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1. Bevezetés

Diplomadolgozatom témajaként a fermentalt élelmiszerek koziil, a savanyt kaposzta, a
kovészos uborka €s a csokoladé matrixat alkotd pralinék érzékszervi mindsitését vizsgalom,
tovabba az izkombinacio lehetséges mivoltat, illetve a csokoladétermék szinére és allomanyéra

vonatkoz6 esetleges valtozasokat kivanom bemutatni.

Hazankban a savanyu képoszta és a kovaszos uborka fogyasztasanak nagy jelentdsége van,
mig a savanyu kaposztat inkdbb a téli, ugy a kovaszos uborkat foként a nyari honapokban

allitjak eld, illetve vasaroljak meg a fogyasztok.

A csokolddé (Theobroma cacao) jellegzetes izzel és aromaval rendelkezik, azonban régebben
egészségtelen képzete volt, de a kozelmultban arr6l szamoltak be, hogy a kakad és a csokoladé
nagyobb antioxiddns hatdssal rendelkezik, mint a zold tea és a bor (Rein et al. 2000). A
csokoladét az egész vilagon, minden tarsadalmi szegmens — méas-mdas mindségben — és minden
korosztaly fogyasztja. Feltételezhetd, hogy a csokolddé népszeriisége erds Osszefiiggésben van
az érzékszervi élvezeti érték és a pozitiv érzelmek okozta behatasokkal (El-Kalyoubi, et al.
2011). A taplalkozas és az egészség kozotti kapesolatra vonatkozo egyre nagyobb tudatossag

tiikr6zdédik a fogyasztok jelenlegi nézeteiben szerte a vilagon (Harwood, 2013).

A funkcionalis édességeket Pickford és Jardine (2000) ugy hatarozta meg, hogy” olyan édesség,
amelynél a szokasos édesség-osszetevoket olyan dsszeteviovel egészitették ki, tavolitottak el vagy
helyettesitették, amely egy meghatarozott élettani funkciot tolt be vagy potencidalis egészségiigyi

elonyt kinal.”

A csokoladét kedveld személyek olyan funkcionalis csokoladét szeretnének, amely klinikailag
bizonyitott fizikai vagy érzelmi egészségiigyi eldnyoket kinal esetleges vitaminok €s asvanyi

anyagok vagy probiotikus hatast 0sszetevok altal (Callebaut, 2008).

A probiotikus baktériumok a tejsavbaktériumok egyediilallo csoportjat képviselik, amelyrdl azt
allitjak, hogy fogyasztasuk jotékony hatdssal van az emberi egészségre, feltéve, hogy
megfeleléen nagy szamu életképes és jol mikodd sejtet fogyasztanak rendszeresen (Fooks,
Fuller és Gibson, 1999; Mattila-Sandholm et al., 2002). Napi terapias minimum 10® sejtet
javasoltak a fogyasztok egészségére gyakorolt probiotikus hatidsok eléréséhez (Lourens-

Hattingh és Viljoen, 2001).



A pérositasom alapjait a Foodpairing® mddszer Coucquyt, Lahousse és Langenbick (2020)
tudomanyosan is alatamasztja molekuldris gasztronomiai megkozelitéssel. A molekularis
gasztronémia teljes mértékben kémiai alapokon 4all, a modszer lényege, hogy az
¢lelmiszerekben fellelhetd kozel tizezer aromaanyagot becsoportositja 14 aromatipusba és 70
altipusba, igy rendszert alkotva. Az aromaprofilok meghatarozasa gazkromatografiaval —
tomegspektrometridval torténik. Az eredmények kimutattak, hogy minél inkabb nagyobb az
atfedés két alapanyag aromaprofiljaban annal inkabb kompatibilisek az adott élelmiszerek, igy
lehetnek kompatibilisek a fermentalt élelmiszerek, koztiik az altalam tanulmanyozni és

kombinalni kivant alkotok.


https://www.amazon.co.uk/Peter-Coucquyt/e/B088RKF11S/ref=dp_byline_cont_book_1
https://www.amazon.co.uk/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Bernard+Lahousse&text=Bernard+Lahousse&sort=relevancerank&search-alias=books-uk
https://www.amazon.co.uk/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&field-author=Johan+Langenbick&text=Johan+Langenbick&sort=relevancerank&search-alias=books-uk

2.Célkituzések

A fermentalt élelmiszerek kombinalasa révén egy olyan édesipari termék 1étrehozasa a cél, ahol
a tejsavbaktériumok az elkészitési folyamat soran életképesek maradnak és a szervezetiinkbe
jutva pozitivan tamogatjak a bélflorankat és egyéb jotékony hatdsaikat fejtik ki, mindemellett

megfelelden kielégitoek az érzékszervi tulajdonsagaik a fogyasztok szamara.

A csokoladéba a savanyu képosztat és kovaszos uborkat liofilizalas, illetve szaritas utan poritva,
illetve darabokban keverem, mig a csokoladé krémnek, - ganachebe - kiilon-kiilon vizsgalom a

1€ felvevo képességét, savanyusag -érzékszervi -, vizsgalatok- tekintetében.

A fent megnevezett technoldgiai miiveletek sordn a tejsavbaktériumok hdéhatasnak lesznek
kitéve, azonban Kiep$ és Dembczynski (2022) tanulmanya alapjan ezek a mikroorganizmusok
rosszul viselik mind a fagyasztdsi — sejtmembran roncsolodads — mind pedig a melegitési —

sejtmembran integritasat gatolja — hatdsokat, nem hotiiré baktériumok.

Ebben a dolgozatban egy olyan funkcionalis csokoladétermék kifejlesztése a célom, amely
felhasznalja a csokolddé mindségi €és érzékszervi tulajdonsdgait a savanyu kaposzta és
kovaszos uborka iz -és aromaanyaginak elfedése céljabol és élelmiszermatrixként magaba
zarja a fermentéacios folyamatok soran keletkezd Lactobacillus fajok (LAB) jotékony

egészséglinkre pozitivan gyakorolt hatésait.


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Kiep%C5%9B+J&cauthor_id=35954096
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Dembczy%C5%84ski+R&cauthor_id=35954096

3.Szakirodalmi attekintés

3.1. Fermentalas alapjai

Az ¢élelmiszer fermentacidt biologiai tartdsitasi eljarasnak lehet tekinteni mivel arra
toreksziink a folyamat alatt, hogy az egészségre nem artalmas mikroorganizmusokat
fejlessziik a nem kivanatos mikrobak szaporodasat pedig gatoljuk. A mikroorganizmusok
segitségével lejatszodo erjesztések az élelmiszertartdsitas, illetve feldolgozas legdsibb

eljarasai kozé tartoznak.
A lényegesebb fermentacios ipari termékek:

1. Szerves vegyiiletek — ¢élelmiszer adalékok; enzimek; antimikrobds anyagok; motor

hajtéanyagok (etanol)

2. Mikroba sejttomeg — biomassza- vagy esetleg sejtkivonat — példaul siitoélesztd és

takarmany éleszto

3. Tejsavasan fermentalt termékek — savanyu kaposzta; kovaszos uborka

4. Alkoholosan fermentélt termékek -alkoholtartalmu italok; €élesztds kenyértészta

5. Vegyes technoldgiaval fermentélt termékek — kakad, kovaszos kenyértészta

Uralkod6 mikrobiota anyagcseretermékei szerint harom tipusra oszthato az erjesztés;

a, Tejsavas fermentacio —A terméket a tejsavbaktériumok altal termelt tejsav hatdrozza meg.
Alapanyag lehet tej, hus, z6ldségek és gabona, példaul savanyu kaposzta.

b, Alkoholos fermenticidé — Az élesztdgombak folyamatai az alapélelmiszerben vagy
alapanyagban taldlhat6 szénhidratokat az anaerob erjedés soran etanolla és szén-dioxidda

alakitjak at. Példaul bor; sor; kenyér.

c, Vegyes fermentaci6 — Féként a szilard halmazallapota alapanyagok mikrobakkal valo
erjesztése — lehetnek penészgombak, tejsavbaktériumok, élesztdk, illetve mas baktériumok-.

Példaul a kakad és kavé (Dedk, 2006).



3.2. Tejsavas fermentaciod

Egyik legdsibb eredetii fermentacios technologia, nagy termékkinalat jellemzi, a mindennapi
taplalékaink alapja, foként tejsavbaktériumok termékei idOnként kiegésziilve mas

mikroorganizmusokkal.

A tejsavbaktériumok ugy nevezett Gram pozitiv a Firmicutes osztdlydba az endosporas
bacillusok és klosztridiumok tarsasdgaba tartoznak, nem sporaképzdek, palca vagy gdmb alaku
organizmusok, amelyek szénhidratokat és magasabb rendi alkoholokat erjesztenek — foként

glukozt és laktozt- tejsavva. Mar Pasteur ideje 6ta ismertek, ezek a baktériumok fontos szerepet

crer

A keletkezd tejsav a termék pH-jat a savas tartomanyba lecsokkenti, amit maguk a
tejsavbaktérium fajok is kiilonbdzé mértékben toleralnak, viszont szdmos mas baktérium,
koztiik korokozok, nem viselnek el. A tejsavasan erjesztett ¢lelmiszerek esetében a kdvetkezd
nemzetségekhez tartozd fajok jatsszak a kulcsszerepet: Lactobacillus, Lactococcus,

Leuconostoc, Streptococcus, Pediococcus, Oenococcus és Carnobacterium (Dedk, 2006).

A Bifidobacteriumok a tejsavbaktériumokkal kozeli rokonsdgot mutatnak, veliik gyakran k6zos
¢léhelyen fordulnak eld, mégis a koztiikk 1évo filognetikai tavolsdg miatt mas rendszertani

csoportba sorolhatdak.

Ahogyan azt a 1. tdblazat mutatja az ide tartozd baktériumok palca alakuak, hetero- és
homofermentativ erjesztés mdodozatai is jellemzdek rajuk, illetve az optikai forgatoképesség
szerinti mindkét tipust tejsavat kiilon, illetve egyszerre 1s (D, L, DL) képezhetnek (Kandler,
1983). A szaporodasi koriilmények szempontjabol akar a 10 °C és 45 °C hémérséklet is

megfelel szamukra.



1. tablazat: Tejsavbaktérium nemzetségekre jellemzO alaki és élettani tulajdonsagok

(Axelsson, 1998; Dedk, 2005).

Nemzetséo Aldak CO, | Tejsav Szaporodas
) = kepzes tipus 10°C | 45°C 6,.5%MaCl 1 8% NaCl pH4.4 pH9.6
. . D.L, , . .
Lactobacillus palca +/- +i- +/- +/- - +/- -
DL
Carnobacterium palca - L + - +/- - - -
Enterococcus kokkusz - L + + + - + +
.r'_fu‘ lococcus kokkusz ) L N . ) . o )
Vagococcus
Leuconostoc kokkusz N D N . - . N )
Oenococcus
Pediococcus tetrad - L.DL +/- +/- +/- - - -
Streptococcus lanc - L - +/- - - - -
Tetragenococcus tetrad - L - - - + - +
Weisella kokkusz + D.DL | + - +e _ o )
, pélca

A tejsavbaktériumok legnagyobb fajszamu ¢és leginkabb vizsgalt nemzetsége a

Lactobacillusoké (Dedk, 1979; Dedk, 2005).

A tejsavbaktériumok legfajgazdagabb nemzetségeként, mint nem sporaképz6, Gram-pozitiv,
palca alakq, heterogén csoportjat tartjak szamon. A Lactobacillus-ok klasszikus felosztdsa az

erjesztési modjuk szerint tortént.
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3.3. Alkoholos fermentacid

Ez a fermentacios folyamat az élesztdgombak anaerob energiafogyasztd folyamata, az
erjesztés, soran a szénhidratokbol foként etanol és szén-dioxid keletkezik. Az ipar ezt
felhaszndlja ¢élelmiszereldallitasi technologidkban igy a legfontosabbnal is mint a

kenyérgyartas, illetve az alkoholos italok gyartasanal, sor-, bor- és szeszgyartas.

A kulcsszerepet jatszo faj ebben az esetben a Saccharomyces nemzetség fajai ezen beliil is az

ember altal kifejlesztett Saccharomyces sensu stricto csoport fajai (Deak, 2005).

A Saccharomyces fajok gliikoz érzékenységének valoszinli magyarazata az, hogy ezek az
¢lesztOgombak elsésorban a nagy cukortartalmt gyiimolcslevek erjesztéséhez alkalmazkodtak
ugy, hogy a légzési kapacitasuk lecsokkent, ezért a glikolizisben keletkezett felesleges

piroszdldsav (piruvat) az alkoholos erjedés iranyaban halad tovabb (Dedk, 2006).

Az alkoholos erjedés soran lejatszodnak még kiillonbozé anyagcesere folyamatok, amik foként
aromaanyagokat el6allitoé folyamatok, amelyek fontosok az ipar szamara (pl. palinkak esetén a

masodlagos aromakért feleldsek).

A 1étrejovo termék egyedisége €s mennyisége nagyban fiigg a felhasznalt alapanyagtol és az
erjesztd élesztotorzsektol, ilyen iz- és aromaanyagok a kovetkezOk lehetnek: kozmaolajok;
észterek; szerves savak; aldehidek. Az erjesztett alkoholos italok mas-mas alapanyagokbol,

eltérd technologiakkal késziilnek, bar van benniik néhany k6zos vonas is.

11



3.4. Vegyes fermentacid

A vegyes fermentacioval szemben all6 tejsavas és alkoholos fermentalas az altalunk jobban
ismert ¢és alkalmazott technoldgidk, amik egyféle nyersanyagbdl erjesztett élelmiszereket

allitanak elo.

Ezt a tipusu fermentacido soran — nevezhetd orientalisnak is- vegyes mikrobas folyamatok

mennek végbe és gyakran a penészgombak azok, amik meghatarozé szerepet tudnak jatszani.

Foként a tavol keleti orszagokban képezik a napi szintli taplalkozas részét és olt ipari méreteket
az eloallitasuk, nem ritka, hogy a tobbféle ndvényi anyag mellett hust, halat, kagylokat is
tartalmaznak az alapanyagok példaul a koji alapt termékek vagy a tempe vagy pedig a kakad

és a kavé (Deak, 2005).

A kakad (Theobroma cacao) a kakaodcserjébdl kiszabaditott babbol késziil, {6 termdteriiletei
Afrika, Azsia és Dél-Amerika egyes vidékei. A kakad babot fajtatd fliggben 2-12 napig
erjesztik, ez id6 alatt a homérséklet 45-50°C-ra emelkedik és nagyobb mennyiségii 1¢

keletkezik.

Az erjesztési folyamat két részre oszthato, az elsd szakaszban a kakadbab erdsen savas (3,6 pH)
belsd htisos részebdl kivald cukrot az éleszték alkoholosan erjesztik majd a masodik fazisban

az etanolt az ecetsav baktériumok ecetsavva oxidaljak.

Szamos, mintegy 50 faj (¢lesztégomba, ecetsavbaktériumok és tejsavbaktériumok) izolalhatok,
mégis a legfontosabbak, amik kulcsszerepet jatszanak a kaka6 fermentacios folyamata soran:

Saccharomyces, Lactobacillus, Acetobacter és Gluconobacter fajok.

