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1. BEVEZETES

A mai XXI. szazadi felgyorsult vilagban egyre tobb betegséggel kiizdiink, és tarsadalmunk
tobbsége mégsem nyitott a természetes gyogymodok ¢€s az egészségtudatossag felé. Brian R.
Clement szerint idézek egy gondolatot a csodalatos emberi szervezettel kapcsolatban: ,,Az
emberi test egy Onmagat folyamatosan gyogyitani és megujitani képes szervezet, amely
¢leterejét az elfogyasztott élelembdl nyeri ki. Az €16 vagy nyers ételek képesek mindennel

ellatni a testet, ami az egészséghez ¢és a megfeleld életer6hoz sziikséges.,,

A dolgozat témavalasztasat érzelmi alapon a citrom inspiralta, mert ez a névény a hobbim,
a szenvedélyem a kikapcsolédasom. Ez a kivaldo ndvény, melynek évszazadok oOta ismert
gyogyhatésa, 0sztonzott arra, hogy tarsitsam egy olyan alapanyaggal melyet az egyetemi képzés
soran megismertem. Voltak terveim a tea és a kavé irdnyaba is, inditottam is kisérleteket,
példaul a kavéporkolds tanulmanyi szemlérdl kapott kévé eziisthartyat belekevertem a citrusok
foldjébe és vizsgalom a hatasat, de sajnos az 1d6 révidsége miatt ezt a kisérletet nem tudtam
feldolgozni. Probalkoztam olyan irdnyba is indulni, hogy a citrom ndvény levele felhasznéalhatod
lenne-e herbateaként. Végiil a citrom és a csokoladé mellett dontottem. Az alapanyag iranti
rajongasom régodta toretlen, innen indult a kisérletezés. Amint fixaltam a téméamat, rovid id6
eltelte utan elkezdtem szakforumokon, erre szakosodott portalokon, illetve a témahoz
kapcsolodo konyvekbol tajékozodni adott alapanyagokrol, Sokat beszélgettem hasonld

érdekl6dést barataimmal a témamrol.

Csololadé-, kavé-, teakészitd mester Szakos hallgatoként meggy6zodésem, hogy a
kézmiives biobonbon készités témaja megérinti majd az érdeklddd cukraszokat. Mivel
kozépiskolaban tanitok, igy akaratlanul is fertézom a jovo nemzedéeket az egészségtudatos
nézeteimmel a fakultativ tantargyak oktatdsa alatt. Ismertetem a cukrasz ipartestiileti tagokkal
¢s citrusrajongok korében is népszeriisiteni fogom termékem funkcioit. A termékre (kézmiives
biocitromiv) kifejezetten kikapcsolodasként tekintek, mert edukalhatom magam a témaval

kapcsolatban, akar a kémiai, élelmiszeripari, akar taplalkozastudomanyi teriileten.



A munkam célja:

Szerettem volna a modern felgyorsult vilagban egy olyan terméket késziteni, mely nem csak
finom, hanem joétékony hatasokkal is rendelkezik. A szakdolgozatom {6 célja, hogy
mintavételemmel betekintést nyerjek a hazai egészségtudatos vasarloi piac jelenlegi helyzetébe
, ezért eldszor kvantitativ kutatdsi modszert alkalmazva, egy kérdéivvel szeretnék informaciot
gyljteni , hogy a tarsadalmunk mennyire tajékozott a funkcionalis életmdddal kapcsolatban. A
20 kérdésbdl allo kérdbivet interneten keresztiil juttattam el a kivalasztott mintanak. Célom az
is , hogy a témaban megfeleld szakemberek véleményébdl is tudjak informéciot meriteni. A
termékfejlesztéssel a megfeleld termék készitése volt a fobb iranyvonal, melyrdl érzékszervi
biralattal kaptam pontosabb képet. Tovabba célom, hogy 0 nézdépontokat nyissak azok
szamara, akik elolvassak a munkam és elkészitik a citromivet. Szeretném bebizonyitani, hogy
egy desszert is lehet funkciondlis. Szeretném azt is megcélozni, hogy az emberek tobbet
tudjanak a funkcionalis ¢élelmiszerekrdl és tobben kiprobaljak és élvezzék jotékony hatasukat.
Célom bemutatni, hogy a csokoladé és a citrom is olyan alapanyag mely szdmos jotékony
hatassal bir a szervezetiinkre. Szeretném megmutatni, hogy a folyamatosan fejlodo

cukraszatokban is helye van a bio kézmiives termékeknek.



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2. 1. A csokoladé torténete

,»A kerek csokoladét a szogletes csokoladét, a hosszukés csokoladét, a rovid csokoladét, a
gémbolyii csokoladét, a lapos csokoladét, a tomor csokoladét, a lyukas csokoladét, a csomagolt
csokoladét, a meztelen csokoladét, az egész csokoladét, a megkezdett csokoladét, az édes
csokoladét, a keserii csokoladét, a csoves csokoladét, a mogyords csokoladét, a tejesokoladét,
a likoros csokoladét, a tavalyi csokoladét, az idei csokoladét és minden olyan csokoladét, amit
csak készitenek a vilagon!” Csukas Istvan egyik mesefigurdjanak Gomboc Arturnak kedvenc
mondata mindenkinek ismerdsen cseng, viszont lassuk mitdl lesz ez az édesség olyan aromas
¢s finom, melyt6]l mindenki kedvencévé valik? A csokoladé torténete i.e. 2000 évre tehetd, ahol
a régészek ¢és a kutatok megtalaltak az elsé kis falu nyomait Hondurasban, az Ulua folyo
volgyében, ahol a kakad kozponti szerepet jatszott. Ott talaltdk meg a legrégebbi ivoedényeket
¢és tanyérokat, amelyeket valaha is feltartak Latin-Amerikaban. A kutatasok szerint ezeket az
edényeket kizarélag a , Xocoatl”, az eredeti kakaoital elkészitéséhez ¢és fogyasztasdhoz
hasznaltak. A torténészek ugy tartjadk, hogy ez a kis falu a csokoladé sziiletésének
szimboluma.”? (Internet 1) A maja birodalomban a kakaé a mezdégazdasag és vallds egyik
épitékove. A Popl Vuh-ban? olvashatunk a Teremtésrdl szol6 torténeteket, maja mondékat és
leirasokat a majak gydzelmeirdl és ekdzben gyakran emlitést tesznek a kakaorol. A Chilam
Balam® szintén emliti a kakadfat. A maja birodalomban és mas dél-amerikai kultaraban is
fontos szerepet t6ltott be, mivel a kakadbabot fizet6eszkozként is hasznaltak. A ,,cacau” szavuk
is erre utal, amely a cserélni, venni, vasarolni jelentéssel birt. Az aztékok mar joval az europaiak
elott fogyasztottak csokoladét. A legenda szerint Quetzalcoatl* ajandéka volt a kakao, amit az
istenektdl kapott. Az ¢ feladata az volt, hogy a mennybdl eljuttassa a kakaot az emberekhez.
1300 kortil telepedtek le az aztékok Mexikoban, a kakad botanikai neve is erre az eredetre utal.
A Ferrandi csokoladakonyv® is irja, hogy a majak és aztékok szamdra a kakaé szent ndvény. A

Theobroma cacao® gorogiil az istenek itala. A kakadbab a szertartasoknal is fontos szerepet

Linternet 1: http://www.elit-csokolade.hu/csokipedia/a_csokolade_tortenete

2 Bsi maja mitikus szent kdnyv.

3 Szent maja kényv.

4 Az azték mitoldgidban a tanulds és tudas istene.

5 Ferrandi Paris : Csokoladékényv. Egy Périzsi iskola altal kiadott receptgyiijtemény , amely atadja az oktaték
csokoladé iranti szenvedélyét.

6 Kakadfa botanikai neve



kapott. A kakaobabot el6szor megporkolték, ledaraltak, habosra raztak vizzel és az igy kapott
keserti italt megittak. Az aztékok izesitve (fahéj, anizs stb.) fogyasztottdk a keserd italt. A
legenda alapjan a Tollas Kigyoistentdl kaptdk a csokolddét, innen az istenek itala és eledele
elnevezés. A Tollas Kigy6 elhagyta dket, de meghagyta, hogy visszatér még. Ezért, amikor a
szakallas Cortés partra szallt, 6t hitték a visszatérd Tollas Kigyonak. Uralkodohoz kisérték, aki
diszes aranykehelyben szolgalta fel neki az istenek italat. Cortés latta benne az értéket, ezért
lefoglalta a kakadiiltetvényeket. Magédnak akarta az Osszes kincset, és lemészarolta az
aztékokat. ,,Egyetlen poharnyi beldle egy egész napra felfrissiti a katonat” — irta Cortés, aki a
habort soran rendszeresen fogyasztotta katonaival az italt, amelyet késobb hazdjaba is elvitt.
Européban elészor 1502-ben jelent meg a kakao és a csokoladé. 1528-ban Cortés behozta az
els6 kakadbabokat Spanyolorszagba. Az 1600-as évekig Europaban nem tudott széles kdrben
elterjedni, a spanyol nép nem kedvelte a keserti italt. A kakaot Europaban foképp gyogyszerként
hasznaltak. E16szér Bonavontura Di Aragon’, irt arrél, hogy a csokoladé elésegiti a 1ép és mas
egyéb emésztési funkciok miikodését. Antonio Colmenero de Ledesma spanyol orvos is irt
1631-es receptje szerint a csokoladé gyogyszerként vald besorolasarol. A 17. szazadban az
orvosok az orvossadgok mellé rendszeresen adagoltak, hogy jobb izii legyen, de az elkdvetkezd

8 a megfazas

szdzadban is rendszerint mindenféle gyengélkedds betegségre irtdk fel. Bontecoe
¢s kohogés ellenszerének vélte. Eurdpai orvosok egyetértettek azzal, miszerint segiti az
emésztést, a termékenységet, erOsiti az immunrendszert, serkenti az agyat és a

teljesitOképességet, és a buskomorsagon is segit.

Nem csak az orvostudomany segitette folyamatos terjedését, hanem az is, hogy egyre tobb
emberhez jutott el. XIII. Lajos felesége, a spanyol Ausztrai Anna ismertette meg a férjét a
csokoladéitallal, majd az udvar és a nemesek is hozzajutottak a csokoladéhoz. A kiilonleges
¢lelmiszer a 19. szazadig csupan a jomoduak szamara volt elérhetd. Angliaban 1657-ben egy
francia nyitotta meg az elsé csokoladét is kinaldo vendéglét, a Chocolate House-t. Az elsd
kezdetleges csokoladéreceptet az Oaxaca-ban laké mexikoi apacaknak koszonhetjiikk, de a
preciz receptet nem meglepd modon a franciak allitottak 6ssze 1687-ben. Kemény (2021) is irt
rola, hogy fontos attorésnek tekinti, hogy Van Hauten 1815-ben feltalalja a kakaoprést. A
présnek kdszonhetden, a kakaovajat és a kakaoport kiilon tudtak valasztani. Innentdl egyre tobb
olyan gép jelent meg, amelyekkel a csokoladékészités egyszeriibbé, hatékonyabba valt: 6rlok,

konsolok, melanzsérok, hengergépek. A technologiai fejlodésben sokat segitettek a konsolok,

7 Richelieu biboros testvére
8 Willem Ysbrandtszoon Bontekoe (1587 — 1657)



mivel igy mar finomitott csokoladét is készithettek. 1842-ben kezdtek arulni szilard tablas
csokoladét, ez a Fry csokolddégyarnak volt koszonhetd. Az akkori tablas csokolddék még

nagyon szemcsések voltak.

g\(\

f FRYS -
CHOCOLATE

&

1. dabra: Fry csokoladégyar (Internet?.)

Az elkovetkez6 évek inditottak utnak a nagy csokoladés cégeket, akik vilagsikereket értek
el: Lindt, Nestlé, Neuhaus ¢és Godiva, Suchard és Spriingli, La Maison du Chocolat ¢s Fauchon.
A 20. szazad elején a csokoladégyartas ipari méreteket 6ltott. Megjelentek a 150 grammos
csokoladék, melyeket kovetett a 30 grammos kiscsokoladé, praliné, iireges csokoladé figurdk,

a toltott tojasok, kekszek és jégkrémek véget nem éro sorozata.

A vilaghaboruk véltoztattak a keresleti és kindlati tényezokon. A kezdetben korlatozottan
elérhetd kakad mara tomegcikkek millidiban van jelen, ezzel egyiitt a csokoladéval kapcsolatos
elvarasok is megvaltoztak. Nem elég, ha egy csokoladé izletes, egészségesnek is kell lennie.
Egyre t6bb olyan csokoladé jelenik meg a piacon, amelynél kiemelt figyelmet forditanak arra,
hogy ne csak annak élvezeti értékét, hanem hasznos tapértékét is nodveljék: rostanyagot,
vitamint adnak a csokolddéhoz, de készitenek pl. vegan tejcsokoladét, liofilizalt gyiimolccsel
dusitott csokoladékat. Véleményem szerint ez egy nagyon jo irdny, mivel fontosnak vélem az
egészségmegOrzést. Holecz (2019) irta: ,,Minden ember vagya és kotelessége lenne, hogy

megprobaljon a legtovabb egészségesen és derlisen élni.”



2.1.1 . A kakadébabtol a csokoladéig

Borbély (2016) megallapitasa szerint a csokolddégyartas fO alapanyaga a kakaodfa érett
gylimolcsének magja. A csokoladé olyan termék, amely kakadtermékekbdl és cukrokbol
késziil, kielégiti a b) pontban foglaltakat, legalabb 35% Gsszes kakad szarazanyagot tartalmaz,
ebbdl legaldbb 18% a kakadvaj és legaldbb 14% a zsirmentes kakad szarazanyag.® Kerti (2018)
szerint a csokoladé nemcsak az édes iz utani sdvargasunkat elégiti ki, hanem jutalmazas, a

kényeztetés utani vagyunkat is.

Borbély (2007) megfogalmazasaban a csokoladét a kakadeserje termésébdl allitjak els. A
Theobroma cacao L. vagyis a kakaodcserje gylimdlcsének a magja a kakadbab. A ndvénynek
magas homérsékletre, sok vizre és magas paratartalomra van sziiksége, igy a Fold legmelegebb
teriiletein, egyenlitdé mentén termesztik. A f6 terméteriilet Afrika, Kozép- és Dél-Amerika,
Azsia és Oceania. A kakao egyediili olyan ndvény, amely esetében a virag és a termés is a fas

szaron helyezkedik el.

