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Diplomamunkammal igyekeztem a Ruby csokoladérol atfogd képet alkotni a fogyasztok
és a szakmai felhasznalok szaméra. Témavalasztasomat egyértelmiien befolyasolta, hogy
mestercukrasz végzetségem réven a csokoladé az egyik kedvenc alapanyagom. Tébb mérési
vizsgalatot végeztem el, melyek segitettek a Ruby csokoladé tulajdonsagainak minél szélesebb
megismeréseben. A vizsgalataimhoz standardizalt, vagyis kézi temperalassal, ugyan olyan
ont6formaba, ugyan olyan koriilmények kozott tarolt mintdkat készitettem Ruby csokoladé
pasztillabol, epres csokoladébol, az eldbbi kettd 50-50 %-0s keverékébdl és egy szinezett fehér

csokoladébol.

A mintak beltartalmi vizsgalatdhoz hiperspektralis képfeldolgozast végeztem. A vizsgalat
eredménye nagyon kdzeli, egymashoz hasonlo spektrumokat eredményezett, ami arra enged
kovetkeztetni, hogy beltartalmilag a mintakban ugyan ugy megtalélhatéak a szénhidratok, a
fehérjék és a zsirok. A hiperspektralis méresi modszerrel nem talaltam szignifikans eltéreseket

a mintak kozott.

Szinmérést is alkalmaztam a csokoladé mintakon. A szinmérés eredménye szignifikans
kilonbséget mutatott ki a mintdk kozott. A szinmérést kiegészitettem egy érzékszervi
vizsgalattal, mely soran a megkérdezettek megprobaltak beazonositani a Ruby csokoladét a
szine alapjan. A megkérdezettek minddssze 36,8%-a tudta azonositani a Ruby csokoladét.
Koszonhet6 annak a ténynek is, hogy a Ruby szine igen érzékeny fényre és a tarolasra is, igy a

piacon tobb arnyalataval is talalkozhat a vasarlo.

Antioxidans kapacitas mérést is végeztem a mintakon. Arra szeretem volna valaszt kapni,
hogy vajon a Ruby csokolddéban magasabb-e a FRAP modszerrel mérheté antioxidans-
kapacitési szint a gytimolcsos csokoladéhoz képest. A mérés eredménye megerdsitette, a Ruby

csokoladéban volt a legmagasabb az antioxidans szint a tébbi mintahoz képest.

Végiil a csokoladémintdk reologiai tulajdonsagat vizsgaltam meg. A mérés eredményébdl
az deriilt ki, hogy a mintdk viszkozitdsdhoz mind a homérséklet, mind a csokoladé fajtija
szignifikans hatassal van. A szinezett feheércsokoladé és az epres csokoladé esetén mértem
szignifikdnsan magasabb viszkozitasi értekeket. A Ruby csokoladé esetében a hémérséklet
befolyasolja a minta viszkozitasat. A felhasznalas folyaman fontos paraméter a viszkozitas,

kiléndsen huvelyes bon-bon vagy figura 6ntés esetén.



Dolgozatom végére érve valaszokat kaptam hipotéziseimre.

H1: Mas modszerekkel is lehetséges olyan csokoladét késziteni, amely hasonlo

jellemzokkel rendelkezik, mint a Ruby csokoladé.

Meérési eredményeimbdl atfogd képet kaptam a vizsgalt csokoladémintdkrol. Elsé
hipotézisemre a vizsgalt mintak eredményei alapjan a valasz az, hogy nem. Természetesen ez
nem zarja ki, hogy nincs mas lehetéség a Ruby csokoladéhoz hasonld csokoladét gyartani, de
az jol lathato, hogy a vizsgalt mintaim szignifikansan kilénb6znek egymastdl. A szinbeli eltérés
jelentés a mintak esetében. Fontos megjegyezni, hogy a Ruby csokolade érzékeny a fényre és
tarolas alatt is konnyen valtozik a szine. Viszkozitasat tekintve igazi marté6 csokoladékent
viselkedik, ami nagy el6nyt jelent a tobbi mintdhoz képest, ha hlivelyes termék gyartdsahoz
hasznaljak. Erdekes eredményt mutatott a hiperspektralis mérés, amin nem mutatkozott a

vizsgalt mintak kozotti jelent6s kiilonbség.

H2: A fogyasztok nem képesek megkulonbdztetni a csokoladé mintakat csupan szin
alapjan.

Az egyik legérdekesebb kérdés a dolgozatomban, hogy a fogyasztdé meg tudja-e
kilénboztetni a Ruby csokoladét a tobbi csokoladétdl a szinlik alapjan. A jelent6sége azért nagy
ennek a kérdésnek, mert a szemiinkkel vasarolnunk az esetek 80%-ban. Az eredmény meglepd
volt. A vélaszadok minddssze 36,8% talalta el a szine alapjan a Ruby csokoladét. A legtébben,
39,7%, a kevert mintara gondolta azt, hogy az a Ruby csokoladé. 16,2%-a a megkérdezetteknek
a szinezett fehér csokoladérdl hitte, hogy az a Ruby és csak 7,4%-uk hitte az epres csokoladét
Rubynak. Ez az eredmény latszédott a mintak kedveltségén is, ahol a kevert mintat valasztotta
a megkérdezettek 47,1%-a. Igy elmondhat, hogy valoban a fogyasztoknak kihivas

beazonositani a Ruby csokoladét szin alapjan.

H3: A mintak szine, beltartalmi és reoldgiai tulajdonsagaik azonosak.

Harmadik hipotézisem megvalaszolasahoz harom kiilonb6z6 mérést végeztem el, amely
a mintdk szinére, beltartalmi 6sszetételére és reologiai tulajdonsagaira adott valaszt. A
szinmérés eredménye vilagossa tette, hogy a mintadk szinei szignifikansan kiilénbdznek
egymastol és szemmel lathatd kilonbség van a mintdk kozott. A beltartalmi kérdesre, a
hiperspektralis mérés arra adott valaszt, hogy a mintak nagyon hasonléak egymashoz.

Spektrumaik kozott minimalis eltéres mutatkozik. A mintak viszkozitasukat tekintve mar



szignifikans kulonbséget mutattak, kilondsen a Ruby csokoladéhoz képest az epres és a

szinezett csokoladéminta volt Iényegesen viszkdzusabb.

Ha a Ruby csokoladé gyartdja altal kijelentett megfogalmazas, hogy ,,a Ruby a negyedik
fajta csokoladé, ami Ruby kakadbabol készul”, nem is allja meg a helyét teljes mértékben, a
Ruby csokoladé egyedisége vitathatatlan. A mintak esetében nem sikerdlt reprodukalni a Ruby

csokoladeé egyedi karakterisztikajat.