A folyamat sordn a pH jelentds emelkedése figyelhetd meg, ezt a valtoz6 hdmérsékletnek €s a

mikrobdk hatdsainak tudhatjuk be (Dedk, 2005; Mohos, 2016).

12



3.5.A kakao élettani hatasa és alkalmazasa élelmiszer matrixként, mint a
tejsavbaktérium védd/vivoanyaga

Elettaanilag nagyon hasznos élelmiszer, nem véletleniil emlegették régebben az istenek
eledeleként és volt fizetd eszkdz is. In vitro vizsgalatok bizonyitottdk sziv- és érrendszeri
betegségek, illetve kronikus gyulladdsok enyhitését is, mindemelett a fenolos vegyiiletek
javitjak a bélrendszer integritasat, mint ahogy a tejsav baktériumok is hozzajarulnak a

bélrendszer megfeleld miikkddéséhez.

A kilencvenes évektdl kezdodden, két évtized alatt hatalmas mennyiségii irodalom jelent meg,
amely részletesen bemutatja a csokoladé flavanol-tartalmat, valamint bizonyitékok sorat,
amelyek kiillonb6z6 védohatasokkal kapcsoljak ossze 6ket (Fernandez-Murga €és mtsai., 2011).
Az eddigi legtobb vizsgalat a csokoladéfogyasztas sziv- €s érrendszerre gyakorolt hatasarol
(Hooper et al., 2012; Kay,Kris-Etherton, & West, 2006), a stresszhormon kortizol ¢és a
katekolaminok vizeletkivalasztasanak csokkentésérdl szol (Martinet al., 2010).

A teobromint és koffeint tartalmazé kivald mindségili étcsokoladé egészséggel kapcsolatos
tulajdonsagair6l is szdmos publikacio jelent meg (Katz, Doughty, & Ali, 2011; Lamuela-
Raventos, Romero-Perez, Andres-Lacueva, & Tornero, 2005; Sokolov et al., 2013).
Problémat jelent a fent emlitettek koziil az, hogy a csokolddénak a flavonodokkal és egyéb
anyagokkal mar bizonyitott pozitiv egészségmegdrzd hatdsai a feldolgozas alatt sériilhetnek,
inaktivalédhatnak, (Nevzat Konar et al., 2016) a csokoladé egészségmegdrzd szerepe a
feldolgozas végso fazisa utan hozzaadott funkcionalis OsszetevOkkel — probiotikumok altal

érhetik el a kivant egészségmegdrzd vagy eldsegitd hatast.

Kutatasok soran a porlasztva szaritds technoldgidval kapszulazott probiotikus sejtek
csokoladéba torténd beépitését végezték (Maillard & Landuyt, 2008), és e tanulmany szerint a
probiotikus ¢életképesség a vékonybélben haromszor nagyobb volt, ha csokolddéba épitették be,
mint tejtermékbe.

Ugyancsak kapszulazott probiotikus sejteket épitettek be csokoladéba Possemiers, Marzorati,
Verstraete és Van de Wiele (2010). Az eredmények azt mutattdk, hogy a kapszuldzott
probiotikus torzsek csokolddéba torténd bevitele kivald kozeg lehet a kornyezeti
stresszkoriilményekkel szembeni védelmiikre. Csokolddéban a kakadvaj lipidfrakcioja védo

hatasunak bizonyult a bifidobaktériumok szdmara (Burgain et al., 2011; Lahtinen, et al., 2007).
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Megallapithatd, hogy a csokolddéban 1évO probiotikumok stabilabbnak bizonyultak a
gyomorsavval szemben, mint a porban és az italokban vagy joghurtban 1év6 probiotikumok
(Nevzat Konar et al., 2016). Emellett a csokoladé matrixban taldlhaté kakadvaj elényds a
probiotikumok szamara (Burgain et al.,2011; Lahtinen et al., 2007).

Possemiers €s munkatarsai (2010) azt allitottdk, hogy a csokoladé akar négyszer nagyobb
probiotikus tulélést biztositott, mint a tejet tartalmazd termékek. A csokoladé matrix masik
elénye a probiotikumok hordozéasara a kakad magas fenoltartalméaval hozhat6 6sszefiiggésbe.
Amellett, hogy a csokolddé antioxidans aktivitast mutat, a tejtermékeknél jobb probiotikum-

hordozoként szolgalhat a bélbe juttatashoz (Erdem és mtsai., 2014).
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3.6.Tejsavbaktériumok talélésének lehetdségei szaritas, illetve liofilizalas esetén

Egy probiotikus termék eldallitasahoz mondhatni a legfontosabb a probiotikus kulturdk
tulélése, ezutan vehetjiik fontossagi sorrendbe a termék fizikai és taplalkozasi tulajdonsagait. A
Barbosa (2015) altal vizsgalt harom szaritasi technika koziil a porlasztva és a fagyasztva szaritas
azok, amelyek kisebb veszteséget eredményeztek az életképes sejtek szamaban a szaritési

folyamat soran.

A szaritas soran a probiotikus mikroorganizmusok kiilonféle stressztényezéknek vannak kitéve.
Ide tartozik a kiszaradas vagy a kiilonféle stressz faktorok, egyik kritikus tényezd a viztartalom,
amelyet fenn kell tartani mivel egy bizonyos kritikus érték ald torténd csokkenése a sejtek

kiszaradasat és ezaltal inaktivalddasat okozhatja (Kiep$ , 2022).

A probiotikumokat liofilizalt poritott formaban (Coman et al., 2012; Saarela et al., 2006) vagy
kapszulazott formaban (Champagne et al., 2015; Possemiers et al., 2010) lehet csokoladékba
keverni. A hatékonysdg novelése szempontjabol azonban a beépités feldolgozasi 1épése is
nagyon fontos.

A Coman ¢s munkatarsai (2012) altal végzett vizsgalatban hasznalt probiotikumok forméja

liofilizalt volt, és a probiotikumokat a 37-40 °C-on torténd hdmérsékleten épitették be.

Jelen tanulmany soran a fenti adatok alapjan azt feltételezem, hogy mikrobioldgiai szempontbol
a tejsavbaktériumok a csokoladé védOmatrixdban tulélik az elkészitési- €s az emésztési

folyamatokat, athaladva és pozitiv hatasukat kifejtve a gyomor -bél traktusban.

Ezaltal jelenleg az érzékszervi elfogadasra és a textirdra fogom helyezni a hangsulyt,
érzeékszervi preferencia €és vasarlasi hajlandésag tesztek és allomanyvizsgélatok (SMS, azaz

Stable Microsystem miiszerrel végzett vizsgalatok) elvégzésével.

Mindemelett a tejsavbaktérium tulélésének lemérése a természetes fermentacio soran kialakult
¢lelmiszerrel hozzéadott baktériumok 4ltal tovabbi vizsgdlatokat ¢€s kutatast igényel,
nagyteljesitményii folyadékkromatografids -HPLC -, spektrofotometrids - Folin-Ciocalteu

modszer -; és fermentacids index szdmolédsaval (Gvanato and Savio 2016).

Shin, Ji-Hun& Joo, Na-Mi 2010-ben folytatott kutatdsuk soran fermentalt fokhagymakivonatot
adtak a csokoladéhoz. Céljuk egy olyan funkcionalis csokoladétermék kifejlesztése volt, amely
kihasznalja a csokolddé mindségi és érzékszervi elonyeit a fokhagyma iz-; €s illatanyagaival

szemben. Eredményeik alapjan az optimalis receptira, amit numerikus ¢és grafikus

15


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Kiep%C5%9B+J&cauthor_id=35954096
http://doi.or.kr/10.PSN/ADPER0000125583
http://doi.or.kr/10.PSN/ADPER0000256177

modszerekkel szamoltak ki, 200 gramm csokolddéhoz 34,61 gramm erjesztett ¢és érlelt

fokhagymakivonat és 72,68 gramm tejszin.

3.7. Foodpairing® alapjai és tudomanyos alatdmasztasa

A foodpairing, avagy ételparositds, iz- €s aromaanyagok alapjan 1ép be a molekularis
gasztronomiaba. Egyik uttéréje Heston Blumenthal aki a Foodpairing” modszert
szabadalmaztatta. Coucquyt, Lahousse, & Langenbick (2020) kidolgozott egy moddszert
amelynek a Iényege, hogy az ¢élelmiszereben fellelhetd kozel tizezer aromaanyagot
becsoportositja 14 aromatipusba €s 70 altipusba, igy rendszert alkotva. Az aromaprofilok
meghatdrozdsa gazkromatografiaval — tomegspektrometiaval torténik. Az eredmények
kimutattak, hogy minél inkabb nagyobb az atfedés két alapanyag aromaprofiljaban annal inkabb

kompatibilisek az adott élelmiszerek.

A gazkromatografias tomegspektrometria (GC-MS) egy nagymiiszeres kapcsolt analitikai
technika, amely egy tomegspektrométerhez (MS) kapcsolt gazkromatogratbol (GC) all. A GC-
MS pontosan meghatarozza az egyes kémiai komponenseket (Deng et al., 2023), igy idealis az
Osszetett kémiai komponensek elegyeinek szétvalasztasara, azok azonositasdra és mennyiségi
meghatarozasara, alacsony molekulatomegli komponensek - példaul élelmiszeripari aromak—

elemzésére.

A fermentélt ételek aromapdrositdsa soran a savanyu kaposzta ¢és a kakadbab parositasara

kozepes erdsségli egyezést kaptam, ami az 1. abran is latszik.

1.4bra: Savanyu kéaposzta és a kakadbab parositasa

(Forras: egyéni szerkesztés az inspire.foodpairing.com adatai altal)

Sauerkraut - Cocoa nibs -
Chocolate paste

* Ingredients

@- Sauerkraut Amount

Cocoa nibs Amount

SAUERKRAUT
ﬂ Add free text ingredients here
7 e

Preparation steps

3 Add preparation steps here
COCOA NIBS

A kakao kozel 1500 eltérd aromat tartalmaz, igy megallapithatod, hogy gazdag aromaprofilja
van, a gyartas folyamatai soran, mint az erjedés, porkolés stb. porkolt, karamellas és
gylim0lcsOs aromak alakulnak ki, ezért is tud kivaldé kombinéciot alkotni gyiimdlcsokkel,

magvakkal és egyéb kiilonféle alapanyagokkal.
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Eléfordul, hogy a keserlibb csokoladék valnak érdekessé bizonyos fogyasztoi réteg szamara.
Az 50%-0s kakao tartalmu csokolddé megfeleld izegyensulyt biztosit az édes és a keserli izek
kozott, viszont a 70%-os keserlicsokoladé parositadsi lehetdségeket nyit meg olyan
OsszetevOokkel, mint a siilt szalonna vagy éppen hagyma, ez pozitiv informacié a jelenlegi

parositasra nézve. (foodpairing.com,2023).

2.4bra: Foodpairing® rendszer szerinti lehetséges egyezések aromaprofilok alapjan (Forras:

egyéni szerkesztés az inspire.foodpairing.com adatai altal)

CHOCOLATE

ﬁ SAUERKRAUT

DARK
CHOCOLATE

CREAM

&
"

HAZELNUT

Az 0sszekapcesolt komponensek aromaprofiljai kozepes egyezéseket mutatnak a 2. abra alapjan,
az abran lathat6 a savanyl kaposztdhoz négy mintat rendeltem hozz4 a foodpairing rendszer
segitségével. Megfigyelhetd a csokoladé paszta, vagyis a ganache, a tejszin, az étcsokoladé és
a mogyoro kozepes egyezése, amit a két alkotd kozott 1évo karikaban elhelyezkedd pont jelol.
Ha teljes lenne az egyezés a karika tele lenne, illetve kisebb egyezés esetén egy kisebb pont

lenne lathato.

Az egyezés egyik oka lehet csokoladé egy kulcsvegylilte a 3-metilbutanal, ez a vegytilet
alacsony intenzitasa ellenére is fontos molekula — egy dios, kakaos, csokoladé illatot biztosit -.

azonban az illat felhigulasakor gyiimdlcsos, szibarackszerii aromat vesz fel. (foodpairing.com)

A savanyukaposzta aromatipusa gyiimolcsos, citrusos, virdgos, zoldes, novényi, fas, fliszeres
¢s sajtos jegyeket hordoznak, mig a fermentalt ké&poszta vagy savanyt kaposzta
aromaprofiljadban elsésorban a sajtos, savas ¢és kénes komponensek dominalnak, amelyek
illataban a képosztatol a hagyman, fokhagyman 4t jelen vannak. Az erjesztési folyamat extra
gylimdlcsos, virdgos €s citrusos jegyeket biztosit, ez jellemzd lehet a fermentalt uborkara is.

(foodpairing.com)
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3.8. Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi mindsités a tudomanynak egy olyan teriilete, amely soran az ¢lelmiszerekben
érzékelhetd terméktulajdonsagokat mérjiik, értékeljiilk és elemezziik, a latas, a szaglas, a

tapintas, az izlelés és a hallds Utjan.

Az ¢élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak megismerése érdekében érzékszervi
vizsgalatokat végziink, érzékszervi birdlok, illetve biralocsoportok altal. Az érzékszervi
biralokat képzettségiik szerint harom {6 kategdriaba soroljuk, vannak a laikus/fogyasztok; a

kivalasztott/képzett biralok; és az érzékszervi szakértok.

A laikus biralokkal kapcsolatban nincsnek kiilonleges elvarasok, ellentétben a
kivalasztott/képzett biralokkal, akik mindig az adott érzékszervi tesztek elvégzéséhez vald

képességeik alapjan keriilnek kivélasztasra és képzik ki 6ket (Kokai és mtsi. 2020).

Az érzékszervi szakértdi biralok rendelkeznek bizonyitott érzékszervi érzékenységgel és
termékspecifikus tapasztalattal, jartassak az érzékszervi vizsgalatok modszertanaban,
folyamatosan tréningeken vesznek részt, és bizonyitottdk specidlis képességiiket érzékszervi

tesztek sordn. Foleg féallasban végzik a tesztelést (Kokai és mtsi. 2020).

Az érzékszervi vizsgalati modszereket osztalyozhatjuk a lehetséges résztvevok jartassaga
alapjan, mint fogyasztoi tesztek; és képzett, vagy szakértd biralok altal végzett vizsgalatok. A
felépités szerinti csoportositas a kiillonbségvizsgalatokat, leird vizsgélatokat és rangsorolasos
vizsgalatokat kiilonbdzteti meg, a leird vizsgalatok k6z¢ tartozik a profil analizis is (Kokai €s

mtsi. 2020).

Fogyasztoi birdlatok esetében, szemben a szakértdi biralattal, kizarolag a termékkel, illetve a
terméktulajdonsaggal kapcsolatos kedveltségre vonatkoz6 kérdéseket kaphatnak a biralok ezen

kiviil esetlegesen az elfogadasra, illetve a vasarlasi hajlandosagra lehet még rakérdezni.

