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1. BEVEZETES

A kavé vilagszerte az egyik legnépszeriibb élvezeti cikknek szamit. A nemzetkdzi
kereskedelem egyik legjelentdsebb arucikke. Az elsé termékek kozott tartjak szamon,
amivel ténylegesen vilagszerte kereskedtek. Kedveltségét koszonheti tobbek kozott a
kellemes ¢€s jellegzetes aromainak, illetve koffein tartalmanak, amely az €lénkitd, serkentd
hatasarol ismert. A kavé felfedezése az 1440-es évekre vezethetd vissza, 6shazdjanak pedig
Etidpiat tekintjiikk. Pontosan Etiopia Kaffa nevii tartoméanyat. A kavét tropusi, illetve
szubtropusi teriileteken termesztik. Harom legfobb termesztési régidja Dél Amerika,
Ko6zép Afrika, és Délkelet-Azsia. A legtobb kavét termeld orszag Brazilia. amely jelenleg
is folyamatosan novekvo tendenciat mutat. TermoOteriiletei szamos embernek biztositanak
munkat, megélhetést (Somogyi 2019). 2019-es statisztikak szerint 2018-ban a vilag
Osszerimelésébdl Barzila 48 200 000 db 60 kg-os zsakot termelt ki (beyondwithin.hu). A
kavétermelésben Braziliat Vietnam, koveti, amely szintén jelentds szerepet kapott a vilag
kavépiacan. Nagyrészt robusta kavéfajta termesztése jellemzi. A harmadik helyen
Kolumbia 4ll, Etidpiat pedig az 6todik legnagyobb kavétermeld orszagként tartjak szamon.
A legjelentsebb kavéfogyasztdo régioknak FEurdpa, Eszak, illetve Kozép-Amerika
tekinthetd.

A kévé betakaritasat, illetve az azt kovetd feldolgozasi folyamatokat a kavétermeld
régiokban végzik el. A z6ld kavészemeket pedig a fogyasztd orszagokba szallitjak, ahol
elsé korben sor keriil a kavé feldolgozasanak legfontosabb és legkritikusabb Iépésére a
porkolésre. Ez egy rendkiviil sokrétii és koriilményes folyamat, amelynek legjelentdsebb
szerepe, hogy a porkolt kavé elérje a kivant izeket és aromakat. Ugyanis a kavéporkolés
soran illékony komponensek, vegyiiletek szazai szabadulnak fel, és ennek kdszonhetden
jonnek létre a jellegzetes kavé aromék és szinagyagok, amitdl a kavé felveszi barna szinét.
A porkolési profil, a porkolés fokozata, ideje €s a porkolés alatt a babok homérseklete
fogja meghatarozni, a kialakul6 dominans aromakat, illetve adott esetben kihangsulyozza a
kavé, mint alapanyag eredeti jellegzetességeibdl fakadd izjegyeit. Azonban érdemes
figyelembe venni a tényt, hogy a porkolésen kiviill még szamos tényezd hatdssal van az
egyes kavékban talalhato jellegzetes izjegyekre. Mind az alapanyag, annak kémiai
Osszetétele, termesztési koriilményei, €s feldolgozasi mdodszerei nagy szerepet jatszanak a
kavé izének kialakulasaban. Dolgozatom célja annak megallapitisa, hogy a porkolés és az

egyéb faktorok mennyire jelentdsen, milyen mértékben befolyasoljak a kavéban keletkezd



izbeli jellegzetességeket, a kavé minOségét és érzékszervi jellemzoit, tulajdonsagait.
Valamint annak alatamasztasa, hogy a porkolés a kavé feldolgozasanak a
legjelentdségteljesebb és komplexebb eleme mindség kialakitasanak szempontjabol, mivel
egy magas mindségli kavénak is lehet kevésbé kedvezo izjegyeket adni nem megfeleld
porkoléssel, amennyiben az adott kavét tul vagy alulporkolik, vagy nem megfeleld
beallitasokkal, hdmérsékleten zajlik a porkolés. A porkolés esetében egy percnyi id6 is
rengeteget szamithat. A megfeleld porkolési profil meghatarozasa elengedhetetlen ennek
szempontjabol. A Specialty kavévonal elterjedésével a porkold és egyéb kavéval
foglalkoz6 szakemberek egyre nagyobb hangsulyt fektetnek a magasabb mindségii kavé
elérésére, igy a kavé utjat gyakran egészen a termofoldtdl a csészéig végigkisérik a
szakértok. Gondosan megtermelt magasan fekvd iltetvényekr6l szerzik be gyakran
egyenesen a termeldktdl a kavét, és ezutdn nagy hangsulyt fektetnek a porkolés
folyamatara, amellyel képesek egy kellemes izvilag megteremtésére és a leheté legjobb
mindségli kavét biztositani a fogyasztok szamara. Ehhez elengedhetetlen a kavé
érzékszervi biralata, mindsitése, amely altal a kavé csészemindségét, izbeli jellegzetességit
¢és esetleges hibdit értékelhetjiik ki. Dolgozatom egy irodalmi attekintés keretein beliil
Osszefoglalja a ndovény termesztési, betakaritasi koriilményeit, a kavé feldolgozasi
folyamatait, a porkolés folyamatanak részletes, attekinthetd bemutatasat, valamint az
érzékszervi jellemzok, mindség megitélését a megfeleld modszerek segitségével. Az
eredmények és kovetkeztetések levonasaval pedig részletes leirast adok a porkolés sordn a
savak és aromak fejlodésének jelentdségérol és azok érzékszervi mindségre vald hatasarol.
Elemezni fogom tovabba a porkolés alatt kialakuld izek hibait €s annak befolyasat
csészeminGségre, amivel érzékeltetni kivanom a porkolés jelentségét a feldolgozasi
folyamat soran. llletve felvezetésre keriilnek az egyéb lehet6ségek, tényezok, amelyek
szintén hatassal lehetnek a kavé érzékszervi, mindségére, izbeli jellegzetességeire tobbek
kozott a kave fajtaja, szarmazasa, termesztési €s feldolgozasi koriilményei. Ez altal képet
kaphatunk arr6l, hogy a kavé izeit szamos faktor befolyasolja, azonban a porkolés a
legkomplexebb folyamat, ekdzben mennek végbe a legjelentdsebb valtozasok, igy a
megfeleld szakértelemmel és tapasztalattal végzett porkolés elengedhetetlen annak

érdekében, hogy mindségi, kiegyenstlyozott izekkel rendelkezd kavét kapjunk.



2. A MUNKA CELJA ES MODSZERTANA
2.1 Célok

Dolgozatom céljai az aldbbiak: Szakirodalmi kutatdsok segitségével feltérképezni
¢s bemutatni a porkolés jelentdségét a kavé csészemindségének kialakulasanak
szempontjabol, illetve annak tanulmanyozésa, hogy a kéavéporkolés alatt lezajlo
folyamatok milyen vegyiileteket, aromakat és izjegyeket képesek létrehozni, amelyek
pozitiv és negativ iranyba is befolyasolhatjak a kavé izbeli mindségét a porkdlési profil
beallitasatol fiiggden. Azonban a porkdlésen kiviil egyéb tényezdket is figyelembe kell
venni a mar kész italként fogyasztott kavé izeinek szempontjabol. Ebbe a kategoridba
tartozik a kavé fajtdjanak, kémiai 9sszetételének meghatarozasa, szdrmazasi helye és ennek
kovetkeztében termesztésének ¢€s feldolgozasdnak koriilményei. ElsOsorban az emlitett
faktorok hatarozzak meg a kavé alap tulajdonsagait, amihez a porkolést igazitani kell. igy a
porkolés folyamatanak és koriilményeinek részletes jellemzésén kiviil fontosnak véltem,
hogy bemutatasra keriiljenek ezek a tényezok is. Felvazoltam a kiilonboz6é feldolgozasi
technikak, illetve a szarmazasi helyek és termoteriiletek jellegzetes vonasait, annak
érdekében, hogy ismertessem, hogy hogyan hatnak a kavé izeinek kialakulasara. Ebbol
kovetkezik, hogy eltérd porkolési profilokat alkalmaznak az egyes kavékra, melyek kezdeti
hémérsékletben, porkolési idoben, illetve a porkolés alatti homérsékletbeli valtozasokban
térnek el. Ennek meghatarozasara kiilonb6zé porkolési fokozatokat kiilonithetiink el a
vilagostol az egészen sotét porkolésig, ennek okan fontosnak tartom annak &brézolasat,
hogy a kiilonb6zd erdsségli porkolések milyen jellemzokkel gazdagitja, vagy éppen
csOkkentheti a kavé érzékszervi mindségeét. Dolgozatom legfébb célja, tehat tanulméanyozni
¢s szakirodalmi hattér segitségével alatamasztani, hogy a porkolést végzé szakembernek
szlikséges figyelembe venni, és tisztaban lenni a kavé alapvetd tulajdonsdgaival a porkdlés
menetének és beallitasainak megtervezése el6tt, mivel a porkolésnek abbdl a szempontbol
1s nagymértékben jelentdsége van, hogy az egyes kavéfajtak jellegzetességeit az egyedi
szakszer(i porkolés képes kihangstlyozni. Ezért a porkolési profil meghatarozasanal a kave
szarmazasi helyét, illetve a feldolgozdsdnak modszerét kell szem eldtt tartani. A
porkolésnek rendkiviil fontos és dontd szerepe, hogy kihozza a kavéban 1évé savak
testesség, valamint édes és keserlibb izek lehetd legkifinomultabb egyensulyat, valamint
egy érzékszervi mindsités szempontjabol megfeleld csészemindséget hozzon 1étre és a

porkdlés megfeleld megtervezésével ez kivitelezhetd.



2.2.A munka mddszertana
2.2 1.Primer kutatds

Kutatéds koriilményeit illetden a dolgozatom soran alkalmazott kutatdsi mddszerek
személyes megfigyelésen beszélgetésen, €s bizonyos mértékig személyes tapasztalatokon
alapulnak. A budapesti Madal kavézo dolgozodjaként fontos tisztaban lennem a kavé
mindségbeli értékelésével. Kavézonk a speciality vagyis ujhulldmos kavé vonalat koveti
ezért torekszik arra, hogy magas mindségii, kiegyensulyozott izekkel rendelkezd kavék
keriiljenek a csészébe. A kavézoban dolgozok részére gyakran belsd barista képzéseink
keretein beliil cuppingokat tartanak, tobbféle kavét volt lehetdségiink értékelni,
aromakerekek segitségével izjegyeket felismerni és ezek a gyakorlatok eldsegitik az izbeli

mindség egyre hatékonyabb megitélését.

A kostolason €s a megfeleld elkészitési modokon kiviil a porkolési folyamatokba
val6 betekintés is hozzajarult a kutatdshoz. A kavézonak sajat porkélomithelye van, ahol
hozzéértd szakemberek kisérik végig a porkolés teljes folyamatat. A miihelyben egy
klasszikus dobporkolé berendezés all rendelkezésre. Kis mennyiségekben 10-12 Kkg-0s
adagokban porkolnek hosszabb ideig. Nagyobb mennyiségben porkolnek brazil és etidp
kavékat, kisebb mennyiségekben el6fordul még kolumbiai, és guatemalai terméteriiletekrdl
szdrmazo kavé porkolése is. A porkolés soran nyomon kovethetd volt a betdltési
hémérséklet, a babok hdmérséklete, a porkolési profil gorbéje és a ROR gorbe.
Legnagyobb részben vildgos porkolésti kavékkal dolgoznak, igy a porkolésnek
tobbségének az elsd reccsenés utdn nem sokkal lett vége. A reccsenés nem til nagy
mértékben, de hallhaté volt. A porkolés végén megallapithatdoak voltak a fizikai
valtozasok, a kavébabok szine vilagosbarnara valtozott, térfogatuk nodvekedett, illetve
tomegiik csokkent. A brazil, illetve kolumbiai kavéknal, 15%-os volt a sulycsokkenés. Az
ezeknél vilagosabbra porkolt etiop kéavéknal pedig 11 %-os sulycsokkenést
tapasztalhattunk. A legnagyobb mennyiségben porkolt kavé egy brazil blend, amelynek
alapja 100% arabica kavé. Foként espresso alapt kavék készitéséhez hasznaljuk fel. Ez a
fajta kavé kozepesen vilagos porkolési. Az etiop kavékat porkolik a legvilagosabbra, ezzel
maximalisan ki lehet hangsulyozni az egyedi izjegyeket. Filter és espresso kavék
elkészitéséhez is alkalmazzuk az etiop kavékat. Filteres elkészitésre szant kavéink
rendelkeznek a legvilagosabb fokozattal porkolt kavéink koziil. Azonban néhany fajta
kozepes, illetve egy fajta kdzepesen sotét porkolésii kave is megtalalhatd a klasszikusabb,

nem savas, inkabb testesebb, teltebb kavé izvilag kedveldinek szamara. Porkolési fokozat



alapjan a legtobb kavé a City illetve City+ arnyalatok kozott talalhatd. Tapasztalatok
szerint ahhoz, hogy megfeleld csészemindséget kapjunk, még relevans a megfeleld
szemcseméretre vald 6rlés. Ugyanis a nem megfeleld szemcseméret is hatassal lehet a kavé
érzékszervi mindségének alakuldsara. A masik fontos tényezd, amit figyelembe kell venni,

a megfeleld extrakcio.

2.2.2. Szekunder kutatasi modszerek

Szekunder kutatdsim alapjait valtozatos szakirodalmak, leginkdbb a kavé
alapanyagat, nyersanyagismeretét, feldolgozasat, porkolési folyamatat €s ezek eredményeit
magukban foglald  szakkdnyvek, tanulmanyok ¢és disszertaciok, tudomanyos

folyoiratcikkek illetve orai jegyzetetek €s anyagok teszik ki.

