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Kévécseresznye-pasztaval toltott csokoladé termékfejlesztése

Szakdolgozati témam célja a kavécseresznye csokoladé termékben vald felhasznalasa volt,
munkdmban ennek a termékfejlesztési folyamatnak a 1épései, eredményei jelennek meg.

A megvaldsitando termék fejlesztését irodalomkutatassal kezdtem, ami alapjan 6sszefoglaltam
mind a csokoladé, mind a kavé eredetét és feldolgozdsi modszereit. A kavéval kapcsolatos
kutatdsok alatt kiilon figyelmet forditottam a kavécseresznye felhasznalhatdésagara ugy a
technologia, mint a jogi szabalyozas nézépontjabol.

A recepturak kidolgozésa soran tobbféle mddszert alkalmaztam a kavécseresznye termékbe
valo illeszthetéségének megoldasara. fgy jutottam el a fézetkészitéshez, a karamellizalashoz,
ill. a pektines siiritéshez.

Osszesen négy kiilonbozd tipustt termék receptirajat dolgoztam ki. Egyes termékeket
gylimolcsdsen intenzivebb, masokat csokoladés jelleglire készitettem. A termékeim kivétel
nélkil toltott csokoladék, ét- vagy fehércsoki korpusszal. A csokoladék temperalasat, ahogy a
receptura- ¢s termékfejlesztés tobbi részét is, otthon végeztem.

A legyartott termékeket az Egyetem laborjaban penetrometrias méréseknek vetettem ala. A
kapott adatok feldolgozasa soran t-probat alkalmaztam a feltételezéseim helyességének
megallapitdsara. A mérés soran kapott adatok alapjan keménységi sorrendet allitottam fel az
egyes termékek kozott, amit a késObbiekben Osszevetettem az érzékszervi vizsgalat
eredményeivel.

Az érzékszervi vizsgalatra j mintdkat készitettem a receptura, a gyartasi technoldgia, és a
kornyezeti feltételek véltozatlanul hagyéasa mellett.

Az érzékszervi vizsgalatra kérdéivet allitottam Gssze, ahol a biraloknak egyrészt csokoladé- ill.
kavéfogyasztasi szokasaikra kellett valaszt adniuk, masrészt a termékek kiilonb6z6 szempontok
szerinti osztalyozasat tehették meg. Osszesen 45 biralo értékelte termékeimet, személyenként
1-1 db-ot kostoltak mind a 4 termékbdl.

A kérddivre kapott valaszokat irta Excel tablazatba, majd elemeztem. Az elemzés soran
feltételezéseket tettem, valamint kovetkeztetéseket vontam le a kapott eredmények alapjan.
Osszefiiggésében néztem a részeredményeket, ahol lehetett, miiszeres mérési eredményekkel
vetettem Ossze. A kiértékelés alapjan meghataroztam a tovabbfejlesztendd termékvonalakat.
Szakdolgozatom végén javaslatokat tettem a termékfejlesztés tovabbi lépéseire, tovabbi
feladatok elvégzésére.

A szakdolgozat elkészitése kihivast, ugyanakkor 6romet jelentett szimomra.



