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A csokoladé szemcsemérete és a fogyasztoi érzet osszefiiggéseinek vizsgalata

A csokoladé szot amennyire jO kiejteni, legaldbb annyira jo fogyasztani. A
csokoladékészités barmely teriilete ,,édes téma” fogyasztonak éppugy, mint a gyartas
teriiletén munkalkodd, a technologiai folyamatokhoz értd, azt alkalmazd, és a legjobb

mindségli csokoladé eldallitasara torekvo vallalkozasnak.

A csokoladé fogyasztasakor természetesnek vessziik érzékszerveink kényeztetését,
textirajabol adodo selymességét, és nem gondolunk tudat alatt arra, hogy a csokoladé
szemcseszerkezete befolyasolja itélkezésiinket. Szakdolgozatomban ennek a hatterébe,
hatasmechanizmusaba tekintettem bele.

A csokoladé végso értekitéletét, a fogyasztasakor kialakuld szajérzetet - csokoladé
tipusok anyag-osszetételi jellemzG6in tul, tobb minden befolyasolja. Ebben fontos
szerepet kapnak a folyamatban meghatarozo, szemcseméretre kihatassal 1évé gépi
berendezések, ahol a csokoladé diszperzios fazisaban jelenlévo, szilard alkotok végsé
részecskeméretének bedllitasa torténik. Az apritdsi folyamatot mindekdzben a
csokoladémassza allomanyanak fazisvaltozasa jelzik, amely folyamatok befolyasoljak a
kozeg aramlési tulajdonsagait. Bemutatom a csokolddémassza jellemzd reologiai
tulajdonsagait, és az azt befolyésolo, csokkentd tényezdket.

A csokoladégyartas technologiai folyamatai, - miiveleti, beavatkozasi idok, kialakuld
hémérsékleti viszonyok, allag-, szemcseméret valtozasok - magukkal hozzik az
érzékszervileg is érzékelhetd valtozasokat. A kialakuld textura befolyasolja a fogyasztod
kostolaskor érzett szajérzetét, a csokoladérol alkotott 6sszbenyomasat.

Dolgozatomban forrasmunkakat felhasznalva bemutatom az érzékelés fiziologiai
folyamatat, az dllomany geometriai tulajdonsagainak - részecskemérettel, €s részecske

alakkal - az érzékszervi érzékelésre kifejtett hatasat.



Az érzékszervi érzékelés Osszetettsége abbol fakad, hogy az elemzés és értékelés
folyamata egyidejiileg torténik. Tovabba az atlagember szenzorikus érzékelései nem
fliggetlenithetok el az egyén érzéseitdl, érzékeléseitdl, szubjektiv tényezoktdl, amelyek
akar egy csokoladé vizsgalat kiilonleges jellegét is adjak.

Ezért is vartam kivéancsian, szakdolgozatom érzékszervi vizsgalatdnak részét képezo,
¢és az eltérd szemcseszerkezetli mintdinak kedveltségi megitélését. A madagaszkari
Trinitario étcsokoladé mintakat, egy teljes aprito- konsolasi folyamat lefutasanak 4
kiilonboz6 idéponti allapota adta.

Az érzékszervi biralatokat megeldzéen megmértem a csokoladémintdk viszkozitdsi
értékeit.

A csokolddémassza mintdk mutatott &ramlési tulajdonségainak elemzésével, lathatova
valtak a Maclntyre apritokonsban végbemend szemcseméret valtozasok Osszefiiggései.
Az elemzés lehet6ségét az anyag mutatott viszkozitasanak megmérése adta, mely értékek
az aramlo kozeg folyasaval szembeni ellenallasok, nyirderdt mutatod értékek voltak. A
részecskék szemcseméretének csokkenése a viszkozitasi értékek novekedésével jartak,
mig a 4. mintandl tapasztalt nyirofesziiltség csokkenés mar a legdmbolyodott részek

miatt kovetkezett be.

Az érzékszervi birdlatok lejegyzése egy Likert skala kitoltését jelentette, ahol a
fogyasztoi elutasitottsagot vagy kedveltséget rangsorszamokkal mértem. A darabossag,
szemcseszerkezet értékelése mellett, egyéb, mintara jellemz6 érzékszervi jellemzokre is
rakérdeztem, (szin, illat, iz-, és szajérzet) melyeket diagramokba foglalva elemeztem.

A csokoladémintak szemcsésségre, darabossagra vonatkozo kedveltségi rangsora
megegyezett a csokoladémintak végsd rangsorba allitasaval. Ezt bizonyitotta a mintdk
elfogyasi sebessége is, amivel megint bebizonyosodott: ,,Csokibol mindig egy Kicsivel

tobb az elég”!