2. dbra: Kakaofa termése

9 ME 1-3-2000/36 el&iras szerint.



3. abra: Kakaofa viragai (Sajat forras)

Kerti (2018) pontos képet készit arrol, hogy torténik a sziiret és a feldolgozas. A kakaofa

toktermését kézzel sziiretelik. Majd ,,machete!®”

-vel felnyitjdk, hogy hozzaférjenek a
babokhoz, amelyeket ekkor még gyiimoélcshus vesz korbe. A termésekben valtozéan 20-30
darab kakadszem taldlhat6. A gylimolcshis kellemes édes izvildgu, ezért akdr azonnal
fogyaszthato, de 6nmagaban is feldolgozzak, valamint a késobbi feldolgozasi folyamathoz is

sziikséges.

A gyiimélcshusbol tomény gyiimoleslét készitenek, amely az Oabikall.

10 Hosszl és éles vagdszeszam
1 Valrhona cég 72°Brix siirliség(i kakads gylimdlcslé- koncentratuma



4. abra: Kakaobab terméshus (Sajat forras)

A 15-30 cm hossza termésekben 30-40 szem mag talalhat6. A babok mennyiége nagyban
fiigg a kakaofak fajtajatol. A Ferrandi (2021) kdnyv szerint a Forastero teszi ki a vilagtermelés
80%-at, ez egy tanninosabb, keser(i, fanyar izvilaggal rendelkez6 fajta, b6termo és ellenallo a
betegségekkel szemben. A Criollo 5%-ot ad vilagszinten, alacsony terméshozammal
rendelkezik, enyhén fanyar izvilagu, bogyosgyiimdlesos izjegyekkel rendelkezik. A Trinitario
15%-ot ad a vilagtermeléshez, az eldz6 két fajta keresztezésébol keletkezett, ellenalld fajta.
Fajtatol fiiggetlentil a csokoladé izének kialakitasa is megkezdddik kdzvetleniil sziiretelés utan,

mert a feltaras utan a fermentacio kovetkezik.

Kerti (2018) leirja pontosan a fermentacid folyamatat, miszerint a kakaobab feliiletén
megkotddott gylimoleshus elbomlik, a belsejében pedig baktériumok és élesztOk hatdsara
enzimes ¢és kémiai reakciok mennek végbe. Ezeknek a reakcioknak és folyamatoknak
koszonhetjiilk az iz- és illatanyagokat, ez felett még megakadalyozzak a kakaobabok
kicsirazasat is. Kerti ir a halmokban, hordéban, fermentacios talcakon és dobozokban torténd

fermentaciorol.

A fermentaciot kisebb iiltetvényeken halmokban végzik, ilyenkor a kb. 20 kg mennyiségii
kiszedett magot felhalmozzak, bananleveleket tesznek kozé és letakarjak a levelekkel. Itt
torténik meg természetes uton a fermentacios folyamat. Az egy hétig tartdo folyamat alatt a
pulp?? teljesen lebomlik és csak a mag marad vissza. Nagyobb mennyiségii termés esetén a
fermentalas talcakon torténik, amelyeket egymasra allitanak egy dobozban. Ennél a

technologianal sziikséges a babok forgatasa is. Egyszer forgatjak at a babokat a 3. napon, a

12 A kakad termésben 1év8 gyiimolcshus.



folyamat 5 napon keresztil tart. Ipari mennyiségli (tobb tonna) kakadtermésnél a
fermentaciohoz dobozos technologiat alkalmaznak, ahol 1,2 m*1,2 m*1,2 m-es szigetelt falq,
lyukacsos alju ladakban torténik a folyamat. A dobozokat egymas folé helyezve,
bananlevelekkel betakarva fermentalnak egy hétig, a babok atmozgatas kétnaponta torténik

meg.

Krisko (2018) nagyon jol Osszefoglalja, a fermentaciés folyamatokat. A megnevezést
elészor az élesztégombak cukorbontd tevékenységére hasznaltak, késébb az anaerob, majd az
aerob folyamatokra is kiterjesztették. Ma mar mindent fermentacionak neveziink, amelyben
mikroorganizmusok segitségével valamilyen terméket allitanak eld. A mikroorganizmusok
oxidativ és fermentativ folyamatokbol jutnak energidhoz. A kakad fermentacids folyamatainal
harom fazist kiilonboztetiink meg. Az elsd anaerob fazisban a pulpban 1év6 cukor alkoholra és
széndioxidra bomlik, a masodik fazisban oxigén jelenlétében az alkohol ecetsavva alakul, majd
a harmadik fazisban kialakul a kakabmag vorosbarna szine. Az elsé anaerob fazisban, ami 1-
1,5 nap, a savas pulpaban 1évé cukor (szachar6z) redukaldé monoszacharidokka (glikoz,
frukt6z) bomlik, majd az élesztok hatisara alkoholos fermentaci6 soran alkohol és széndioxid
keletkezik bel6liik. A masodik szakaszban (48-96 6ra) oxigén jelenlétében tejsav és ecetsav
keletkezik. Az exotermikus reakciokban a kakadomassza 45°C-r6l 52°C-ra melegszik, ami
kedvez6 koriilményeket teremt az aromaanyagok képzodéséhez. Az ecetsav-baktériumoknak
fontos szerepe van az aromakomponensek prekurzorainak kialakitasaban, ekkor alakul ki a
kakaora jellemz0 keserti-fanyar, viragos izvilag. Az ecetsav tovabbi oxidacidja soran lassu pH
novekedés kovetkezik be. A 3,8-5,8 pH tartomany sziikséges a proteazok aktivalasdhoz, melyek
lebontjak a kakaobab fehérjéit és szdmos aromakomponens prekurzoranak képzodését segitik
elé. A harmadik fazisban kialakul a kakadmag vordsbarna szine. A szinvaltozas a polifenol-

oxidazok (fenoldzok, tirozindzok, katekolazok) katalizalta enzimes barnulds kdvetkezménye.

Kerti (2018) nagyon szépen megfogalmazza, hogy a fazisoknak kdszonhetéen egyenetlen
szinli kakadbab-halomban a babok szine egységes vordsesbarna lesz. Ezt kdveti a vagasi teszt,
mellyel megvizsgaljdk a kakaobabok szinét, ezzel ellendrizve a fermentdlds sikerességét.
Ilyenkor a vizsgalando babokat kettévagjak, és a sziniik alapjan tudnak kovetkeztetéseket
levonni. Ha bab szine barna, akkor teljesen fermentalt, ha barna ¢€s lila, akkor csak részben, lila

esetében alulfermentalt.

A fermentacidés folyamatot koveti a szaritds, a babok csokolddébarnara sotétiilnek,

mikozben nedvességtartalmukat 7%-ra csokkentik.



5. abra: Kakaobab szaritasa (Sajat forras)

A széraz kakaobabokat ellendrzés ¢€s tisztitas, valogatas utan csomagoljak a zsakokba, és
indulhatnak a feldolgozas helyszinére. A kakad tisztitasa, porkdlése, apritasa €és Orlése utan

tudunk megfeleld alapanyagrol beszélni.

6. dbra: A kakaobab feldolgozasi folyamat (Sajat forras)
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A kakadbabokat zsakokban taroljak, majd a feldolgozas helyszinén a fizikai
szennyezddéseket, pl. koveket és kéregdarabokat eltdvolitjak. A kakadbab-feldolgozas soran

jellemzéen a hagyoményos iton az egész babokat porkolik.

Kerti (2018) leirasa szerint a porkolés a porkold berendezésben két szakaszban torténik: az
els6 az egy szaritd szakasz, ahol a 7-8%-os nedvességtartalmat 2-3%- ra csdkkentik 110°C-0s
homérsékleten. A porkolési szakasz, mar magasabb homérsékleten, 115-135°C-on megy végbe,
altalaban 30-50 perc alatt. Ha hagyomanyos technologiaval porkolnénk (mely ellen az
egyenldtlen hoeloszlas szol), akkor el6fordulhat, hogy a babok kiilsé feliilete megég, de a belsd

rész nem ¢éri el a megfeleld hdmérsékletet.

7. abra: A kakaobab hagyomdanyos pérkélése (sajat forrds)

A porkolés folyamatdban a babok elnyerik végsé aromajukat és kialakul a végsé szin,
kozben allomanyuk torékennyé, merevvé valik. A szabad aminosavak, oligopeptidek ¢és
redukald cukrok részt vesznek a nem enzimatikus barnulasban, ezt a folyamatot nevezziik
Maillard-reakcionak A szabad aminosavakbol biogén aminok is képzédnek a porkolés alatt, itt
alakulnak ki a kesertianyagok, a teobromin és koffein. A porkolést elvégezhetjiik a babokon, a
toreten vagy akar a masszan is. Porkolés utan a babokat felapritjak, a keletkezett koztes
terméket hivjuk kakadbab toretnek. A kakadbabtoret masik megnevezése a ,,nib”. A toretbdl
még az Orlés elbtt eltavolitjak a héjat, és osztalyozzak, majd drléssel kakadmasszat készitenek

az alabbi abran is lathaté modon.
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8. dbra: Melanzsor (sajat forras)

A folyamat soran keletkezd hémennyiség biztositja, hogy a masszaban 1évé kakaovaj
felolvadjon, amely ekkor folyékony kakadomasszat eredményez. Ez a kakadmassza
tulajdonképpen mar készen all a csokoladégyartasra. A kakadmassza tovabb is feldolgozhatd
két kiilonb6z6 Gsszetevdjére: kakadvajra €s kakadporra, melyek alapvetd fontossdggal birnak
jo0 néhéany tovabbi felhaszndlési folyamat sordn. E két 6sszetevo szétvalasztasa kizardlag a forrd
kakadmassza nagy nyomason torténd préselésével érhetd el. A kakadmasszat ezutdn henger
alaku csovekbe toltik, ahol nagy nyomason stritik. A kakaovajat, amely elég finom ahhoz, hogy
atfolyjon a szita mikroszkopikus méretli lyukain, kiilon gyljtik, mikézben a kakadpor a
hengerben marad, egy kilapitott pogacsahoz hasonld forméaban. A folyamat végeztével ezt a

pogacsat eltavolitjak, és tovabbi tobblépcsos feldolgozas utan igazan finom kakadporra orlik.

Az étcsokoladé kakaomassza, kakadvaj, kakaopor, cukor és vanilia keverékébdl all. A
gyartasi folyamat végén tovabbi kakaovajat és lecitint adnak hozza. Ez a kakadvaj-tobblet a
folyékony csokoladé allagat még folyékonyabba teszi, amire bizonyos felhasznaldsi formak
esetében sziikkség van. A szdjalecitin stabilizalja az emulzidt, és a csokoladé folyékony
allapotat. Az dsszetevok aranya adja meg a késztermék végleges izét, mely lehet extra keser,
félkeserli vagy édes. A tejcsokoladé Osszetevdi a kakadmassza, tejpor, kakadvaj, cukor és
vanilia. Ez esetben is a felhasznalt alapanyagok aranya adja meg a csokoladé jellegzetes izét,
mely lehet intenziv kakad izi, krémesebb tejcsokolddé, vagy akar kifejezetten karamell
aromaju. Ez a karamelliz a tejporok és a cukor feldolgozasa kozben keletkezik. A
fehércsokoladé alapjaiban tér el a fentiektdl, ugyanis ehhez nem hasznalnak kakadmasszat, csak
kakadvajat, cukrot €s tejport. Az OsszetevOk aranya adja az édes, krémes vagy éppen karamell
aromat. Az OsszetevOk tipusa €és mennyisége, valamint a csokoladé gyartasi folyamata,

kiilonosen a konsirozas szintén dontd tényezo a csokoladé aromajaban. Az aromat a folyamatos
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zsirfazis illékony 6sszetevoi €s viselkedése befolyasolja, ami befolyasolja az illékony anyagok
felszabadulasat a szajliregben. A konsirozas megfeleld kivitelezése igen nagy szakértelmet,
tapasztalatot, valamint alland6 ellendrzést igényel. A kakaotermékeket vizsgalo szadmos kutatés

tobb mint 600 kiilonb6z6 illékony Osszetevot ismert fel a kakao- és csokoladétermékekben.

2.1.2. A csokoladé élettani hatasai

A kakadbab Osszetételét tekintve sokféle komponensbdl all: zsir (45-50%), fehérje (10-
15%), celluléz (10%), keményitd (10%), teobromin (1-2%), koffein (0,2%), viz (8-10%), egyéb
Osszetevok (2-3%), mint példaul alkaloidok, flavonoidok, asvanyi anyagok, vitaminok (A, B1,
B2, B6, B12, D, E), illékony és nem illékony szerves vegyiiletek (Latif, 2013).

A kakaobab zsirtartalmanak nagy része a kakadvajban talalhato, elsésorban az olajsav
(egyszeresen telitetlen), palmitinsav (telitett) és sztearinsav (telitett) zsirsavak altal alkotott
¢észterek formajaban. Ezek koziil az olajsav bizonyitottan pozitiv hatast gyakorol a

koleszterinszintre, ezen keresztiil pedig a sziv- és érrendszeri megbetegedésekre (Latif, 2013).

A teobromin és a koffein alkaloid tipust purinszarmazék vegytiletek. Keringést serkentd, a
kozponti idegrendszert stimulald, azaz élénkitd és vizelethajtd hatastiak. A csokoladé keseri
izének meghatdrozoja nagyrészt a teobromin, amely a koffeinhez viszonyitottan sokkal kisebb
mértékll idegrendszert stimuldlod hatassal bir. Ugyanakkor a vérerek falanak tdgitasa révén

vérnyomascsokkentd hatdsa van.

A flavonoidok altaldnos jellemzését és az egészségre gyakorolt pozitiv hatdsukat a 2.3.2.-
as fejezetben ismertetem részletesebben. Antioxidans hatasuk révén tobbek kozott a rakos
megbetegedések ellen, a sziv- és érrendszeri megbetegedések ellen hatasosak, illetve
antidiabetikus, vércukorszint szabdlyozé hatasuk is ismert. Koziililk az epikatekin, katekin,

valamint az ezekbdl képzddo procianidin az elsdsorban jellemzd vegyliletek.