A fogyasztoi birdlok eldzetes ismerethianya a termékkel €s az eljarasmddokkal kapcsolatban
szlikségessé teszi a megfeleld kérdoiv Osszedllitasat, ilyen esetekben a skalatipusok
meghatdrozasa soran segitség adhatd a birdld szdmaéra piktogramok vagy skalafeliratok

formajaban.

A kérddiv elkészitése soran figyelni kell, hogy pontos t4jékoztatast adjunk a birdlonak, hogy
biralat el6tt milyen tipust skalan kell megadnia az értékelést, példaul, ha 0j tipust skala
kovetkezik a kérdéivben.
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Tudva, hogy a fogyaszt6i biralok sokkal hamarabb faradnak és vesztik el érdeklddésiiket a
biralattal kapcsolatban iigyelni kell arra, hogy maximalisan egyszerre értékelt mintaszam ne
legyen tobb mint hat. FOszabalyként is alkalmazhatd, hogy minél kevesebb mintdt minél

kevesebb kérdéssel értékeljenek a biralok, ezzel is elkeriilve az érzékszervi kifaradast.

A fogyasztéi tesztek elvégzése soran mindenképp nagy 1étszammal kell tervezni a birdlatot,
minimum 60 f6 (Naes et al,, 2010) , azonban a nemzetkozi ajanldsok 100 fét emlitenek. A
1étszam mellett a célcsoport megfeleloségére, illetve a reprezentativ mintavételre is figyelni
kell. Szamos egy ¢és tobbvaltozds modszer all rendelkezésre a fogyasztoi érzékszervi adatok
elemzésére. Ezeket két nagyobb csoportba tudjuk sorolni: egyvaltozés modszerek — t-proba,
ANOVA stb. — és a tobbvaltozos elemzések - fékomponens elemzés (PCA), részleges

legkisebb négyzetek regresszid (PLS regresszio).

A Check-All-That-Apply (CATA) egy egyszerii és gyors érzékszervi modszer. a CATA
kiilonlegessége, hogy fogyasztoi és képzett panellel végzett birdlatok sordn is alkalmazhato.
Fogyasztoi birdlatok esetében 60-80 fogyasztot javasol a szakirodalom (Ares, Tarrega, et al.,

2014; Varela & Ares, 2012)

A résztvevOk nagy szama azonban nem kizarolag a CATA jellemzdje, hanem az érvényesség
(validitas) biztositasa érdekében minden fogyasztdoi modszer esetében kovetelmény, tobbek
kozott a képzés hidnyabol adodo kovetkezetlenségek miatt (Hough, 1998). A fogyasztokra
alkalmazott CATA modszer lehetdvé teszi a termékprofilok gyors jellemzését és a kedveltségre

hat6 tulajdonsagok meghatarozasat (Meyners and Castura, 2014; Ares and Jaeger, 2015).

A preferencia térképezés folyamata soran lényegében egy matematikai 6sszefligést hatdrozunk
meg két csoport kozott egy bizonyos termékcsoportot mindsitve, egy nagy létszamu laikus
fogyasztok altal végzett mindsités és kis létszdml szakértdi biraloi csoport altal (Salgado et

al., 2023).
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,»A preferencia-térképezés soran a fogyasztoi vizsgalatok eredménye egy L*M-es matrix, ahol
a matrix soraiban a mintak (N), mig a matrix oszlopaiban a fogyasztok (M) szerepelnek.” (Gere,

2015) 3.4bra.

3. abra: A fogyasztoi birdlatok adatstruktirdjanak felépitése (Forras: Gere,2015)

(N*M matrix) L
N szam® minta

M szamu fogyasztod

A PCA vagyis Principal component analysis egy dimenzidcsokkentd eljaras, amelynek 6
célja, hogy a valtozok szama csokken azonban a valtozok informécidtartalmat minél inkabb

megtartsa.

A PCA a belso preferencia térképezés alapja, aminek a célja megalkotni egy tobbdimenzios
teret, amely a termékek kozti kiillonbségeket mutatja be a fogyasztédi birdlatok eredményei
kapcsan Ezt a modszert Chang és Caroll 1969-ben fejlesztették ki, tobbdimenzids

preferenciaanalizisként elnevezve. (Yenket et al., 2011a).

A PCA kedveltségadatai alapjan az els6 néhany fékomponens adataival hozzuk létre a

preferencia — térképeket.

A fentiek alapjan a térképen a fogyasztok preferencidja egy-egy vektorként jelenik meg, igy
az adott vektor iranya megmutatja szamunkra, hogy a birdlok mely terméket részesitették
elényben. Mig a vektor hossza a megmutatja, hogy a birdld milyen szinten mennyire

hatarozottan preferalta a terméket. (Guinard et al.,2001).
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3.8.1 A vizsgalt termékek érzékszervi jellemzése

A csokoladé érzékszervi érzékelését befolyasold egyik fontos paraméter a szin, ezért az Uj
csokoladétermékek eldallitasa sordn figyelembe kell venni. Konar és mtsi (2014-2015) a
arnyalatszog) gyakorolt hatdsat vizsgaltak, és arrol szamoltak be, hogy a prebiotikumok
kiilonb6zé koncentracioban  torténd hozzadaddsa nem befolyasolta jelentésen a
szintulajdonsagokat. Barry Callebaut szerint a kapszulazott probiotikus sejtek hozzdadasa nincs

hatassal a csokoladé izére, allagara €s szdjérzetére (Callebaut, 2008).

A csokoladé mintegy 1500 eltéré aromamolekulat tartalmaz ezt mar fentebb is emlitettem,
innen ered a gazdag aromaprofilja, a csokolddé gyartds folyamatai soran, mint az erjedés,
porkolés stb. porkolt, karamellds és gyiimolesds aromak alakulnak ki, ennek az oka a csokoladé
¢s gylimolcs — gyliimolcsds aromak- vagy a csokoladé és a dio, mogyord stb -porkolt aromak -

kielégitdé kombinacidja (Coucquyt, Lahousse, & Langenbick ;2020).

A savanyukaposzta aromatipusa ahogy azt a 4. dbra is szemlélteti egy gylimolcsos, citrusos,
kissé¢ viragos, zdldes, érzetet nyujt, emellett a fermentalt kédposzta vagy savanyu kaposzta
aromaprofiljaban els@sorban a sajtos, savas és kénes komponensek domindlnak, amelyek

illatdban a kaposztatdl a hagyman, fokhagyman at vannak jelen.

4.4bra: Savanyukaposzta aromatipusai (Forras: foodpairing.com)

#sauerkraut

031
000

T yegetables

SPPAIRING

Az erjesztési folyamat extra gyiimdlcsos, viragos és citrusos jegyeket biztosit, ez jellemzd lehet

a fermentalt uborkara is. (Coucquyt, Lahousse, & Langenbick ;2020)

A kakao termesztési helye, éghajlata és talaja, valamint a csokoladégyartok altal alkalmazott

feldolgozasi technikak, mind olyan tényezdk, amik befolyasoljak az aromaanyagok
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kialakulasat. A 5. dbran szerepld izkeré¢k feladata, hogy segit beazonositani a kakao aromait

kostolas soran.

S5.4bra: Kakad aromakerék (Forras: https://truechox.com/product/chocolate-flavor-wheel/;

2023)

CHOCOLATE FLAVOR WHEEL

Recognize flavors and aromas in your favorite chocolates.
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https://truechox.com TRUE CH ’x

f e @truechox TRUE CHOCOLATE EXPERIENCE

A keréken megtalalhato nyolc {6 jellemz6 €s a 6 jellemzonek kettd €s 6t kozotti aljellemzdje a

megfeleld beazonositas érdekében.
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4. Alkalmazott modszerek (Anyag €s modszer)

4.1 A kisérlet soran felhasznalt anyagok, mintak és receptura

Alapanyagaim a csokolad¢é pasztilla Callebaut belga étcsokoladé 70,5 % 1 kg; a HuLalLa
novényi zsir- és olajalapu, édesitett UHT habkészitmény 1000 ml; savanyt képoszta t61t6tomeg
450 gramm; netto tomeg S00 gramm; kovaszos uborka tolt6tomeg 400 gramm; nettd tomeg 500

gramm.

Az alapanyagokat kereskedésbol vasaroltam, a csokoladét és a tejszint - Goodwill National
Trading Zrt.; savanyikaposzta ALDI SUD vallalatcsoport-ALDI; a kovaszos uborka —

Czmarkd Andras -6stermeld.

Callebaut belga étcsokoladé OsszetevOk: kakadmassza; cukor; zsirszegény kakaopor;
emulgealdszer: szdjalecitin; természetes vanilia aroma. A kakao szdrazanyag tartalma legalabb:

70,5%.

HulLald ndvényi zsir- és olajalapu, édesitett UHT habkészitmény 1000 ml: Viz, Teljes
mértékben hidrogénezett ndovényi zsirok és olajok (27%) (zsirok: palmamag; olajok:
napraforgo), Cukor (11%), Stabilizatorok: (E420), (E463), Tejfehérje, Emulgealoszerek:
(E472e), Szojalecitin (E322), (E472b), S6, Aromak, Szinezék: (E160a)

Savanyukéaposzta: Bio savanyitott kadposzta, dsszetevok: 99% fejes kaposzta; étkezési so;
ellendrzott okologiai gazdalkodasbol Ellendrzd hatdsag: Németorszdg- mezdgazdasag DE-

OKO -037, 6.4bra.

Kovaszos uborka: uborka, ivoviz, étkezési so, bizaliszt, tartositoszer — Na — benzoat, szilarditod

anyag — kalcium — klorid, kaporolaj, fokhagymaolaj, 6. abra.

A vizsgalatok el6tt hét termékmintat allitottam eld azonban a szaritott kovaszos uborkas, a
savanyukaposzta levével, illetve a kovaszos uborka levével dusitott mintdkon nem végeztem

tovabbi vizsgalatokat iz és allagproblémak miatt.

A bonbonokat Callebaut belga étcsokoladé 70,5%-o0s kakadtartalommal, kiegyensulyozottan
keserli kakad izzel, cukrédszati tejszin és szaritott vagy liofilizalt mintak hozzaadasaval

allitottam elo.

23



6.4bra: Dusitasra hasznalt savanyukaposzta és kovaszos uborka (Forras: sajat forras)

A 2.tdblazat Blés B2-es mintdkat liofilizalt hozzavalokkal dusitottam mig a B3 és B4-es
mintakat szaritott hozzavalokkal; a B5 és B6 — os mintakhoz a toltelékbe elegyitett anyag a
savanyukaposzta és a kovaszos uborka leve volt, tovabba a B7-es minta, vagyis a kontroll minta

a csokoladén és a tejszinen kiviil egyéb Osszetevdt nem tartalmazott

2.tdblazat: A mintdk megnevezése és anyagismertetésiik

Alap / 1o 12
csokoléddéburok WEs
Megnevezes Tejszin Egyéb hozzdadott anyag
: . UHT - _
Bl Etcsokoladé Tty Szaritott savanytukaposzta
B2 Etcsokoladé %JH’T . Szaritott kovaszos uborka
habkészitmény
: . UHT et _
B3 Etcsokoladé el ity Liofilizalt savanyuképoszta
B4 Etcsokoladé PH,T . Liofilizalt kovaszos uborka
habkészitmény
: . UHT —_
B5 Etcsokoladé el ity Savanyukaposzta leve
B6 Etcsokoladé EJH’T . Kovészos uborka leve
habkészitmény
: . UHT
B7/Kontroll Etcsokoladé bty -

A pontos (gramm és %) receptura adatokat a melléklet 1. és 2. tablazata tartalmazza.
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4.2 A felhasznalt gépek

Minta elkészitése soran hasznalt gépek:

Mérlegek: Maul ALPHA a tanszéken taldlhato digitalis mérleg. Vakoss digitalis konyhai

mérleg.

Hiitéberendezés: Nortech sokkolofagyasztd -Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technologia

Tanszék biztositotta; Elektrolux hiitOberendezés
Aprito berendezés: SilverCrest 600W
Szarit6 berendezés: Electrlolux légkeveréses siitd

Liofilizalas: Liofilizald berendezés az Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technologia

Tanszék biztositotta.
Vizsgalatok soran hasznalt gépek:

Allomanyvizsgalatot a TAX.T PLUS Textura Analyser -Gabona és Iparindvény Technologia

Tanszék biztositotta

Szinmérést a Konica Minolta RS-232C szinmérd késziilékkel végeztem el, a Gabona és

Iparindvény Technoldgia Tanszék biztositotta.

Erzékszervi vizsgalatok elemzésére Az XLSTAT analitikai elemz6 szoftverét hasznaltam.
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4.3 Folyamatleiras

4.3.1.Dusitasra hasznalt anyagok eldkészitd folyamatai

1. Liofilizalas

A fagyasztva szaritas egy kiméletes tartositdsi eljaras, ahol a szaritandd anyagot elOszor
fagyasztjuk, azaz eutektikus hé ala vissziik, majd vakuumban kis hémérsékleten a minta

viztartalmat eltavolitjuk.

A szublimalés és utdszaritas kapcsan amikor a ho eléri a szublimacios zonat, megemelkedik a
homérséklet és vizgbznyomas. A péra a szaraz rétegen keresztiil halad a kamra legkisebb
gbznyomdsu részéhez. A technoldgia pozitiv hatdsai az élelmiszerekre, az egyszerli
rehidratdlas emellett, az érzékszervi tulajdonségai kivaloak maradnak a mintdnak mig a
hékarosodas és az aromaveszteség jelentéktelen. Jelen esetben a minta aromavesztését és

hékarosodasat elkeriilve valasztottam ezt a technoldgiat.

A savanyukaposzta levet a csomagolas eltavolitasat kovetden lesziirtem, és egy iivegfala
taroloba helyeztem felhasznalasig. Ezt kdvetéen a savanyukaposzta - szalakat kiméletesen
apritottam konyhakéssel, hogy a szalak megfelelden el tudjanak kiiloniilni egymastol a

liofilizalas sordn, hogy a levegd megfelelden tudjon dramolni.

A berendezés kerek mintatarolo talcdjaba 500 gramm kaposztat tettem majd a mintatarold
egység a fagyasztd berendezésbe keriilt, hogy elérje a kivant allapotot, 1 ora fagyasztas utan
athelyeztem a mintat a liofilizdlo berendezésbe és megkezdddott a 12 6rds iddtartama
vakuumszaritasnak. Az 1d6t leteltével a minta liofilizalasa nem volt teljesen sikeres, ennek oka
a tul vastag mintarétegbdl adodott igy ismételni kellett a liofilizalast, tehat Gjabb12 oras ismételt
szaritasi id6tartam kovetkezett, ami mar sikeres folyamatot, liofilizalt savanyukéaposzta mintat
eredményezett. A mintat tasakba helyeztem és vakuumzarassal lattam el az apritasig. A fenti
folyamatot addig ismételtem amig az dsszes kivant savanyukaposzta alapanyagot liofilizaltam,
egységesen 250 gramm / tdlca mennyiségenként haladtam, igy a 12 6ras szaritasi folyamatot

nem kellett megismételni mintankként.