Elsésorban a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem (kordbban Szent Istvan
Egyetem) Csokoladé-, kavé-, teakészitd mester szakmérndk és szaktandcsadd szakirdnyt
tovabbképzési szakan toltott tanulmanyaim soran volt alkalmam betekintést nyerni a kaveé
tanulmanyozasaba, amely magéaban foglalja a kavé nyersanyagismeretét, feldolgozasanak
eldadasai, hallgatéi jegyzetei adtdk ismereteim alapjat a dolgozatom elkészitéséhez. A
forrasok, melyekbdl a szakirodalmi attekintést végeztem Dr. Somogyi Laszlo
Kéavétechnologia, a Kavé Nyersanyagismerete, illetve a Kavé Mésodlagos Feldolgozasa
cimekkel ellatott jegyzetei, melyben megismerhetjiik a kavét, mint alapanyagot, a fébb
termesztési teriileteteket, illetve a feldolgozas ¢és a porkolés teljes folyamatat.
Tanulméanyaim sordn relevansak voltak még Dr. Gere Attila elfadasai, illetve a Kaveé
Erzékszervi MinGsitése c. jegyzete alapjan tajékozddtam, amelyben megismertem az

érzékszervi biralatok lehetséges metddusait.

A dolgozatom irodalmi attekintését, valamint a kovetkeztetések levonasat és a
kutatdsok eredményeinek értékelését tovabbi megbizhatd szakirodalmak, tobbnyire
tudomanyos ¢élelmiszertudomanyi, biokémiai szaklapok, folyoiratok cikkeinek segitségével
tamasztottam ald, ezenkiviil kavészakértk szakkonyvei is szakirodalmi munkdm nagy
részét képezik. Koziilik kiemelten fontos szerepet kapott szakdolgozatom sordn a
legtobbet felhasznalt és idézett szakirodalmi forrds Scott Rao Kavéporkolok Kézikonyve
cimill szakkonyve, amely bevezetést nyujt a zold kaveé kémiai Osszetételébe feldolgozasba,
a porkolés rendkiviil részletes és szakszerli elemzésébe, valamint a lehetséges porkolési

hibékat is felvazolja és annak hatdsat az érzékszervi mindsitésre.



3. IRODALMI ATTEKINTES
3. A kavé, mint alapanyag
3.1.1. A kavé termesztése és fajtai

A kavéndvény a coffea nemzetségbe tartozik, amely tobb mint 120 fajt foglal
magaban, azonban kereskedelmi és gazdasagi szempontbol két fajnak tulajdonitunk
jelentOséget: Az arabicanak (Coffea arabica) és a robustanak (Coffea canephora). A két
fajta kozott jelent6s kiilonbségek fedezheték fel a termesztés koriilményeinek és fizikai

megjelenésének szempontjabol.

A kavé egy 6rokzold, a Baktérité és a Raktéritd kozott termesztett novény, amely
atlagosan a mérsékeltovi, paras éghajlatot és a 18-25 °C homérsékletet kedveli fajtatol
fiiggden. Jellemzoen 600 - 2500 m-ig terjedd tengerszint feletti magassagban termesztik. A
fa vagy cserje 2.5 m-t6l terjedéen 6.5 m-ig is megndhet szintén fajtatol és termesztési
koriilményektdl fliggden. A rosbusta kavécserjék altalaban magasabbra nének (Schenker
2000). Azonban sziiretelés megkonnyitése végett leggyakrabban koriilbeliil 2 méter
magasra vagjak oket. A kavé szarmazasi helyének Etidpiat tartjak, azonban manapsag mar
tobb mint 75 orszdgban termesztik. Jellemzd termesztési régidi Dél Amerika, Kozép
Afrika és Délkelet-Azsia egyes teriiletei. A vilag 6sszes kavétermelésének 35%-4t Brazilia
adja. (Somogyi 2019). Féként arabica kavét termesztenek, azonban robusta is megtalalhato

termeléseik kozott.

A kavécserje kinézete is fajtatol filigg, azonban altalanosan elmondhatd, hogy
fiiggbleges, egyenes fas torzzsel rendelkezik masodlagos valamint harmadlagos lefelé
iranyuld agakkal. Ezeket az dgakat a novekedés kezdetén sarjaknak nevezik. Az dgakon
helyezkednek el a s6tétzold, fényes, hullamos sz€lli €s hosszikas levelek, melyek mély, jol
lathato erezettel rendelkeznek (Preedy 2015). Termesztésiikre tobb féle kiilonbozo
talajtipus is alkalmas lehet, a kavé vizigénye eltérhet fajtatol fiiggdéen (Cahambers et al.
2016). A kavénodvény az iltetést kovetden 3-5 év alatt fordul termére, atlagosan 3-4 év
utan megjelennek a levelek tovében a viragok. A kavécserje csillag alaka fehér viragainak
a jazminéra emlékeztetd illatuk van. Termése, a kadvécseresznye, még éretlen allapotaban
z0ld szinli, majd sargés, végiil teljesen érett allapotdban pedig piros sziniire valtozik. A

kavécseresznyek érettségi szintjeit, érésének folyamatat szemlélteti az 1. abra.



1. dbra: A kavécseresznye érése (Internet 1.)

A kévécseresznye érési ideje a virdg megjelenése utan 7-11 honap. A kavébab a
kavécserje cseresznyéjének a magja. Minden cseresznye jellemzéen két babot tartalmaz,
amelyek lapos feliikkkel, egymassal szemben helyezkednek el. A novény altalaban egy éven
beliil haromszor hoz termést. A gyiimdlcs felépitését tekintve kiviilrdl befelé haladva egy
kiils6 héj alkotja, amely érett allapotaban pirossa valtozik. Ezt koriilveszi, a kiilso
gyumolcshusréteg a ,,pulp”, amely egy magas cukortartalmu sikosabb, nyalkasabb réteg.
A mag felé egy vékony rétegli pergamen héj taldlhat6. Ez alatt eziisthéj boritja a
kavészemet, ami szintén egy papirszeri vékony réteg (Somogyi 2019). A kavécseresznye

e

¢és a benne 1év6 kavébabok felépitését a 2. dbra szemlélteti.

1. Center cut

2. Bean (endosperm)

3. Silver skin (spermoderm)
4, Parchment (hull/endocarp)
5. Mucilage

6. Pulp (mesocarp)

7. Outer Skin (pericarp/exocarp)

2. abra: A kavécseresznye felépitése (Internet 1.)

A fentebb emlitett két kavéfajta a Coffea arabica és Coffea canephora, mas néven
robusta jelentds mértékben kiilonbozik egymastol botanikai, genetikai, mezdgazdasagi,
kémiai és morfologiai jellemzo6it illetéen (Schenker 2000). Az arabica mélyebb
gyokérzettel rendelkezik, mig a robusta gyokérzete sekélyebb, nem nytlik olyan mélyre.

Az arabica fajta magasabb termoteriileteken novekszik megfeleléen, enyhe homérséklet



mellett. A robustanak alacsonyabban fekvd termoteriiletek és melegebb éghajlat kedvez
(Preedy 2015). Szamadatokkal is szemléltetve az arabica 1000-2000 m magasan fekvo
termoéteriileteken nd. 18-22 °C atlaghdmérséklet idealis a szamara, a meleget, héséget
nehezen thri, ezen kiviill 1200-1500 mm éves atlagcsapadékot igényel. A robusta
termesztéséhez ezzel szemben meleg, parasabb éghajlat sziikséges. Alacsonyabban
fekv6,100-1000m termdteriileteken termesztik, 22-26 °C atlaghémérséklet kedvezd neki,
illetve 2000 mm koriili éves atlagcsapadék (Illy and Vianni 2005). Az arabica és a robusta
kavébabok  zo6ld, porkoletlen és  porkilt  kavé  allapotukban IS  konnyen
megkiilonboztethetéek egymastol. Az arabica fajtara ovalis, hosszikasabb alaku
kavébabok jellemzoéek, kozepén S-alakti gorbe bevagassal. A robusta kavészem pedig
Kisebb, jellemzden kerekebb, egyenes vagassal a kozepén (coffeeresearch.org). A 3. abran

az arabica és a robusta kavészem 0Osszehasonlitasa lathato.

Arabica Robusta

3. abra: Arabica és Robusta kavészem (Internet 2.)

A Coffea arabicat tehat altaldban magasabban fekvo iiltetvényeken termesztik, mint
a robustat, és alapvetden sokkal magasabb mindséget, igy magasabb piaci arat is képvisel
az arabica. A robustdnak pedig elonye, hogy betegségekkel ellenallobb, azonban
alacsonyabb szinvonalat, mindséget képvisel (Preedy 2015). Kémiai Osszetételiiket
tekintve is van kozottik kiilonbség. Az arabica kavészemek tobb lipidet, szacharozt, és
trigonellint tartalmaznak, mig a robustaban magasabb koffein és klorogénsav tartalom
talalhatdo (Schenker 2000). Ennek kovetkeztében a robusta sokkal nagyobb mértékii
keserliséggel bir, az arabica, pedig kellemesebb, kevésbé keserii letisztultabb izvilaggal,
ezért is tartjak kedveltebbnek és magasabb mindségiinek. Ezt alatamasztja, hogy vilag

ossztermelésének kortilbeliil 70 szazalékat a Coffea arabica teszi ki.



3.1.2. A z6ld kavé kémiai dsszetétele

A kévéital mindségéhez a feldolgozdson kiviil a zold kavé kémiai Osszetétele is
hozzajarul. A zold kavé mindségét és kémiai Osszetételét meghatirozzdk a kavé
termesztési koriilményei, éghajlati és iddjarasi tényezok, tovabba a betakaritas illetve az
utana kovetkez6 feldolgozas modja (Feria — Morales 2002). Illetve a kavé fajtaja is jelentds
tényezé ebbdl a szempontbol. A kavé Osszetételét legnagyobb részben a szénhidratok
képviselik, tartalmaz cukrokat, mono-, di- és triszacharidokat, valamint poliszacharidokat
(Somogyi,2019). A cukrok, els6 sorban a szabad cukrok koziil a cellul6z adja a zold kavé
szaraz sulyanak 6-9%-at. Mivel édes iz(i vegylilet, biztositja a kavé édességét. A porkolés
folyamata alatt a szachar6z karamellizdlodéasa ecetsavat termel, igy a savak fejlodését segiti

el6 (Rao,2014). A porkolés soran az egyszert cukrok pedig nagyrészt elbomlanak.

A lipidek jelentdsége a kavé esetében az aromavegyiiletek hordozéasa. Vizben nem
0ldodo vegyiiletek, elsdsorban trigliceridek, amelyek a zold kavé szarazanyag tartalmanak
16%-at adjak. A lipidek a kész kavéitalban is megtalalhatoak, ezek segitenek az aromak
megorzésében, illetve a szdjban keletkezett érzethez is hozzdjarulnak. A nagyobb lipid
tartalom a zold kavé jobb mindségére enged kovetkeztetni. Az aroma kialakitdsaban
szintén fontos szerepet betdltd vegyiiletek a fehérjék ¢és a szabad aminosavak, amelyek a
z6ld kévé szaraz stulyanak 10-13%-4t teszik ki (Rao,2014). A ké&vébabban talalhato
aminosavak ¢és a redukald cukrok kolcsonhatasba Iépnek a porkolés alatt, ennek
eredményeképp jonnek létre a Maillard reakciok. A zold kavéban talalhatok meég
alkaloiddk, a koffein és a trigonellin, amelyek a kavé szarazanyag tartalméanak 1%-at
alkotjak. A koffein leginkabb élénkitd, serkentd hatasarol ismert. A trigonellin pedig
rendkiviili médon hozzéjarul a kavé kesertiségéhez és a porkolés soran rengeteg aromas
vegyliletet termel. A kavé keserliségéhez, savassagdhoz ¢és savanylsagahoz szintén
hozzajarulnak a klorogénsavak. Az emlitett OsszetevOk a kavé szaraz sulyanak 7-10%-at

teszik ki (Rao 2014).

Rao (2014) kdnyvében emlitést tesz még a zold kavé nedvességtartalmarol és annak
porkdlésre gyakorolt hatasarol. A zold kavé nedvességtartalma idedlis esetben 10-12%.
Ennek nagy része a porkolés alatt elparolog. Amennyiben a nedvességtartalom tul
alacsony, a bab szine fako, és szénara emlékeztetd izjegyeket hordoz, ebben az esetben a
porkolonek ovatosan kell hét adni a baboknak, mivel azok gyorsabban porkdlédnek.

Ellenkez6 esetben, amikor a nedvességtartalom 12%-ndl magasabb, a zold kavé hajlamos



lehet a penészedésre és flire emlékeztetd ize lehet, ebben az esetben extra hére van

szlikség, hogy elparologjon, mert a viz lassitja a babok kdzotti hdatadast.

A kavé aromégjaért feleldsek tovabba a zold kavéban megjelend illékony aromas
vegyiiletek. A kavébabokban talalhatdo makrotdpanyagok mennyisége befolyasolja a beldle
késziilt ital aromajellemzdit is, mivel ezek a vegyiiletek Ugynevezett eldanyagként
(prekurzorként) segitik eld a kiilonb6zo ill6 komponensek keletkezését (Csoka — Amtmann
2018).