Megtalalhatoak a kakadbabban bizonyos aminok, mint példaul a fenil-etil-amin, ami az
amfetaminhoz nagyon hasonl6 szerkezete miatt hangulatjavitd hatassal rendelkezik, szerotonin
¢s dopamin, amelyek az idegsejtek kozotti ingeriiletatvivé anyagként szerepelnek a
szervezetben, valamint amidok, mint példul az anandamid, ami fajdalomcsillapito,
hangulatjavitd hatasu és egyes pszichoaktiv szerek dsszetevdje is. Mind az aminok, mind az
amidok esetében jellemzé azonban, hogy mennyiségiik nagysagrendekkel alacsonyabb, mint

egyéb forrasok esetében (do Carmo Brito, 2017).
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Az 4svanyi anyagok koziil jelentds mennyiségben a kdvetkezok vannak jelen: magnézium,

mangan, cink, kalium, réz, vas, foszfor.

A kakaobab és igy a beldle késziilo csokoladé ize ¢€s illata is részben a benne talalhato
illékony ¢és nem illékony komponenseknek koszonhetd. Mintegy 600 kiilonb6zd illékony
vegyiilet talalhaté a kakadbabban (Toker, 2022), foként aldehidek, alkoholok, szerves savak,

¢észterek, ketonok, furanok, aminok, amidok és terpének.

Egy 2022-ben késziilt tanulmanyban kémiai analizis és érzékszervi vizsgalat utjan is
részletesen elemezték, hogy a csokoladé izének f6 meghatarozd vegyiiletei a kdvetkezok
(Toker, 2022): 2- és 3-metil-butanal (csokoladés jelleg), 2-metil-propanal (csokoladés jelleg),
fenil-acetaldehid, tetrametil-pirazin (dios jelleg), 2-etil-3,5-dimetil-pirazin (burgonyas jelleg),
3-metil-vajsav (sajtos jelleg, kellemetlen izhatas), ecetsav (savanyu iz), vanilin (vanilia),
furaneol (epres-gylimolcesos illat). Ezen vegyiiletek egyiittesen alakitjak ki a csokoladé végsé

izét.

2.1.3. Temperalas

Kerti (2018) megfogalmazasa szerint a temperalas egy eldkristalyositasi mivelet, amely
soran kristalymodosulatokat alakitunk ki az olvadékban hémérsékleti paraméterekkel, vagy
esetleg kakaovajkristaly stabil modosulatanak beoltasaval. A kakadvaj esetében hat eltérd
kristalyszerkezetet kiilonboztethetiink meg, ezek koziil a stabil a B(VI)-modosulat. A kakdvaj
megszilardulasa a Gay-Lussac-Ostwald -féle 1épcsé- szabaly szerint torténik. A megfeleld hiités
soran a kialakult instabil kristalyok egyre stabilabb kristdlyokba alakulnak &t, mig el nem érik

legstabilabb format.

Kemény (2021) egyszeriibben fogalmazza meg: A csokoladéban 1évé zsiradékkristalyok

stabilla tétele.

Lagorce (2011) annyit ir, hogy a temperalas az a miivelet, amellyel a csokoladét egy adott
hoéfokra lehtitik.

A Ferrandi (2021) kdnyv mar az eldkristalyositasi kifejezést is hasznalja a temperalas
mellett. Leirja, hogy a folyamattal stabilizaljuk a csokoladéban 1évé kakaodvajat. Ennek

eredményeként roppanos allagot és fényes feliiletet kap a csokoladénk.

Bétran mondhatom, hogy mindegyik szerz6nél ugyanaz a cél: A fényes, tokéletes roppands,

tokéletes aromékkal rendelkezd, szajban kellemesen olvado, jo tarolasi tulajdonsagokkal
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rendelkez6 termék. Ahhoz, hogy a végtermékiink rendelkezzen ezekkel a paraméterekkel, sok
tényezot kell figyelembe venniink. Kezdjiik a tarolasnal. A csokoladé tarolaséra legideélisabb
hémérséklet a 12°C-20°C, lehetdleg allandd hémérsékleten és paramentes helyen. A csokoladét
olyan csomagolasban lehet tarolni, amely nem engedi at a fényt és a raktarozasnal figyelembe
kell venni a kakadvaj azon tulajdonsagat is, hogy atveszi a szagokat. Kemény (2021) haromfajta

temperalasi modszert ir: A tdblazasos, az oltasos és a gépi temperalast.

Véleményem szerint a temperalasi technoldgidk eredménye kozotti kiillonbség annyira
elenyészd, hogy csupan a személyes preferencia, illetve a rendelkezésre allo eszkozok
hatérozzak meg azt, hogy ki melyik technoldgiat vélasztja. A kiilonb6z6 csokoladé-temperalési

héfokokrol irok a 3.2. ,,Bonbonok bevonasa “’cimii fejezetben.

A csokoladé-temperalas elsé 1épéseként a csokoladét fel kell olvasztani. A melegitési
folyamat soran az a cél, hogy a kakadvaj-kristalyok felolvadjanak és folyodssa valjanak. Ez
koriilbeliil 25-36°C-on torténik. A massza teljes olvadasanak homérséklete 45-55°C, de az adott
csokoladé termékleirdsandl mindig ellendrizziik a temperaldsi gorbére vonatkozo
iranymutatasokat. A tablazasos és az oltasos modszernél a csokoladé olvasztasa tobbfajta
modon is torténhet: Lehetséges vizfiirdon, csokoladémelegité segitségével, mikrohullamu
berendezés segitségével. A mikroban vald melegités kockdzatos, mert a csokolddészemesék
gyorsan eléghetnek, ha helyteleniil melegitjik. Mindegyik melegitésnél igaz, hogy
folyamatosan, alaposan kevergessiik az anyagot. Ha elérte az olvadasi hdmérsékletet, akkor
megallitjuk a melegitést és elkezdjiik a csokoladét elokristalyosodasi hémérsékletre hiiteni,
kialakitjuk a benne 1év0 stabil kristalyokat, melynek hatasa, hogy a csokoladé valoban kemény,
fényes, egyenletes szinli lesz. Ez a visszahiités torténhet oltassal, amikor a hozziadott
csokoladéhoz olyan csokoladét adunk (forgacs vagy pasztilla formajaban) amely mar
tartalmazza a megfeleld kristalyszerkezetet, €s ezzel hiitjilkk vissza a csokoladét a
munkahdémérsékletre. A munkahdmérseéklet a 28-32°C, csokoladéfajtatol fiiggden, a
fehércsokoladéval dolgozunk a legalacsonyabb hdmeérsékleten az étcsokoladéval pedig a

legmagasabbon.

A tablazasos modszernél a csokoladé 2/3-4t a marvanyra ontjiik a maradékot pedig hagyjuk
az olvasztoedényben. A kiontott csokolddét a marvanyon kendkés és spakli segitségével
folyamatos mozgatas mellett hiitjilk. Amikor az asztalon 1év6 csokoldadé elkezd hiilni, stabil
kristalyok kezdenek kialakulni, allaga pedig stirlisodni kezd. Az asztalon 1évo anyagot 27°C-
on az 1/3 rész még meleg csokoladéhoz visszaszedjiik. Ez az anyag kissé¢ felmelegiti a mar
elokristalyositott csokoladét és az idedlis munkahdémérsékletet kapjuk. A gépi temperalas
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esetében a temperaldgép a csokoladécseppeket kdzvetleniil a megadott paraméterek szerint az

adott munkahdmérsékletre temperalja.

2.2 A cukor torténete

Fassbind ¢és Fassbind (1993) az alabbi modon irtak a cukorrdl: Krisztus elott 400 évvel
Indiaban kiilonleges nadfajtat talaltak. Ennek a nadnak az volt a kiilonlegessége, hogy méhek
segitsége nélkiil mézet allit el6. i.e. 300-ban Eszak-Indidban maér ismerték a cukrot, amely
szilard halmazallapoti volt. A keresztes lovagok idején terjedt el a cukornad a nyugat
mediterran medencéig, A 15. szdzadban a cukor mar Nyugat-Indiaba, Kozép- és Dél-
Amerikaba is eljutott. A 18. szdzadban a cukorndd dominalta a vildgpiacot, de nagyon draga
termékként: luxuscikk volt, csak a hercegek ¢és gazdagok élvezhették az izét. 1747-ben, egy
német kémikus, A. S. Margraf kisérletekkel bebizonyitotta, hogy a cukorrépaban 1évé cukor és
a cukornddban 1év6 cukor megegyezik. 1801-ben Margraf tudosa, Franz Karl Achard alapitotta
az els6 cukorgyarat Németorszagban, mely cukorrépat dolgozott fel. Kezdetben a cukorrépabol
csupan 2-3% cukrot tudtak kivonni. 1806-ban Napoleon idején fellendiilt a cukorrépa-
termesztés, mert cukornadat nem lehetett importalni. 1890-ben a cukorrépabdl 14 % cukrot
tudtak Kivonni. A 20. szazadban a cukor igazi tomegtermékkeé valt: olcsobb lett, és az alapvetd

¢lelmiszerek kozé 1épett.

2.2.1. A cukor felhasznalasa

A cukraszipar a répacukrot vagy szacharozt hasznédlja. A ndvényvilag legelterjedtebb
diszacharidja a frukt6zbol €s a gliikdzbol felépiild szacharoz, amelyet méas néven répacukornak
vagy nadcukornak is hivunk. A Kapcsolodd cukrok anomer szénatomjai a szacharézban
kotésban vannak, igy azok redukciéra nem képesek, a szachar6z tehat nem redukald

diszacharid.
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9. dbra: Szacharoz képlet (forrds: Internet3)

A répacukor eldallitdsa: A cukorrépat eldszor megmossak, majd szeletekre vagjak, és kb.
80 °C-os vizzel diffuzérokben kioldjak a benne 1év6 cukortartalmat. Az igy kivont nyerscukrot
az idegen anyagoktol megtisztitjak, majd vakuumban beparolva a taltelitett siirti cukoroldatbol
a cukrot kikristalyositjdk. A cukorkristdlyokat centrifugalassal valasztjak el a telitett

cukoroldattél.

A cukraszat és az édesipari termékek gyartasanak egyik f6 alapanyaga. Hasznéljuk, mint a
csokoladé egyik alapanyagat, vagy akar a cukorkak, fondanok készitésére is. A cukraszatban
félkész és késztermékek, cukorkészitmények, mint a higité cukoroldat, kandiszl¢é, fondan,
tojashabos termékekhez késziil6 szirup, vagy a csodalatos diszek készitésénél hasznalt karamell
eldallitasahoz, de a doboscukor, grillazs, koller'® készitését sem tudnank kivitelezni nélkiile.
Viszont az édes toltelékeknél, tésztaknal €s kikészitett siiteményeknél, bonbonoknal és

hidegcukraszati készitményeknél is fontos alapanyag.

13 Mdsnéven kul8r vagy cukorfesték, szinezésre hasznaljak.
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2.3 A citrom torténete

10. abra: Citrus termések (sajat forras)

Tintori (2000) leirasai alapjan az els6 citrusféle a medica faj volt, Mezopotamidban mar i.
e 4000 koril is termesztették, az els6 irasos feljegyzés a szanszkrit irodalomban jelenik meg.
Az Osszetett mezdgazdasagi termelés Kindban kezdddott el i.e. 500 koriil. Eurdpaba, i.e. 325-
ben érkezett meg a citrom, Nagy Sandor hoditasaival egyiitt; Perzsia lerohanésaval, az akkori
Perzsa fovarosbol, Médiabol hurcoltak be. A jelenlegi cédratok osztalyozasanal is ezt a nevet
valasztottak, medica — ez utal a szdrmazasara. Eleinte nem fogyasztasi cikknek tekintettek
rajuk, parfiimként, illatositoként, és rovaroloként. Miutan rajottek, hogy fogyasztasra alkalmas,
az orvoslasban alkalmaztdk. A rémaiak mar importaltak keserti narancsokat és citromokat, a
gazdag rendezvényekrél nem hidnyozhatott a gyiimolcs. Nagyon gyorsan a luxus, és a
gazdagsag szimboluma lett. A Vezuv 79-es kitorése altal eltemetett Pompeji-ben eldkertilt
falfreskon mar felismerhet6 citrusfajtakat abrazoltak. Ekkor még csak a citrom, a cédrat, és a
keserli narancsok voltak jelen, Ezutdn hosszu évszazadokra feledésbe meriilt az eurdpai
citruskultara. 711-ben Dél-Spanyolorszagban épiteni kezdték a cordobai nagymecsetet,
amelynek része volt a ,,Patio de los naranjos” a narancsos udvar. Szicilia szigetén az 1002-es
évben jelent meg az altalunk ma ismert citrom és a lime. Az édes narancsra egészen 1635-ig
kellett varni, amit ekkor telepitettek Portugalidba, Kindbol szarmazd csemetékkel. Az édes
narancsot a 18. szdzadig portugdl narancsnak hivtak. A citrusokat a Medici csaldd kezdte

termeszteni Firenzében a 16. szdzadban. Az egész 17. szazadban kozponti érdeklédés dvezte a
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Medici kertekben termesztett novényeket. Ebben az idében draga tiveghazakat kezdtek épiteni
citromhdz néven. Bartolomeo Bimbi, aki a Medici csalad festéje volt, festményein is
megorokitette a villa kertjében termd mesés citrusgyiimolesoket. A Mediciek altal 1étrehozott
kollekciobol, nagyon sokat megnézhetiink a Bobolli kertben. A gylijtemény kiilonleges
botanikai és torténelmi jelentdségii, és a teljes kollekcio, mintegy ezer becserepezett ngvénnyel

buszkélkedik.

A magyar kertek és viragok szenvedélyes kutatdja, Rapaics Raymund irdsai alapjan
kovetjiik a citrom hazai utjat. Hazankban feltehetéen Matyas latott eldszor citromot, amely

1taliabol érkezett az udvaraba.