A kovaszos uborka mintat kicsomagolas utan szintén a 1¢ atsziirése kdvette majd a levet és a
mintat is kiilon tivegfalu taroloedénybe helyeztem. A kovaszos uborkat konyhakéssel vagtam
nagysagrendileg, 0,3-0,5 mm-es szeletekre. A liofilizald berendezés kerek mintatarolo talcajaba
500 gramm szeletelt mintat helyeztem el és 16ra iddtartamra sokkold fagyasztoba helyeztem.

A fagyasztobol kivéve azonnal a liofilizalo berendezésbe tettem a mintdkat 12 o6rara, az 1d6
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leteltével megallapitottam, hogy a liofilizalasi folyamat sikeres volt és megfelel6 mintat
kaptam. A mintat tasakba helyeztem és vakuumzarassal lattam el az apritasig. A fenti
folyamatot addig ismételtem amig az dsszes kivant kovaszos uborka alapanyagot liofilizaltam,

egységesen 500 gramm / tdlca mennyiségenként haladtam.

2. Szaritas

A szaritas célja a viztartalom elvondsa, a szaritas elve szerint a szaritando anyagban kétféle viz
talalhaté meg a kotott és a szabad viz. A kotott viz a poliszacharidokhoz ¢és a fehérjékhez
kapcsolodva van jelen mig a szabad viz képes vandorolni az anyag 0sszetevdi kozott igy azok
kémiai és mikrobas tevékenységeit eldsegiteni. Minden esetben szaritaskor els6sorban a szabad
viz tavozik. A széritdsnal fontos szempont az idd, a kezdeti szakaszban gyors a szaradas iliteme

majd folyamatosan lassul (oka a kotott viz kevésbé mozgékony). (Mohos, 2016)

A savanyu kéaposzta és kovaszos uborka mintdk levét a csomagolas eltdvolitasat kovetden
leszlirtem, és egy livegfalu tdroloba helyeztem felhasznalasig. Ezt kovetden a savanyukaposzta-
szalakat kiméletesen apritottam konyhakéssel, hogy a szalak megfelelden el tudjanak kiiloniilni
egymastol a szaritas soran. A kovaszos uborkat konyhakéssel vagtam nagysagrendileg, 0,3-0,5
mm-es szeletekre. Ezutan a siit6t elomelegitettem 50°C-ra (ez a legalacsonyabb hémérséklet,
ami bedllithato) és beallitottam a 1égkeverés funkciot majd a mintékat siitdpapirral bélelt tepsire
tettem ¢és behelyeztem a siitdbe. 1/4 rész nyitott siitdajtd mellett tortént a szaritas (hogy a
felesleges nedvességtartalom hatékonyan tudjon tdvozni), 8 Oras szaritas sordn a szabad viz
eltavozasat véltem megfigyelni. Az elsd szaritdsi szakaszt kdvetden apritottam a mintdkon
SilverCrest apritoberendezéssel és megallapitottam, hogy nem érte még el a kell6 allapotot a
por allagig igy Ujra a siitébe helyeztem a mar apritott mintdkat és a fenti paraméterekkel
megegyezden 4 Oran keresztiil szaritottam. A mintdk tovabbi szaritasa kielégitd eredményt

adott.

3. Apritas

A szaritott savanyukaposzta ¢és kovaszos uborka mintakat SilverCrest berendezéssel apritottam
600 W -os maximalis fordulaton 2 perc iddétartamig, majd atkevertem a mintakat és ijabb 2
percig apritottam azokat, a kapott szaritott savanyukaposzta minta apritott tomege 38 gramm,

mig a kovaszos uborka minta tdmege 17 gramm volt.
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Liofilizalt savanytképoszta és kovaszos uborka minta apritasat SilverCrest berendezéssel 600
W- os maximalis fordulaton apritottam szintén 2 perc idétartamig, majd egy atkeverést
kdvetden ujabb 1 perc apritasi szakasz kovetkezett, a kapott szaritott savanyukdposzta minta

apritott tomege 132 gramm mig a kovaszos uborka tomege 128 gramm volt.

Erdekes volt megfigyelni, hogy amig a széritott mintak jboli apritasa soran sem tudtam elérni
a por allagot- inkabb nagyobb szemii durvabb textiraju anyagot kaptam — addig a liofilizalt

mintak apritdsa sordn a kivant por allag, ha nem is teljesen, de kialakithato volt.

4.3.2.El6folyamat: Temperalas

300 gramm csokoladépasztillat vizgoz felett felolvasztottam és a hdmérsékletet tovabb emeltem
igy elértem az 50°C-ot, ezen a hdmérsékleten kezdddik a temperalas folyamata. A magasabb
kezdeti hOmérséklet azért sziikséges, hogy biztosan ne maradjon fel nem olvadt
kakadvajkristaly (Mohos, 2016) A masszat az emelt hdmérsékletrdl visszahiitottem 27°C -ra,
igy keletkezett egyszerre a B’ (IV) és B (V) kristadlymodosulat (lasd 7. abra). Majd intenziv
keverés mellett visszamelegitettem 30-32 °C-ra, hogy a B’(IV) modosulat felolvadjon, igy mar
csak B (V) modosulat marad a csokolddéban ¢és a kakadvaj ebben a modosulatban

kristalyosodott.

7. abra: A temperalas homérséklet vezetése (Mohos, 2016)

Hoémérséklet (°C)

~50°C

1dé
B> (IV) és B> (V)

Olvasztas Hiités B (V) kristaly- modosulat
modosulat felolvad és
keletkezik (V) modosulat

megmarad

Temperdldshémérséklet- vezetése
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4.3.3. El6folyamat: Ganache készitése

Tipusonként 400 gramm csokoladépasztillat olvasztottam fel és folyamatos kevergetés mellett
400 ml habtejszinnel kevertem Ossze. A kapott elegy kihiitését segitettem keveréssel, szabad
levegén a szobahdmérséklet eléréséig. Az alap ganache krémhez tipusonként- izenként-
megfeleld dusitd anyagot kevertem hozza, liofilizalt savanyu kaposztabol, 0,43 gramm/praliné;
liofilizalt kovaszos uborkabol, 0,43 gramm/praliné; szaritott savanyukaposztabol, 0,53
gramm/praliné; szaritott kovaszos uborkabol, 0,53 gramm/praliné, savanyukaposzta levébdl,

0,8 gramm/praliné, kovaszos uborka levébdl. 0,8 gramm/praliné; kivéve kontroll minta.

4.3.4 Fofolyamat: Pralin¢é készitése

A temperalt csokoladét félgomb formdba Ontdttem, majd a granit munkalaphoz érintve a
légbuborékokat finoman kocogtatva kiiitogettem beldle. Ezutan a format megforditottam és a
maradék csokoladét kifolyattam a formabol, hogy vékony héj keletkezzen. A forma pihentetése
kovetkezett amig a héj megszilardult, ezalatt a granitlap feliiletén felgylilt csokoladét

visszakevertem egy spatula segitségével a talba ¢és a masszat hon tartottam a talpalasig.

A mar elére eldkészitett ganachet (tipusonként B1-B7) a héjakba toltottem egy habzsak
segitségével. A betoltott format ismét pihentettem majd a csokolddét a formara csurgattam és
egy gyors, hatadrozott mozdulattal 45°-0s szogben spatulaval a felesleges csokolddé lehtiztam

igy kialakitva a pralinék talpat.

A megtalpalt pralinékat hiitébe helyeztem, hogy gyorsan szilarduljanak meg és igy 20 perc

elteltével a bonbonok maguktol valtak el a formatol.

Tipus szerinti csomagoltam, f6lidba, majd hiitve tarolast alkalmaztam az érzékszervi vizsgalat

-fogyasztoi teszt- és a miiszeres vizsgalatok -sms és szinmérés- elvégzésének idotartamaig.
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4.4. Gyartastechnolodgia lépései

A gyartastechnologia teljes folyamatat, {6 — és allépéseit a 8. dbra tartalmazza.

8. abra: Gyartastechnologia 1épései (Forras: sajat szerkesztés)

1. Alapanyagok  2.Alapanyagok elokeészito lépései
2/1. Liofilizalas - savanyt kaposzta /
Bio koviszos uborka

Savanyikaposzta , Kimérés — apritas —fagyasztas —
liofilizalds - vakuumesomagolds —
aprités / poritds

2/2. Szaritas — savanyu kaposzta /

kovészos uborka

Kimérés — apritas- 50°C-on
Vecsési légkeverés mellett 8 ora szaritds,
savanylisag - — tkeverés, apritds SilverCrest
Kovaszosuborka gpritgval és tovébbi 4 6ra szdritis

majd ujabb apritas / poritds

Callebaut > 23, Temperilis

étcso_kolédé B (V) keistdlymodosulat elérése,
pasztilla 70,5% \ 50°C>12%C 930-32°C
2/4. Ganage elkészitése
Hulala Csokoladépasztilla felolvasztasa és folyamatos kevergetés mellett
habtejszin habtejszin elegyitése, elegy visszahiitése.

Pasztilla / tejszin ardny —  50-50%

Az alap ganage krémhez tipusonként- izenként- megfeleld dusito

anyag hozzikeverése.

3.Fofolyamat

3/1. Alapanyagok pontos kimérése:
tipusonként

400 gramm csokoladépasztilla +400 ml habtejszin
+

liofilizalt savanyt képoszta — 0,43 grammy/praliné; /
liofilizdlt kovaszos uborka — 0,43 gramm/praliné; /
szaritott savanyt kaposzta — 0,53 grammy/praling; /
szdritott kovaszos uborka — 0,53 gramm/praliné  /
savanyll kaposzta leve - 0.8 gramm/praliné /
kovaszos uborka leve - 0.8 gramm/praliné

3/2. Temperalt csokoladé félgémb formaba
ontése, razas, felesleg kicsepegtetés, hiités,
szilardulds

3/3. Ganage (tipusonként B1-
B7) héjba toltése habzsdk

segitségével

3/5. A talpalt forma
hittobe helyezése,
szilardulds utdn a
pralinék levalasa a
formérol

3/6. Tipus szerinti
csomagolds,
omlesztve folidban,
hiitve térolds a
vizsgalatok
elvégzéséig.

3/4. A betoltott forméra a csokoladé

csurgatasa, 45°-ban a felesleg

eltavolitasa, ezzel a talp kialakitasa
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4.5. Vizsgalatok
A vizsgalat sordan a mintdkon szinmérést, adllomanymérést és érzékszervi vizsgalatokat

végeztem el.

4.5.1.Szinmérés

A szinmérést Konica Minolta RS-232C szinmérd késziilékkel végeztem el.

A szinmérés elve egy ugynevezett haromdimenzios CIELAB sziniger-teret jelent, ami az
emberi szinérzékelést veszi alapul (korabban RGB), koordinatai a CIE XYZ szindsszetevokbol

szamithatoak.

"o

A mérés folyamata szerint a miszer kalibralasa és hasznalata az utmutatd és el6zo
tanulmanyaim alapjan tortént, majd minden mintatipusb6l harom mintat kivalasztottam és a
mérdmiiszert a mintara helyezve a talpan és a tetején is végeztem mérést. A méréseket minden
esetben haromszor végeztem el a megfeleld adatmennyiség elérése érdekében, igy 151 mérést

hajtottam végre dsszesen.

A CIELab sziningertér 0sszetevoi:

o L* -vilagossagi tényezo (azt mutatja meg, hogy targy a megvilagité fény hany

szazalékat veri vissza)
o +ta* - vOros szinezet, -a* - z0ld szinezet,
o +b* - sdrga szinezet, -b* - kék szinezet.

o A szininger-térben két szinpont kozti szinkiilonbséget térbeli Pithagorasz tétellel

tudunk szamolni.

Jelen esetben a sziniger kiilonbséget (deltaE*) a kontroll mintdhoz viszonyitva szamoltam ki a

tobbi minta értékeihez viszonyitva.
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4.5.2. Allomanymérés

Az allomanyméréshez a TAX.T PLUS Textura Analyser -t hasznaltam,amely a Stable

Microsystem cég gyartmanya.

A gép egy textiraelemzo6 rendszer, amely azon irdnyba mozog (fel vagy le), amely vizsgalatra

sziikségiink van (tomorités vagy nyujtas) az adott termék/minta esetében.

A mozg6 kar egy erdmérd cellaval van ellatva és rogziti a minta altal adott deformacios
erdvalaszt, mindemelett az er0 -, tdvolsag-, és id6 adatokat 0sszegytijtve egy grafikon — gérbén

szemléltetve tiikkrozi a minta textarajat.

A texturaclemzO berendezés egy penge hasznalatat foglalja magédban a teszt elvégzéséhez,
vagdsi vagy nyirdsi miveletet hajt végre a mintan. A rogzitéelem egyetlen pengével
rendelkezik, amely meghatarozott feltételek mellett atvagja a mintat. A sziikséges maximalis
erdt és/vagy az ehhez sziikkséges munkat (azaz a gorbe alatti teriiletet) a minta szilardsaganak,

szivossadganak mutatdjaként vessziik.

A mérés folyamata sordn a terméktipusokbol mintat vettem, minden tipusbol 11 db praliné

keriilt egyesével a gép lapjara, igy 44 mérés késziilt.

A vizsgalat megkezdését a Stable Micro System beallitasai eldzték meg, a csatlakoztatott
vizsgaloegység a CRAFT KNIFE BLADE volt, a teszt modja a nyomas; a tavolsagi paraméter

8 mm-re keriilt beallitasra, a trigger force értéke3 g volt.

A gép bedllitasait kdvetden, a mintankat egyesével a méro feliiletre helyeztem és elinditottam
a mérést. A karon rogzitett vagd eszkdz behatol a mintaba €s mindekdzben méri azt, hogy
mekkora erd; mennyi 1d6 €s mekkora a tavolsag, ami a behatolashoz és atvagashoz sziikséges,

az adatokat Osszegytljtve egy id6-eré gorbén szemléltetve tiikrozi a minta textlrajat.
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4.5.3. Erzékszervi vizsgalat

1 Check-All-That-Apply (CATA)

Jelen vizsgalat sordan 83 fogyasztdi biralo toltdtte ki a tesztet, igy megfelel a szakirodalom

szerint javasolt 60-80 fonek.

A fogyasztokra alkalmazott CATA (Check-All-That Apply) modszer lehetové teszi a
termékprofilok gyors jellemzését és a kedveltségre hatd tulajdonsdgok meghatarozasat

(Meyners and Castura, 2014; Ares and Jaeger, 2015).

A teszt soran a CATA kifejezések a termék jellemzdire kérdeznek ra, 20 kérdést tartalmazott a

teszt. A kategoriaskalak egyik specialis esete az un. tobbszords valasztas tipust skalak.

A mindsités, azaz a biralat sordn elterjedt és sok esetben alkalmazott technika, ilyen esetben a
biralok nem a tulajdonsag intenzitasat kell, hogy értékeljék, hanem a kitoltendd lapon tobb
tulajdonsagot lathatnak felsorolva, ezekbdl a felsorolt tulajdonsagbdl kell kivalasztaniuk azt,
amelyek jelen vannak a vizsgalt termékben sajat meglatdsuk szerint. (Vidal et al., 2015). A
biralatot papir alapu birdlati lapon végezték el a birdlok, véletlenszamokkal kodolt,

véletlenszertien elhelyezett mintasorrendben.