3.2. A kavé elsodleges feldolgozasa

A kavécseresznye érését kovetden meg kell kezdeni a betakaritast. Teljesen pirosra
érett allapotaban kell betakaritani, el kell keriilni a tGlérést, mert ennek kovetkeztében
elindulhat a fermentacio, ami egy boros mellékizhez vezet, a tul koran lesziiretelt kavé
pedig éretlen, zold izi lehet (Thurston et al. 2013). Illetve a gytimdlcs érettségének allapota
azért is fontos, a megfelelden értett cseresznyékkel lehet j0 mindséget elérni, a talérett
vagy éretlen termés hibas vagy alacsonyabb minéségii babokat eredményez (Preedy 2015).
A gyiimoles érettsége befolyassal van a cukortartalomra, érettséggel novekszik a
cukortartalom, ami fontos eleme a j6 minéségi kellemes izl kavénak (Hoffmann 2014). A
meggérett kavészemek sziiretelését tobb modon is véghez lehet vinni. Ennek egyike a kézi
sziiretelés, amely modszer 1ényege, hogy egyenként kézzel leszedik a mar piros szind érett
gylimolcsoket igy csak a jO mindségli, ténylegesen érett szemek keriilnek a
gylijtékosarakba. Majd kivélogatjak a kartevd altal megtdmadott, vagy hibas szemeket,
ezaltal az egész termés mindsége magasabb lesz. A kézi sziiretelés tehat a
legmegbizhatobb ¢€s legjobb mindséget eredményezd sziiretelési modszer. A masik mod az
érett kavészemek begylijtésére a gépi sziiretelés. A gépek megrazzak a cserjék agait, igy az
érett szemek lehullanak. A mddszer elénye a gyorsasag, hatranya azonban, hogy igy hibas,
nem megfeleléen érett termések, agak illetve levelek is hullanak a gy(ijtokosarba. Emiatt
fontos a lesziiretelt termés atvalogatasa érettség alapjan is, ugyanis a tal vagy alulérettség

jelentds mértékben befolyasolja a kész ital izbeli minéségét (Poltronieri and Rossi 2016).

A sziiretelést kovetden azonnal meg kell kezdeni a kavé feldolgozasat, hogy
elkeriilhessiik a fermentaciot. A betakaritads utan a kovetkezd 1€pés a babok elsddleges
feldolgozasa, melynek célja a bab kinyerése a gylimolcshiis és az egyéb rétegek
eltavolitasaval (Preedy 2015). Tobbféle eljarast is alkalmazhatnak a folyamat

véghezvitelére. A szaraz eljards a legelterjedtebb ¢és legegyszeriibb moddszer. Olyan
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teriileteken alkalmazzak leginkabb, ahol kevesebb mennyiségii viz all rendelkezésre, vagy
abban az esetben, ha a kavé mindsége lehetévé teszi (Somogyi 2018). A moddszer soran a
leszedett terméseket szétvalogatjak, majd szétteritik egy nagyobb feliileten és a napon
hagyjak szaradni hetekig, vagy akar honapokig, miel6tt eltavolitjak a héjat, a gylimdlcshust
és a pergamenhéjat (Brown 2018). A 4. abran lathaté amint az érett kavécseresznyék a

napon val6 szaritasnak vannak kitéve.

4. abra: Szaraz feldolgozas (Internet 3.)

A szaritds alatt folyamatosan forgatni kell a cseresznyéket, hogy a fermentacios
folyamatok ne induljanak el.

A mosott, vagy nedves eljaras jellemzdje, hogy a kavécseresznyérdl a gyiimdlcshus
eltavolitasa tobblépéses folyamat, amelyet jelent6s mennyiségli viz felhasznalasaval
végeznek €s a folyamat alatt végbemegy az erjedés, azaz fermentaciés folyamatok
indulnak el (Gonzalez et al.2007). Olyan teriileteken alkalmazzak, ahol rendelkezésre all
megfeleld mindségli és mennyiségli viz, magas vizigénye miatt viszonylag koltséges
eljaras, azonban magas mindséget képvisel. A folyamat soran medencéket toltenek fel
vizzel és usztatassal egyrészt kivalogatjak az éretlen szemeket, illetve a vizzel vald
érintkezés segitséget nyujt abban, hogy konnyebben el lehessen tavolitani el0szor a
gylimolcshusnak csak egy részét. Az 5. abran a mosott eljaras egyik folyamata lathato,

amint tartinyokban, csatorndkban mosséak 4t a kdvészemeket.
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5. abra: A mosott feldolgozas. (Internet 4.)

Majd a maradék gyiimolcshis eltavolitasa altalaban gy zajlik, hogy a babokat
ismételten tiszta vizzel teli tartalyokba toltik, ahol megkezdddik a fermentacid (erjedés)
folyamata. Ez a folyamat altalaban 12-72 o6raig tart a pontos ideje a kavé fajtajanak és
egy¢b kornyezeti tényezOk fliggvénye. A fermentacid alatt fellazul, majd levalik a
magokrol a maradék gyiimdlceshus és feloldodik a nyalkaréteg (Somogyi 2018). A babokat
ezutan szaritani sziikséges, annak érdekében, hogy elérje a zold kavéra jellemzd 10-12%-
os nedvességtartalmat. A vizzel torténd feldolgozas utani szakaszban, miutan a szemeket
kelloképpen kiszaritottak, a babokat pergamenkavénak nevezik, mivel még rajta van a

pergamenszerl héj (Schenker 2000).

Léteznek ezenkivill ugynevezett hibrid eljarasok, amely altalaban a félszaraz, vagy
az ahhoz rendkiviil hasonldo mézes (honey), illetve félig mosott eljaras (Hoffmann 2014). A
félszaraz feldolgozasi modszer leginkabb Brazilia egyes teriiletein elterjedt mod, amelynek
célja a magasabb mindség megdrzése kevesebb viz felhasznalasdval. Az elején a mosott
eljarashoz hasonloan vizzel teli tartalyokba toltik, atmossak Oket, majd az éretlen szemeket
kivalogatjak. Ezutdn a gyiimolcshusnak csak egy részét az ugynevezett nyalkas réteget
rajtahagyjak, és igy szaritjak a napon. A magokon hagyott gylimolcshis cukortartalmanak

koszonhetéen igy hozzaad a kavé édességéhez, testességéhez (Brown 2018).

A babokat, a gyiimolcs hiisanak eltavolitasa utan z6ld kavénak nevezziik (Buffo
and Cardelli 2004). A megfeleléen kiszaritott kavékat csomagoljak, majd leginkabb
hajokkal szallitjak Oket. A szallitds és a zsdkolas eldtt azonban szelektaljak, mindségi

osztalyokba soroljak, illetve méret szerint is osztalyozzak. Ennek a porkolés soran
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jelentdsége van. A babok kiszaritasa utan a feldolgozas tovabbi szakaszaban a mar emlitett
a pergamenréteget el kell tavolitani. Ezt megel6z6en azonban a kévénak sziiksége van egy

hosszabb pihentetési idore, majd atvalogatjak és hantoljak (Somogyi 2018).

A kavészemeket altalaban 30-60 napig pihentetik. A Brazil kavék esetében ez
hosszabb idore is nyulhat. Ennek célja, hogy a kdvéban az izek 0sszeérjenek, illetve stabil
paratartalom ¢és vizaktivitds alakuljon ki a kdvéban. Ez a mindség kialakitdsanak
szempontjabol rendkiviil meghatdrozo, ugyanis amennyiben ez a pihentetés kimarad, a
kavénak kellemetlen mellékizei lehetnek, minésége romlik (Brown 2018). A nyers
kavébabokat futdszalagon, mindségbeli tényezok szerint szelektaljdk. A hibas szemeket
eltavolitjak. Strliségiik, méretiik és szintik alapjan osztjak kiillonb6z6 mindségi osztalyokba
(Somogyi 2018). A kavé tarolasa, javarészt jutazsakokban torténik, ez a legaltalanosabb és
legegyszeriibb és koltséghatékonyabb modszer, azonban a kavé mindségének megdrzése
szempontjabol nem a legmegbizhatobb megoldas, ugyanis a jutazsak a nedvesség, szagok
¢és egyéb kornyezeti hatasok ellen nem biztosit hatékony védelmet. A legnagyobb védelmet
biztositd megoldas a vakuum-zaras csomagolas, mert ezek képesek viszonylag hossza idén
keresztiil megdrizni a kavé aromadit és megvédik a nedvességtdl, oxigéntdl és egyéb
tényezoktol, amelyek befolyasolhatjak a mindségét (Rao 2014). Illetve kisebb mértékben,
de szintén magas fokli védelmet biztositanak az tigynevezett GainPro, azaz légmentesen

zart zsakok.

3.3. A kavé masodlagos feldolgozasa: a porkolés

A kavéfeldolgozas egyik legfontosabb, €s legkritikusabb lépése a porkoleés. A
porkolés egy hokezelési folyamat, mely az anyag intenziv mozgatasa kzben megy végbe
(Somogyi 2018). Ez egy rendkiviil dsszetett folyamat, amelynek célja a megfelelé aroma
¢és szinanyagok kialakitdsa. A zold kédvé nem rendelkezik a porkolt kavéra jellemzd
tulajdonsagokkal, aromakkal, a porkolés folyamata soran alakulnak ki a porkolt kavés
jegyek. A kavéban talalhato olaj hordozza a legtobb aromat (Buffo and Cardelli 2004). A
porkolés alatt a zold kavét tehat erds héhatas éri, és ennek hatdsara szamos fizikai és
kémiai valtozas kovetkezik be a kavészemekben, ennek koszonhetden jelentds
mennyiségli, az érzékszervi mindsités szempontjabol fontos aromaanyag alakul ki. A
porkdlés kovetkeztében fellépd fizikai valtozasok kozott tartjuk szamon a babok szinének
valtozasat, illetve térfogatuk novekedését, nedvességtartalmuk nagymértékii csokkenését.
A porkolési folyamat kezdeti szakaszaban a babok nedvességtartalma elparolog, majd ezt

koveti a tényleges porkolési szakasz, amely piroliziseket, illetve az aromak és jellegzetes
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izek kialakuldasanak szempontjabol a két legfontosabb folyamatot, a Maillard reakciot,
illetve karamellizaciot eredményezi (Tarigan et al. 2022). A porkolés kémiaja tehat
rendkiviil komplex. Az emlitett két folyamat eredményezi a babok szinének barnara
valtozasat, ezen feliil j aromavegylileteket és izjegyeket hoznak 1étre (Rao 2014). A
porkolés legfontosabb feladata az, hogy olyan izbeli jellemzOket, zamatokat hozzon ki a
kavébol, amelyek jo mindségl, izletes italld teszik. Minden szarmazasi hely, kiilonféle
zamatbeli jellegzetességeket hordoz magaban, amelyekkel a képzett porkolok tisztaban
vannak, és az alaposan megtervezett porkoléssel kiemelik ezeket a zamatokat (Thurston et
al. 2013).

A porkolési folyamat kivitelezéséhez kiilonb6zd porkold berendezések allnak a
szakemberek rendelkezésére. Eredetileg serpenydkben porkolték, az ugynevezett arab
stilusban. Otthoni hasznalatra még a mai napig is hasznalatos ez a modszer, azok korében,
akik szivesen kisérleteznek otthoni kavékészitéssel (Thurston et al. 2013). Azonban igy
nagyobb eséllyel fordul eld, hogy a babok nem egyenletesen porkolodnek, ezaltal a
mindség is alacsonyabb. A leggyakrabban hasznalt ipari porkolé berendezés a klasszikus
dobporkolé, amelynek henger alaka forgd dobjaban keverednek a babok, a dob forgasa
mozgatja, Osszekeveri a babokat és azok elnyelik a hdt. A dob alatt nyilt lang ég, ez a lang
pedig fliti a dobot és a dobon keresztiilmend levegdt is. A porkdlés sordn keletkezett
melléktermékek egy kéményen at tdvoznak. A porkolés végét kdvetden a gépkezeld kiiiriti

a babokat egy hiitéegységbe (Rao 2014).

A meleg levegds illetve a fluid agyas kavéporkolok dob nélkiili kavéporkold
berendezések, amelyben a levegét felmelegitik, és magas homérsékleten ataramoltatjak a
babokon, azok pedig forré gazok dramlataban lebegnek. Rendkiviil gyors porkolést biztosit
ez a modszer, akar 60 kg kavét is porkolthetiink 6t perc alatt. A porkolés végeztével a
kavét egy masik rekeszbe helyezik, és hideg levegdvel hiitik. Nagyobb mennyiségek
porkolése esetén hatékony modszernek bizonyul (Thurston et al. 2013). A nagy
gazsebességnek koszonhetéen a hoatadasi folyamatok sokkal jobbak ezekben a
berendezésekben. A meleg levegés konvektiv porkolok esetében kisebb mértékii a
gazfogyasztas, ezaltal energiatakarékosabb, azonban kevésbé homogén porkolést

eredményez, mint a fluidagyas porkold (Dénesné 2016).

Ezenfeliil Rao (2014) részletes leirast ad még a hdbefuvasos, illetve recirkuldsios

porkold berendezésekrél. A hdbefuvasos porkoldben az erds légaramlas porgeti a
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porkoléedényben 1évo babokat, és mivel a porkolés soran a babok stirtisége csokken, a
porkolés elején rendkivill erds légaramlas sziikséges a babok megfeleldé mértéki
forgatasahoz. Azonban a hébefuvasos porkoloknél nines kiilon hiitéegység, igy a babokat a
végén szobahdmérsékletii levegd atengedésével hitik le. A recirkulacidos porkolok
manapsag egyre nagyobb népszeriiségre tesznek szert, ugyanis rendkiviil energia és
fitdanyag takarékosak annak koszonhetéen, hogy az elhasznalt levegd egy részét
visszajuttatjak és hojét ujrahasznositjak a folyamat alatt. Ez a modszer védelmet biztosit az
égésjegyek kialakulasaval szemben, stabil kornyezetet biztosit, azonban hatranya, hogy a

babok fiistosebb levegéhoz jutnak, igy fiistds izek alakulhatnak ki a kavéban. (Rao 2014)

A kavé porkolése soran lezajlo folyamatok rendkiviil dsszetettek. A porkolés egy
lassu hevitési folyamat, mely alatt a kavéjellemz6 aromaival még nem rendelkezé zold
kavébabok jelentOs fizikai és kémiai valtozasok zajlanak le, és ezek a valtozasok vezetnek
a jellegzetes, karakteres aromak kialakulasahoz (Barta 2017). A zold kavéban talalhatd
komponensek nagy része lebomlik, mikozben illékony komponensek jonnek Ilétre,
amelyeknek eredménye a végsd aromak kialakuldsa. A porkolés folyamatat jellemzden
szakaszokra bontjadk. Bizonyos tanulmanyok szerint hirom, egyesek azonban négy
szakaszra osztjak fel a porkolés folyamatat. Gonzalez et al. (2007) leirasa alapjan szaritasi
szakaszt, a porkolési szakaszt és a hiitési szakaszt kiilonitjiik el. Somogyi (2018)
tanulmanyi jegyzete alapjan pedig négy szakaszra bontjak a folyamatot. Az els6é szakaszt
minden esetben az tugynevezett szaritasi szakasznak nevezziik, ebben a fazisban
elkezdddnek a fontosabb fizikai valtozasok. A babok nedvessége csokkenni kezd és idovel
elparolog, a viz pedig gb6zzé valik. A nedvességtartalom csokkenése hozzdjarul a
tomegvesztéshez. Valamint a fehérjék denaturacidja is ebben a szakaszban zajlik le
(Somogyi 2019). A klorolfil bomlasanak eredményeképp ebben a fazisban a babok szine
z0ldrol sargara valtozik (Rao 2014).