Velich és Nagy (2007) konyvében olvashatjuk, hogy az Eszterhazyak kertjének egyik

szemléloje igy irja le a latnivalokat 1830-ban:

,» A mulat6 [...] hdztol vezet egy ut az iiveghazhoz, mely jobban az als6 részén vagyon a
kertnek, ennek hossza valami szaz, magassaga pedig mintegy hat dlnyi lehet, ebben tobbnyire
citrom és narancsfak vannak végig, melyeket az emberi munkassag és szorgalom kények szerint
taplalvan, oly termékenyek, mintha a természettél hozzajuk alkalmazkodott éghajlat alatt

hoznék az ¢ gylimdlcsiiket...” (VELICH és V. NAGY, 2007).

———

11. abra: Citrom és citromiv (sajat forras)
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2.3.1 Biocitrom

Az import citrom héjat kiillonb6z0 anyagokkal kezelik a behozatalt megel6zden. Ez
leggyakrabban ortofenin-fenol, imazalil és viasz. A kezelésre azért van sziikség a citrom
esetében, hogy ne induljanak meg a kiilonb6z6 romlési folyamatok. Ezek a peszticidek foként
a penészesedés ellen hasznalt gombadl6 hatasu feliiletkezelé szerek. A viasz bevonat nem
artalmas anyag ennek kettds funkcidja van egyrészt fényes lesz a feliilet, mely konnyebben
eladhatova teszi a terméket, masrészt kevesebb nedvességet veszit a szallitas és a tarolds soran.
Természetesen ezért a kezelt citrom a felhasznalas eldtt alapos el6készitést igényel. A biocitrom
termesztésére viszont szigoru eldirasok vonatkoznak, ezért célravezetobb az egészségiink
érdekében ezeket elényben részesiteni. A termékem készitésénél — mint ahogy mar irtam — a
sajat kezeletlen citromomat hasznalom fel. A valasztasom egy olyan fajtara esett, amit gy

neveznek, hogy Carrubaro.

A Carrubaro természetes mutacioként jott létre Szicilidban a Femminello alapfajtabol.
Nevét a szentjanoskenyérfa utan kapta (Ceratonia siliqua L.) amely meglehet6sen gyakori a
szigeten. Ez a fajta hasonlit rd, mivel a virdgok és a gylimolcsok fiirtokben nének, illetve erésen
lila hajtdsokat hoz. Nagyon erdteljes novény, erdsen felfele tord lombozattal ami szabalytalanul
novekszik. Nagyon termékeny tobbszor viragzo fajta. A lombozata s6tétzold, a friss hajtasok,

és a terméskezdemények kezdetben lila szintiek. (Internet 4)%

14 https://agrumilenzi.it/en/negozio/citrusen/lemons/carrubaro-lemon-citrus-limon/
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12. abra: Ceratonia siliqua L. (sajat forras)

2.3.2 Citrom felhasznalasa és élettani hatasai

A citromot nagyon sok helyen hasznositjak, szamos példat sorolhatunk: Kival6 alapanyaga
a parflimgyartasnak vagy a tisztitoszergyartasnak, gyogyszeriparnak, kozmetikai iparnak, de a
legtobb példat az élelmiszergyartasbol tudjuk mondani.

A citrusfélék élettani hatdsait tekintve nagy mennyiségli bioldgiailag aktiv komponenst
tartalmaznak, ezek kozott taldlhatdak fenolos vegyiiletek, flavonoidok, esszencialis olajok
(EO), pektin, élelmi rostok, valamint vitaminok, mint példaul C-vitamin és karotinoidok

(Palazzolo, 2013) (Bakkali, 2008).

Ezen vegyiiletek kedvezd élettani tulajdonsdgai miatt a citrusok hozzaadott értékkel
rendelkezd funkciondlis élelmiszerekben torténd felhasznéaldsa nagy jelentdségti lehet a
hagyomanyos élelmiszeripari alkalmazas mellett (Palazzolo, 2013) (Bakkali, 2008), ennek
tobbféle modja lehetséges. Kiilonféle hozzaadott értékkel rendelkezd termékben (pékaruk,
siitemények, gylimolcslevek, lekvarok) alkalmazhaté akar a teljes gyiimdlcs, vagy

gyiimolcshus, de lehetséges kizardlag a gytimdlcs héjanak feldolgozasa is. Ennek egy mddja a
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kandirozott termék eldallitdsa. Ez a technologia az egyébként sok esetben hulladékként
keletkez6 héj feldolgozasat is lehetdvé teszi. Egyes forrasok szerint (Kaur, 2021) ez
vilagszinten akar évi 40 milli6 tonna hulladék keletkezését is jelentheti, ezt figyelembe véve

kornyezeti hatasa sem elhanyagolhato.

A citrusfélék gyiimolesének tomege a viz mellett kb. 50 %-ban a gyiimdlcshusbol, a
magokbdl és a héjbol all. A héj esetében két 6 részt kiilonboztethetiink meg, a kiilsd, narancsos-
sargas szinl réteget (flavedo), illetve a belsd, fehér szinli, szivacsos réteget (albedo). A
citrusfélék héjanak esszencialis olajtartalma foként a kiils0 rétegben talalhatod, zarvanyok

formajaban, a héj olajtartalma fajtatol fliggben 0,5-5 % kozott valtozik (Palazzolo, 2013).

Az esszencialis olajok az aromds szerves vegyliletek kozé tartoznak, amelyek gyakran
kiilonb6zé novények jellegzetes illat — és aromakomponenseiként jelennek meg (Bakkali,
2008). Elettani hatasaik kozé tartozik az antibakteridlis, gombaold, fajdalom- és
gyulladdscsokkentd, antioxiddns tulajdonsdg. Felhaszndldsuk emiatt nem csak az
¢lelmiszeriparban, hanem a kozmetikai iparban, gyogyszeriparban, a mezdgazdasagban és az

egészségiigyben is elterjedt.

A citrus esszencidlis olajok gyiimdlesbdl vald kinyerése tobbféle modon torténhet. A
legelterjedtebb modszer a hagyoményos extrakcid, amely jellemzden szerves oldoszer
alkalmazasaval valosithatd meg, illetve a préselés utani vizgéz-desztillacio. Az utobbi idében
teret nyernek azonban egyéb modszerek is, mint példaul a mikrohullam, vagy ultrahang
segitségével tamogatott extrakcid, valamint a szuperkritikus fluidumok alkalmazaséaval

végrehajtott extrakcid is (Bora, 2020).

A citrus esszencidlis olajok (CEO) kémiai szempontbol Osszetett €s valtozatos szerves
molekulakbdl allnak, amelyek funkcios csoportjai kozott aldehid, keton, alkohol, észter és
karbonsav csoportok is vannak. A CEO-k fobb képviseldi kozott a limonén, pinén, szabinén,
mircén, linalool vegyiileteket emlithetjilk, amelyek a monoterpének ¢€s szarmazékaik
csoportjaba tartoznak (Colecio-Juarez, 2012). A terpének (CsHg)n Osszegképletii, alapvetden
izoprén (2-metil-1,3-butadién) egységekbdl felépiild molekulak, amelyek oxigént tartalmazo
szarmazékai a terpenoidok, ahol az n=2 monoterpén, n=3 szeszkviterpén, n=4 diterpén tipust
molekulat jelol. Ezek a vegyiiletek a citrusok illat- és aromakomponenseiként nagyban
hozzajarulnak azok jellegzetes érzékszervi tulajdonsagaihoz. Az emlitett vegyliletek koziil
legnagyobb mértékben a limonén taldlhatdé meg a héjban, amelynek mennyisége a citrus

fajtajatol fliggden 32-98% kozott valtozhat. (Svoboda, 2003)
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13. abra: A limonén szerkezete (forras: Fisher Scientific)

A citrusfélék héjaban talalhaté fenolos vegyiiletek foként flavonoidok, amelyek mint
polifenol tipusu vegyiiletek a masodlagos névényi anyagcseretermékek kozé és altalaban a
névényi szinanyagok koz¢ tartoznak, az UV sugdrzassal szembeni védelmet biztositjak a
novény szamara. Elettani tulajdonsagaikat tekintve pozitiv antioxidans, antikarcinogén,
vércukorszint szabalyozd, koleszterincsokkentd hatasuk jelentés. (Durmus, 2023) A
polifenolok tobb fenolgyliri &sszekapcsolddasanak eredményeképp 1étrejovd policiklusos
vegyiiletek, amelyekben az aromés gylirlikh6z alkoholos hidroxil-csoportok kapcsolddnak. A
flavonoidok alapvetden a flavon szarmazékai, amelyeket szerkezetiik miatt a polifenolok koz¢
sorolhatunk és tobb altipusuk is ismert, mint példaul a flavononok, flavonok, izoflavonok. Ezen
vegylileteknek tobb szaz képviseldje azonositott, amelyek koziil szamos a citrusfélékben is
eléfordul, de elsddlegesen a heszperidin, neoheszperidin, naringin, eriocitrin, nobiletin,
tangeretin, rutin vegyliletek fordulnak el6 nagyobb mennyiségben. (Kaur, 2021) Szerkezetiik
nagyban hasonlit egymashoz, amelyet néhany képviseldjiikkon keresztiil a 14-16 abra mutat.
Kisérleti uton bizonyitast nyert, hogy a citrusfélék héjanak polifenol illetve flavonoid tartalma
magasabb a gyiimdlcs egyéb részeinek (héj, gyiimolcshus, mag) hasonlod tartalmahoz
viszonyitottan (Jiang, 2022), igy a citrushéj; ebbdl a szempontbol is a gylimdlcs hasznos

részének bizonyulhat.
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14. abra: A flavon szerkezete (forras: Fisher Scientific)
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15. abra: A heszperidin képlete (forras: Fisher Scientific)
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16. abra: A naringin képlete (forras: Fisher Scientific)
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2.4 A funkcionalis élelmiszerek

Az ¢lelmiszertudomédny a fogyasztoi igényeknek megfelelden az utobbi évtizedekben
fokozodo figyelmet fordit a kedvezd élettani tulajdonsdgokkal rendelkezd, egészséges
¢lelmiszerek kutatasara, vizsgalatara. A folyamat eredményeképp ,taplalkozastani” szotarunk
az un. ,,funkciondlis é€lelmiszerek” fogalmaval boviilt. Szervezetiink egészségi allapotat az
elfogyasztott tdplalék mennyisége és mindsége jelentdsen befolydsolja.

Vony6é ¢és Temesi 2018-as értekezésében olvashatjuk, hogy egyes betegségek
kialakulasanak esélye is csokkenthetd a megfeleld taplalkozasi szokasok elsajatitasaval.
(Internet 5)

Rogovska és Cukanova cikke szerinti megfogalmazasban a funkcionalis élelmiszer olyan
vegyiileteket tartalmaz, amely az alapvetd téplalkozastani funkcidi mellett egészségiigyi
elényokkel jar. Ezen cikk irdi 0sszedllitottak egy tdblazatot, amely tobb funkcionalis élelmiszert
tartalmaz, ezek kozt szerepel a citrom és a csokoladé is. (Internet 6)

Szamos élettani kutatas célja az egyes megbetegedések és a helytelen taplalkozas kozotti
kapcsolat vizsgalata, vagy épp ellenkezdleg, a helyes taplalkozas kifejezetten kedvezo,
betegségmegel0z6, illetve gydgyulast eldsegité hatasanak bizonyitdsa. Példaul bizonyos
tanulmanyok szerint a rakos megbetegedések kozel egyharmadéért a helytelen taplalkozas és
étrend tehetd feleldssé (Eddy, 1986), valamint a sziv- és érrendszeri megbetegedések
vonatkozasaban is hasonl6 0sszefiiggést mutattak ki. Ugyanakkor pozitiv hatasra is talalhatunk
példat, az oregedési folyamatok lassitasat, valamint a fizikai és a szellemi teljesitOképesség
novelését eredményezd hatast is vizsgaltdk. (Sanders, 1998) Az els§ tablazatban bizonyos
tapanyagok fiziologiai hatdsara szerepel néhany kiragadott példa.

Az egészséget tamogatd Osszetétellel kialakitott, biologiailag aktiv komponenseket
tartalmazo un. funkciondlis élelmiszerek népszeriisége az utdbbi években egyre nagyobb,
természetesen elsdsorban az élelmiszeriparban, de emellett a gydgyszeripar teriiletén is.
Meghatarozasukat tekintve funkciondlis élelmiszerként szerepelhet minden olyan taplalék,
illetve taplalékosszetevd, amely a hagyomanyos tapértéke mellett valamilyen kedvezd €lettani

hatassal rendelkezik. (Eddy, 1989)
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Tablazat 1: Néhany megbetegedés és azok megeldzésére €s kezelésére alkalmazhato

taplalékosszetevo [Sanders, 1998]

Betegség Elelmiszer/dsszetevé

Emésztérendszer megbetegedése Fokhagyma, joghurt, pre- és

probiotikumok

Sziv- és érrendszeri megbetegedések Fokhagyma, polifenolok
Vércukorszint szabalyozasa Tea, gamma-amino-vajsav
Iziileti gyulladas Gyémbérkivonat, kollagén
Csontritkulas Kalcium, kazein foszfopeptidek
Gyulladas Halak, omega-3-zsirsavak

Ezen termékek fejlesztése és forgalmazasa az 1980-as évek elsd felében eredetileg Japanbol
indult, a lakossag altalanos egészségi allapotanak javitasa érdekében. Ott azdta is rendkiviil
népszeriick ezek a termékek, de napjainkra mar az egész vilagon elterjedtek. Egy szélesebb
kort, szabalyozast is tartalmazd programot inditottak el (Farr, 1997), amely a piaci szabalyozas
alapjat képezi a viladg tobbi részén is, ez azonban még messze nem tekinthetd egységesnek,
hiszen a funkciondlis élelmiszerek kindlata folyamatosan ndvekedik, ugyanakkor azok eldnyos
¢lettani hatasanak tudomanyos megalapozottsaga az esetek egy részében még nem egyértelmil.
(Bloch, 1995). Szamos é¢lettani kutatas sziikséges még a tovabbiakban ahhoz, hogy azok
ténylegesen helyet kapjanak az €lelmiszer-, valamint gyogyszeripar piacan és megfeleljenek a
szigoru ¢élelmiszer- és gyogyszeripari eldirasoknak, valamint a fogyasztoi igényeknek.