2. Analysis of variance, ANOVA

Az ANOVA egy statisztikai elemz6 moddszer, amely a valtozok atlagat azok szorasa alapjan
hasonlitja 6ssze. Megadja, hogy az egyes termékek kozott az adott terméktulajdonsag alapjan
volt-e szignifikans kiilonbség. Hétkoznapi kifejezéssel élve megadhato, hogy jobban kedvelték-

e a fogyasztok az egyik termék ugyanazon tulajdonsagat, mint a masikét.
Paros 0sszehasonlitas

A varianciaanalizis azt mutatja meg, hogy a termékek kozott a tulajdonsag alapjan van-e
szignifikans kiilonbség, azonban a paros dsszehasonlitas vizsgalja, hogy mely termékek kozott

van kiilonbség. A munkam sordn a Tukey-HSD tesztet alkalmaztam post hoc tesztként.
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3. Klaszteranalizis

A klaszteranalizis egy széles korben hasznalt, mintafelismerési technika, képes megmutatni az
adathalmazok mogottes mintait, amire jelen vizsgalat soran sziikség volt foként a kovészos

uborkés izvildg pontosabb fogyasztoi értékeléseinek megértése végett.

A klaszterelemzés soran agglomerativ hierarchikus klaszterezést (AHC) alkalmaztam, amely
soran az adatelemzésnél a tdvolsagméro kivalasztasanal, tudva azt, hogy a mérd hatarozza meg
az objektum kozotti parositasonkénti egész tavolsagot az euklideszi -tdvolsagot vettem alapul,

az euklideszi tavolsag érzékeny a kiugro értékekere és valtozokra.

A kapcsolat mértékének kivalasztdsa soran a Ward moddszerrel dolgoztam, ami két olyan

klasztert kapcsol 0ssze, amelyeknek legalacsonyabb négyzetosszege.

A klaszterek szdmanak meghatarozasa a dendrogrammok vizualis megfigyelése alapjan tortént,
a dendrogrammok olyan struktirat kovetnek, mint a fa és levelei, amelyek folyamatos

Osszeolvadas soran alakitjak ki azt a vizszintes vonalat, amely az dbrazolasnal latszik.

A klaszterek szdma meghatarozhaté a legmagasabb 0sszeolvadasi pontok megkeresésével és
abban a pontban a dendrogram levagésaval, 22.4bran is j6l lathat6 a vizszintes szaggatott vonal.
A folyamat validalasaként a klaszter érvényességi indexeinek haszndlata a matematikai
bizonyitéka lehet a klaszterezésnek. Jelen esetben ezt a Silhouette index méri ezt, amely azt
vizsgalja, hogy mennyire tud hasonlitani egy objektum kalsztere mas klaszterekhez képest

(Gere, 2023).

Ezt a moddszert hasznaltam a kostoldsos vizsgalat eredményeinek kiértékelése sordan a

kovaszos uborkéas minta tovabbi elemzésére, elfogadhatosag kapcsan.

4 Principal component analysis -PCA

A PCA vagyis Principal component analysis egy dimenzidcsokkentd eljaras, amelynek f6
célja, hogy ugyan a valtozok szama csokken azonban a valtozok informacidtartalmat minél

inkabb megtartsa.

A PCA kedveltségadatai alapjan az els6 néhany fékomponens adataival hozzuk létre a
preferencia — térképeket. A térképen a fogyasztok preferencidja kiillonb6zo vektorként jelenik

meg, igy az adott vektor irdnya megmutatja szamunkra, hogy a birdlok mely terméket
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részesitették eldnyben. Mig a vektor hossza a megmutatja, hogy a birdlé milyen szinten

mennyire hatarozottan preferalta a terméket. (Guinard et al.,2001).

3.5.A mérés menete

A vizsgalatot Magyarorszagon végeztem, két részbdl tevodott Gssze, a mérés egyik része a
Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Erzékszervi Mindsitd Laboratoriumaban lett

elvégezve, mig a masik része egy kisvaros konferenciatermében lett lebonyolitva.

A lehetséges fogyasztok véletlenszertien kerliltek kivalasztasra, azonban szem eldtt tartottam
az alabbi fontos tényezoket; a csokoladéval szemben nem mutatkozott ellenszenv a résztvevo
részérdl; sem ételallergia vagy taplalkozasi intolerancia (ismert) nem allt fent a minta egyik

alapanyagaval sem, hajlanddsagot mutatott a fogyaszto a vizsgalatban valo részvételre.

A résztvevoket egy asztalhoz iilteteve végezték el a tesztet — egy asztalnal maximalisan 10 6 -
igyekeztem kényelmes kornyezetet kialakitani a fogyasztok szdmara. A vizsgalat el6tt rovid
eligazitast adtam a teszt kitoltésének helyes modszertanardl. A mintdk egy haromjegyti kod

alapjan kertiltek beazonositasra, az értékelések atlagos iddtartama 12 perc volt.

A kérdoiv harom részbdl allt, a résztvevok a) megkostoltak a csokoladét, és egy 9 pontos skalan
(1 = "nem kedvelem -", 9 = "nagyon kedvelem"-ig) jelolték a hozza tartozo értékelést szinre;
illatra; keserti, illetve savanyu izre; allomanyra és Osszes kedveltségre vonatkozodan, b)
résztvevok egy 20 tulajdonsagot tartalmazd CATA kérdbéivre valaszoltak az érzékszervi
jellemzés elemzésére, ¢) a résztvevoknek rangsort kellett allitani (1= ,,legjobban kedvelem” —
4 = legkevésbé kedvelem”)a termékmintdk kozott d) a résztvevOoktdl demografiai -, topografiai
adatokat és csokoladéfogyasztasi szokasokat gylijtdttem, e) a résztvevoknek egy redlis
arkategoriat kellett jelolni egy 5 lehetdséget felsorold tablazatban (1 ="500-100 Ft-", 5="3500
Ft felett").

Az adatok elemzését az XLSTAT szoftverrel végeztiik.

Az XL-Stat szoftverben lehetdség nyilt a varianciaanalizis, a CATA, a klaszterelemzés €s a

preferencia térképezés modszereit is futtatni.
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5. Eredmények ¢€s értékelésiik

5.1. Szinmérés

A kontroll mintahoz képest viszonyitva a ,szaritott savanyukéaposztds minta; liofilizalt

savanyukaposztas minta; liofilizalt kovaszos uborkas minta” kozotti teljes sziniger kiillonbséget

(AE*) szamitasahoz az L*; a*; b* értékek atlagat vettiik és a kdvetkezd egyenlettel szamoltuk:

AE*=[(AL*)?+ (Aa*)?+ (Ab*)? 1%

(1

A szinmérés sordn mért adatok feldolgozasa soran kapott AE* értékek a 3. tablazatban

lathatoak, az alatta 1év0 4. tablazat a szamolt sziniger-kiilonbség értékeit szemlélteti.

3.tablazat: AE értékek mintatipusra lebontva

AE*
Szaritott Liofilizalt Liofilizalt
Minta megnevezése | savanyukaposztas savanyukaposztds | kovaszos uborkéas
minta minta minta
1 Minta Tet6 atlag 1,50 1,70 1,50
2 Minta Talp atlag 1,37 1,42 1,21
A B C

4.tablazat: A mért értékek alapjan szamolt sziniger-kiilonbség (AE*) értékei (Forras: sajat

forras)

AE*ab Erzékelt kiilonbség AE*
0...0,5 nem vehetd észre
0,;5....1,5 alig vehet6 észre 1/A; 1/C; 2/ABC
1,5....3,00 észreveheto 1/B
3,00...6,00 jol lathato
6,00...12,00 nagy
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9.4bra: Konica Minolta RS-232C szinméro késziilék (Forras: sajat forras)

A fentiek alapjan a kapott értékeket a 10. abran abrazoltam, igy konnyen megfigyelhetd és
leolvashatd, hogy a ,,1/B” minta, vagyis a liofilizalt savanyukéaposztas minta tetdjének a
szineltérése a legnagyobb a kontroll mintdhoz képest igy a ,,jol lathatd™ kategoridba sorolhatd
mig a ,,1/A; 1/C; 2/ABC” vagyis szaritott savanyukaposztas minta teto és talp része; liofilizalt
savanyukaposztads minta talp része; liofilizalt kovaszos uborkds minta tetd és talp része
minimalis tér el a kontroll mintdhoz képest, ezéltal az ,alig észrevehetd” kategoridba

sorolhatoak.
10.abra AE* értékek Osszehasonlitdsa (Forras: sajat forras)

® Minta Tetd atlag ™ Minta Talp atlag
o

™~
-

3 § =
i N~ <t i
@0 —
— —
N
i
szARiTOTr LIOFILIZALT LIOFILIZALT KOVASZOS
SAVANYUKAPOSZTAS MINTA SAVANYUKAPOSZTAS MINTA UBORKAS MINTA

Az ,,1/B” minta magasabb szineltérését egyrészt a liofilizalt savanytikaposzta harmadik minta
méréséhez kothetd ,L” -vilagossagi tényez6 mért értékei alapozzak meg. Erdekes, hogy az
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egyes ¢€s a kettes mért minta ,,L.” értékei hasonulnak egymashoz ¢és a tobbi mintdhoz, masrészt
a harmas minta tobbi értéke is magasabb az ,,a” és ,,b” értékek, mint az elsé vagy a masodik
minta értékei. Megfigyelve, hogy a ,,1/2/B” — a liofilizalt savanytikaposzta minta harmadik
mérésének eredményei Osszességében kiugrdak, megkérddjelezni a minta mért adatainak
hitelességét, azonban az érzékszervi vizsgalatok soran a fogyasztoi tesztek alatamasztjak, hogy
az alabbi mintat taldltdk a fogyasztok vilagosabbnak, mig a tobbi mintat egységesen

sotétebbnek jellemezték.

11. &bra: Fogyasztdéi ¢érzékszervi tesztek alapjan CATA adatokbol Osszedllitott
kontingenciatabla (312- liofilizalt savanyukéaposztas minta; 510- liofilizalt kovéaszos uborka

minta; 727 — szaritott savanyukaposzta minta; 622 — kontroll minta) (Forras: sajat forras)

727
1]

v 22
™
‘w
s
o
510 |
312 |
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

BIRALOI JELOLESEK (%)

% Vildgos M % Sotét

38



5.2. Allomanyvizsgalat

A bedllitasokat kdvetden a minta a miiszerlapra keriilt, majd elinditottam a mérést, a penge
megkereste a praliné tetOpontjat és a beallitott 3 g erdvel haladt § mm-t a mintaban, mint ahogy

ezt a 12. 4bra szemlélteti.

12.4bra: A praliné viselkedése nyomas hatdséara (Forras: sajat forras)

A fiiggbleges tengelyen az erd (g) mig a vizszintes tengelyen az id6 (sec) lathatd. A gorbe alatti
teriilet a megtett munkat jeloli, a csucspont, azaz a Firmness az a pont, ahol a penge eléri a
legnagyobb ellenallast a mintdba és onnan minimalis ellenéllds tjan halad. Amennyiben a
gorbében tobb aprobb torés szerepel a cstucspont eléréséig az a minta toredezését jelenti, majd
a csucspontndl a hasadast. Jelen mérések sordn a kontroll mintdk mutattdk a fent

megfogalmazott torésmintat.
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13.4bra: TAX.T PLUS Textura Analyser a mért értékekbdl felallitott 1d6 — erd gorbéje
(Forras: sajat forras)

Force (g) 1 2 None
Force 65007
# 0 6000
Distance 55004
Time 4500~

4000+

kontroll1 (ARC) * A
p 25004

B bl
_kontroll2 (ARC) * %0001
_kontroll3 (ARC) * 2500+

B _kontroll4 (ARC) * 20004

_kontroll5 (ARC) * . ) “
_kontroll6 (ARC) * l‘
_kontroll7 (ARC) * 1000
_kontroll8 (ARC) *
_kontroll9 (ARC) *

otk of Cutting Hotghessi:

1 2 3 4 5 L] 7
_kontroll10 (ARC)* Time (sec)
Parameter < Value Units Info. A
Auto Create Folder True ID = 52 (2024. 04, 03. 9:55:52)
Auto-save True ID = 29 (2024, 04, 03, 9:55:52)
Batch _kentroll ID = 1 (2024, 04, 03, 9:56:16)
| CD Installation Number  4347-xx0000¢-xxx ID = 58 (2024, 04. 03. 9:55:53) ~

A 5-6.tablazat és 13.4bra adatokbol jol kivehetd, hogy a kontroll minta esetén voltak a
legmagasabbak, mig a liofilizalt kovaszos uborkéds mintandl a legalacsonyabbak, a masik két

savanyukaposztaval dusitott bonbon hasonlé értékeket ért el.

A gorbéket megnézve kizardlag a kontroll mintanak volt szakaszos repedési gorbéje, vizsgalat
soran pattogd hangot hallatott és végiil kettéhasadt a minta, egyéb mintdk esetén vizsgalata

soran nem tapasztaltam hasadast a vizsgalat els6 szakaszaban.
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5.tablazat: Mintak atlaga, szoras értékei (Forras: sajat forras)

Minta Area F-T 1:2(g.sec)
Atlag kontroll 11095,43
Atlag Lio savkap 10140,67
Atlag Lio kovészos uborka 7599,50
Atlag Szaritott savanyu kaposzta 8506,24
Szoras S.D. kontroll 3627,42
Széras S.D. Lio savkap 2613,00
Széras S.D. Lio kovaszos uborka 1413,98
Szdéras S.D. Széritott savanyu kaposzta 1457,74
Variacios koefficiens
C.V. _kontroll 32,69
Variacios koefficiens
C.V. Lio savkap 25,77
Variacios koefficiens
C.V. _ Lio kovaszos uborka 18,61
Variacios koefficiens
C.V. _Széritott savanyu kdposzta 17,14

14.4bra: A nyomaserd értékek mintankként atlagolva, szoras-hibasavokkal jeldlve (Forras:
sajat forras)

16000,00

14000,00

12000,00

— 10000,00

Q) )

¢ 8000,00
o
o

L 6000,00

4000,00

2000,00

0,00

_kontroll _Lio savkap _Lio kovaszos uborka  _Szaritott savanyu
kaposzta
MINTA
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6.tablazat: Atlag és szoras, szorasnégyzet értékek (Forras: sajat forras)

Minta Area F-T 1:2(g.sec)
Atlag _kontroll 11095,43
Atlag Lio savkép 10140,67
Atlag Lio kovészos uborka 7599,50
Atlag Szaritott savanyt kdposzta 8506,24
o _kontroll 3627,42
o Lio savkap 2613,00
o _Lio kovaszos uborka 1413,98
o ~ Széritott savanyu kaposzta 1457,74
o? _kontroll 11961982,83
o2 ~Lio savkap 6207084,44
o? Lio kovaszos uborka 1817572,01
o2 ~ Szaritott savanyu kaposzta 1931812,29

A kontroll minta keménysége addodhat a magasabb kakad tartalomtél, mivel 70,5%-o0s
kakaotartalmt étcsokoladébol készitettem a mintdkat, azok a mintdk, amelyek hozzaadott
anyagok tartalmaztak -savanyukaposzta; kovadszos uborka- hidba magasabb a szarazanyag

tartalmuk mégis puhabbak, mint a kontroll minta.