A masodik szakasz kezdetén a hémérséklet eléri a 130-150 °C-ot, ebben az
idészakban kezdddik meg a tényleges porkolés és a babok térfogata jelentésen megnd.
Bizonyos szénhidratok oldhatova valnak, egyes szénhidratok karamellizalodnak, a cukrok
pedig savakka alakulnak. Ebben a szakaszban jelent6s szin és aromabeli valtozasok
vannak folyamatban, amik a Maillard reakcioknak koszonhetéek. Ennek eredményeképp a
kavé megkapja testességét és az édes jellegli aromai és itt kezdenek el kialakulni. A
hémérséklet mérsékelten emelkedik csak ebben a fazisban. 160 °C. koriil bekdvetkezik az

els6 reccsenés, ami gazképzodés miatt kavé szoveteinek roncsolodasanak a jele (Somogyi
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2018). 170 °C. koriil a harmadik szakaszban megkezd6dik a karamellizaciéo folyamata,
amelynek kovetkeztében a kavébabok szine tovabb mélyiil, tovabbi barnulast eredményez.
Ez a folyamat elbontja a cukrokat, lelassitva ezzel a Maillard reakciokat. A
karamellizalodas karamelles, dids izjegyeket hoz 1étre. A homérséklet tovabb emelkedik,
megkezdddik a széndioxid fejlodés, és felszabadul a klorogénsavhoz kotott koffein. A
karamellizacié és a Maillard reakciok csokkentik a kavé édességét, keserliségét pedig

novelik. A folyamat a masodik reccsenés végéig tart (Rao 2014).

A negyedik szakaszban a porkolés folyamata a végéhez ért. A végleges szinarnyalat
kialakul, azonban ebben a szakaszban mar rendiviil figyelmesnek kell lenni, ugyanis
talporkolés kovetkezhet be, mar nem csak barna, hanem fekete szinanyagok is
megjelenhetnek, ami mar erds talporkolést jelez. A magas homérséklet miatt a kavé
koffeintartalmanak nagy része illetve a kémiai folyamatok soran el6térbe keriild szén-
dioxid egy része elillan. A szén-dioxid egy része pedig megkotddik a kavészemek
feliiletén, ez pedig az olaj felszinre jutasat eredményezi (Somogyi 2018). Amikor elértiik a
kivant porkolési fokozatot, a babokat rogton hiiteni kell vizzel vagy pedig hideg levegd
atengedésével annak megel6zésének érdekében, hogy tovabbi szin, aroma vagy
térfogatbeli valtozasok kovetkezzenek (Illy and Vianni 2005). A porkolési fokozat
kialakulasa a kavé porkolési idejétdl és a hdmérsékletétdl fiigg. A 6. abra szemlélteti, hogy
hogyan valtozik a kavébabok szine a porkolés alatt zoldrdl eldszor sargas szinlire majd
vildgosbarna, kozépbarna, mélybarna és sotétbarna arnyalatot vesz fel. A fekete babok

pedig a tulporkolés jeleit mutatjak.

6. abra: Kavébabok szinvaltozasa. (forras: sajat kép)
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3.3.1. Porkolési szintek

A porkolés mértéke attol fiigg, hogy milyen porkolési szintet, fokozatot szeretnénk
elérni. Amely annak kivélasztdsa, hogy vilagos, kdzepes, vagy sotét porkolést kivanunk
létrehozni. Azonban ezek kozott is lehetnek atmenetek. Kiilonb6zé szintii, erésségii
porkolési fokozatokat kiilonithetiink elegymastol a vilagostol a sotét porkolésig. Tobb
tényezo6 fiiggvénye is lehet, hogy az adott kdvét milyen szintre érdemes porkdlni. Tobbféle
csoportositas is 1étezik a kiilonboz6 mértékii porkolési szintek jellemzésére. Hazai szinten
legszéleseb korben ismertetett porkolési stilusok a hamburgi, bécsi, francia és olasz
porkolés. Ezek a szintek kelloképpen kiilonbéznek egymastol, igy egy kavéhoz nem
feltétlendl ért6 atlag fogyasztd is kiilonbséget tud tenni kozottiikk (Sipos et al. 2018). A
hamburgi porkolés egy rendkiviil vilagos porkolést jelent, ebben az esetben rovid ideig
tartd porkolés jellemzi, amelyet az elsd reccsenés végével fejeznek be. Ez a porkolési stilus
manapsag egyre nagyobb népszeriiségre tesz szert, mivel a kavé savas jellemzdit emeli ki,
igy leginkabb filterkdvéhoz ajanlott. Ennek eredménye egy vOrdsesbarna, szinte attetszo
ital, teaszeri ital. JellemzOen mar annyira attetsz0, hogy a hagyomanyos német
porcelancsésze aljan 1évo virdgmotivumokat 1atni lehet, ezért is kapta németiil a Bliimchen
Kaffee nevet (Csotonyi et al. s.a.). Alapanyaga szinte kizarélag arabica kavé. A bécsi
porkoléshez szintén arabica kévat haszndlnak. Ez a porkolési szint kozépbarna
kavészemeket eredményez, kozepes porkolésnek mindsiil. Ebben a tipust kavéitalbol mar
eltiinik az attetszOség, és a vordses arnyalat. Illetve amellett, hogy megtartja savakban
gazdagabb izvilagat, mar megjelennek benne a porkolésbol fakadd enyhén kesernyés
izjegyek is (Csotonyi et al. s.a.). A francia porkolés sotétbarna kavébabokat eredményez.
Ennél a tipust erdsebb porkolésnél mar lehet robustat hasznalni a keverékhez. A francia
porkdlésre jellemzd, hogy a porkdlés eredményeként megjelend aromak dominansabbak
lesznek, mint a kavéfajtak eredeti izjegyei. A Magyarorszagon fogyasztott és kdzkedvelt
kavék tobbsége ebbdl a porkolési stilusbol keriil ki (Somogyi 2018). Végiil az olasz
porkolés, a legerdsebb porkolési fokozat, amelyet jellemzden a méasodik reccsenés végéig
porkdlnek és keserli izjegyek dominalnak benne (Sipos et al. 2018). Ennél a tipusu
porkolésnél a kavébab felszinén mar nagy mértékii olajkivalas lathato. Robusta fajtak
széles korli felhasznéaldsara is lehetéség van ebben az esetben, amelyet lehet keverni
arabicaval. A robusta magasabb koffeintartalommal latja el, testessé teszi a kavéitalt és
segiti a krémképzodést. Azonban, amennyiben arabica is talalhato az alapanyagok kozott,
elosegitheti a kissé aromasabb, savasabb ital elkészitését (Somogyi 2018). Féleg az

espresso tipusok készithet6k ebbdl a kavébol. Azonban a felsorolt négy tipuson kiviil
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sz¢lesebb skalan is meg lehet hatarozni a kavék porkoltségi szintjét. Nemzetkozi szintl
besorolasokban a legvilagosabb az ugynevezett cinnamon, vagy mas néven fahéj porkolés,
amit nagyon hamar, mar az elsé reccsenésnél kiengednek a porkolébol, mivel kissé
alulporkolt, megtalalhatok benne bizonyos fiives, ,,z0ld” jellegli izjegyek. Ezt koveti a
szintén vilagosra porkolt City porkolés, amely jelentds savassaggal, és rendkiviil enyhe
testességgel bir. A Full Citynek nevezett kozepes porkolésnél jellemzden a masodik
reccsenés elott ér véget a porkolés. Ennek mar mérsékeltebb savai, kozepesen erds
testessége, enyhén karamelles izjegyei vannak, emiatt az egyik legkozkedveltebb porkolési
stilusnak szamit. Utdna kovetkezik s6tét porkolésnek mindsiilé Francia, és Olasz porkolési
stilus, amelynél mar a porkolt kavéaromak keriilnek elétérbe, felsziniikon az olaj
megjelenik, illetve a skala legvégén taldljuk a mar szinte fekete Spanyol porkolésnek
nevezett szint, ami mar égett babokat, rendkiviil keserii izt és erés tulporkolést jelent (Rao
2014). A kiilonb6z6 elnevezési porkolési fokozatok a 7. abra segitségével keriilnek

bemutatasra.

1 Cinnamon 2 Light 3 City/Medium 4 Full City
5 Dark 6 French 7 ltalian

HEIRLOOM
b COFFEE, LLC
ROAST
COMPARISON
CHART
Copyright 2012
All rights reserved.

7. abra: Porkolési fokozatok. (Internet 5. )

3.3.2. A porkélés beallitdsai

Rao (2014) elmondasa szerint a porkolés alapos tervezést igényel. Fontos
figyelembe venni a bab jellemvonasait els6sorban és ahhoz mérten meghatarozni a
porkdlés idejét, a betdltési hdmérséklet €s az ahhoz tartozo beallitasokat. Mindenekeldtt
lényeges megtervezni a porkolni kivant adag mennyiségét, amit batchnek neveznek. A
batch méretének meghatarozasahoz figyelembe kell venni olyan szempontokat, mint a dob
mérete, a légaramlas tartomanya és az égé teljesitménye. A porkolémester szerint
rendkiviil fontos a hdmérséklet kovetése és a porkolési id0 meghatarozasa a porkolés
soran, mert ez elengedhetetlen a megfeleld izek kialakulasahoz és a babfejlédéshez, a

kavék kiilonbozd aroma és izprofiljait nagyban meghatirozza a porkolési idé és
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hémérséklet kialakitasa (Giacalone et al. 2018). Figyelemmel kell kisérni a betoltési
hémérsékletet ¢és annak kezdeti gazbeallitdsait, mind a poOrkolés alatt a babok
hémérsékletének emelkedési litemét, amelyet egy tgynevezett ROR (Rate of Rise) gorbe
mutat meg (Rao 2014). A betoltési homérséklet, illetve annak kezdeti gaz beallitasai
nagyon fontos tényezdi a porkolési folyamatnak. Abban az esetben, ha tal alacsony a
betoltési homérséklet, a babok fejlodése mérséklddhet, vagy til magas kezdeti gaz bedllitas
szlikséges, amit6l a dob talmelegedhet. Amennyiben a betdltési hdmérséklet tal magas,
abban az esetben a lehetséges izek tompulasa kdvetkezhet be, illetve megéghetnek a babok.
Az id0 és a homérséklet kovetésével a teljes porkolési gorbe hatarozza meg igazan a bab

fejlddését (Rao 2014).

3.4. A kavékészitési modszerek

A kavéital készitésére a kivonatolas szot hasznaljuk. A kivonatolas a viz 6rolt
kavén torténd ateresztése. Ezzel egyiitt zajlik a kavé extrakcidja, mely azt jelenti, hogy a
viz kivonja az anyagokat a kavédrleménybdl, amelyek oldott és nem oldott formaban
lesznek jelen a kavéitalban. A kavéital mindségéhez, és az abban megjelené aromakhoz
rendkiviili mértékben hozzajarul a megfeleld kivonatolasi id6 meghatarozasa a kiillonb6z6
kavékészitési eljarasoknal (Thurston et al. 2013). Az extrakcidos modszereket
megkiilonboztethetjilk az extraakcid alatti nyomads, vizhdmérséklet, a készitésre szant
eszkdz, a kivonatolt ital mennyisége szempontjabol, mindemellett, mindegyik eljarasmod
egyedi jellegzetességekkel rendelkezik (Gloess et al. 20139. A porkolt kavé Orlésekor
érezhetOen intenziv aromak szabadulnak fel. Az extrakciora, illetve az elkészitett kavéital
mindségére az Orlés mértéke és az Orolt kavé szemcsemérete is hatassal van. Minden
kavékészitési technika kiilonbozé szemcseméretet kovetel meg. A til finom 6rlemény
esetében a kinyerhetd kavéital kevesebb mennyiségii, €s kesertibb izzel rendelkezik a nagy
mennyiségben kioldddo, mar kellemetlen iz anyagok hatdsara. A tul durva szemcséjiire
6rolt kavébol késziilt italnal az iz anyagok extrakcidja csokken, igy az elkészitett ital

jellegtelenné, iztelenné valhat (Dénesné 2016).