Egy 2000-ben publikélt felmérés megallapitdsai szerint (Gilbert, 2000) a funkcionalis
¢lelmiszerek piacan tapasztalhatdo megnovekedett érdeklodés a kovetkezd okokra vezethetd
vissza:

- A fogyasztok szamara a betegségek megeldzése fontosabb, mint a mar kialakult betegség
gyogyitasa.

- A helytelen taplalkozas kovetkeztében megemelkedett egészségiigyi kezelési koltségek,
illetve azok csokkentésének fontossaga.

- Fogyasztdi tudatossag, tajékozottsag novekedése.

- Az egészséges életmod szerepének hangsulyozasa.

- A fejlett orszagok lakossaganak eloregedése.
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- A kéros kornyezeti tényezok és egyes kronikus megbetegedések kozotti Osszefiiggés
ellensulyozéasanak igénye.
- Az elmult évek humanbiolégiai terlileten elért j tudoményos eredményeinek kutatast

serkentd, elosegitd hatasa.

Ezen tényezok alapjan a munkam soréan eldallitott termék alapanyagainak tulajdonsagait és

Osszetételét tekintve alapjat képezheti egy funkcionalis élelmiszernek.

3. ANYAGOK ES MODSZEK

Elészor is a vizsgalataimhoz munkatervet kellett késziteni amely tobb dolgot vetett fel:
- Hol? (... fogom elkésziteni)

- Honnan? ( ... szerzem be a sziikséges hozzavaldokat)

- Mivel? (... sziikséges eszkdzok)

- Mennyi? (... mennyiségli anyag kell)

- Miben? (... akarom tarolni)

Az elkészitést a Gydri SZC Krudy Gyula Turisztikai és Vendéglatoipari Technikum
Klimatizalt cukraszmiihelyében készitettem el. A csokoladét, amelyeket felhasznaltam a
Csokoladé Akadémia Villanyi uti lizletébdl szereztem be, ezek két kiilonbozo fajta ét-, €s egy
fehércsokoladé. A kristalycukrot, vakuumzacskot €s a tarolodobozokat pedig az egyik

kereskedelmi egységbdl.

A termék elkészitése mellett a primer kutatdsi modszerek koziil a kvantitativ kutatasi
modszert valasztottam, mert szamomra fontos volt hogy a témamhoz kapcsolatosan az adatokat
merhet6vé tudjam tenni és statisztikai moddszerekkel tudjam elemezni. Megkérdezéses
modszert valasztottam és Osszedllitottam egy internetes 20 kérdésbdl allo kérddivet, hogy
megkapjam az altalam vizsgalt kérdésekre a vélaszt. Ugy gondoltam, hogy ezzel a méodszerrel

viszonylag rovid id6n beliil sok embertdl tudok informécidhoz jutni.

Strukturalt interjit készitettem még két kivaldoszakemberrel, nekik internet segitségével
tettem fel a kérdéseimet. Négy elére meghatarozott kérdésben fejthették ki véleményiiket.,

igy lehetOve teszi a két interju €s a sajat véleményem Osszehasonlitasat.
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3.1. Anyagok

A termékkészités soran az el6zd fejezetekben ismertetett sajat bio citromhéjat hasznaltam
fel az édességhez. Abban az esetben, ha iizletben vasaroltam volna a biocitromot, akkor ezt
csak olyan egységben tettem volna, ami a hatalyos (EU) 2018/848 rendeletnek® megfelel. Ez
a 834/2007/EK rendeletet 2022. januar 1 iddponttal kezdédden Iépett ¢letbe annak helyébe. A
harom, altalam Osszehasonlitott csokoladé a Goodwill altal forgalmazott Callebaut W2 1©
(Internet 7) fehércsokoladé, Callebaut 811 *( Internet8) és Cacao Barry Extra-bitter gayaquil*®
(Internet9) étcsokoladé. A mellékleteknél lathatd a csokoladék termékspecifikacidja. A
kandirozashoz Koronds kristalycukrot hasznaltam, mert magyar termék és mindenféle

tartdsitoszer és szinezék hozzaadasa nélkil készil.

3.2 Bonbon készités
Kemény (2021) szerint a bonbonokat jellemzden a felhasznalt toltelékiik és a készitési

modjuk szerint csoportositjuk.

Készitési mod szerint lehetnek:
- vagott, kiszart bonbonok
- nyomozsakkal alakitott, kézzel formazott bonbonok
- mianyag formaban t6ltétt bonbonok
- puderformdba t5ltott bonbonok

Felhasznalt toltelék szerint:
- gyiimdlesbonbon
- marcipanbonbon
- nugatbonbon

- grilldzsbonbon

152018/848 rendelet — az 6koldgiai termelés és az 6koldgiai termékek cimkézésének szabalyai

16 https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/w2nv/whitechocolaterecipew?

7 https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/811nv/darkchocolaterecipe811

18 https://gwn.hu/csokolade-alapanyagok-toltelekek/25-cacao-barry-extra-bitter-guayaquil-64-etcsokolade-5-
kg-gferm.html
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- krémbonbon
- csokoladébonbon
- karamellbonbon

- cukorkabonbon

Az altalam készitett termék gylimolcsbonbon osztalyba tartozik. A negyedelt kandirozott
bio citromhéjat 7-8 mm vastagsagu csikokra vagtam, szikkasztottam és temperalt csokoladéban

kimartottam.

3.3. Kandirozas
A biocitromokat 10 percig aztattam, majd a mosovizet lecseréltem és kefével

megtisztitottam a gyiimdlcs feliiletét, ezutan a mosovizbol kivéve ismételten ledblitettem.

17. abra: A citrom elokészitése (sajat forras)

Ahhoz, hogy a gylimolcsbdl késziilt termek ne legyen keserli izl a kandirozast 4 napos
aztatas eldzi meg, ennek kdszonhetden az albedobdl kiazik a keserii izanyag. Ez a szivacsos
fehér réteg a héj alatti részen taldlhatd. A vastagsaga érettségi allapottol és fajtatol fligg.
Romvary (1972) is megirta, hogy a megmosott citromokat vékonyan kell meghamoznunk ugy,
hogy a fehér belsé résztdl mentes legyen, mivel az keserli izanyagokat tartalmaz. Volt
szerencsém tObbszor olaszorszagi cukraszoktol tanulni a cukrasz szakmat. A hazai irodalomban
nem jelenik meg az a technolégiai folyamat, amely soran a citromot a kandirozas eldtt
lefagyasztjak. Az olasz cukraszatok cukrdszai egybehangzoan mindenhol alkalmazzék ezt a
technoldgiat. Az alabbi 4bran lathatdo, amint Amalfiban a Pansa cukrédszat kis kézmiives
mithelyében kandirozom a citromhéjat. Az Amalfi-part masik hires cukraszataban is részese
lehettem a kandirozas csodajanak a Sal de Riso termeldjében. Igaz ez utobbi inkabb cukraszati

gyar volt.
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18. dbra: Olaszorszagi cukraszmiihelyek (sajat forras)

A kandirozashoz cukoroldatot készitiink, amelyet 105°C-ra fozziik és 32 °Be 1° siirtiségiivé
valik az 5. napra. A napok elteltével mindig noveljilk a szirup cukortartalmat. Eldszor
rozsdamentes edénybe egy liter vizhez fél kilogramm cukrot tesziink, ez 15 °Be stirliségii lesz.
A cukormennyiséget folyamatosan ndveljiik naprol napra, minden nap 50 grammal tobbet, mint

az el6z6 napi mennyiség. A kandiszlébe tessziik a citromot, melynek feliiletére vékony

kristalyréteg rakodik.

i
!

= B

1T e =1 L = T
o = f—‘-'_"ﬂ =1 et -t ‘H\f.» 3

19. dbra: Kandiszlébdl kivett citromhéjak (sajat forrds)

19 A cukorszirup siriségét Baumé-fokoldval is mérjiik, ennek mérési egysége: °Be.
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Ezutan a terméket gitterracsra?® tessziik, és szaritjuk. Legalabb 5 alkalommal elvégezziik

ezt a muveletet.

—

20. abra: A kandirozasi folyamat (sajat forras)

Az elkésziilt citromhéjat, mely 3500 gramm volt a kandirozas el6tt és utana 4060 gramm
lett sulya, elosztottam tobb részre, hogy a kiilonbdz6 vizsgalatokhoz elegendd mennyiség alljon
rendelkezésemre. Egy részét kimartottam csokolddéval, a masik részét pedig kamrés
vakuumozé géppel levakuumoztam. A kandirozasnal maradhat a citromhéj a szirupban is,
ebben az esetben 20 %-0s keményitdszorpot adnak hozza, ami azt a célt szolgalja, hogy a cukor
késobb ne kristalyosodjon ki. Ha szirupban hagyjuk akkor tiszta iivegekben taroljuk,
légmentesen lezarva. A vakuumozott, tartositott héjakat hiitében, 0-5 °C kozotti hdmérsékleten

taroltam.

20 Gitterracs :rozsdamentes anyagbdl késziilé racs ,melyet a martott siitemények lecsepegtetéséhez
hasznalunk.
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21. abra: Viakuumozott, kandirozott citromhéj (sajat forrds)

3.4. Bonbon bevonas

Elso lepésként elokészitettem a sziikséges eszkozoket.

2. Tablazat: Csokoladétemperalashoz sziikséges eszkdzok

Csokoladétemperalashoz

eszkozok és berendezések:

sziikséges

Feladatuk:

Klimatizalt helyiség

Allandd hémérsékletet és csokkentett

paratartalmat biztosit a miihelyben.

Marvanyasztal

A marvany munkalapot a cukréaszati
termékek készitésénél minden
munkafolyamathoz lehet hasznalni. A
feliilete kivaldan alkalmas a csokoladé
szétteritésére abban az esetben, ha tablazasos

modszerrel temperaljuk.

Melegitd berendezés

A vizfird6hoz hasznalt viz

melegitéséhez hasznaljuk.

Homéro
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A csokoladéval valé preciz, pontos
munka egyik elmaradhatatlan kelléke. A
homérséklet  folyamatos  monitorozasa

rendiviill fontos a folyamat soran, ezért




szilkség van pontos hdémérdére. A
temperalashoz ~ olyan  hémérét  kell

valasztanunk, amely 0-100 C°- o0s

tartomanyban mér. Ezek a mérdk digitalis

kijelzével rendelkeznek, igy a mért

eredmények konnyen leolvashatok.

Spatula

Az olvadasban 1évé csokoladé és az
olvasztott csokoladé kevergetéséhez ¢és

mozgatasahoz.

Kendkés

Az olvaszott csokoladé szétteritéséhez és

mozgatasahoz hasznaljuk.

Ollo

Papirvagashoz, csokoladé felbontashoz

Rozsdamentes tal

A csokoladé olvasztashoz ,mert a fém jol

atveszi a hot.

Labas

Olyan fiillel ellatott edény, melyet a
melegitd berendezésre helyezziik és vizet

melegitiink benne.

Rozsdamentes acél gitterracs

Masnéven athuzoracs, a termékrél a
felesleges csokoladét ennek segitségével

csepegtetjiik le.

Martovilla
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Fémbol  készilt  kéziszerszamokkal

végezziik a kimartast.




Temperalas technikaja
A marvanylapos temperalast valasztottam, melyet a 2.1.2 fejezetnél irtam le.

3. Tablazat: Csokoladétemperalasi hdfokok

Callebaut W2 Callebaut 811 Cacao Barry Extra-
fehércsokoladé étcsokoladé bitter gayaquil
Tarolasi
17 °C 17 °C 17 °C
hémérséklet
Olvasztasi
45 °C 45-50 °C 45-50 °C
homérséklet
Elékristalyosodasi
27 °C 27 °C 27 °C
hémérséklet
Munkahémérséklet 28-29 °C 31-32 °C 31-32 °C

A csokoladékat az alabbi tablazat alapjan temperaltam. A kandirozott bio citromhéjat 7-8
mm vastagsagu csikokra vagtam, és gitterracson szikkasztottam. Az el6készitett csokoladékat
¢s eszkozoket elhelyeztem a megfelelé6 modon, a martandod gyiimdlesoket bal oldalra tettem.
Kozépre a talat a temperalt csokoladéval és jobb oldalra a papirt, amire a kész citromiveket
helyeztem. A héjakat a temperalt csokoladéba a martd villa segitségével helyeztem be,
mégpedig hogy teljesen elmeriiljon. Ezutdn meggydzddtem arr6l, hogy minden részét jol
befedte a temperalt csokoladé, kivettem a bonbont a csokoladébol a marto villaval. Fel-le valo
razasi mozdulattal eltavolitottam a felesleges csokoladémennyiséget a bonbonrol, majd
lehtiztam villa aljat a tégely szélén, ezzel is csokkentve a feltapadd csokolddé mennyiségét,
melybdl késdbb vastag talprész keletkezik. Papirra helyeztem a bonbont, ezt kovetden kihuztam
alola a villat. A martasok kozt a csokoladét tobbszor atkevertem, de nagyon évatosan, mert meg
kellett akadalyoznom a levegd bejutasat a csokoladé szerkezetébe, hogy a termék feliiletén a
légbuborékok keletkezését megeldzzem. A kimartas utan a bonbonokat a 20 C°-os helyiségben
egy Kis ideig pihentettem, hogy a csokoladé szilardulasi folyamata elkezd6djon Ha ezt a
folyamatot atugorjuk akkor a hirtelen hdémérsékletvaltozas elveheti a bonbon fényét és vékony
csokoladé réteg esetén a csokoladé toréséhez is vezethet. A hiitési hdmérséklet eltér a tobbi
cukraszati termék készitésétol, mert nem 0-5 C°on, hanem 8-12 C°-on hiitjiik ki a bonbonokat.