Az adatokat az érzékszervi vizsgalatok adatai is alatdmasztjak, a 7. tablazatban szerepelnek a
CATA adatokbol sszedllitott eredmények, a biralok koziil a 622 -es vagyis a kontroll mintat
értekelték ,kemény” illetve ,torékeny” termékjellemzdvel tovabbd az 510-es liofilizalt

kovaszos uborka minta kapta a ,,puha” és ,,lagy” jelzOket nagyobb részben.

7. téblazat: Fogyasztoi érzékszervi tesztek alapjdan CATA adatokbol Osszedllitott
kontingenciatabla (312- liofilizalt savanyukéaposztas minta; 510- liofilizalt kovéaszos uborka

minta; 727 — széritott savanyukaposzta minta; 622 — kontroll minta) (Forrés: sajat forras)

Products\Dimensions Kemény Puha Lagy Torékeny
312 10 31 17 8
510 9 22 27 7
622 35 6 8 15
727 10 35 18 3
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5.3.Erzékszervi adatok eredményei és értékelése

Az érzékszervi vizsgalat eredményeit egy fogyasztoi birdloi csoport adta, CATA adatokat, azaz
érzékszervi jellemzést szolgédlo-; demografiai -, adatokat és csokoladéfogyasztasi adatokat

vizsgalo -; és rangsorolasra kérd kérdésekre adott valaszok alapjan.

Az 83 biralo altal adott adatot egy adatfajlba rogzitettem majd az XLSTAT nevi statisztikai
adatelemz6 szoftverrel keriilt elemzésre. A szoftver elénye, hogy teljesen Excel kompatibilis,
igy nem kell kiilon programba, adattablaban dolgozni, a kapott eredményeinket is ebben az
adatfgjlban kapjuk meg. Illetve a szoftvernek van kiilon érzékszervi elemzd része is, ahol

szamtalan adatelemzési lehetdség biztositott.

5.3.1. Check-All-That-Apply (CATA)

XLSTAT programon beliil a CATA Data Analysis-al lefuttatva az elemzést a kovetkezd
eredményeket kapjuk. Az elsé diagramm bemutatja (15.4bra), hogy egy résztvevé mennyi

tulajdonsagot jeldlt be a kérddiven, azaz szazalékosan, mennyire hasznalta a kérddivet.

15.4bra: Az ellendrzott terméktulajdonsagok minden értékeldnél %-ban kifejezve (Forras: sajat

szerkesztés; statisztikai elemz0 szoftver alapjan)
60%
50% +
40% +
30% +

20%

I
10% ‘ ‘

%(Checked)

[0 o o o o o L e
#1 #12 #15 #18 #20 #23 #26 #29 #31 #34 #37 #4 #42 #45 #48 #50 #53 #56 #59 #61 #64 #67 #7 #72 #75 #78 #80 #83

Assessors

mm %(Checked) Lower bound  ——Upper bound

A z061d vonalak mutatjak, hogy szazalékosan hany tulajdonsagot jelolt a birdldo mig a két piros

vizszintes vonal egy also és egy felsd hatart jelol meg. Azok, akik tal sok tulajdonséagot jeldltek
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be a felsd hatar - upper bound — f6l¢ keriiltek. Akik tal kevés tulajdonsagot jeloltek azok az also
hatar -lower bound alé kertiltek. Jol lathatd, hogy a 83 vélaszadobol 4 6 jelolt nagyon kevés

tulajdonsagot, mig 6 f6 tulzdéan sok tulajdonsagot adott meg a biralat soran.

Egy esetleges piaci termékfejlesztés soran ezeket a kiugro adatokat érdemes kivenni az
elemzésbdl, azonban jelen vizsgdlat soran az informacidvesztést elkeriilendé meghagyom az

adatokat és nem tavolitom el a kiugronak tlind biralokat.

Az 16.abra a fliggbleges tengely jeloli a gyakorisagot (%) a vizszintes tengely pedig a
tulajdonsagokat. Az dbra megadja, hogy mennyire sikeriilt j61 dsszeéllitani a kérddivet és hogy
a CATA tulajdonsdgok mennyire jol irjak le a termékeket. Ha egy tulajdonsagot tl keveset
jeloltek annak az az oka, hogy az a tulajdonsag nem volt jelen a termékekben. Kiemelném itt
példaul a ,,vilagos” jelzét ami csupan 10%-ot kapott igy tokéletesen bemutatja, hogy ez a
jellemz6 az étcsokoladés mintdkra minimalisan igaz illetve lathat6 az ellentéte a ,,s6tét” jelzo
55% -os értékkel. Ezeket a tulajdonsagokat vagy finomitani kellene (sotétbarna, fekete,

vilagosbarna stb), vagy kihagyni egy esetleges kovetkezd biralat soran.

16.4bra: Ellendrzott terméktulajdonsagok valasztasi aranya %-ban (Forras: sajat szerkesztés;

statisztikai elemz0 szoftver alapjan)
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Ezeket az eredményeket a fentebb lathatdé szinmérési értékek is tokéletesen tiikrozik, illetve
azon eredmények Osszevetve a jelen adatokkal alatdmasztjdk, hogy egyediil a liofilizalt

savanyukaposztds minta produkalt vildgosabb szintényezot.

A tobbi termékjellemz6, amely magas értéket kapott, altalanossagra mutat, ilyen a ,,vonzo
kiillem ,,vagy az ,édeskeserii” izvildg, amelyek a csokoladé alap izére, illetve kiillemére
visszavezethetd, nem volt befolydsolo tényezo a kiilonb6zo savanyitott termékek hozzaadasa,

illetve, hogy a dusitasra hasznalt komponens nem fedi el az étcsokoladé eredeti izvilagat.

A 17. ébra fliggbleges tengelyén a biralok mig a vizszintes tengelyen a tulajdonsagok lathatéak,
szemlélteti, hogy a birdlok az egyes tulajdonsagokat a termékeknél hanyszor jelolték, vagyis
példaul a piros kategdriaba tartozok azt a tulajdonsagot minden terméknél jelolték, ilyenek az
»edeskeserli” a ,,s0tét” vagy a ,,vonzo6 kiillem”. A kevés jelolést kapott jellemzdket vildgosabb
sarga szinnel jeloli a grafikon, ilyen a ,,mellékiz” a ,,kovaszos uborkas iz”, utobbi magyarazhat6

azzal, hogy csak egy minta tartalmazta ezt az izvilagot.

45



17. abra: A fogyasztoi és tulajdonsagi skalak osszevetése (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemz0 szoftver alapjan)

Assessors

#83
#80
#78
#75
#72

#7
#67
#64
#61
#59
#56
#53
#50
#48
#45
#42

#4
#37
#34
#31
#29
#26
#23
#20
#18
#15
#12

#1

% checked for each assessor and each attribute

i

Edeskeserti

| savanykasutsiz | Ajandeékba adnam ;

— I
I I
I
I I I
I
I
I
_= —
I
I
I
— I
I — I
I
—_ _
I
I
I
I I —
I —
I
| — |
| | —
|Savényuképosztés |’z| ‘ Kemény | ‘ Lagy | ‘ Ropogés | ‘ Mellékiz | ‘Heterogén Sotét
Tul keserd Kovaszosuborkas iz Puha Torékeny Erés utdiz Homogén Vonz6 killem Vilagos
0-20 2040 [ 4050 [l s0-60 [ eo-s0 [ so-100

Szivesen megvasarolndfem vasarolnam meg
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Erdekes modon mig ez az iz volt a mintak koziil a legintenzivebb mégsem érezték ki olyan sokan,
inkabb a savanyu kaposztas izvilaghoz soroltdk, a koéstolas utan felfedve az Osszetevot valt

ténylegesen a biralok részére beazonosithat6 az iz.

A 8. tdblazatban talalhat6 vizsgalat eredménye azt mutatja be, hogy az egyes tulajdonsagok alapjan a
termékek kozott volt e szignifikans kiilonbség, akkor beszélhetiink szignifikans kiilonbségrol, ha az

érték kisebb mint 0,05.

8. tdblazat: Cochran's Q test (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemz6 szoftver alapjan)

Attributes p-values
Edeskeser(i <0.0001
Tul keserU 0,037
Savanyukaposztas iz <0.0001
Kovaszosuborkas iz <0.0001
Kemény <0.0001
Puha <0.0001
Lagy 0,000
Torékeny 0,006
Ropogods <0.0001
Erés utdiz <0.0001
Mellékiz <0.0001
Vonzo killem 0,000
Savanykas utoiz <0.0001
Szivesen megvasarolna 0,053
Ajandékba adnam 0,000

Nemvasarolnam meg <0.0001

A ,homogén ,,; ,heterogén ,,; sotét”; ,vilagos”; tulajdonsdgoknal nem lathatod szignifikéns
kiilonbség, -piros szinnel vannak jelolve- a ,,szivesen megvasarolnam” tulajdonsdg pedig
teljesen a hatarszélen mozog igy azt vilagosabb szinnel, narancssargdval lett jelolve. A tobbi
tulajdonsagnal a termékek kozott volt szignifikans kiillonbség, tehat nagyon jol latszik, hogy az

egyik termékre tobbszor tortént jeldlés.

A 9. tablazat a kereszttablazat a tulajdonsadgokat 6sszesiti, a kiilonboz6 terméktipusokra az adott
tulajdonsagbol mennyi jeldlés tortént. Szépen szemlélteti, hogy a ,,mellékiz” tulajdonsagot a

622-es mintandl, ami a kontroll minta volt, nem jeldlte senki mig az 510-es mintanal, ami a
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liofilizalt kovaszos uborkat tartalmazta, 28 f6 biralo jelezte ezt. Hozzatenném, hogy az én
véleményem szerint is ennek volt a legerésebb mellékize, illetve utdize, ezt alatamasztja az is,

hogy 55-en jel6lték meg az ,,erds utdiz” tulajdonsagot ennél a mintanal.

9. tablazat: Kereszttaba, termékek és terméktulajdonsagok (312- liofilizalt savanyukéaposztas
minta; 510- liofilizalt kovaszos uborka minta; 727 — szaritott savanyukéaposzta minta; 622 —

kontroll minta) (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemzd szoftver alapjan)
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Mindemelett az is kimutathatd, hogy a liofilizalt savanyu kaposzta izvildga nem volt annyira
intenziv, mint a kovészos uborka izvilaga, att6l fiiggetleniil, hogy mennyiségileg azonos

mértékben tartalmaztak a hozzaadott 6sszetev6t az adott mintak.

A 10. tablazatban szerepld értékek a Khi- négyzet proba értékei, a proba azt vizsgalja, hogy a
tablazatban van-e Osszefiiggés a sorok és oszlopok kozott, vagyis a mintak kozott van e

kiilonbség a tulajdonsagok alapjan.

10. tablazat — Khi -négyzet proba fiiggetlenség vizsgalata (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai

elemzd szoftver alapjan)

Chi-square (Observed value) 455,627
Chi-square (Critical value) 75,624
DF 57
p-value <0.0001
alpha 0,05
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Lathatoan szignifikans értéket kaptunk hiszen a p-értékiink <0,0001, ezaltal kimondhato, hogy
igen van Osszefiiggés a sorok és oszlopok kozott. Tehat van olyan tulajdonsag, amit tobbszor
jeloltek az egyik terméknél, mint a masikndl. Az adatokat és az eredmények megfelelnek a
tovabbi vizsgalatokhoz. Egy sokasagon beliil fellelhetd két ismérvnek a fiiggetlenségre iranyulo

vizsgalata; a HO amikor a két ismért fiiggetlen a H1 pedig mikor fliggvényszerti a két ismérv.

A 18. abra a symmetric plotot mutatja be, két terméktulajdonsag egymashoz viszonyitott
helyzetét, ezaltal jelentését is. Minél kozelebb van egymdashoz a két tulajdonsag példaul a
,vonzo kiillem” és a ,,szivesen megvasarolnam” tulajdonsagok, annal inkabb egyiitt jarnak. Ez
azt jelenti, hogy ezeket jelolték egyiitt, emellett példaul a ,sotét” és ,.édeskeserti”
terméktulajdonsagra is igaz az egyiitt jelolés. Azt is megfigyelhetjiik ezaltal, hogy mely
termékek voltak pozitiv értékeléstiek, a 727-es és a 312-es mintdk pozitiv tulajdonsagok
kozelében helyezkednek el, tehat a kozeli pozitiv terméktulajdonsdg maganak a mintdnak a
biralok altali a pozitiv megitélését jelenti. Természetesen ugyanez megfigyelhetd a negativ
tulajdonsagok koz¢é sorolando ,,nem véasarolnam meg”; ,,mellékiz”; kovaszos uborkas iz”; ,,er0s

utoiz” kapcsan, amihez az 510-es szamua minta tarsithato.

18.abra — Symmetric plot (312- liofilizalt savanytkaposztas minta; 510- liofilizalt kovészos
uborka minta; 727 — szdritott savanyuképoszta minta; 622 — kontroll minta) (Forras: sajat

szerkesztés; statisztikai elemz6 szoftver alapjan)
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Mindemelett az is megfigyelhetd, hogy a bal alsé kvadransban taldlhatd mindkettd
savanyukaposztaval dusitott minta is, és a liofilizalt savanyuképosztaval disitott termékhez van
kozelebb a ,,savanyukaposztas iz” tulajdonsadg. Azt mar a korabbi diagrammok és tablazatok is
megmutattak, hogy intenzivebb izvilagot képvisel, mint a szaritott savanyukaposztaval duasitott

minta.

A 727-es és 312-es minta sok pozitiv terméktulajdonsag jelolést kapott, igy vélhetden ezek azok
a termékek, amik a legesélyesebbek a fogyasztoi piac elfogadasara.

Az 510-es szamu minta, habar szdmos negativ tulajdonsag korében talalhatdé mégsem irhat6 le
teljesen, a termék fejlesztése soran a hozzdadott komponens mennyiségének csokkentésével,
illetve az étcsokoladés hordozokozeg kivaltdsa masik csokoladétipussal példaul tej — vagy
fehércsokoladé, tudné finomitani az izvilagot €s az izintenzitast.