A legfinomabbra a keleti kultardk korében kedvelt torok kavét 6roljiik. A porszerii
drleményt specialisan erre a célra vald hosszl nyelli edényekbe teszik €s vizzel €s cukorral
felforraljak, és sziirés nélkiil keriil a csészébe (Thurston et al. 2013). Az espresso egy
elkészités utan azonnali elfogyasztasra szant kis mennyiségli, korilbeliil 20-40 ml
aromakban gazdag karakteres ital, rendkiviil finom szemcséjlire Orolt kavé sziikséges a

készitéséhez (Gloess et al. 2013). Az Olaszorszagbol szarmazd espressogépbdl 9 bar
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nyomassal extrahalodik ki az Orolt kavé (Csotonyi et al. s.a.). A magas nyomasu
rendszerrel torténd extrakcid eredményeként a kavé felszinén létrejon egy krémes allag
amelyet cremanak neveziink. Az espresso cremajaban szamos aromaanyag megtalalhato
(Sipos et al. 2018.). Viszonylag finom, de az espressonal durvabb szemcseméret javasolt a
kavékészitéshez a kotyogos kavéfozo eszkozzel, amelyet gyakorta hasznalnak otthoni

kavékészitéshez, mivel hasznalata rendkiviil egyszert.

Az Orlemény szemcseméretét figyelembe véve, novekvé sorrendben haladva
kovetkeznek a filterkavék, aztatdsos, csepegtetds modszerek. Ide sorolhatjuk elsésorban a
géppel késziilo filterkavét, nagyjabol durvara oOrolt s6 finomsagh Orleményt filterbe
tesziink, és a berendezésen keresztiil forrd viz taldlkozik az 6rolt kavéval, majd a filteren
keresztiil lecsopog a gép tartalyaba (Gere 2020). Egyéb modon készithetd filterkavékhoz
tartozik a kézi filterként ismert Hario drip modszer, amely kozepes finomsagu
szemcseméretet igényel, valamivel finomabbra érdemes Orolni a gépi filternél.
Elkészitésénél kézzel adagoljdk ra a forrd vizet, bizonyos id6kozonként felontik vele az
Orleményt. Egyre nagyobb népszeriiségre tesz szert ez a modszer, mivel rendkiviil
latvanyos és a végeredménye a géppel késziilo filter kavénal aromagazdagabb, letisztultabb
izekkel rendelkez¢ ital. Ehhez rendkiviil hasonléan mitkddik a Chemex, ahol szintén egy
tolcsérbe helyezziik a papirfiltert, amit eldszor atoblitiink forré vizzel, ebbe keriil az
Orlemény, amelynél szintén forrd viz taldlkozésaval, aztatva, lecsepegve jon létre a kész
kavéital (Gere 2020). Hasonl6 finomsagt, valamennyivel durvabb Orlést igényel a szifonos
kavéfozeés, amely szintén sziird segitségével torténik. Az Aeropress modszer egy egyszert,
kedvelt kavékészitési modszer. A Hario driphez hasonld finomsagi drleménnyel késziil.
Tulajdonképpen egy atmenet a kavégépek magasnyomdasti technoldgidja és a filteres,
aztatasos technologia kozott. A modszerek koziil a Mizudashiban készitett Coldbrew és a
French press mas néven dugattyls kavéfozo, igényli a legdurvabb szemcseméretii
Orleményt. A French press forrd vizzel valo felontéssel, majd a szliré lenyomasaval
késziilo aromas kavéital, amely gazadag aromaval, és erGsebb testességgel bir, mivel a
kavéban talalhatd olajok és az 6rlemény kisebb darabjai is atszlirddnek (Hoffmann 2014).

A filterkavéknal altalaban az 6rolt kavé és viz aranya 60g/liter.

3.5. Erzékszervi minésités és szakértéi kavékostols
Az érzékszervi vizsgalat a fogyasztasra alkalmas termékek, élelmiszerek emberek
altali értékelésére. Evek ota zajlik a kavé érzékszervi jellemzdinek tanulmanyozésa,

azonban a vilagszerte egyre nagyobb szamu fogyasztasnak koszontetéen egyre nagyobb
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érdeklddés alakult ki a kavé izeit és aromadjat illetden kavéipar és a kutatok részérol
egyarant (Dénesné 2106). A kavé minGsége mas jelentéssel bir a porkolok, termeldk,
baristak, érzékszervi biralok és fogyasztok szamara, mindegyik csoportnak mas
viszonyuldsa meghatarozott elvarasai vannak a kavéhoz kapcsoloddan. A mindséget
altalanossagban a kavé izéhez, aromaihoz tarsitjak. Hivatalosan a kavé izét érzékszervi
mindségként fogalmazzuk meg, mert az érzékszervekre — jelen esetben az izlésre és
szaglasra — hagyatkozva értékeljiik a kavéitalt. Szakmailag 4altaldnosan hasznalt
fogalomként keriil el az tgynevezett csészemindség (Thurston et al. 2013). T6bb féle
modszer létezik a csészemindség megitélésére, ¢s mindegyik megkdzelités hasznos
tapasztalatokat nyujthat a kavé érzékszervi biralatdhoz. Egy termék érzékszervi jellemzése,
meghatarozasa torténhet objektiv és szubjektiv moédon. Az objektiv mértékek mindenki
altal elfogadott egységes meghatarozasokon alapulnak, mig a szubjektiv megitélés
egyénileg valtoz6é ¢és egyéni preferencidkra, érzésekre tdmaszkodik. Ezért bizonyos
¢lelmiszeripari cikkek, jelen esetben a kavé értékelésére is tobbféle biraloi csoportot
kiilonboztethetiink meg, amelyek eltérd kritériumok alapjan értékelik a kavékat. Ezek
alapjan megkiilonboztethetjiik a szakképzésben nem részesiilt, fogyasztoi biralokat, illetve
szakértd, szakképzettséggel rendelkezd biralokat, akik rendelkeznek alapismeretekkel az
értékelni kivant termék vagy termékek esetében. A fogyasztéi biralatok altalaban
szubjektiv, azaz egyéni vélemények alapjan jonnek létre. Ennek a tipust értékelésnek a
jellemzdi a kedveltségre vonatkozo kérdések, kérddivek, amelyet a fogyasztok egyéni izlés
alapjan vélaszolnak meg, Gigy hogy el6zetes termékismerettel nem rendelkeznek. Altalaban
nagy létszamu csoportokban, statisztikak felallitasa, piackutatas céljaként alkalmazzak
ezeket az értékeléseket. Illetve termékfejlesztés szempontjabodl is hasznosnak bizonyulhat

(Gere 2020).

A szakértdi biradlatok nem szubjektivek, nem kedveltségre és preferenciakra
vonatkoz6 adatokat mutatnak be, hanem analitikai feladatokat, méréseket végeznek, a
termékek bizonyos jellemzoéit €s annak intenzitdsat értékelik. Ehhez a fajta biralathoz
megfeleld szakképesités. A szakemberek képzésiik soran fejlesztik izfelismerd
képességeiket, megismerik a modszertant és a kiilonféle értékelési kritériumokat. Az
értekelések soran szakkifejezéseket hasznalnak és azok segitségével irjak le a termék
tulajdonsagait (Sipos et al. 2018). A kavéipar kozos, mindenki altal hasznalhato
kritériumokat hozott l1étre a kavé mindségének meghatdrozasara. Ezek olyan kritériumok,

amelyek segitségével mindségbeli értékelést lehet felépiteni (Thurston et al. 2013).
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Kialakult néhany alapfogalom és meghatarozas, amely segit a mindségi értékelés
kialakitasaban. Ezek kozott szerepel az illat, amely a kavé elkészitése eldtt érezhetiink és
az aroma, amely a kész kavéital illatat jellemzi. Fontos szempont lehet az érzékszervi
jellemzéskor a kavé savassdganak meghatdrozasa. A savassag a savak altal eléhozott
enyhén citrusos, ¢lénk izt jelent. A testesség azt hatdrozza meg, hogy a szijban, a
nyelviinkdn érezve milyen a kavé viszkozitdsa, mennyire kelt stri érzetet
(coffeereaserrch.org). A zamat tulajdonképpen a kavé esszencidja, a kavé teljes
izélményére utal (Thurston et al, 2013). Ezenkiviil osztalyozni szoktadk még a kavé
édességét, illetve keseriségét. A keserliséghez altalaban negativ érzeteket tarsitunk,
azonban ez is egy esetenként kevésbé érzékelhetd, maskor nagyobb mértékben eléfordulo
jellemzéje a kavénak. Kis mennyiségben kiegyensulyozza a kavéban 1évé savakat
(coffeeresaerch.org). Illetve hangsulyt fektetnek még az utdizre, amik olyan izek, aromak,
amik a szajban maradnak még az utdn is, hogy lenyeltiik a kavét. Illetve hasznalunk még
kiilonféle leird jelzOket a kavé izeinek, aromainak meghatarozasara. Ezek a jelzék olyan
izeket, illatokat foglalnak magunkban, amelyek nem minden csésze kavéban vannak jelen,
¢épp ellenkezdleg komplex és egyedi jegyekkel latjak el a kiilonbozd kavékat. Ezek a kavé
zamatat meghataroz6 terminusok sokfélék lehetnek. Megkiilonboztethetiink példaul
viragos, citrusos, karamelles, csokolddés, dids, fliszeres, fiistos illetve foldes és még
szamtalan mas aromat (Thurston et al. 2013). Ezeknek a jellemzOknek az 6sszefoglalasara
tokéletesen alkalmasak az aromakerekek. Az aromakerekek jellemzdje, hogy illat és iz
érzeteket idéz el6 és az érzékszervi jellemzOk mellé referenciakat tarsitanak (Gere 2020).
Az alabbi 8. dbran egy komplex aromakerék lathatd, amely segitséget nyajt az izek és
aromak megkiilonboztetésében, illetve az aromakerekek segitségével konnyebben

felismerhetdek az egyes kavéban talalhatd iz és aromaérzetek.
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8. abra: Aromakerék (Internet 6. )

A kavé mindségbeli értékelésének hivatalos moédszere a cupping, vagyis
kavékostolas, amely mindségbeli jellegzetességek megallapitasara ad lehet6séget, mint
példaul a kavé savassaga, testessége, illetve az esetenként felmeriil6 hibakat, mellékizeket
is ki lehet sziirni ezzel a modszerrel. A kostolok sajatos egyedi tulajdonsagokkal jellemzik
a kavé izeit (Di Donfrancesco et al. 2014). A cuppinghoz minddssze egy 6rl6, vizforralo,
csészEk, illetve kostolashoz hasznalt, erre a célra kialakitott kanalak sziikségesek. A
cupping folyamata altalaban harom és tiz féle kiilonboz6 kavé kostolasat jelenti. A kavék
elkészitése azonos feltételekkel torténik. Elengedhetetleniil fontos minden ké&vémintat
egyenértékiien kezelni, a viz mindségének és homérsékletének ugyanolyannak kell lenni.
Valamint a mintdknak egyeznilik kell, szemcseméretet, az 6rolt kaveé és viz aranyat, a viz
homérsekletét, illetve az aztatasi idot tekintve, mert a kisebb eltérések is megvaltozathatjak
a kavé izét és egyéb jellemz6t, ami befolyasolhatja a megfeleld értékelést (Giacalone et al.
2018). A cupping a kovetkez6képp zajlik le: Az egységes méretlire leérolt kavékat felontik
azonos mennyiségl forrd vizzel. Az dOrlemény egy kérget formédz a csésze tetején. A
folyamat alatt még ebben az allapotaban érdemes megszagolni, az aromak jol kiérezhetdk,
majd 4 perc eltelte utan meg kell torni a kérget a kostolokanallal és ilyenkor is érdemes

ujra megszagolni, a csésze f6lé hajolva az aromak illatat belégezni (Di Donfrancesco et al.
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2014). Majd a habos részeket Ovatosan eltavolitjuk a kanal segitségével, azonban nem
szabad felkeverni a kavét ekdzben. Ezutdn még néhany percig eltart mire a kavé kostolhatd
hémérsékletiire hiil, azonban azt sem érdemes megvarni, hogy talzottan kihiiljon, mert
azzal mar jelentésen veszithet az aromakbol. Kostolaskor a kostolokanalat a kavéba

martjuk, majd erételjes sziircs6léssel kostoljuk (Rao 2014).

Rao részletesebben koriilirja a kostolas fazisait, amelyek mindegyike altal gazdag iz
¢s aromaélményeket tapasztalhatunk meg. A porkolomester leirdsa szerint a széaraz
aromakat a szaraz drlemény megszagolasakor érezhetjiik, és mar ebbdl az illatbol is sok
mindent meg lehet allapitani, és az esetleges hibakat is ki lehet érezni. A nedves aromakat
akkor lehet a legjobban érezni, amikor a viz és az érlemény talalkozik. A kavé aromainak
tetOpontja, akkor kovetkezik be, amikor az ital a legmelegebb. A forrd kavé kostolasanal
elengedhetetlen a sziircsolés, ugyanis igy jobban eljutnak az aromak az orrunkig. A kavé
hidegen valo kostolasakor a savassag csokken, ennek kdszonhetéen olyan tulajdonsagokat
érzékelhetiink ebben a fazisban, amelyeket a savassag elfedett, f0ként a z6ld kavé hibait és

a porkolés bizonyos hatasait (Rao 2014).

4. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

Ebben a fejezetben bemutatasra keriil, hogy a kavéporkolés kovetkeztében torténd
valtozasok hogyan jarulnak hozza a kavébab fejlddéséhez és a végsod iz€lményhez, a kavé
érzékszervi mindségeéhez. Ezutan elemezni fogom azokat az izbeli hibdkat, amelyeket a
nem megfelelé modon térténd porkolés okoz és sorra keriil annak részletes bemutatasa is,
hogy ezek a hibak milyen hatassal vannak a csészemindségre. Rendkiviil fontos szempont
a hibak elemzése, mert a porkolés alatti folyamatok nagy mértékben felelések a megfeleld
izjegyek kialakulasaért, igy a csészemindségért is €s amennyiben a porkolés alatt hibak
lépnek fel, bizonyos negativ és mellékizek alakulhatnak ki a kavéban. Valamint fontos
megemliteni még egyéb tényezdket, amelyek a porkoléstdl eltekintve befolyasoljak az
izbeli élményeket. A kavé fajtaja, termesztési koriilményei, feldolgozasa €és a zold kaveé
mindsége mind hozzajarul az elkészitett ital izbeli jellegzetességéhez, igy amikor egy kavét
értékeliink, szamos szempont lehet még hatassal az izeire, tulajdonsagaira a porkdlésen

kivil.
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4.1 Savak és aromak kifejlodése

A magas homérséklet és a babokban keletkezett nyomds szamos kémiai reakciot
idéz eld, aminek hatdsara a babok sotétbarna szint vesznek fel és tobb mint 1000 illékony
¢s nem illékony vegyiilet alakul ki. Nem illékony Osszetevok perkurzorokként fontos
szerepret jatszanak az illékony vegyiiletek kialakulasdban. A homérséklet novekedésével, a
babok azt kovetd szaraddsaval, nedvességvesztésével térfogatanak novekedésével
egyetemben a kovetkez6 reakciok jatszodnak le: A karamellizacio és szénhidratok bomlasa
aldehideket ¢és illékony savakat hoz 1étre a kavéban. A fehérjék denaturacioja és a szabad
aminosavak, szénhidratok és annak bomlas termékeinek reakcioja, a Maillard reakcio.
Trigonellin bomlasa illetve fenolok és egyéb GsszetevOk termelédése a klorogén savakbol

(Mly and Vianni 2005).

A porkolés alatt a savak kifejlodése a kavéban egy rendkiviil Osszetett és fontos
folyamat, mivel a savassag biztositja a kavé letisztultsagat. Sokan feltételezik, hogy a
savtartalom negativ izeket, kesertiséget ad a kavénak, azonban savak nélkiil egy kavé
val6jaban nem igazan ¢€lvezhetd, lapossa, jellegtelenné valik. A klorogénsav a zold kavé
szaraz tomegének 6-8%-at teszi ki, szerepe pedig a kavé kesertiségéhez vald hozzéjarulasa,
valamint az élénkit6 hatasaért is felelds (Rao 2014). Porkolés alatt a klorogénsav lebomlik.
Mennyisége a porkolt kavéban attol fligg, hogy milyen porkdlési fokozat a kavé. Vilagos
porkolésti kavéban 50%, sotétebb porkolés esetén 20% marad meg (Rao 2014).
Kovetkeztetésképp a vilagos porkoleésti kaveknak ezért nagyobb a savtartalma, jobban
kiérezhetéek a savasabb, gylimolcsdsebb izjegyek. Rao (2014) konyvében tovabba kitér
arra is, hogy a klorogénsav két fenolos vegyiilet kialakulasaért is felels, amelyek a
kavésav és a kininsav. Az emlitett két vegyiilet jo izhatist és kellemes savassagot
kolcsondz a kavénak, azonban nagyobb mennyis€g fanyarabb, tilzottan savanyu izeket

eredményezhet.

Ezen kiviil a kavéban egyéb szerves savak is talalhatok, melyek szintén egy
bizonyos mennyiségben még kellemes izhatast adnak a kavénak, azonban ezek
egyensulyanak felborulasa nem kivant aromak kialakulasahoz vezethet (Rao 2014). A
szerves savak csokkenésének eredményeként a sotétebb porkolésii kavéban kevésbé
jelennek meg a savas izjellemzOk, mint a vilagos porkoléstiben. A z6ld kdvéban megjelend
savassagot tehat a porkolés erdsségét novelve lehet csokkenteni, igy az er@sebb porkoléssel

egyre inkabb fokozodik a kavé testessége. A testesség tehat sotétebb porkolési jelleget
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képvisel. A kavé savassaganak csokkentése elérheté a porkolési 1d6 nyhjtasaval is

(Somogyi 2019).

Tovabba a ka&vé savassdgdhoz hozzajarul még a szachar6z is, mert a
karamellizdloddsa soran ecetsavat termel. A nyers kavé szachardztartalma jelentds
mértékben befolydsold tényezd a porkdlés utani savassagot és édességet illetden, ezért
fontos, hogy a cseresznyéket érett allapotdban sziireteljék. A porkdlés elérehaladtaval a
szachar6z lebomlik, ennek koszonhetden a sotétebb porkolési kaveé kevésbé édes jelleget
hordoz magaban. Rao (2014) elemzése alapjan a vilagos porkolés esetén hozzavetdleg a

szachardznak 87% -a bomlik le, s6tét porkoléssel pedig joval tobb, akar a 99%-a is.

A savak mellett az aromak fejlédése is kulcsfontossagu a megfeleld csészemindség
kialakuldsédnak érdekében. Az aromédk a porkolés kezdete utdn néhany perccel indulnak
fejlédésnek. Amikor a babok nedvességtartalma 5% ala csokken, megkezdddik az illékony
aromas vegyiiletek kialakuldsa. A porkolés alatt lezajlo kémiai folyamatok hatdséara
fejlédnek ki az aroméak. Ezek a folyamatok a Maillard reakciok és a karamellizacio. A
Maillard reakcio folyamata alatt az aminosavak cukorral torténd reakcioi zajlanak le,
amelyek foldes, csokoladés, gyiimoélesos, illetve porkolt aromakat hoznak létre. A
karamellizacio6 csak a porkolés késébbi szakaszaban, magasabb hdmérsékleten kezdddik el,
karamelles, diés aromdkat termelve. A kavéban taladlhato olajok hataséra illékony aromaés
vegyiiletek keletkeznek és kavékészités alatt és utan is aromdkként szabadulnak fel (Rao
2014). A porkolés elorehaladtaval az aromak egyre inkabb flistosek és pikansabbak,
erOteljesebbek lesznek. A sotétebb porkolésii kavé hamarabb veszit az aromdibol a
porozusabb celluldéz szerkezete miatt. Ezért arra kovetkeztethetlink, hogy az aromak

egyensulya és aranya a vilagos €s a kdzepes porkolési szint kozott a legmegfeleldbb.

A Maillard reakcionak koszonhetd leglatvanyosabb valtozads a kavé szinének
barnulasa, ezért felelés a melanoidin, amely a szinvéltozason kiviil az aromafejloédést is
eldsegiti, igy elérve, valtozatos izeket hozzon Iétre a kavéban. A Maillard reakcio és annak
bomlastermékei tovabba hozzajarulnak a kavéban talalhaté antioxidansok kialakulasahoz
(Liu and Kitts 2011). A karamellizacio is tobb szaz vegyiilet kialakitasaért felelés. Bar a
karamell hallatan valdszintileg édes izekre asszocialhatunk, a karamellizaciéo valdjaban
csokkenti az édességet a kavéban, mivel a cukrok lebomlanak. A karamellizalodas
folyamata noveli a kesertiséget, keserti, savanyu aromakat hoz létre. Ennek hatasa a

porkolés er6sségének megfeleléen novekszik igy a vilagos porkolésti kavékban
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megtalalhatok édesebb izjegyek, mig a sotét porkolés inkabb keseriibb, karakteresebb

izeket ad a kavénak.

A klorogénsavak, trigonellin és koffein mind bioaktiv — tehat elényods élettani
hatassal rendelkezd - anyagok, melyek hatassal vannak a kész kavéital mindségére. A
klorogénsavak ¢€s a trigonellin a porkolés elorehaladtaval csokkennek, a koffeintartalom
azonban valtozatlan (Tarigan et al. 2022). Sokan hinnék azt, hogy a porkolés alatt a koffein
tartalom csokkend tendenciat mutat, azonban nincs hatassal ra, a porkolés valgjaban nem
valtoztat az élénkitd hatasért felelds koffein szinten. Azonban Rao (2014) ramutat, hogy a
sotét porkoléssel a babok tobbet veszitenek a tomegiikbol, igy a koffein ardnya né. igy az
azonos paraméterekkel, ugyanannyi kavé és vizmennyiséggel elkészitett kavék koziil a

sotét porkoléstinek valamivel nagyobb a koffeintartalma.

A kavé aromdja tulajdonképpen az illékony vegyiiletek keveréke, mig a nem illo
anyagok hatarozzak meg a kesertiséget, savanyusagot illetve fanyarsagot (Buffo and
Cardelli 2014). Egy vizsgalat alapjan, amelyben robusta kavéknal a porkolési hémérséklet
aromaanyagokra gyakorolt hatdsat vizsgaltak, arra a kovetkeztésre jutottak, hogy az
aromak kialakulasanak kezdete a porkolés alatt 170 °C koriil kezdddik el, és eldszor
foldimogyords aromak jelennek meg, majd 180-190 °C koriil mar elkezdddnek a kialakulni
a jellegzetesebb kavés aromak, azonban az igazi porkolt kavés, fiistdsebb izjegyek 220-230
°C kortl fejlédnek ki. Ezen a ponton til mar enyhe thlporkdlés tapasztalhato, erdteljes
porkolt kavés, filistds aromak megjelenésével. 250°C -os hdmérsékleten tul pedig mar
erdteljes tulporkolés tapasztalhatd. A tanulmény alatt kimutathato volt, hogy 250 °C-0s
hémérsékletig az illoanyagok szdma ndvekedett, azonban ezt a homérsékletet tullépve

csokkenni kezdtek (Schenker et al. 2002).

Egy masik tanulmany Csoka és Amtmann (2018) vizsgalatai alapjan egy arabica
fajta kavé aroma-osszetételének porkolési fokozat alapjan torténd kialakulasat mutatja be.
A vizsgalatot laboratoriumi pdrkoloberendezésekkel végezték és harom porkolési szint
alapjan vizsgaltak a kiilonb6z6 mintdk aromainak kialakuldsat. A vildgosbarna cinnamon
porkolés folyamata 5 percig tartd porkolés eredménye volt. A bécsi porkdlés végén
kozépbarna babok jottek 1étre, 6 perces porkolés utan. A francia porkolés pedig sotétbarna
szint eredményezett, 7 percig tarté folyamat altal. A vizsgalat soran arra a kdvetkeztetésre
jutottak, hogy a porkolés erdsségi fokozatanak novekedésével a kialakult illatalkotok

mennyisége €s intenzitasa is jelentésen megnovekszik. Ez a valtozds azonban nem
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feltétlentil konyvelhetd el pozitivként az érzékszervi jellemzdket tekintve: mig a vilagosra
porkolt minta illatdban jellegzetes, kellemes, lagy kéavéaromakat érzékeltek, a bécsi
porkolést kave illatdban a kavés egyek mellett mar kissé kesernyés jelleg is megjelent, a
sotét porkolési kavénal pedig mar kifejezetten kellemetlen aromat tapasztaltak. A kdzepes
porkolési szinti kavéban az illatkomponensek szama koriilbeliil masfélszeresére
novekedett a vilagos porkdléshez képest. Szam szerint 69 vegyiiletet azonositasa igazolta

ezt, melyek koziil 40 a vilagos porkolésii kavéban is megjelent (Csoka,Amtmann 2018).

4.2 Porkolés soran kialakulo izjegyek és lehetséges izhibak

llly & Vianni (2005) leirasa szerint a csészeminéséget az ital jellemzéi szerint
értékeljiik. Ezek a szempontok az aromak, amelyek lehetnek virdgos, citrusos. mogyoros
stb. aromdk. {zek, amik a kavét tekintve jellemzSen lehetnek keserii, savas, édes vagy
foldes izek, izjegyek mint példaul csokoladé, karamell, gyiimoélcs, illetve testesség, ami
lehet konnyli kozépes vagy erds. A kavéfeldolgozas rendkiviili mértékben befolyasolja a
csészemindséget, a kész kavéitalban megjelend izek, aromak egyensulydt, a kavé
mindségének értékelését. A feldolgozasi folyamatok kozott a porkolésnek elengedhetetlen
szerepe van, mivel szamottevé mértékben befolyasolja az érzékszervi jellemzoket. A
porkdlés befolyasolja a kavé savas, kesertl €s édes izeinek egyenstlyat. A sotétebb vagy
hosszabb ideig tartd porkolés hatdsara a savak, az édesség €s a gylimdlcsdsség csokken,
ezzel aranyosan a keserti, testesebb jellegek erdsebbé valnak. A vilagos porkolésti kave
kostolasanal jobban kiérezhetdk ezek az egyedi jellemvonasok. A zold kaveé Osszetétele és
a porkolés egyiittesen jarulnak hozza az érzékszervi tulajdonsagokhoz. Ennek
kovetkeztében sziikséges felismerni, hogy mik azok az izjegyek, amelyek inkabb porkolési
hibaként konyvelhetdek el, és nem a bab egyedi jellemvonasai hordozzék magukban ezeket
a tulajdonsagokat. A nem megfelelé porkolés ugyanis szamos izbeli hibat, eltérést okozhat,
amelyek elkiilonithetok az egyedi jellemvonasoktol. Altalanossagban a fiives, fiists, égett,

fanyar izek megjelenését a kavéban tulajdonithatjuk porkolés soran fellépd hibanak.