En a bonbonokat zarhaté dobozokban egy 10 C°- ra beallitott bortemperald szekrénybe tettem.
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4. KISERLETI EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. Elelmiszer érzékszervi vizsgalatok eredményei és értékelése

4.1.1. Kostolas

Lagorce (2011) szerint a kostolashoz legalkalmasabb idépont a délelott 11 és 12.30 kozotti
idépont vagy az esti 19-22 6ra kozotti. En a délelbtti idéintervallumot valasztottam, mert igy
sokkal relevansabb eredményeket kapunk, mint ha az elfogyasztott ebéd utan kostoltatnank. A
célom a kostold szervezésével az volt, hogy a résztvevOk megismerkedjenek az altalam
elkészitett kézmiives bio bonbon iz vildgaval. Laikusokbol és szakemberekbol allo
biralobizottsag vett részt az érzékszervi birdlatban. Osszesen 12 fét valasztottam ki, és ebbdl
alkottam két hat f0s csoportot ahogyan az alsd abrdkon is latszik. A nemek aranya és a
korcsoportja valtozo. A két csoport 75%-a n6 és 25%-a férfi, atlagéletkor a ndk tekintetében 48

év, a férfiakat tekintve 51év.
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22. abra: Kostoltatas (sajat forras)

A mintékat a kostolas eldtt kozvetleniil megszamozott tanyérra helyeztem, melyet az alabbi

abra jol mutat.

23. abra: Citromivek elokészitése a kostoldsra (sajat forrds)

A mintakat egy fehér abrosszal megteritett asztalra készitettem elé ugy, hogy a kostold
személyek megfeleld tavolsagban tudjanak koéstolni. Elmondtam a résztvevoknek, hogy a
harom terméket sajat izlésiikk alapjan biraljak a megadott szempontrendszer szerint. A
kostolasnal még felhivtam a figyelmet arra, hogy ne egyék meg egybdl a terméket, hanem
legyen lehetdség a visszakostolasra. Az egyes termékek kostolasa kdzben igyanak egy korty
vizet. A laikus érzékszervi mindsités alkalmaval harom minta allt rendelkezésre, amelyeket
szobahOmérsékleten kellett kostolni. A csokoladé, kavé, tea érzékszeri mindsitése és az

aromakészitmények oran tanultak alapjan a terméket az alabbiak szerint késtoltattam.
A megadott szempontrendszeren a pontozas 10-es skalan tortént, az alabbiak szerint:
0: nincs jelen
1: nyomokban érzékelhetd
2: jelen van a mintdban, de alacsony koncentracidban
3-4-5: tisztan érzékelhetd a mintaban
6-7-8: domindns a mintdban
9-10: maximalis intenzitasd, elnyomja a tobbi jellemzo6t
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A mindsitési szempontok a kovetkezok voltak: kakaods jelleg, savassag, kesertiség,
fanyarsag, friss gyiimolcsiz, érett gyliimolcsiz, virdgos, vanilias, fliszeres, dios, édes, porkolt
iz, mellékiz, 0sszbenyomds. Az abran szerepel a pontozdlap Osszesitve, amit az Osszes

értékeldlapbol készitettem az egyenkénti eredmények atlagolasaval.

4. Tablazat: Osszesitett pontozolap

Szobahdmérsékleten kostolt 6sszesitett 12 minta
szempont mintal | minta2 | minta3
kakads jelleg 2,5 7,25 9,17
savassag 2,25 3,17 2,25
keser(iség 0,5 7,67 9,33
fanyarsag 3,33 6,5 7,25
érett gyumolcs iz 2,25 2,4 1,58
friss gyliimolcs iz 2,5 2,17 1,42
viragos 2,01 3,25 2,75
vanilias 5,5] 4,58 1,83
fliszeres 6) 6,33 7,75
dids 0,41 8,42 5,75
édes 8,16 6,25 4,33
porkolt 2,17 6,17 5,08
mellékiz 0 0,25 0
6sszbenyomas 6,17 7,08 7,67

Csokoladé érzékszervi mingsitése

ett 12 minta mintal e SzobahSmérsékleten késtolt 8sszesitett 12 minta minta2

— 5 70bahSmérsékleten kostolt ¢

ett 12 minta minta3
kaka6s jelleg
10

Szobahémérsékleten kdstolt ¢

Gsszbenyomds savassig

mellékiz keseriiség

pérkolt fanyarsag

diés friss gyiimalcs iz

fliszeres virdgos

vanilids

24. abra: Erzékszervi mindsités osszesitve (sajat forras)

A ,minta 17 a Callebaut W2 fehércsokoladéval athuzott bio citromiv, a ,,minta 2” a

Callebaut 811 étcsokoladéval bevont és a ,,minta 3” a Cacao Barry Extra-bitter gayaquil
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étcsokoladés. A mintékat klimatizalt, 20 C° szobahémérsékleten kostoltdk. A kakaos jelleg
leginkabb a 3. sz. mintara igaz, csakiigy, mint a keserliség, ezek a jegyek egyértelmiien itt a
legmagasabbak, de a minta 2 sem sokkal maradt le rola. Ezzel ellentétben a minta 1 nem volt
keser(i. Mindharom minta esetében elmondhato, hogy az érett gyiimolcs jegyek nem voltak
felfedezhetok. A friss gylimolcsizt fedezték fel tisztan az elsd mintaban. Vanilias iz a minta 1
¢s 2 -re volt jellemz6. A fliszeres izt mindharom csokoladé esetében kiérezték a kostolok. Diods,
porkolt és a fliszeres izjegyek a kettes mintara voltak jellemzdéek. Kellemetlen mellékiz egyik
mintara sem volt jellemz6. A laikus kostolas eredménye szerint az 6sszbenyomas a minta 3-nal
érte el a legmagasabb értékelést. Osszességében mindegyik minta gyarthatd terméket adott,

viszont a 3. volt a legkedveltebb.

4.2. Kérdoives felmérés

A primer kutatdsok elvégzését a szakdolgozatom elkészitése soran sziikségesnek és
fontosnak tartottam, hiszen segitségiikkel nyertem mélyebb betekintést az altalam vizsgalt
témakorbe, és jutottam szamomra sziikséges adatokhoz. A vizsgalatokkal még az is célom volt,
hogy a szakirodalom 4ltal bemutatott tényeket 0sszevessem a sajat vizsgalataim soran kapott
eredményekkel. Fontos volt, hogy megtudjam, hogy az altalam megkérdezett emberek
mennyire tdjékozottak a funkcionalis élelmiszerekrdl és milyen érzést kelt a kifejezés. Célom
volt megtudni, hogy a kiilonb6z6 életmodot folytatd csoportok mennyire ismerik a fogalmat,
honnan tajékozodnak a funkcionalis élelmiszerekrdl, és tajékozottsaguk fiigg-e attol, hogy
elfogaddak vagy elutasitoak a téma kapcsan. Szeretném tudni, hogy a cukraszddkban mennyire
jellemzd a kézmiives bonbonok jelenléte. Milyen a megitélése a terméknek, mennyit hajlanddak
raaldozni a vasarlok. Munkam fontos része, hogy ramutassak, hogy az emberek hogyan itélik
meg egészség-meglrzeési szemponbdl a kézmiives bio citromiv termékeket, kiprobalnanak-e
egy egészséges bonbont, ¢és mennyire lehetne hosszatavon a kinalatban tartani, mennyire
jarnanak vissza ezért a termékért. Végiil a fizetési hajlanddsag tekintetében kerestem valaszt,
hogy mennyire fontos, hogy az élelmiszerek alapanyagai biogazdalkodasbol szarmazzanak.
Legvégiil célom volt még valaszokat keresni arra, hogy a fejlesztett termékem kedvezd hatéssal

lehet-e a szervezetre.
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4.2.1. Mintavételi médszer, mintanagysag meghatarozasa

A mintavétel nem teljesen véletlenszerti kivalasztdson alapult, mert a kész kérddivet
célzottam par ismer6somnek email-ben kiildtem el, majd ezt kovetden kdzosségi platformon
online formaban osztottam meg. Fontosnak tartottam a megfeleld elemszadml mintat, mert ugy
gondolom, hogy minél nagyobb a minta szamossaga, annal biztosabb realis eredményt kapunk.
A tervezett mintanagysag 300 f6 volt amelyet két hét alatt értem el. A mintanagysag
megegyezett a helyesen kitoltott kérddivek szamaval, azaz 300 darab volt, azaz a minta
nagysaga 300 0 lett, amelynek 79,9 %-a, azaz 238 f6 nd, 19,8%-a, azaz 59 férfi volt. Egy {6
egyéb nemiinek vallotta magat. A valaszadok koziil a legtobben varosban élnek (55,3%, 166
£6), a févarosban 22 6 (7,3 %) és falun él 35% (105 £8). Osszesen 6 6 ¢l kiilfoldén, 294 £6,
azaz a megkérdezettek 98 %-a €l Magyarorszagon. A valaszadok tobbsége, 91 {6 tartozik a 40-
49 éves korosztalyhoz, majd ezt koveti 59 fével az 50-59-es korcsoport, 51 6 a 30-39, 39 {6 a
60-69, 26 16 15-19, 22 16 20-29 év kozotti életkort, és 12 {6 van a 70 év feletti korosztalybol.
Az iskolai végzettséget tekintve a véalaszadok koziil 44 %, 132 f6 végzett egyetemen vagy
foiskolan és 29,7 % rendelkezik kozépfoku végzettséggel, 20% szakiskolai végzettséggel és 6,3
% 4altalanos iskolai bizonyitvannyal rendelkezik. A altalanos iskolai végzettséggel rendelkezdk
jellemzden a 15-19 éves korcsoportbol keriilnek ki, mert 6k még kozépiskolaban tanulnak. A
foglalkozasokat nézve, 59,4 % alkalmazott, 12,4 % vallalkozo, 14,4% nyugdijas, 9,4 % tanulo,

4% haztartasbeli és egy valaszaddé munkanélkiili.

4.2.2. Kérdoives felmérés eredményei és értékelése

Kivancsi voltam arra, hogy a kitolték milyen étrendet kovetnek, ezért ezt mértem fel a
bevezetd kérdéssel. A 25. abran jol lathato, hogy az elsd helyen a mindenevdk alltak 83,3%-
kal, vagyis 250 6, ez azt jelenti, hogy a valaszadoknak majdnem 17%-a kovet valamilyen nem
hagyomanyos étrendet. Masodikként a laktozmentes étrendet emlitették, Osszesen a valaszadok
5,3%-a, azaz 16 f6. Harmadikként a gluténmentes étrend kovetkezett 9 fovel. Az Egyéb
kategoria 4,7 %-os aranyban keriilt megemlitésre. Vegetarianus étrendet 9 f6 kovet, és a paleo

étkezés a legritkabb 2 fovel (0,7 %).
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On milyen étrendet kdvet?
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25. abra: A kérdoiv étrendre vonatkozo kérdésenek eredmeényei (sajat forras)

Kovetkezo két szelektiv kérdéssel azt vizsgaltam, hogy a megkérdezettek hallottak-e mar a
funkcionalis élelmiszerekrdl és, ha igen, honnan ismerkedtek meg vele. A kapott eredmény
nagyon érdekes lett és sok mindenre valaszt is ad. A megkérdezettek kétharmada 66,7 %-a,
azaz 200 f6 nem hallott a funkcionalis élelmiszerekrdl. Sajnos csupan a megkérdezettek 33,3%-

a (100 o) ismeri a fogalmat. Véleményem szerint ez a tarsadalmunkra nézve nagyon elkeserito.

Azt a 100 valaszadot, akik mar ismerik a fogalmat, arr6l kérdeztem, hogyan ismerkedtek
meg vele. A legtdbben, azaz 82%-uk az interneten olvasott rola. 8 % -nak az ismerdse mondta,
2% munkateriileten, 2% egyetemi tanulmanyok alatt, 2% edzésterv kapcsan, 1%
szakirodalomban olvasott rola, 2% pedig a kdzosségi médiaban hallotta. 1% vagyis egy 6

viszont azt nyilatkozta, hogy életmodvaltassal kapcsolatosan.

A kovetkezd kérdésem a valaszadok hozzaallasat vizsgalja a funkciondlis élelmiszerekkel
kapcsolatban. A 26. abran lathato, hogy a valaszok alapjan pozitiv szemlélettel viszonyul a
funkcionalis élelmiszerekhez a kitolték 70,4%-a, 20716, azon beliil is 26,9 % teljes mértékben
pozitiv torekvésnek tartja, ami szerintem j6 arany. A kitoltk a 22,8 %-a, azaz 67 f6 nyilatkozott
ugy, hogy ez felkapott divatiranyzat, ezért szkeptikusan kozelitették meg a témat. Sajnalatos
modon 20 valaszadd teljesen értelmetlennek tartotta. Véleményem szerint ennek az oka
leginkabb a tdjékozatlansag lehetett. Osszességében elmondhatd, hogy az emberek tobbségében

pozitiv érzést kelt a fogalom.
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Ha meghallja a funkcionalis szo6t,
milyen érzést kelt Onben?

TELJESEN ERTELMETLENNEK TARTOM

AZ EGYIK FELKAPOTT DIVATIRANYZATNAK
TARTOM

POZITIV SZEMLELETI MOD, DE NEM
TARTOMKONNYEN KIVITELEZHETONEK

TELIES MERTEKBEN POZITIV
SZEMLELETIMODNAK TARTOM
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26. abra: A 9. kérdés eredménye

Az tisztan latszik az eredménybdl, hogy az emberek tobbsége 42%- a vélte ugy, hogy néha
talalkozik kézmives bonbonokkal cukraszdakban, ,.ritkan” valaszt adott a feltett kérdésre a
valaszadok 36%-a. EbbOl arra tudok kovetkeztetni, hogy a cukraszdak kindlatdban nem

altalanosan elterjedtek a kézmiives bonbonok.

Milyen gyakran talalkozik kézmUves
bonbon ajanlatokkal a
cukraszdakban?

m Stirdn

m Gyakran

= Néha
Ritkan

B Soha

27. abra: A 10 . kérdes eredménye

Szerettem volna azt is megvizsgalni azt is, hogy a cukraszdai kézmiives bonbonok
dragabbak-e a hagyomanyos bolti bonbonokndl. A valaszadé 300 f6bdl 274 ember adott igen
valaszt a kérdésre, mely megmutatja, hogy az emberek t6bb, mint 90%-a szerint dragabbak. A
28-as abra mutatja a vasarlasi hajlandoésagot, ami arra utal, hogy ha a kérdésre vonatkozo

vizsgalt termékek egy arban lennének a hagyomanyos termékekkel, akkor megvennék-e a
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biotermékeket? A 29-es abra mutatja, hogy a valaszadok 2/3 részen az esetben elényben

részesitené a bioterméket.

