Osszefoglald

Dolgozatom témaja a kavéporkolés folyamata kovetkeztében fellépd fizikai és kémiali
valtozasok hatasa a kavé érzékszervi mindsitésére. Ebbdl kifolydlag a dolgozat f6 fokusza a
kavéporkolés folyamatara, valamint a porkolés kovetkeztében kialakuld vegyiiletekre és
aromaanyagokra iranyul, melyek a kavé izeit, érzékszervi mindsitését befolyasoljak pozitiv
vagy negativ iranyban. A csészemindéség szempontjabol azonban a porkolésen kiviil egyéb
tényezOknek is fontos szerepe van, ezért bemutatasra keriill az is, hogy a kiilonboz6
termesztési koriilmények, illetve a kavé feldolgozasi folyamata, fajtija, és Osszetétele,

valamint elkészitési mdodja miként befolyasolja az érzékszervi jellemzoket.

Dolgozatom célja annak meghatirozasa, hogy a kavéporkolés, és az azon kiviili kordbban
emlitett tényezOk milyen mértékben jarulnak hozza a kavé jellegzetes izjegyeinek
kialakulasdra és az aromak, valamint a kavé édességének ¢és savassdganak megfeleld

egyensulyara.

A témara vonatkozo kutatasom szakirodalmi hattérre tamaszkodik. A szakirodalmi kutatas
alapjai tanulmanyi jegyzetek, tudomanyos folyoiratok és a kdvé szamos aspektusat felvazolo
szakkonyvek. Primer kutatidsom alapja pedig a budapesti Madal kdvézoban végzett munkam
soran a kavék elkészitésének és érzékszervi mindsitésének szerzett gyakorlat volt, illetve a

kaveéporkolés folyamatanak megfigyelése is hozzajarult az elkészitéséhez.

Szakdolgozatomban a szakirodalmi attekintés keretein belil felvazolom a kavé termesztési
koriilményeit, feldolgozasi folyamatait, az érzékszervi mindsitésének modszereit, majd
kutatasi eredmények részeként, a porkolés soran torténd aromak kialakulasat és a porkolés
kovetkeztében fellépd hibakat, illetve ezeknek a tényezOknek az érzékszervi mindsitésre
vonatkozo hatasait. Tovabba felvazolasra keriilnek, hogy az egyéb tényez6k, mint a
betakaritas, az elsédleges feldolgozas, és a z6ld kavé kémiai Osszetétele hogyan

befolyasolhatjak a csészemindséget.

A kutatdsi eredmények szempontjabol azt a kovetkeztetést vontam le, hogy a kavé
feldolgozasi folyamatai koziil a kavéporkolés gyakorolja a legnagyobb hatdst a kavéital
érzékszervi mindségére. A megfeleld, szakszerli bedllitdsokkal ellatott porkolési profil
kihangstlyozza azokat az egyedi izjegyeket, jellemvonasokat, melyeket a kavé termesztése és
feldolgozésa tesz hozza az egyes kavékhoz. Ezeket a faktorokat rendkiviil fontos figyelembe

venni a porkolés megtervezése elott. A kavé porkolés fokozatanak meghatarozasaval



befolyasolhatjuk a kavéban kialakuld6 dominins izeket, aromdkat. Osszességében a
kavéporkolés alatt kialakuld jellegzetes kavéra jellemzo izeket és aromdkat az illékony
anyagok és aromavegyiiletek adjak, ezaltal megallapithatjuk, hogy a porkolési folyamat a

legfontosabb Iépése a kavé termofoldtdl a csészeéig torténd utjanak.