A 19. abran szerepld Principal Coordinate Analysis a termék helyett az 6sszkedveltség alapjan
viszonyit a tulajdonsdgokhoz. Minél kozelebb van egy tulajdonsdg a sargaval jelolt
kedveltséghez (Osszességében), anndl inkabb egyiitt mozognak a térben. Az abran talalhato
narancssarga négyzet jeloli a magas kedveltséget, az dbra masik szélén elhelyezkedd ,,nem
vasarolnam meg” tulajdonsag kevés jeldlést kapott, ahogy a ,.kovdszos uborkas iz” is, mig a
narancssarga négyzet kozvetlen kdzelében elhelyezkedd terméktulajdonsagokat sokat jelolték
meg, ilyenek a ,,vonzo kiillem; édeskeserii; szivesen megvasarolndm” terméktulajdonsagok.
19. abra: Foékoordinata analizis (312- liofilizalt savanytkaposztds minta; 510- liofilizalt
kovaszos uborka minta; 727 — szaritott savanyukaposzta minta; 622 — kontroll minta) (Forras:

sajat szerkesztés; statisztikai elemz0 szoftver alapjan)
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Ahogy tavolodik a tulajdonsag a négyzettdl ugy valik a tulajdonsag egyre kevésbé vonzova. A
termékfejlesztés soran hasznos informécio olvashato ki a kvadransokbdl, jelenleg az, hogy mig
a savanyukaposztds iz nem volt probléma a biraloknak addig a ,,tal keserli; kemény; puha”
jellemzdk nem voltak szimpatikusak. A mintatermékek belsé hordozdanyaganak vagyis
maganak a csokoladé tolteléknek izfinomitasa érdekében érdemes egy 70,5%-0s étcsokoladeé
helyett csak 54 %-os kakaotartalmti étcsokoladét hasznalni, esetleg egybdl tejcsokoladéra

cserélni a belso toltelék anyagat.

Az 20. dbra az dsszkedveltségre szignifikansan hatd pozitiv és negativ terméktulajdonsagokat
szemlélteti, a termék ,,ropogds; édeskeserti; vonzo kiillem” jellemzdi viszik elére a termékeket

a fogyasztoi/biraloi elfogadhatdsag felé, kedvelt terméket kaphatunk.

20. abra -Mean impact (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemz6 szoftver alapjan)

Mean impact

Szivesen megvasarolnam

Ajandékba adnam

Ropogés

Vonzé killem

Edeskeser(i

-2,5 -2 -1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 1,5 2

Mindemelett a negativnak itélt tulajdonsadgokat, mint ,,kovaszos uborkas iz; erds utoiz,, érdemes
a termékfejlesztés soran elkeriilni vagy minimalisra csokkenteni, esetlegesen egyéb plusz

hozzéavaléval elfogadhatdbba tenni.
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5.3.2. Analysis of variance, a vizsgalt tulajdonsagok statisztikai elemzése

A 11. tablazatban a kérd6iv elsd hat kérdésének tulajdonsidgadataira adhatdé minimum és

maximum értékek €s az adott atlag értékeket is szerepelnek, ebbdl szépen latszik, hogy a

termékek mely tulajdonsaga volt a legkedveltebb, jelen esetben az allomany kapta a legnagyobb

értéket.

11. tablazat - Altalanos leiré statisztika, mean értékeket tartalmaz (Forras: sajat szerkesztés;

statisztikai elemz0 szoftver alapjan)

Valtozo Megfigyelések I?;;lt}(;io Minimum | Maximum | Atlag | Szoéras
Szin 332 0 1,000 9,000 |7,979| 1,415
lat 332 0 1,000 9,000 |7,666| 1,497
Keseriiiz 332 0 0,000 9,000 |6,922| 1,875
Savanyiiz 332 0 0,000 9,000 [6,178| 2,441
Allomény 332 0 1,000 9,000 |7,985| 1,383
Osszességében 332 0 1,000 9,000 |7,151| 1,888

Az 21. dbracsoporton 1-6 szamu a fiigg6leges tengelyen a tulajdonsag kedveltségi szdmai mig

a vizszintes tengelyen a minta termékek talalhatoak, a sziirke sav az atlagot jeloli mig az abbol

kiindulo vonal a szorast szemlélteti

21. dbra - SRD -abracsoportja 1-6.szdmu (312- liofilizalt savanytkaposztds minta; 510-

liofilizalt kovaszos uborka minta; 727 — szaritott savanytkaposzta minta; 622 — kontroll minta)

(Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemz6 szoftver alapjan)
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A hat vizsgalt tulajdonsag kozott egyediil a szinnél nem volt szignifikans kiilonbség, a kesert
iz, savanyu iz, dllomény, Osszességében, illat tulajdonsdgok esetében szignifikans kiilonbség

allapithato meg, p<0,05.

Szin paraméternél megfigyelhetd, hogy nagy volt a szords mértéke, volt olyan biralo, aki
nagyon kedvelte és akadt olyan, aki kimondottan nem kedvelte a termékek szinét. A tendencia
azt mutatja, hogy a 312-es terméknek nagyobb az atlagértéke, mint a tobbinek, viszont

szignifikdnsan nem tér el a tobbi mintatol.

Az illat szignifikans értéke mutatja a kiilonbséget, magasabb értékeket kapott a 622-es és 312-
es minta, alacsonyabbat pedig az 510-es €s 727-es minta, a diagramm alapjaul szolgalo tablabol
kiolvashato, hogy a vizsgalat sordn talalt szignifikans kiilonbség az 510-es és a 622-es minta
kozott talalhato, itt is megmutatkozik az 510-es minta izintenzitdsa, azonban igy nem
kimondhatd, hogy a liofilizalt savanyuképosztas illatanyagait jobban kedvelnék a kovaszos

uborkas minta illatanyagaitdl, mivel azok k6zott nem szignifikans a kiilonbség.

A keserll iz is szignifikans eredményt hozott, az abran jol lathatd, hogy a legjelentdsebb
kiilonbség az 510-es és a 622-es minta kozott talalhatod, mint ahogy az illatndl is itt is ezeknél a
mintaknal van a szignifikans kiilonbség, eldfordulhat, hogy az 510-es minta erds savanykas

utoize elvitte a magas kakaotartalmu étcsokoladé kesert iz€t a biralok értékelése soran.

A savanyl iz szintén szignifikéns értéket mutat, a legkedveltebb a savanyl iz tekintetében a

312-es minta, a szignifikans kiilonbség a 622—es €és 312-es minta kozott és az 510-es és 312-es
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minta kozott talalhato. A 622-es mintdban nem érezhettek savanyu izt mivel nem tartalmazott
hozzéadott savanyl anyagot, mig a 727-es minta tartalmazott ugyan szaritott savanyitott
dusitéanyagot, azonban az izvildga kozel sem volt annyira intenziv, mint a liofilizalt savanyitott

adalékanyagnak.

Az allomény tekintetében is szignifikans az eredmény, a f0 kiilonbség a 312-es és az 510-es
minta kozott talalhato, ennek hatterében a mintdk allomany béli kiilonbsége figyelheté meg, az
elvégzett adllomanyvizsgalatok ugyan azt mutatjak, hogy a legnagyobb eltérés a keménység
tekintetében a 622-es és 510-es minta kozott van. Azonban az éallomany jelzd nem csak a

keménységet fedi le igy teljesen magyarazhat6 az 6sszefiiggés.

Osszességében a szignifikdns kiilonbség kimutatja, hogy a biralok nagy részének a
savanyukaposztds minta volt, ami jobban tetszett szemben a kovaszos uborkas mintaval.
Olyannyira, hogy a 727-es minta magasabb kedveltséget kapott, mint a 622-es minta, ugyan
szignifikdnsan nem kiilonboznek, de magasabb a kedveltsége. Ez adddhat abbodl is, hogy a
fogyasztok a keményebb allomanyt nem kedvelték a 622-es pedig egy keményebb allomanyu
minta -féként a magasabb kakadtartalom miatt-, azonban adodhat a 727-es minta hozzaadott

savanyukaposztas izvilagabol is.

Az 12. szamu tablazatbol jol lathato, hogy kategoriankként a termékmintak kedveltség alapjan
milyen atlagértékeket kaptak a biralatok soran. A tablazatot kitoltd szinek tekintetében a
narancssarga szin jeloli a legnagyobb értéket kapott mintat, utana a sarga szinnel jelolt érték-
minta kdvetkezik majd a sotétzold és a legkisebb értékekhez kapcsolt mintdhoz a vilagoszold
szin tartozik.

12.tablazat: Osszesité tabla a tulajdonsagok és termékek kozotti pontatlagokrol és paronkénti
Osszehasonlitds Tukey-HSD alapjan (312- liofilizalt savanytkaposztas minta; 510- liofilizalt
kovaszos uborka minta; 727 — széritott savanyikaposzta minta; 622 — kontroll minta) (Forras:

sajat szerkesztés; statisztikai elemz6 szoftver alapjan)

Category Szin Keserilz | Savanyudiz | Allomany | Osszességében

7,843 ab

7,530 b

6,169ab | 8,157 ab
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A tablazatban talalhat6 ,,a” és ,,b” betlik azt jelentik, hogy akik ,,a” betlit kaptak egy csoportba
tartoznak, mig akik ,b” betlit azok szignifikdnsan kiilonboznek az ,a” betlit kapott

értekektol/tulajdonsagoktol, ahol mindkét betl szerepel ott nincs szignifikans kiilonbség.

5.3.3. Klaszteranalizis

A 22. abra egy klaszter elemzési dendogram, a biralokat csoportositja hasonldésaguk alapjan.
Amennyiben egy birdl6 hasonléan kedveli a termékeket, mint egy masik, akkor egy csoportba
rakja Oket. Ezt folytatva a csoportokat is dsszevonja, majd megkapjuk a hasonlé izlés alapjan
felallitott abrat. Az abran a fiiggbleges tengely a kiillonbozdséget jeloli a vizszintes tengely

pedig a biraldkat abrazolja.

22. abra: Klaszter elemzés (dendogram) (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemz6 szoftver

alapjan)
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Alapvetden keét klaszterre bontotta a 83 f0 birdlot, az egyes klaszter tagjai -C1- magasabb
kedveltséget adtak a termékekre, altalanossdgban elmondhat6, hogy mindent kedvelnek,
azonban a kettes klaszter tagjai -C2- majdnem teljesen elutasitja a kovaszos uborkas termékeket

¢€s a savanyukaposztds mintdkat sem kedvelik annyira.

Az egyes klaszternél a legmagasabb értéket a 312-es minta kapta, mig a kettes klaszternél a

727-es minta, ebbdl adoddéan nem kimondhaté az, hogy a savanyukaposztds vagy kovaszos
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uborkas termékeket nem kedvelik, inkdbb az Aallapithaté meg hogy van egy réteg, aki
kimondottan nem kedveli, de ez a kisebb birdloi rész. Véleményem szerint ez nagyon fontos
visszacsatoldsi pont a tovabbi fejlesztési és izkialakitasi 1épések tekintetében, hiszen a fentebb
kapott eredmények azt mutattak, hogy a kovaszos uborkés izvilagot nem kellene tovabb vinni,

am a klaszterelemzés tokéletesen alatamasztotta ennek az ellenkezdjét.

5.3.4. Preferencia térképezés MDPREF - PCA

A fogyasztoi kedveltségi adatokbol belsé preferencia-térképet eldallitasa MDPREF algoritmus
alkalmazasaval tortént. Az elemzés soran kapott biplotban (12.4bra) lathat6, hogy a
fogyasztokat reprezentald vektorok féleg a 722-s; 622-es és 312-es izesitésu termékek felé
mutatnak. Az MDPREF PCA-alapu megkozelités, ezért a futtatas eldtt sziikséges ellendrizni a
PCA feltételeit, amelyeket rendben taldltam (Bartlett-féle szfericitas teszt p<0.05, KMO>0.6).

23.4bra: A termékek és fogyasztoi kedveltségek kozti kapesolat (MDPREF). (312- liofilizalt
savanyukaposztds minta; 510- liofilizalt kovadszos uborka minta; 727 — szaritott
savanyukaposzta minta; 622 — kontroll minta) (Forras: sajat szerkesztés; statisztikai elemzo

szoftver alapjan)
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Az 4bran piros és kék jeldléseket lathatunk, a kék jelolések a termékeket mutatjak mig a piros
jelolések a birdlokat jelenitik. Amelyik irdnyba a vektor mutat azt a terméket kedvelte a

fogyasztd, a kettd kozott elhelyezkedd vektorok, azaz fogyasztok mindkét terméket kedvelték.
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A jobb felso ¢és jobb alsé kvadransban elhelyezkedd fogyasztok kedvelték az 510-es terméket,
példaul a ,bl7” -es, ,,b43” -as. A belsd preferencia-térkép alapjan az alacsonyabb
izkoncentracidéval rendelkezd termékek — 622;722- voltak a legkedveltebb a fogyasztok

korében.
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5.3.5. Demogréfiai adatok

A demografiai adatok alapjan a biralok atlagéletkora 39,5 év, mig a kitoltok 31,25%-a volt férfi
és 68,75%-a nd. A csokoladéfogyasztasi szokasok gyakorisagat, az ar képzésre vonatkozo

visszajelzéseket €s a lakhely eloszlasi adatok kimutatasat az alabbi diagrammokon mutatom be.

A 24. csoportabrarol megfigyelhetd, hogy a birdlok csokoladéfogyasztasi szokasai

leggyakrabban a ,,hetente egyszer ,.illetve a ,,hetente tobbszor” kategoriaba tartozik.

24. diagramm-Csokoladéfogyasztasi szokasok; ar tartomany visszajelzés €s a lakhely adatok

abrazolasa a demografiai adatok alapjan (Forras: sajat szerkesztés)

Csokoladéfogyasztasi Ar tartomany fogyasztoi
szokasok megitélés eloszlasa
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akiir 3500 Ft felett 8]
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Az ar-tartomany megitélése soran a biralok 41,25 % az 1501-2000 Ft-os kategoriasavot jelolte
meg realis artartomanynak a kostolt termékekbdl késziilt 100 gramm 6ssztdmegl

pralinévalogatas megvasarlasaért, ez az adat redlis értéket adhat a késébbi ar képzés soran.

A lakhely szerinti elhelyezkedés megmutatja, hogy a teszt kitd1t6i 45%-ban kisvarosban
¢élnek, mig 31,25% nagyvarosban és 21,25% ¢l févarosban, ezek az adatok is az értékesités

soran jelentenek plusz informaciot.
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6. Kovetkeztetések €s javaslatok

Jelen tanulmany soran az érzékszervi kedveltség vizsgalata keriilt a kozéppontba, a
tejsavbaktériumok tulélése érdekében csak a kiméletes eldallitasi eljarasmod volt kivitelezett,

tulélési arany vizsgalat nem tortént.

Az érzékszervi, szinmérési €és allomanymérési vizsgalatok eredményeit tekintve a kdvetkezd

kovetkeztetéseket hoztam meg.

A fogyasztoi tesztek alapjan a birdlok nagy részének a savanyukaposztas minta volt, ami jobban
tetszett szemben a kovaszos uborkas mintaval, olyannyira, hogy a szaritott savanyukaposztas
minta magasabb kedveltséget kapott, mint a kontroll minta, ugyan szignifikdnsan nem

kiilonboznek, de magasabb a kedveltsége.

Ez adodhat abbol, hogy a keményebb allomanyt nem kedvelték, a kontroll minta pedig egy
keményebb allomanyu minta -foként a magasabb kakadtartalom miatt-, azonban adodhat a

szaritott savanyukaposztas mint hozzaadott savanyukaposztas izvilagabdl is.

A kontroll minta elfogadhat6saga kozepes volt, jobb értékeket ért el, mint a kovaszos uborkas
minta, kiillemre tetszetdsnek €s vonzonak talaltdk a biralok, mig kdstolas utan keménynek ¢és

tul kesertinek jellemezték. A keménységét az allomanyvizsgalatok is szemléltetik.