ON SZERINT A CUKRASZDAKBAN KINALT
KEZMUVES BONBONOK DRAGABBAK A
HAGYOMANYOS BOLTI BONBONOKNAL?

Nem

Korilbelll 1%

azonos arban

vannak
8%

lgen
91%

28. abra: A kézmiives bonbonok arara vonatkozo kérdés eredménye

Ha On szerint a kézm{ves bonbonok
dragabbak, hajlando lenne-e ezeket
megvenni, ha egy arban lennének ?

M Igen
® Nem

m Attol fiigg

29. abra: A vasarloi hajlandosagra vonatkozo kérdés eredménye

A 30. abra mutatja, hogy az emberek mennyit lennének hajland6ak kdlteni egy 100grammos
kézmiives bio citromivre.A valaszolok tobbsége, 199 {6 a legalacsonyabban megadott ar
tobbségében azért ez a valasz arra utal, hogy a vasarloi kdzosség nagyon arérzékeny. Nyilvan
ezen kérdés alapjan tudunk arra kdvetkeztetni, hogy a termék nyersanyagértéke nem lehet tal
magas , mert abbol kdvetkezik a magas eladoi ar is és nyilvanvald ha az emberek nem mutatnak

fizetési hajlandosagot a magasabb art termékre akkor a termék nem biztos , hogy hosszutavon
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fennterthatd termék lesz a kindlatba. Abban az esetben, ha a termék 2100-2500 forint lenne,
akkor 22% venné meg szivesen ezen az aron. Az arak ndvelésével egyre kevesebb ember
jeldlte, hogy ennyit kdltene a termékemre. Osszesen 6t ember fizetne 3600 forintot vagy ennél

tobbet a bonbonomra.

Mennyi pénzt lenne hajlandé On elkdlteni egy
100 grammos bio citromivre?

= 1500-2000 Ft = 2100-2500 Ft = 2600-3000Ft = 3100 Ft—3500Ft = 3600-Ft

30. abra: A vallalhato kifizetésre vonatkozo kérdés eredménye

A kovetkezd 31. abran latszik az eredménye, hogy mennyire tartjdk a egészségesnek a
kézmiives bio citromivet a kitoltok. Egytol 6tig terjedd skalan hatarozhattak meg az Gsszesitett
abra a valaszadok szamat jeloli osztalyzatonként. Egészségesnek tartja a valaszadok 66%-a,
198 £6. Ok a 4-5-6s osztalyzatot adtak. Kozepes eredményt a valaszadok 26%- a vagyis 80 f6t6]
kapott a termék. A bonbonbon sajnos 20 f6t6l kapott gyengébb osztilyzatot. Véleményem
szerint azok az emberek vélekedtek igy, akiknek esetleg kevesebb informaciojuk van a terméket

illetden. Természetesen erre is figyelni kell egy ilyen termék piacra vezetésénél.
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Mennyire gondolja egészségesnek a
kézmiives bio citromiv termékeket?

31. abra: A 14. kérdés eredménye
A kiprobalasi hajlanddsagot vizsgaltam a 15. és a 16. kérdéssel. Probaltam informalodni,
hogy kiprobalna-e a terméket és bemenne-e olyan cukraszdaba, ahol csak egészséges termékek
vannak? A valaszadok majdnem 100%-a, 98% kiprobalna a bonbont. Hasonld vélasz jott azzal
kapcsolatban is, hogy szivesen menne-e be olyan cukraszdaba, ahol csak egészséges desszertek
vannak. Az emberek 4%-a nem menne be. Ebbdl 3% 9 f6 azért nem, mert elutasitja az

egészséges desszerteket, 1%, 3 {6 pedig azért, mert nem ismeri Oket.

Hajlandd lenne-e megismerni és
kiprobalni egy ilyen
bonbonkiilonlegességet?
H Igen, barmikor
m Igen, kivancsisaghol
M Igen, de csak ha nem kell érte

fizetni

Nem

32. abra: A 15. kérdés eredménye
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On szivesen bemenne-e egy olyan
cukraszdaba, ahol csak egészséges
desszerteket kinalnak?

M Igen, kifejezetten ezért
megyek be

m Igen, kivancsisaghol (egyszer-
kétszer)

B Nem, mert nem ismerem

© Nem, mert elutasitom az
egészségesdesszerteket

33. dbra: A 16. kérdés eredménye
A kovetkezd kérdés arra keres valaszt, hogy a valaszado bemegy-e a bonbonokat kinalo
cukraszdaba, illetve a valasztasa soran elonyben részesiti-e a vizsgalt terméket? A 34. abran

lathato, hogy 89%, 278 f6 bemenne ¢€s ezt a terméket valasztana.

Bemegy-e egy olyan cukraszdaba ahol

kindlnak kézmuives bonbonokatis?
Igen, de
hagyomanyos

Nem
7%

e

narancsivetvalasz
tanék
4%

Igenés kiis
probalnék egy
ilyen bonbont
89%

34. abra: A 17. kérdés eredménye

A 18. és a 19. kérdés arra vonatkozik, hogy az emberek hajlanddak-e tébbet fizetni, ha az
alapanyagok ellendrizhet6 termel6tdl szarmaznak, és mennyivel fizetnének tobbet. Az emberek
87%-a, 262 {6 fizetne tobbet az ellendrzott alapanyagért. Az emberek 51%-a, vagyis 151 6
fizetne 10%-al tobbet, 30%, 90 f6 fizetne 20%-al tobbet, 12 {6 lenne hajlandd 30%- al tébbet

kiadni a bio termékért. Egészen alacsony, 45 £0, (15%) nem fizetne tobbet a biotermékért.
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Az utols6 kérdésre adott valasz a 35. dbran lathato, a kérdés arra vonatkozott, hogy az
emberek szerint a citromiv fogyasztasa kedvezden hat-e a szervezetre. A valaszadok 54%- a
162 {6 vélte gy hogy igen. 5% ,15 f6 adott nemleges valaszt, és 41%, hezitalt és a talan valaszt

vélte a legjobbnak.

On szerint a bio citromiv fogyasztasa kedvezo lehet-e
az emberi szervezetre?

M Igen
H Nem

W Talan

5% |

35. dbra: A citromiv fogyasztasanak funkcionalitasara vonatkozo kérdés eredménye

4.3. Interja

Fo feladatom az interjukészités soran az volt, hogy bemutassam, van-e igény a kézmiives
bio bonbonokra a hazai piacon. Feszegettem, hogy lehet-e egészséges a csokoladébonbon, majd
a funkcionalitasra tértem ki és végiil a fenntarthatosdg témakorével zartam a beszélgetést.
Interjoalanyaim valasztdsanal torekedtem hiteles szakembereket felkérni a témamhoz ezért
jutottam Dr. Kiss Annéhoz és Toth-Tatai Lillahoz. Dr. Kiss Anna tudomanyos munkatars, akit
az egyetemen ,,Elvezeti cikkek taplalkozastudomanyi vonatkozasai” oran ismertem meg. Anna
kivalo, elkotelezett szakember. Fontos hangsulyt fektet a naprakész kutatisi eredmények

ismertetésére és emellett az aktualis étkezési trendekkel is foglalkozik.

A masik alany Téth-Tatai Lilla masnéven a Kakad Nagykovet, akit egy csokoladé és tea
kostolon mutattak be. Lilla a kakaotermesztéstol a kakao feldolgozéasan 4t a fenntarthatdsaggal,
az etikus kereskedelemmel, a bean-to-bar csokoladékészitéssel foglalkozik. Minden eléadasan
érzékelhetd, hogy nem csak ismeretanyagot probal atadni az embereknek, hanem csokoladé

iranti szenvedélyt is.
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1. On szerint a kézmiives bio bonbonokra van-e igény Magyarorszagon?

ANNA: - Magyarorszdgon a fogyasztéi magatartas és szemlélet atalakuldsa figyelheté meg az
elmult évtizedekben. Folyamatosan novekszik a jol informalt és fliggetlen dontéseket hozo,
egészségtudatos fogyasztok aranya, akik keresik a kiilonféle bioaktiv anyagokkal dusitott,
egészségvédd élelmiszereket. Emellett hivoszo lett a ,,mindenmentes” élelmiszer, a bio,
vegan, fenntarthatd, lakt6z-, glutén- és cukormentes, valamint kézmiives jelzokkel ellatott
¢lelmiszereket sokan egészséges élelmiszerként azonositjak, ezért ezen termékek iranti
kereslet is n6. A csokoladé nagy é€lvezeti értékkel bir és fogyasztasa kotddik az egyes
tinnepekhez pl. husvét, sziiletésnap, Valentin-nap, ebbdl adéddan fogyasztasa jelentds
mértékli. Mindezek alapjan elmondhatd, hogy a kézmiives bio bonbonokra a fogyasztok
igényt tarthatnak Magyarorszagon. Fontos azonban, hogy a bio élelmiszerek gyartasa
mellett a fogyasztok tdjékoztatasara is sok keriiljon, hogy tudjak, mikor tekinthetd egy

¢lelmiszer bio ¢élelmiszernek és mit jelent a bio mindsités

LILLA: - A kézmiives bonbonok piaca az utdbbi években stabilla valt, és novekszik az igény a
»mentes” termékekre. Az ilyen tudatos fogyasztokat altaldban megnyugtatja, ha a termékek
bio alapanyagokkal késziilnek. Azt gondolom viszont, hogy nem kifejezetten a bio bonbont
keresik, hanem olyan alternativakat, amelyek megfelelnek valamilyen étrendi eléirdsnak
(pl. gluténmentes, tejmentes) ¢€és nem tartalmaznak mesterséges szinezékeket,

adalékanyagokat, aromakat.
2. Lehet-e egészséges egy csokoladés bonbon?

ANNA: - Az ¢lelmiszerek korében az ,egészséges” é€s ,.egészségtelen” jelzOk helyett
érdemesebb a kronikus, nem fert6z6 betegségek kialakulasat segitd és gatlo kifejezéseket
hasznalni. A fogyasztok gyakran tekintik a nagy cukortartalmi élelmiszereket
egeészségtelennek, kiilonosen igaz ez a csokoladé-készitményekre. Taplalkozas-€lettani
szempontbol fontos kiemelni, hogy a csokoladé antioxidansokban, vitaminokban gazdag és
mérsékelt fogyasztasa szdmos pozitiv egészégi hatdssal birhat. A kész csokoladétermék
polifenoltartalmét és Gsszetételét azonban befolydsolja készitési technoldgia, mint Orlés,
finomitds. A flavonoidok ¢és d4svanyi anyagok legnagyobb koncentracioban az
étcsokoladéban talalhatok, kiilondsen 90%-o0s kakaodtartalmu csokolddéban. Egy csokoladés
bonbon az dsszetevik €s a gyartasi technoldgia fiiggvényében szintén a kiegyensulyozott

étrend része lehet, ha az mérsekelt fogyasztassal parosul.
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LILLA: - Attol fligg, mi alapjan mondjuk barmire, hogy egészséges vagy nem egészséges.
Onmagéban egy bonbont nem azért szoktunk fogyasztani, mert egészséges, hanem azért,
mert finom, és kényezteti magat vele az ember. Természetesen az alapanyagok
kivalasztasanal lehet szempont az, hogy a csokoladé (ebben az esetben magas
kakadtartalmu étcsokoladé, lehetdleg bio €s fenntarthatd forrasbol) €s az ehhez tarsitott
gyliimdlcsok, fliszerek miként hatnak a szervezetiinkre. Mivel a bonbonbdl jo esetben par
falatot eszik csak meg a fogyasztd egy alkalommal, igy ennek az egészségre gyakorolt
hatdsa véleményem szerint minimalis (jo és rossz értelemben egyarant). A mértékletes

fogyasztéas sokkal fontosabb.
3. Eltudja-e képzelni, hogy a bio citromiv funkcionalis élelmiszer legyen?

ANNA:- Napjainkban egyre nagyobb teret hoditanak az egészségvédd hatasokkal rendelkezd
¢lelmiszerek a piacon. Ahhoz, hogy a bio citromiv funkcionalis élelmiszer legyen, meg kell
talalni azokat az alkotorészeket, amelyek a termék tapértékét specidlis funkciokkal egészitik
ki. A funkcionalis ¢élelmiszerek olyan élelmiszert jelent, amelynek megjelenése hasonlo egy
,hagyomanyos” élelmiszerhez, amelyet a konvencionalis étrendben fogyasztanak. Emellett
bizonyithato, hogy — az alapveté taplalkozasi funkcidin tal — élettani elényokkel
rendelkezik. Mindez megfeleld tudomanyos hatteret igényel, a funkcionalis élelmiszerek
fejlesztése soran a technologiai problémdak mellett nehézséget jelent az érthetd és
megbizhatd informaciok kozvetitése a fogyasztok felé. Novekszik a funkcionalis
(egészségvedd) termékek piaca, a vitaminokkal és antioxiddnsokkal dusitott termékek
mellett egyre tobb, diétds rostot, 4svanyi anyagokat tartalmazo termék talalhatdo meg a
boltok polcain. Ezen termékek tarsadalmi elfogadottsaganak ndvelése érdekében az

egészségiigyl szakemberek és az élelmiszeripari szereplok dsszehangolt munkdja sziikséges

LILLA: - El tudom képzelni, hogy kreativan és biintudat nélkiil beilleszthetd a mindennapi
étrendbe. Azt nem gondolom, hogy ebbdl napi szinten akkora mennyiséget fogyasztana

barki, aminek mérhetd hatasa lenne a szervezetére.

4. On szerint hozzijarul-e a fenntarthaté fejlédéshez, ha hazankban bio

citrombol késziilnek édességek?

