A csokoladé, mint fermentalt alapanyag kombinalasa egyéb
tejsavbaktériumot tartalmazo fermentalt élelmiszerrel
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Jelen tanulmany soran egy olyan édesipari csokoladétermék 1étrehozésa volt a célom, ahol a
savanyitott hozzavaldkat tartalmazd termékeket a fogyasztdi réteg is elfogadja és szivesen
fogyasztja, mindemelett fontos része volt a hozzdadott anyag kiméletes kezelése a
tejsavbaktériumok fennmaradésa érdekében, hogy a szervezetiinkbe jutva pozitivan timogassak
a belflorankat és egyéb jotékony hatdsaikat fejtsék ki. Azonban fontos megemlitenem, hogy
jelenleg az érzékszervi elfogadhatosag vizsgalata keriilt a kozéppontba, a tejsavbaktériumok
tulélése érdekében csak a kiméletes eldallitasi eljarasmod volt kivitelezett, tulélési arany

vizsgalat nem tortént.

Eléallitottam a kisérlet soran hét féle termékvariacidt, amibdl négy varidcio kertilt tesztelésre.
a tesztelésre keriilt valtozatok a liofilizalt savanyukaposztas, liofilizalt kovaszosuborkas,
szaritott savanyukdposztas és a kontroll minta, amely étcsokoladés kiildd burokbol és

étcsokoladés ganachebdl allt.

A szinmérés vizsgalat soran a mintdk szine tobbnyire egységesnek mondhatd, egyediil a

liofilizalt savanyuképosztan minta mutatott vilagosabb szintényezat.

Az allomanymérés soran kilitk6zott a kontroll minta tilzé keménysége, a savanyukaposztas

mintak kozepes eredményt, a kovdszos uborkas minta pedig puhdbb textirat mutatott.

Az érzékszervi vizsgalatok nagyon sokrétii eredményt adtak, egy 83 f6bol allo laikus biraloi
csoport kostolta meg a mintékat €s toltotte ki a kérddivet, amely foként terméktulajdonsagot,

CATA értékeket, rangsorolast és demografiai adatokat tartalmazott.

A kapott adatok teljesen Osszeegyeztethetdek a masik két vizsgéalat eredményeivel, a
legkedveltebb termék a liofilizalt savanyukaposztas minta lett, igy az is beigazolddott, hogy a

Foodpairing® médszere megallja a helyét.

A kovaszos uborkas minta nagy birdléi megosztottsagatdl fiiggetleniil, a birdlok nagyobb
szazaléka kedvelte a minta izvilagat, és kisebb szazalékban voltak azok a biralok, akik teljesen
elvetették a terméket. A széritott savanyukéaposztas minta nem tudott nagy izintenzitast vagyis

iz€lményt adni a fogyasztoknak.

Javaslom a liofilizalt savanyukéaposztds minta forgalomba hozatalat, foként, bio- illetve
egészségtudatos fogyasztok szamara ajanlva, véleményem szerint ez az egyik legalkalmasabb

termék az tudatos taplalkozast kedvel6 tarsadalomi réteg szamara.