A szaritott savanyikaposztas minta nem mutatott nagy iz intenzitést, a reoldgiai és kiillemi
jellemzoi megfeleldek voltak, azonban a savanyukaposztas izvilag minimalisan érz6dott csak

ki a terméken.

A liofilizalt savanyukaposztas mintat vilaigosabbra és mondhatni pont j6 allagtra jellemezték,
ezen kiviil a szinmérési €s allomanymérési tesztek is alatamasztjdk az adatokat. A liofilizalas

kovetkeztében sokkal intenzivebb izvilagot hordozott, mint a széritott savanyukaposztas minta.

A kovaszos uborkas minta nagyon megosztd volt a birdlok koézott, €s nagyon alacsony
értékeket hozott a fogyasztoi tesztek értékelése sordn, igy késziilt hozza egy klaszterelemzeés,
ami megmutatta, hogy a fogyasztok egyik része, méghozza a kisebb része nagyon nem tud
azonosulni a kovaszos uborka izvildgaval, mig a fogyasztok madsik része elfogadhatonak

egyesek kimondottan finomnak értékeltek a mintat.
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Javaslom a kovaszos uborkas minta tovabbfejlesztését, vagy a liofilizalt hozzavalo
mennyiségének csokkentésével vagy az étcsokoladés ganache lecserélése tej- vagy

fehércsokoladés valtozatra, mivel azok jobban elfedik az er@sebb izhatast.

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

forgalomba keriilésre ennek lehet a legmagasabb az elfogadhatosaga.

Emellett javaslom a liofilizalt savanytikaposztds bonbon tovabbi vizsgalatait és fejlesztését a

tejsavbaktériumok talélésére vonatkoztatva, igy létrehozva majdan a probiotikus csokoladét.

Javaslom a szaritott savanyukéaposztas minta hozzaadott szaritott 6sszetevijének emelését az iz
intenzitas novelése érdekében, illetve egy ropogds akar keksz szerli plusz anyag hozzdadasat a

toltelékbe az izélmény érdekében.

A pérositasom alapjait a Foodpairing® médszer Coucquyt, Lahousse és Langenbick (2020) A
fenti tételek mellett megallapitom, hogy a szakirodalmi hattér szerint meghatarozott modszer

megfeleld eredményeket hozott a tényleges terméktesztek soran.
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7. Osszefoglalas

Jelen tanulmény soran egy olyan édesipari csokoladétermék létrehozéasa volt a célom, ahol a
savanyitott hozzavaldkat tartalmazd termékeket a fogyasztoi réteg is elfogadja és szivesen
fogyasztja, mindemelett fontos része volt a hozzdadott anyag kiméletes kezelése a
tejsavbaktériumok fennmaradésa érdekében, hogy a szervezetiinkbe jutva pozitivan tdmogassak
a bélflorankat és egyéb jotékony hatasaikat 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, talélési arany

vizsgalat nem tortént.

Eléallitottam a kisérlet soran hétféle termékvariaciot, amibdl négy variacié keriilt tesztelésre.
A tesztelésre késziilt valtozatok a liofilizalt savanyukaposztas, liofilizalt kovéaszos uborkas,
szaritott savanyuképosztds ¢és a kontroll minta, amely étcsokoladés kiilsd burokbol és

étcsokoladés ganachebdl allt.

A szaritott kovadszos uborkds, a savanyuképoszta levével, illetve a kovaszos uborka levével

dusitott mintdkon nem végeztem tovabbi vizsgélatokat iz és allagproblémak miatt.

A szinmérés vizsgalat soran a mintdk szine nagyjabol egységesnek mondhato, egyediil a

liofilizalt savanyuképosztan minta mutatott vilagosabb szintényezat.

Az éallomanymérés soran kilitk6zott a kontroll minta tilzé keménysége, a savanyltképosztas

mintak kdzepes eredményt, a kovaszos uborkés minta pedig puhabb textirat mutatott.

Az érzékszervi vizsgalatok nagyon sokrétli eredményt adtak, egy 83 fobdl 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® moédszere megallja a helyét. A kovéaszos uborkds minta nagy megosztottsagatol
fiiggetleniil, a birdlok nagyobb szazaléka kedvelte a minta izvilagat, a szaritott

savanyukaposztas minta nem tudott nagy izintenzitast vagyis izélményt adni a fogyasztoknak.

A kapott eredmények alapjan megallapithatd, hogy a liofilizalt savanyukaposztds minta a
legelfogadottabb mind koziil, de a kovaszos uborkds mintat és a szaritott liofilizalt mintat is

tovabbfejlesztésre javaslom.
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4 abra Savanyukaposzta aromatipusai 21
5 abra Kakao aromakerék 22
6 Abra Dusitasra hflsznalt savaPyukaposzta €s 24
kovészos uborkés minta
7 abra A temperalas hdmérséklet vezetése 28
8 abra Gyartastechnologia 1épései 30
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9 abra | Konica Minolta RS-232C szinmérd késziilék 37
10 abra AE* értékek 6sszehasonlitasa 37
Fogyasztdi érzékszervi tesztek alapjan
CATA adatokbol dsszeallitott
kontingenciatabla (312- liofilizalt
11 abra savanyukaposztas minta; 510- liofilizalt 38
kovaszos uborka minta; 727 — szaritott
savanyukaposzta minta; 622 — kontroll
minta)
12 abra A praliné viselkedése nyomas hatasara 39
. TAX.T PLUS Textura Analyser a mért
13 | dbra értékekbél felallitott idé — erd gorbéje 40
14 abra | A nyomasero értékek mintankként atlagolva 41
, Az ellendrzott terméktulajdonsagok minden
15 | dbra értékeldné] Y%-ban kifejezve 43
16 Abra Ellendrzott terme’ktuletj donsagok valasztasi 44
aranya %-ban
17 Abra A fogyasztol és tulaj flonsagl skalak 16
osszevetese
18 abra Symmetric plot 49
19 abra Fokomponens analizis 50
20 abra Mean impact 51
21 abra | SRD doboz-bajusz-abracsoportja 1-6.szamu 52
22 abra Klaszter elemzés (dendogram) 55
, A termékek és fogyasztoi kedveltségek kozti
23 dbra kapcsolat (MDPREF) 56
Csokoladéfogyasztasi szokdsok; ar
24 abra tartomany visszajelzés és a lakhely adatok S7

abrazolasa a demografiai adatok alapjan
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10. Mellékletek

1.szdmu melléklet: Mintatermékek receptiraadatai (gramm)

: , : Syzziryitott' Searitottkovdszos | Liofilizalt | Liofilizalt kovasaos | Savanydkaposzta | Kovaszos uborka
i gz ool 7 Savazg‘;i";‘ml o disto B swvipsae B3| B4 | el isonBS | vl st 6
Osszetevd Mennyiség (gramm)| ~ Mennyiség (gramm) | Mennyiség (eramm) | Mennyiség (gramm) | Mennyiség (ramem) | Mennyiség (gramm) | Mennyiség (gramm)
Fusoholdde | Hejés alp 28 28 28 287 287 287 287
pastilla 105% | Ganage 1,065 08 08 08 08 0,665 0,665
» Hej éstalp 0 0 0 0 0 0 0
e e T 8 08 0% 0% 065 065
Liofilizalt Hej éstalp 0 0 0 0 0 0 0
savanytkaposza | Ganage 0 0 0 043 043 0 0
Liofilizalt Hej s talp 0 0 0 0 0 0 0
koviszosuborka | Ganage 0 0 0 0 0 0 0
Seéritott He) és talp 0 0 0 0 0 0 0
savanyikiposza | Ganage 0 053 053 0 0 0 0
Szaritot Hej és talp 0 0 0 0 0 0 0
koviszosuborka | Ganage 0 0 0 0 0 0 0
Savanyikiposza | s s 0 0 0 0 0 0 0
leve -100 %6-0s
hitismoees Ganage 0 0 0 0 0 08 08
Kovismosuborka | i alp 0 0 0 0 0 0 0
leve 100%-0s -
higitasmentes Garee 0 0 0 0 0 y y
Ossatbmeg 5 5 5 5 5 5 5
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2.szamu mellékelt: Mintatermékek receptiraadatai (%)

T |z |22 |2 |2
~ w2 = I (=] —_— —_—
m S = = o
s |&_|E.] | B | & &
E|EBg2| 2 | & | B 5
= N = A — —
Minta megnevezése E S 8|8 2 § S £ a £ m®
S |5 2|2 & s iS 2 5
E|Z2°|2°| = = k=3 =
2|2 |2 g s | 2 z
5 5 = = = 2
Osszetevd % % % % % % %
Etcsokoladé H¢j és talp 57,4 57,4 | 57,4 57,4 57,4 57,4 57,4
pasztilla 70,5 % Ganage 21,3 16 16 17 17 13,3 13,3
. Héj és talp 0 0 0 0 0 0 0
Habt
abrejszin Ganage 213| 16 16 17 17 13,3 13,3
Liofilizalt H¢j és talp 0 0 0 0 0 0 0
savanyukaposzta Ganage 0 0 0 8,6 8,6 0 0
Liofilizalt H¢j és talp 0 0 0 0 0 0 0
kovaszosuborka Ganage 0 0 0 0 0 0 0
Szaritott H¢j és talp 0 0 0 0 0 0 0
savanyukaposzta Ganage 0 10,6 | 10,6 0 0 0 0
Szaritott H¢éj és talp 0 0 0 0 0 0 0
kovaszosuborka Ganage 0 0 0 0 0 0 0
Savanyukaposzta Héj és talp 0 0 0 0 0 0 0
leve -100 %-0s
higitasmnetes Ganage 0] 0] 0] (0] 0] 16 16
Kovaszosuborka Héj és talp 0 0 0 0 0 0 0
leve 100%-0s -
higitasmentes Ganage 0] 0] 0] 0] (0] 0] (0]
Ossztomeg 100 | 100 100 100 100 100 100
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3. szamu melléklet:

fdie prafinés i a

Kérdoiv

Koszon ik, hogy részt veszel a tesztben!

T

tdcijin

5. A termek allomanyat

4 Balrdi joblra névekvd skiidn érdkelje a mintikat (® . (o A W
. Mmz‘",aaugmcg,xm::fm @ ‘(‘" ‘(g/' \—-j 1\&, <)
;m\s kazittigyon egy ks vized em kedvdem ) ragyon
L T kedvel
érjen rd 3 kivetkezd kirdés ! b
termék-szi 2 0 (0] (o) (o] (o} (0} (0] (0} o
SEEEEEEEN
i W T W 1z
@ @ /f:) &) e ) 0O [e] [e] (o] [o] [e] [e] [e] (0]
e nagyen
weddem Cerheien
3 [e] O [0] O [e] [0 [0] —
32O [e] [e] [e] [e] [e] [e] [e] [e] 6. A termeket osszességeben
Qg g g g g g ,
510 it A\ Ao G
@0 606 0 O
rom kedveem
2.A termk ilatat
- 4 2.0 (0] (o} (0] o} (0] (0] O O
@ B ® \r\ (o w w T m O o o o o o o o o
¥ @9 9 T = & 50 (o} (0] O o (o] (o] (o] (o]
= gy 0O ] [¢] [¢] o (0] (0] [e) ]
2z O O (o] O O (o) (o] o] O
M0 <] o <] [e] (e} [} o o}
wm_Q [0 o (o) o) o o (o] (o]
s 0O O O O ©Oo o O O © 9. Kérem jelolje be azokata tulajdonsé y vél
a termékkel kapcsolatban:
Jellemzs _ 62 a2 510
3. A termek Kesert 1z S
- Sawnyikipossiz
o W M 6D D " v - —
© @8 6 © © o © Kokt
o Plrsy m
2 O [e] (o) [e] [e) Q e} (o] Q =
52 0 0 O O O 0 0 0 0 Torteny.
L e IENe BN o JUNe I'e Be Se S o I Ropoggs
s O ] o o (e} o o (o} o Elo!lf?l
Melkkiz
—
4 A termék savanyl izet Heterogén sllomany
W W D B (& (6 T Vonzé killem
® @9 9 9Jvly =) St
cnm%' 000 00 0 0 % S
’% 9 06 © © o 0 0 0 © e
w0 (0] o (o) (o) o (o] (o} o
n, rangsorolja a term ékeket kedveltség alapjan!
2 3 4
legjobban legkevésbé
kedvelem kedvelem
14. Melyik az az dsszeg, amit realisnak tart
n gyakran eszik csokola egy 100 gramm tomegl prémium
1. Egyaltalan nem pralinévalogatasért?
2 Evente 500 -1000 Ft
3. Félévente 1001-1500 Ft
4. Havonta 1501-2000 Ft
5. Kéthetente 2001-3000 Ft

6. Hetente egyszer

7. Hetente t6bbszor

8. Naponta egyszer

9. Naponta t6bbszor

or: év

fefill  naO

ok

akar 3500 Ft felett

fogyasztani?

. Kérem, irja le, milyen csokoladékat szokott

16. Lakhely
Fovaros
Nagyvaros

Kisvaros

Kistelepulés

Koszonjiik a részvételt!
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NYILATKOZAT

MOZESNE BALOGH ADRIENN (név) (hallgaté Neptun azonositéja: FWIXOJ) konzulenseként
nyilatkozom arrdél, hogy a diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok
korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tdjékoztattam.

A diplomadolgozatot a zardvizsgan térténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest,2024.04.20.

= % i %
B ol b Whals
bels6é konzulens

1 A megfelel8 aldhuzandd.
2 A megfeleld aldhtzandd.



NYILATKOZAT

MOZESNE BALOGH ADRIENN (név) (hallgaté Neptun azonositéja: FWIXOJ) konzulenseként
nyilatkozom arrél, hogy a zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot?
attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kdvetelményeirdl, jogi és
etikai szabalyairdl tdjékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfélidt a zardvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: Budapest,2024 év 04 ho 18 nap

belsé konzulens

1 A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendé.
2 A megfelel8 aldhuzandd.
3 A megfelel aldhtzandé.



NYILATKOZAT

a zérédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié! nyilvdnos
hozziférésérdl és eredetiségérol

A hallgaté neve: Mézesné Balogh Adrienn

A Hallgaté Neptun kédja: FWIXO0J

A dolgozat cime: A csokolddé, mint fermentalt alapanyag kombindlasa
egyéb, tejsavbaktériumot tartalmazé fermentalit
élelmiszerrel

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Gabona és Iparnovény Technoldgia Tanszék;
Arukezelési és Erzékszervi MinGsitési Tanszék

A konzulens tanszékének a neve: Badakné Dr. Kerti Katalin

Dr. habil Gere Attila

Kijelentem, hogy az ltalam benyuijtott
zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié? egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjébél vettem at, egyértelmden
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant éllitottam, tudomadsul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsig a
2ardvizsgabdl kizdr és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomadsul veszem, hogy az adltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznaldsdra, hasznositdsira a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltéltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomasul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetGen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasitdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérhet6 és keresheté lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok
repozitoriumaban.

Kelt: 2024 év 04 ho 21_nap

fomme

12 o=
Hallgato alairasa

1 A megfelels dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlends.
2 A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus torlends.
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