ANNA:- Az élelmiszer-el6allitas kornyezeti gyakorolt hatdsa egyre inkabb eldtérbe keriil, az
¢lelmiszer-termelés felelds az antropogén iiveghazhatasu gaz kibocséjtas 20-30%-aért. Az
éghajlatvaltozassal kapcsolatos ndvekvd kozvéleményi aggodalommal egyre inkabb

elérhetdvé valnak informdciok és a fogyasztok lehetdségei arra, hogy csokkentsék
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»szénlabnyomukat”, amely az iiveghazhatast gazok kibocsatasaért viselt teljes fogyasztoi
feleldsség mértéke. A fogyasztdi élelmiszer-valasztas teriiletén a kozelmultban szamos, a
kornyezeti fenntarthatosaggal kapcsolatos trend jelentkezett. A bio- és a helyben termesztett
¢lelmiszerek folyamatosan novekvo elterjedése az EU-ban azt mutatja, hogy a fogyasztok
jobban odafigyelnek arra, hogyan késziilnek és honnan szarmaznak az ¢lelmiszerek. A helyi
¢lelmiszerek valasztasanak célja a kozeli foldrajzi régidoban eldallitott és termesztett
¢lelmiszerek fogyasztdsa, az elmult években egyre nagyobb teret hodit a friss és jo
mindségli €lelmiszerek fogyasztasanak, valamint a kornyezeti hatasok csokkentésének
egyik modjaként. Az ,.¢lelmiszer-kilométerek™ kérdése, amely nagyjabol annak mértéke,
hogy az élelmiszer mekkora tavolsdgot tesz meg a szdrmazasi helyiiktdl a fogyasztd
asztalaig, az élelmiszer-fenntarthatosagrol szolo vitdk allando eleme. Az élelmiszerek
megndvekedett nemzetkozi kereskedelme miatti megndvekedett élelmiszer-kilométerekre
vald Osszpontositds sok kornyezetvédot, kiskereskeddt és masokat arra késztetett, hogy a
globalis élelmiszer-ellatd haldzat ,lokalizalasat” siirgessék, bar sokan megkérddjelezték
ennek legitimitasat, mert a kiilonboz6é régiokban kiilonbozd termelési gyakorlatok
figyelhetdk meg. Nem minden z6ldség és gyiimdles terem meg hazankban, a citrom is az
importalt gytimolcsok kozé tartozik altalaban, azonban nagy odafigyeléssel hazankban is
termeszthetd. A bio citromiv sajat termesztésii citrom héjbol készitése esetén az élelmiszer-
kilométer kevesebb az importalt citromhoz képest, azonban érdemes figyelembe venni a
citromiv tobbi Osszetevdjét is pl az étcsokoladé beszerzését a termék fenntarthatdsagi

aspektusainak értékelésekor

LILLA: -A legfenntarthatobb nyilvan a magyar termesztésii bio citrom felhasznalasa lenne,
foként ha ezt magyar manufaktiraban eldallitott, bio, etikus és fenntarthatd forrasbol

szarmazo kakaobabokbdl késziilt bean-to-bar étcsokoladéval parositjak.

Az interjuk soran kifejezetten szakmai szemlélettel rendelkezd, elkotelezett szakembereknek
tettem fel a kérdéseimet. Fontosnak tartom, hogy ne csupan a laikus vésarlok, de a mélyebb
folyamatokat egészében szemlélni képes szakemberek véleményét is kikérjem a téméban,
hiszen a termék funkcionalis élelmiszerként torténé megvaldsithatosaga is elengedhetetlen volt
szdmomra. Kitértem a jelenkor egyik legnagyobb probléméjara, a fenntarthatdsag kérdésére is,
kiilonos tekintettel a helyben termelt élelmiszerek pozitiv hatasaira, hiszen nem elég, ha egy
¢lelmiszer egészséges, ha a termelésének koriilményei hosszl tdvon nem fenntarthatok. A
valaszadok egyetértettek, hogy a kézmiives bonbonokra van igény Magyarorszagon ¢€s ez a

tendencia folyamatosan ndovekvd az utdbbi idében. Megerdsitettek témam aktualitdsdban,
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viszont felhivtak a figyelmemet, hogy vasarlok tajékoztatasara még sok energiat kell forditani.
Arra, hogy lehet-e egészséges egy csokoladés bonbon kérdésnél nyilvan elsékorben tisztazni
kellett , hogy mi az ami egészséges. Anna megerdsitette a dolgozatban leirt jotékony hatasokat.
Viszont mindketten a kiegyenstlyozott étrend részének tekinthetének tartjak a bonbont , ha az
mérsékelt fogyasztassal parosul. Az altalam megkérdezettek el tudjak képzelni ,hogy a bio
citromiv funkcionalis élelmiszer legyen, amely pozitiv visszacsatolas volt szamomra. Viszont
Anna interjualanyom jol latta a hibakat, amit a hianyzo hattérinformaciok kérdése vet fel
termékemnél. Kitértem a kérdések kozt a jelenkor egyik legnagyobb problémajara, a
fenntarthatosag kérdésére is. Jomagam ugy vélem, hogy nem elég, ha egy élelmiszer
egészséges, ha a termelésének koriilményei hosszll tdvon nem fenntarthatok. Egyetértés volt,
hogy a hazai bio citrom héjbol készitett bonbon esetén az élelmiszer-kilométer kevesebb.
Azonban érdemes figyelembe venni az étcsokolddé beszerzését a termék fenntarthatdosagi
aspektusainak értékelésekor. Lilla véleménye szerint a citromivet célszerli lenne magyar
manufaktaraban el6allitott, bio, etikus és fenntarthaté forrasbol szarmazo kakadbabokbol

késziilt bean-to-bar étcsokoladéval parositani ,amellyel szintén egyetértek.

OSSZEFOGLALAS

Jelen dolgozat megirasanal kettés cél vezérelt. Alapvetd célom volt, hogy olyan
cukraszipari terméket készitsek, amely megfelel a funkcionalis élelmiszer fogalmanak is.
Bemutattam a termék nyersanyagainak tulajdonsagait, beltartalmi értékeit. Fel szerettem volna
mérni a hazai vasarloi piaci attitlidot a funkciondlis és bio élelmiszerekkel kapcsolatban,
valamint gyengiteni a cukraszipari termékekkel kapcsolatos sztereotipidkat.

Kutatasomban tobbféle modszert alkalmaztam. Az alapanyagok tulajdonsagait, beltartalmi
értekeit szakirodalmi adatokkal tdmasztottam ald. A terméket tobbféle valtozatban készitettem
el, melyeken fogyasztoi csoport kozremiikodésével érzékszervi vizsgalaton alapulo értékelést
végeztem. A vasarloi attitiid felmérésére a kérddives vizsgalatot tartottam a legalkalmasabbnak,
a minta reprezentativ 0sszeallitasa miatt. A laikus fogyasztdi minta mellett rendkiviil fontosnak
tartottam a szakmai véleményeket is, ezért a kutatds harmadik részében interju keretében
szakemberekkel egyiitt mértem fel a citromiv hasznossagat és fenntarthatosadgat funkcionalis

¢élelmiszerként.
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Az érzékszervi vizsgalattal végzett felmérés soran a legjobb értékelést a legmagasabb
kakadtartalmt termék kapta, ami aldtdmasztja, hogy a terméknél a pozitiv élettani hatdsokat
kifejtd kakad magas aranya kifejezetten javitja a termék élvezeti értékét is. A kérddives
felmérés eredményeinek vizsgalata azt mutatta, hogy a fogyasztok jelentds tObbségét
foglalkoztatja az egészséges taplalkozas, és a legtobben szivesen vasarolnanak is ilyen tipusu
cukraszati termékeket. A kérddiv eredményei vilagosan megmutattdk, hogy az 4altalam
elkészitett termékhez hasonld készitmények kivéaloan beillesztheték a modern cukrdszatok
kinalatéaba is.

Az interjuk soran fontosnak tartottam, hogy ne csupan a laikus vasarlok, de a mélyebb
folyamatokat egészében szemlélni képes szakemberek véleményét is kikérjem a témaban.
Kitértem a jelenkor egyik legnagyobb problémajara, a fenntarthatosag kérdésére is, hiszen nem
elég, ha egy élelmiszer egészséges, ha a termelésének koriilményei hosszii tdvon nem
fenntarthatok.

Azt gondolom, hogy a dolgozatban megnevezett célokat sikeriilt elérnem, az altalam
készitett termék mértékletesen fogyasztva valoban jotékony hatdssal van az egészségre, igy
nevezhetd funkcionalis élelmiszernek. A kérddives felmérés eredményeinek vizsgélata alapjan
megallapithatd, hogy a tarsadalom alapvetden nyitott a hasonlo élelmiszerekre, a biotermékek
egyre népszeriibbek, a tobbség a kézmiives, bio mindsitéssel rendelkezd nyersanyagokbol
készitett bonbonokat valasztana. Ezzel parhuzamosan kijelenthetd, hogy a dolgozat keretein
beliil elkészitett, fenntarthatd forrasbol szarmazd nyersanyagokat tartalmazd bonbon és az
ahhoz hasonlo termékek funkciondlis jellegiiknél fogva valos alternativat jelenthetnek a

hagyomanyos cukraszipari termékek mellett.
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1.

Kézmi(ives bio citromiv

Kedves Valaszado!

Bognar Eva vagyok a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
csokoladé-,

kavé-, teakészité6 mester szakmérnok szakos hallgatoja. A
szakdolgozatomat kézmolives bio citromiv készitésérél és ennek
vizsgalata funkcionalitas tikrében

témaban irom és kérném az ezzel kapcsolatos kutatasban val6
részvételét. A

kérdéiv kitoltése anonim modon zajlik és az adatokat csak dsszesitve
elemzem és

mutatom be a szakdolgozatomban. A kérd6iv kitoltése korilbeldl 5
percet vesz

igénybe.

1. Az On neme?

Soronként csak egy ovalist jeldljon be.

(' )1.Férfi
(N6
() Egyéb
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2

2. Az On lakcime?

Soronként csak egy ovalist jeléljon be.

) Févaros

N\

() Véros

() Falu
) Kilfsld

() Egyéb

N—

3. Az On életkora?

Soronként csak egy ovalist jeldljon be.

15419

N
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4. 4. Az On legmagasabb iskolai végzettsége?

Soronként csak egy ovalist jeléljon be.

) Altalanos iskola
) Szakképzé iskola
) Kézépfoku végzettség

) Féiskola/Egyetem

5. 5.Az On foglalkozasa?

Soronként csak egy ovalist jeloljon be.

(

) Tanulé

) Alkalmazott
) Vallalkozé

) Haztartasbeli

) Munkanélkiili

() Nyugdijas
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6.

6. On milyen étrendet kovet?

Soronként csak egy ovalist jel6ljén be.

() Mindenevé

() Paleo

() Laktézmentes

() Gluténmentes

(") Vegetarianus vagy vegan

() Egyéb

7. Hallott mar On a funkcionalis élelmiszerekrél|?

Soronként csak egy ovalist jeléljon be.

(__lgen

—

() Nem

8. Ha igen, hogyan ismerkedett meg vele?

9. Ha meghallja a funkcionalis szot, milyen érzést kelt Onben?
Soronként csak egy ovalist jel6lj6n be.

) Teljes mértékben pozitiv szemléleti médnak tartom

P

() Pozitiv szemléleti méd, de nem tartom kénnyen kivitelezhetének
() Az egyik felkapott divatiranyzatnak tartom

(_ ) Teljesen értelmetlennek tartom
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10. 10.Milyen gyakran talélkozik kézm(ives bonbon ajanlatokkal a
cukraszdakban?

Soronként csak egy ovalist jeldljon be.

() Srtn
(_ ) Gyakran
() Néha

) Ritkan
() Soha

11.  11. On szerint a cukraszdakban kinalt kézmives bonbonok
dragabbak a hagyomanyos bolti bonbonoknal?

Soronként csak egy ovalist jel6ljon be.

( Dlgen
() Koériilbeliil azonos arban vannak

() Nem

12. 12. Ha On szerint a kézmiives bonbonok dragabbak, hajlandé
lenne-e ezeket megvenni, ha egy arban lennének ?

Soronként csak egy ovalist jel6ljon be.

) lgen
) Nem

) Attdl fligg :
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13.  13. Mennyi pénzt lenne hajlandé On elkélteni egy 100 grammos
bio citromivre?

Soronként csak egy ovalist jel6ljén be.
() 1500-2000 Ft

() 2100-2500 Ft

() 2600-3000 Ft

(") 3100 Ft 3500 Ft

() 3600-

14. 14. Mennyire gondolja egészségesnek a kézmdves bio citromiv
termékeket? Kérem, osztalyozza a skalan!

Soronként csak egy ovdlist jeldljon be.

Normal

Nagyon egészséges
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15. 15. Hajland6 lenne-e megismerni és kiprobalni egy ilyen
bonbonkulénlegességet?

Soronként csak egy ovalist jeldljon be.

() 1gen, barmikor
() lgen, kivancsisagbol
) Igen, de csak ha nem kell érte fizetni

) Nem

16. 16. On szivesen bemenne-e egy olyan cukraszdaba, ahol csak
egészséges desszerteket kinalnak?

Soronként csak egy ovalist jeldljon be.

() Igen, kifejezetten ezért megyek be

() Igen, kivancsisagbol (egyszer-kétszer)

&'" 1') Nem, mert nem ismerem

() Nem, mert elutasitom az egészséges desszerteket

() Nem, mert nem szeretem az ilyen "divatot”

17. 17. Bemegy-e egy olyan cukraszdaba ahol kinalnak kézmuves
bonbonokat is?

Soronként csak egy ovalist jeléljon be.

) Igen és ki is probalnék egy ilyen bonbont
) Igen, de hagyomanyos narancsivet valasztanék

() Nem
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18. 18. Hajlandé lenne-e felarat fizetni egy ételért, ha tudna, hogy az
alapanyagok megbizhaté, ellenérizhetd termel6tdl szarmaznak?

Soronként csak egy ovalist jeldljon be.

( Dlgen

19. 19. Hajlandé lenne-e felarat fizetni egy ételért, ha tudna, hogy az
alapanyagok garantaltan biogazdasagbol szarmaznak?

Soronként csak egy ovalist jeloljon be.

() lIgen, 10% felarat
() lgen, 20% felarat
) Igen, 30% felarat

() Nem

20. 20. On szerint a bio citromiv fogyasztasa kedvezé lehet-e az
emberi szervezetre?

Soronként csak egy ovalist jeléljon be.

( Dlgen
() Nem
\ “ Talén

Ezt a tartalmat nem a Google hozta létre, és nem is hagyta azt jova.
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