Rao (2014) a porkolés tudomanyarol irt konyvében részletes betekintést ad arrol,
hogy a porkolés soran fellépd hibak milyen mellékizeket, izhibakat eredményeznek,
amelyek altalanossagban a nem megfelelden véghezvitt, hibas porkolés kdvetkezményének
tekinthetok. Nem csak a tul vilagos és sotét porkolés eredményeit tarja fel a szerzo, de szo
esik nem megfeleld légaramlasrol, a porkolési gorbe egyenetlenségérdl is. Sos izek
megjelenése a kavaban altalaban arra utal, hogy a bab nagyon alulfejlett. Ez pedig annak

eredménye, hogy til alacsony hdmérsékleten alulporkolés tortént. Ebben az esetben
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megoldas lehet magasabb betoltési hdmérséklet vagy tobb gdz hozzdadasa a porkolés
kezdeti szakaszaban. Fiives mellékizeknek szintén az alulfejlettség, alulporkdltség az oka,
¢és ebben az esetben is a porkolési gorbét érdemes novelni a javulas érdekében. Tulsagosan
savanyu, éretlen gyiimolcsos jellegek érzete arra enged kovetkeztetni, hogy a bab belseje
mar fejlettebb, azonban tal vildgos. Még sitétebb porkolést érdemes alkalmazni ilyenkor.
Papir, szalma, és széna jellegli izeket akkor érezhetiink, amikor a bab fejlodése nem volt
egyenletes. Fontos figyelembe venni, hogy a ROR gorbe ne legyen lapos, vagy zuhanjon
hirtelen. Amennyiben nem sotétre porkolt kavénal fiistos izeket tapasztalunk, abban az
esetben nem volt megfeleld a 1égaramlas a porkdlés utolsé szakaszaban, amelyet ilyenkor a
porkolés végsd harmadaban novelni sziikséges. Az azott gabona izére emlékeztetd jegyek
szintén hasonld okok miatt alakulnak ki (Rao 2014). Nem megfeleld 1égaramlas all a
hattérben, illetve a ROR gorbe vagy a gdz aramldsa nem egyenletes. A til magas porkolési
hémérséklet babok égését eredményezi €s kellemetlen, fanyar égett és keserii izekhez vezet
(Giacalone et al. 2018). Ha szenesnek érezziink a kavét, azzal indokolhatd, hogy a tulfiitott
dobnak koszonhetden égés tortént, til magas gazbeallitisokhoz lett igazitva a porkdlési
gorbe. Ebben az esetben javasolt lassabb porkolés, alacsonyabb gazbedllitasokkal. Epés,
fiistos iz a vilagos porkoléseknél az alacsony légaramlds miatt alakulhat ki, s6tétebb
porkolésnél a fiistds aroma megszokottabb, altalanosabb jellemzd. A sotét porkolési
jegyek a mar emlitett keserti, keserédes izjegyeket hordozzdk magukban. Azonban,
amennyiben zavard. erdteljesebb ez a keserédes jegy, kismértékii tulporkoltséget jelez,
vilagosabb porkoléssel kikiiszobolhetd. Fanyar izjegy a kavéban mar nagyobb foku
talporkoltségre utal. Ebben az esetben érdemes vilagosabban porkdlni és a megfeleld
légaramlasra figyelmet forditani a porkolés végsd szakaszdban. Az elszenesedett izbeli
jellemzd pedig mér nagyon magas szinten valo talporkolést jelent. Itt mar szinte fekete,
¢gett babokat lathatunk, tehat ebben az esetben joval vilagosabb porkolést kell alkalmazni
(Rao 2014).

4.3 Vilagos és sotét porkolés izjegyei

A vildgosabb porkolésti kavék tehat Osszességében savasabb, gylimolcsdsebb,
letisztultabb aromakat képviselnek, és az ilyen tipust kavék kostolasakor jobban
kiérezhetéek a bab egyedi jellemvonésai, természetes aromai. A pOrkolési szinteket
figyelembe véve a vildgos porkolések kozott is vannak kiilonbségek. Ahogy egyre sotétebb
szint vesz fel a bab, a savas jegyek ezzel aranyban csokkenni kezdenek. A vildgos porkolés

elénye tehat az, hogy nagyobb mértékben kihangstlyozza a kavé természetes aromait
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nagyobb mértékben. Azonban a tulzottan vilagos porkolés zoldséges, tulzottan savanykas,
mar-mar savanyu izjegyeket eredményezhet (Wendelboe 2010). A kavé nagyon vilagosra
porkdlése rendkiviili precizitast, hozzaértést igényel annak érdekében, hogy a porkolés
elérje azt a szintet, ahol kiegyensulyozottan megjelennek az aromak, €s ehhez édesség,
gylimolcsosség is tarsuljon. Meglehetdsen magas mindségli zold kavé alapanyaga
sziikséges a vilagosabb porkoléshez, mivel az alap izjegyek, igy a gyengébb mindség, vagy
hibas szemek is jobban érzékelhetok. A vildgos porkolésti kavé letisztultabb, savasabb
izbeli tulajdonsagai végett leginkabb ajanlott filter kavékhoz. A csepegtetds modszerrel
késziilo, illetve egyéb filterkavékat mindig vilagos porkolésti kavekbol készitik, ezek a
modszerek rendkiviil kiegyensulyozott, savak, letisztult aromak érzetét adjak. Espresso
géppel torténd kivonatolashoz is hasznalnak vildgos porkolést, bar nem olyan mértékben
vilagosak, mint a filteres elkészitéshez porkolt kavék. Tejes italokhoz nem igazan ajanlott a

vilagos porkolésii kave.

A sotétebb porkolésii olaszos jellegli kavékban a gyiimodlesos, lagyabb aromak
helyét atveszik a testesebb, karakteresebb, inkdbb keserti és porkolt izjegyek. A sotét
porkolés ennek koszonhetéen gyakran képes elfedni az alapvetd mindségbeli hibakat.
Azonban ebben az esetben is fennallhat az a hiba, hogy a kavét tul sotétre, tul erésen és
hosszl ideig pordlik, ebben az esetben keserti, égett izek jelennek meg a kavéban, ami
kellemetlen izélményt okozhat. A s6tét porkolésnél a cukrok elégnek, ezéltal elveszti édes
aromait, illetve a fehérjék, és egyéb anyagok is elégnek, ami olajkicsapodast okoz. Ennek
eredménye tehat egy erds, testesebb, markdnsabb izvilagh kévéital, amelyet egyarant

espressoként, illetve tejes italként is kinalnak.

Osszefoglalva az egyes porkolési fokozatok jellemzdit arra a kovetkeztetésre
juthatunk, hogy a vilagos porkolésnél alig érezhet6 testesség, enyhe savassag érzédik, ugy
tartjak ilyen szinti porkolésnél még nem fejlédnek ki a megfelelé aromaanyagok, kavéra
jellemzo jellegzetes izjegyek, a babok szarazak. A kozepesen vilagos porkolésnél mar
kiegyensulyozott savassagot érzékelhetiink, ennél a porkolési fokozatndl mar tobb
aromaanyag alakul ki. A kozepes porkolés szintén ndveli a savassagot és testességet is,
kozepesen sotét porkolési szintnél azonban mar a savassadg csokkenése tapasztalhato,
viszont a testesség tovabb nd. Kismértékii olajkivalas felfedezheté a babok felszinén. A
sOtét porkolést mélybarna szin, nagyobb mértékii olajkivalas jellemzi, a testesség dominal
az izek és aromak felett. A nagyon sotét, olaszos porkdlési stilus olajos felszinli babokat és

az aromak csokkenését idézi el6 (coffeeresearch.org).
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4.4 A kavé feldolgozasanak és készitésének hatasa az érzékszervi minésitésre

Tual keserli vagy tul savas izt azonban nem kizdrélag a nem megfelel6 modon
tortént porkolés képes okozni. Kiilonb6zd érzékszervi hibakért felelések lehetnek egyéb
tényez6k, amelyek mind befolyasoljak a kész kavéital csészemindségét. Ebben a részben
bemutatasra keriil, hogy ezek a jellemzék milyen modon jarulnak hozza az iz és aromabeli
karakterekhez. Els6sorban, az espresso készités soran jelentkezd lehetséges hibakat
vessziik szamitasba Dr Gere Attila (2020) tanulmanyi jegyzetének leirasa alapjan, ami
betekintést mutat a készités, kivonatolas soran keletkez6 hibakba és annak hatasara az
izbeli jellemzokre. Az attekinthetd Gsszefoglalds szerint til savas italt eredményezhet a
tulzottan vilagos porkolésen kiviil a nem megfeleld készités és kivonatolas, jellemzden tul
durva szemcséjii 6rleménnyel, illetve az alacsony f6zési hémérsékleten készitett kavé is
vezethet talzott mértékli savassaghoz. Ezen feliil a viz mindsége is fontos szerepet jatszik,
ugyanis a til savas viz, amelynek a pH-ja 7 alatt van, szintén okozhat ilyen jellegii
problémat. A sotét porkdlésen til okozhat a kavéban kesertiséget a tal finomra 6rolt kave,
illetve a tul hosszu ideig, vagy til magas hémérsékleten vald f6z¢€s is lehet az oka a talzott
kesertiségnek, emellett a kavé fajtajat tekintve a tul nagy mennyiségii, vagy alacsony
mindségli robusta kavé szintén eldidézheti a kellemetlen izt. Amennyiben a kéavéitalban tul
kevés az aroma, izetlen, jellegtelen, okozhatja a tul vildgosra pdrkolt kavén kiviil a tal
durva szemcsemeéretlire Orolt kavé, illetve a készités alatt a nem megfeleld kavé és viz
aranya. Ebben az esetben tal sok a kavéhoz viszonyitott viz. Valamint az espresso gépen a

nem megfelelé nyomas szintén vezethet alacsony aromatartalomhoz.

Az espersso cremaja az az espresso tetején talalhatd vildgosbarna, habos réteg,
mely az ital kivonatolasa soran jelenik meg a csészében. Mivel az espresso magas nyomas
alatt késziil, a vizet atjarja a szén-dioxid és egyéb illekony gazok. A vizben old6do olajok
fogva tartjak ezeket a gazokat és ez altal mikrobuborékokat képeznek (Thurston et al.
2013). Amennyiben nincs elég crema az elkészitett espressoban, azt bizonyitja, hogy nem
megfeleld az orlési finomsag, illetve az is lehet az oka, hogy tul régi az érlemény vagy a
porkdlés. Az drleménybdl célszerli minél eldbb, frissen legaldbb 2 percen beliil elkésziteni
a kavét, mert hamar veszit aromaibol (coffeeresearch). Amikor a crema pedig gyorsan
eltlinik, szintén eléidézheti a nem megfeleld 6rlési finomsag, illetve azon kiviil az is, hogy
tul alacsony a viznyomdas az espresso gépben, illetve az is, hogy tGl magas fo6zési

hémérsékleten késziilt a kavé (Gere 2020).
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Idegen iz pedig tobbnyire azokban az esetekben jelentkezik, amikor valamilyen
keresztszennyezddés jon létre, foként a tarolds, vagy az Orlés soran, vagy a készitéshez
hasznalt viz tisztasdga nem megfeleld. Okozhat még ilyen izhibat a tal régi, oxidalt porkolt

kavé, illetve az alapvet6en hibas, gyenge mindségii babok (Gere 2020).

A bemutatott izhibakbol arra lehet kovetkeztetni, hogy a f6zéshez hasznalt viz
mindsége, homérséklete, illetve a megfeleld6 mértékii kivonatolas, extrakcid jelentds
szerepet kap az érzékszervi min6ség kialakulasanak szempontjabol. Erdemes figyelembe
venni, hogy a magasabb extrakcios hdmérséklet gyorsabb iitemii kivonatolast eredményez,
mivel a legtobb vegyiilet konnyebben oldhatdé magasabb homérsékleten. A homérséklet
befolyasolja az izeket is, mivel az egyes vegyiiletek oldhatosaga a hdmérséklettel valtozik
(Rao 2010). Az 6rlésnél a kavé szemcseméretét az elkésziteni kivant italhoz kell igazitani.
Arra is rendkiviil fontos figyelni, hogy az drlemény friss legyen és lehetdleg azonnal fel
kell hasznalni az 6rlés utan, mivel oxidacids folyamatok indulnak el, ami miatt a kavé
veszit széndioxid mennyiségébdl, ¢és ez az elkészitett kavé mindségének romlasat
eredményezheti. Tovabba szamtalan egyéb tényezd befolyasolhatja a kavé érzékszervi
jellemzdit €s annak mindsitését. Tobbek kozott a megfeleld tarolds elengedhetetlen ahhoz,
hogy j6 mindségli kavét kapjunk. Elsésorban az elsddleges feldolgozas utan legalabb egy-
két honapig pihentetni sziikséges a kavét. Majd a zold kavé csomagolasanal €s tarolasanal
figyelni kell arra, hogy a csomagolas kell6képpen védje a kavét a nedvességtol, kiilonb6zo
szagoktol és megovja az aromdk kiszellozésétdl, a jutazsdk nem minden esetben véd
megfelelden, ezért joval megbizhatobb megoldas a vakuumzaras zsak. Tarolasnal olyan
kornyezeti tényezOknek is kell eleget tenni, mint a megfelel6 homérséklet és paratartalom.
Jol szell6ztethetd helyen. Idedlis a 20°C koriili hdmérséklet illetve érdemes figyelembe
venni, hogy a paratartalom ne lepje til a 60%-ot (llly and Vianni 2005). Ezen feliil a
porkolés utani tarolasnak is rendkiviil fontos szerepe van annak érdekében, hogy a kavé

meg tudja tartani aromait.

A kavé érzékszervi jellegzetességeit befolyasolja annak feldolgozasi modja is. A
szliretelés utdn a kavécseresznye gyilimolcshiisanak eltavolitdsa sziikséges, ahhoz, hogy
kinyerhet6 legyen a kavébab. A betakaritas utani feldolgozasra tobbféle mod 1étezik.
Megkiilonboztethetiink mosott, szdraz ¢s félszaraz ¢és ,honey” eljarast is. Ezek a
modszerek is hozzaadhatnak izbeli jellegzetességeket a kavékhoz. A mosott eljardssal
feldolgozott kaveékrol azt a tényt allapitottdk meg, hogy kevésbé rendelkeznek gylimolesos

izjegyekkel, inkabb citrusos savassag jellemzi és ez a fajta eljaras képes leginkabb kihozni
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a kavé alapvetd izbeli jellemz6it (Brown 2018). Ezzel ellentétben szaraz eljarasnal
érzékelhetdek a testesebb, karakteresebb, gazdagabb és gylimdlesos jellemzok, azonban ez
az eljaras hajlamosabba teszi a kavét hibas izjegyek kialakuldséra, az ezzel a feldolgozasi
modszerrel késziilt kavékat alacsonyabb mindségiinek tekintik (Hoffmann 2014). A mézes
(honey) eljaras, amelynek az a jellemzOje,hogy a gyiimdlcshusnak csak egy részét
tavolitjadk el, egy kisebb része pedig a kavébabon szirad, a mosott moédszerhez
valamennyire hasonlé izjegyekkel bir, megjelennek benne a savak, azonban kevesebb
savassaggal bir, mint a mosott kavék, illetve tobb gylimolcssség és testesség jellemzi

(Brown 2018).

4.5 Z6ld kavébabokban felmeriilé hibak

El6fordulhatnak olyan zold kavébabokban felmeriild problémak, amelyek
legtobbszor a termesztés, betakaritas és a betakaritds utani feldolgozas kovetkeztében
johetnek létre és ezek koziil némelyik jelentdsen befolydsolhatja csészemindséget. Tulérett
gylimoélcs vagy a talfermentalas a feldolgozés soran dohos, penészes, fenolos izt okozhat,
ebben az esetben részben vagy egészben feketés szin boritja a babokat. Eléfordulhat
gombas fert6zés, egy gombafajta okozza, ami a sziiret és a tarolas kozotti idészakban
jelenhet meg, jellemz6 rd a sargasbarna elszinezddés a babok egészén vagy foltokban.
Fermentalt, dohos vagy foldes izt eredményez. Az éretlen tigynevezett kvékerbabokat
zoldes-sarga fako szinii, fényld eziisthartya jellemzi. A babok gyakran kissé befelé
gorbiilnek. Edes izek hianya, szaraz, fas iz jelentkezhet ebben az esetben. Amennyiben a
bab kinézetre fonnyadt, aszott, illetve babok héja kissé rancos, fiives, szénara vagy
szalméara emlékeztetd izek lehetnek jelen. Ennek oka foként a csapadékhiany, a
kavénovény nem kap elég vizet a babok fejlédésekor (Brown 2018). Vannak kiilonb6z6
hibak, amik jelentkezhetnek a baboknal, de nem minden esetben, nem feltétleniil okoznak
izbeli hibat vagy mellékizt, nincs az érzékszervi mindsitésre szamottevé hatasuk (Feria-
Morales 2002). Ezek lehetnek sériilt, torott babok, vagy idegen anyagok, példaul kovek és
kisebb agak fadarabok megjelenése a babok kozott. El6fordulhat rovar altal kéarositott bab
i1s. Ezekben az esetekben attdl fiigg, hogy mekkora a babokban keletkezett karosodas,
szennyezddés. A 9. abran rovarkdrositotta kavészemek, illetve feldolgozasi hiba miatt

kialakult feketére elszinez6dott babok lathatok.
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Insect Damage Fully Black

9. 4bra: Rovar altal karositott és fekete babok (Kornman, 2016.)

4.6 Termoteriiletek jellegzetességei a kavéban

Izbeli jellegzetességek szempontjabol fontos szerepe van annak, hogy a kavé, mint
alapanyag melyik régiobdl, milyen termdteriiletrél szdrmazik. A borokhoz hasonldan a
kiillonbozé régidkban és teriileteken termesztett kavék eltérd aromakkal, izekkel
rendelkeznek, mivel egyes régiok, kavétermeld orszagok eltérd éghajlattal, hdmérséklettel
¢és csapadékmennyiséggel rendelkeznek (Feria — Morales 2002). Terméteriileteik és
termesztési koriilményeik, {iltetvényeik eltéréek, igy az egyes teriiletekrél szarmazéd
kavékat megkiilonboztethetjilk egyedi izbeli jellemvonasaik, bizonyos jellegzetességeik

alapjan.

jellegzetesen egyedi kavékat termel. Az etidop kavék jellemzden flordlis, citrusos, letisztult
¢és édes izbeli jellemzokkel rendelkeznek, melyek sokdig megdrzik kivaldo mindségiiket
(Brown 2018). Brazilia, amely a vilag kavétermelésének egyharmadat, biztositja, igy a
legnagyobb kavétermeld régioként tartjak szamon. A brazil kavé gyakran blendek (keverék
kavék) alkotoeleme. Braziliaban arabicat termesztenek, azonban kisebb szamban robusta is
eléfordul. Altalaban ,natural”, vagyis szaraz feldolgozason megy keresztiil, ezért
testesebb, édes, csokoladés, mogyord és mandula, valamint gyakran aszalt gyiimolcsos
izjegyek jelennek meg benne. Alacsonyabb savtartalom jellemzi, és édes utdizek
(Wendelboe 2010). Kolumbiaban termesztett kavékat egyedi jellemzokkel ellatott
izprofilok és valtozatos feldolgozasi moddok jellemzik, az északon fekvd nagyobb
farmoktol a kisebb gazdasagokig, iltetvényekig mind megtalalhatok termdteriiletek
(Brown 2018). Az alapvetden magasan fekvo {liltetvényeken az arabica termesztését
részesitik elonyben, igy a kolumbiai kavét alacsonyabb savtartalom, lagy, mégis

karakteresebb, testesebb iz jellemzi, altalaban csokoladés jegyek, ami mellett megjelenik a
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nem tul tolakodd gylimolcsdsség, kiegyensulyozott izek jellemzik. Kolumbia a vilag
harmadik legnagyobb kavétermeld orszaganak szamit. Brazilidban tobbnyire széraz
feldolgozasi modot alkalmazzdk, Kolumbia pedig magas mindségli mosott eljarassal
késziilt arabica kavéirol ismert, valamint rendkiviil nagy hangsulyt fektet a kavéinak magas
foku fejlesztésére és a kavéiparban vald elérelépésére (Schenker 2000). Emlitésre mélto
lehet még a Kenya teriiletérdl szdrmazo6 kavé, amely szintén rendkiviil egyedi karakterd,
jellegzetes izei miatt sokan kedvelik. Magas mindségli arabica kéavé, intenziv, nagyobb
mértékii savassag, egyedi, kiilonleges izbeli tulajdonsagok jellemzik. Rendelkezik nagyobb
mértékli testességgel, azonban bogyds gyiimdlcsds, citrusos viragos aromakkal is
(Wendelboe 2010). Valamint érdemes még kiemelni a Guatemala teriiletén termesztett
kavét is, amely szintén népszeriinek szamit valtozatos, rendkiviil sokoldalu izprofilja miatt.
FO jellegzetességei a kiegyensulyozott savassag, kissé fiiszeres, pikans gyiimdlcsosség, és
barna cukorra emlékezteté jegyek. (Brown, 2018). Vietnam teriiletén pedig Robustat
termesztenek igy innen magasabb koffeintartalmu, keseriibb, erételjesebb izii kavék
keriilnek ki. Es még szamos mar termdteriiletet és régiot emlithetiink meg, mindegyik

egyedi, jellegzetes tulajdonsagokkal 1atja el termesztett kavétajtaikat.
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5. OSSZEFOGLALAS

A szakirodalmi attekintés keretein beliil bemutatasra keriilt els6sorban a kavé
alapanyagként valo tanulmanyozasa, amely magaban foglalja a kavénovény termesztését,
annak koriilményeit. Ezen kiviil felvazoltam a két kavéfajta a Coffea arabica és Coffea
canephora kozotti kiilonbségeket, valamint a zold kavé kémiai Osszetételét, mivel ezek
befolyasolo tényezoi a kavé izbeli mindségének. Alapvetd kiilonbségek vannak ugyanis az
arabica ¢és a robusta kozott, amelyek kovetkeztében egymastol eltérd izjegyekkel
rendelkeznek. A magasabb koffeintartalmu, kartevokkel ellenallobb robusta nagyobb
testességgel bir, viszonylag nagy mértékben keseri jegyeket is hordoz magéaban, mig az
arabica magasabb mindséget képvisel, altalanossadgban szélesebb korben kedvelt a lagyabb,
gazdagabb, kissé savasabb izei miatt. Igy az a tényez3, hogy robusta vagy arabica kavéfajta
az alapanyag, vagy amennyiben keverék kavé, milyen aranyban tartalmaz robusta és
arabica kavét szintén fontos Szempont az izbeli jellemzést tekintve. Ezt kovetden
dolgozatom a porkolés folyamatat is tartalmazza a szakirodalmi attekintések alapjan. A
kavé feldolgozésa soran a porkolés a legfontosabb eleme a kavé feldolgozasi
folyamatanak, jelentdsen meghatarozza az érzékszervi tulajdonsagokat, mivel a porkolés
soran tobb szdz illékony aromas vegylilet keletkezik. A porkdlés alatt szdmos folyamat
megy végbe, amelyek a zold kavé szinét barnara valtoztatjak, és jellegzetes kavéra
jellemzd aromak kialakulasat segitik eld. A porkolés bizonyos beallitasait, a porkdlési 1d6t
¢s homérsékletet az elérni kivant porkolési fokozat hatarozza meg. Ezek lehetnek vilagos,
kozepesen vilagos kozepes, kdzepesen sotét vagy sotét porkolési jegyek. Jelenleg egyre
inkabb teret hodito, specialty, azaz magas mindségli kdvék miatt nagyobb szerepet kap a
vilagosabb porkolés igy nagyobb hangsulyt fektetnek az érzékszervi, izbeli mindségre és
torekednek arra, hogy a legjobb mindségii kavé keriiljon a csészékbe. A kavé érzékszervi
jellemzodinek, mindségének megitélésére a cupping, azaz a kaveékostolds moddszerének
segitségével torténik. Nem ritka, hogy a porkoléssel foglalkozd szakemberek szinte
kozvetleniil a porkolés utan ellendrzik a porkdlt kavé mindségét ezzel a modszerrel. A
cupping célja ebben az esetben az izhibdk kiszlirése, és ez altal a porkolés javitdsa. Az
érzékszervi biralat soran elengedhetetlen az olyan alapvetd kavéhoz kapcsolodd fogalmak
ismerete, mint savassag, testesség, kesertiség, valamint ezek felismerése és osztalyozésa a

kavéban. Ezeknek az egyensulya adja a kavé izbeli mindségét.

A dolgozat eredmények és kovetkeztetések fejezetében részletesebben bemutatasra

kertil, hogy hogyan hat a porkdlés, az aromdk kialakuldsara, illetve az is, hogy milyen
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hibak Iéphetnek fel a porkolés alatt, amelyek nagymértékben befolyasoljak a
csészemindséget. Valamint az érzékszervi mindsités szempontjabdl szamitdsba keriilnek
egyéb tényezok, IS mint a kavé genetikai jellemzdi, a z6ld kavé, mint alapanyag hibai, a
kavé termesztésének koriilményei, €és kiillonb6zo terméteriiletei, amelyeknek szintén nagy
szerepe lehet a kavé végso izélményének kialakuldsaban. Ezek is jelentdsen befolyasoljak
az ¢érzékszervi biralatokat. Azonban mindség szempontjabol a porkolés kritikus és
esszencialis 1épés, mivel az itt végbemend folyamatok, alakitjak végs6 soron a kavéban
keletkez6 dominans izjegyeket, aromakat. A porkolés f6 célja az, hogy kihozza a legjobb
izélményt és zamatot az adott kavébol. Ezek alapjan arra a kovetkeztetésre juthatunk, hogy
a porkolés tudoménya jelentds mértékben Osszetett és magas foku hozzéértést,
szakértelmet igényel maganak a porkolési folyamatnak a kovetése, a megfeleld beallitasok,
hémérséklet és gazmennyiség alkalmazésa, illetve még szamos tényezd. Azonban a
porkdlonek nem csak a porkolés alatti folyamatokkal, fizikai és kémiai valtozasokkal és
ennek eredményeivel, hanem a kavé alapanyaganak tulajdonsagaival és az alapvetd
terméteriilet jellegzetességével tisztaba kell lenni és ehhez is igazitania a porkolést. Egy
savas, viragos, konnyed jellemzdkkel rendelkezd etiop kéavét célszerli mindenképpen
vildgosra porkdlni, hogy az eredeti gazdag izvilagot az elkészitett kavéban megjelend
izprofil at tudja adni. Illetve a robusta kavét, vagy nagyobb aranyban robustat tartalmazo
blendet pedig nem porkdlnek vildgosra, mivel ennek alapvetden keserli izbeli jellemzdit,
markéansabb, nehézkesebb izeit a sotétebb porkolés elfedi. Ezek alapjan allithatjuk, hogy a
porkolési profilt még meghatirozza az is, hogy milyen porkdlési szintet kivanunk elérni.
Valamint az is meghatarozé szempont lehet, hogy filterkavé vagy espresso készitéséhez
porkolnek kavét, ugyanis a filterkavéhoz joval vildgosabbra érdemes porkolni, igy a
kiegyensulyozott savak, tisztdbban érezhetd gylimdlcsosebb, letisztultabb izjegyek lelhetdk

fel a kavéban.

A kavé utja a csészéig egy hosszu, dsszetett komoly hozzaértést igényld folyamat,
megfeleld szakértelemmel. Egyre tobb kavézo koveti a Speciality vonalat, amelynek
eredménye Valtozatos sokoldalu kéavékindlat, ami még a mai napig is fejlédik és
ujdonsagokkal, ujabb termdteriiltekrél szarmazd, valtozatos technologidkkal késziilt
kavékkal tesz a fogyasztok kedvére. Ennek kdszonhetéen kavéporkolé szakemberek egyre
nagyobb hangsulyt fektetnek a magas mindség elérésére. Nem mindig teljesen egyértelmi

a megitélése annak, hogy a kavé pontosan miért rendelkezik bizonyos tulajdonsagokkal,
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izjegyekkel és hibakkal, azonban elmondhatd, hogy egy megfelelé szakértelemmel,

tudassal véghezvitt porkolés a kavé legjobb izeit, zamatat képes kihangstlyozni.
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