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A kiilonbozé- szemcseméretii kavédrleményeken végzett szinmérések eredményeibol
megdllapitottuk, hogy a mért szinkoordindték kéziil az L* és b* értéke az alacsony
szemcseméret tartomdnyban (125 pm-315 pm) nagymértékben, mig a nagyobb
szemcseméreteknél (400 1an-800 pum) kevésbé szemcsemeéret fiiggd.

A szinmérés reprodukdlhatésdga fiiggetlennek mutatkozott a szemcsemérettol. Ezek
alapjin a porkélt kdavé siinméréséhez javasoljuk azt a mintaelékészitést, amely
hengeres laboratériumi GriGkésziiléken valé drlés utin a 800 wpm-os szitdn dtesé
szemcsetartomdny! biziosit és ezt az Grleményt livegen dt az edény aljin vildgitjuk
meg és mérjiik a CIE L¥a*b* szinkoordindtdkat.

Megdllapitottuk, hogy a kiilonbézé hémérsékler alkalmazdsdval elédllitott porkolési
mintasor a mért L* b* szinkoordindidk alapjin egy egyenesre pontosan illeszkedd
szinsort alkot a feketedés irdnyiba. Ezt felhaszndlva a mért szinkoordindta
értékekbol az F=100-VL** +b** Gsszefiiggéssel a porkoliség mértékét egzakiul
kifejezé szdmot, porkoltségi indexet javasoljuk bevezetni a porkoltség mértékének
kifejezésére és ellendizésére. )

Bevezetés

A milszeres szinmérés médszerével a termék feliiletérol és annak kézvetlen kizelében
lév6 mélyebb rétegeirdl egyszeriien és gyorsan szerezhetiink szdmszerd informdciét a
ldthaté hulldmhossztartomdnyban mért visszaverédési spektrumbal.

A jellegzetes szin néhdny élelmiszeripari terméknél bizonyos technoldgiai folyamat
sordn alakul ki, mint példdul a kavé porkélésénél. A porkolési folyamatot viszont a
kdvé élvezeti értékét jelenté aroma anyagok kialakuldsa kéveti (Little and Brinner
1981). Ezért a kdvégydrids technologidjiban nagyon jelentés a porkiliség
mértékének optimalizdldsa.

Felvetédott annak: a lehetdsége, hogy a porkoliség fokdt szinméréssel ellenorizziik. A
porkoltkavé miiszeres szinmérésével a szinméré miiszerek kifejlesztése 6ta mdr a
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korabbt evekben is foglalkoztak nemzetkozz wszonylatban (Anon 1987, Clydesdale
‘ 1993) ‘

Celul tuztuk Iu hagy a gyako;lau megval jsitds segitése e’rdek'éb_en megvi.zsgdljuk,

hogy ’

o a mintaelokészités, nevezetesen a kdvé szemcsemé ete mllyen modon befolydsolja
‘a mérést,

e killonbozé mertekben porkolt kdvék szmkoozdmataz hogyan vdltoznak a
. porkoliség fokdt jelentd porkolési véghomérséklet fiiggvényében, :

e vizsgdlati eredményeink alapjdn javaslatot adjunk a porkoltségi foL mérésére és a
szmkoordmatakkal valé quejezesele )

. Anyag és modszer
Anyag

A porkolt kdvé mintdk a- Nestle Hungdria Kft kivéporkol gydregységébol
szdrmaztak. Kisérleteinkhez kiilonbozé fokban porkolt kdvé mintasort készitettek
19350C - 216 0C-ig terjedd véghomeérsékletet alkalmazva. Az ériést laboratériumi
hengeres 6rlon végeztiik, a frakciokra bontdst 125 pm, 250 um, 315 pan, 400 um,
500 m, 630m és 800 ran-os huzalbevonatil szitasorozattal készitettiik el. ,

A szinmérésre keriilé anyagok Kkiilonbozo porkoliségi fokii és  kiilonbozé
szemcsemeéretii kdvédrlemények voltak.

Modszer

A kiilonbozé porkoltségi foki kdvédrieményeknél a 800 pim-en dlesé szemcse-
tartomdnyban végeztiik el a szinméréseket. Ké eltérd porkoltségii kavédrleménynél
viszont minden frakcion kiilon-kiilon szinmérést végeztiink.

Meérésre a Hunter Labscan tipusi 0450 mérégeometridjic spektrdlis szinmérét
haszndltuk. ' '

Az Grlemények; iivegaljtt mintatartéba keriiltek I cm rétegben enyhe tomoritéssel. A
mérés az tiveg feliileten keresztiil 1,22 cim-es dimérdjil megvildgitott feliileten tortént.

A miiszerrel a CIE L* a* b¥* szinkoordindtikat hatdroziuk meg C 20-05
megvildgitds alkalmazdsdval, "
-5 betoliésen végzett inérésbdl dtlagot és szérdst szdmilottunk koordindtdnként.
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Eredmények értékelése

Az 1. dbracsoport azt tiikrézi, hogy a vildgossdgi kooordindta (L*) és az drlemény
szemcsemérete forditott ardnyban vannak. Igen magas a korreldciés l\oeﬁ' iciens
értéke (0,98), ami bizonyitja az illesztett fiiggvényiink jésdgit.

Az eltéré hofol\hoz tartozo gorbék meredeksége kissé eltér. A kisebb szemcseméret
tartomdnyban érzékenyebb a médszer a szemcse viltozdsdra. 125 pm-rél 250 yum-ra
vdltoztatva a szemcse méretét tobb mint 4 egységnyi vildgossdg csokkenés jon létre,
mig 400 pm-rél 500 pm-ra novelve a szemcse méretét 1 egység alatt marad az L*
koordindta viltozdsa. :
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1. dbra Az L* és a b* szinkoordindtdk a szemcseméret fiiggvényében
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2. dbra Az L* és a b* szinkoordindtdk a porkolési véghomérséklet fiiggvényében

A sarga mériékét jelenté b* koordindta hasonlé kapcsolatot. -mutat a
szemcsemeériettel, mint a vildgossagi érték. ' '

A szinkoordindtak szordsdt a mérésre keriild szemcseméret nem befolydsolja
egyérielmiien, az dbrdn feltiintetett szérdsériékekkel ardnyos szakasz hosszai ezt jol

tiikrozik, | -
Az eredmények alapjdn szinmérésre egyardnt alkalmas bdrmely -frakcid, de a
szemceseméret pontos megaddsa sziikséges a mérési utasitdshoz.

Azonos 6rlési koriilmények biztositdsa esetén azonos szemcseeloszlds - mellett
szinmérésre haszndlhaté a 800 pm alati teljes tartomdny frakciondlds nelkul Ez
egyszerdsiti, megroviditi a mérés elokészitését.

A 2. abrdn ldthato, hogy a vilcigoss(igi. koordindta (L*) a pérkoltség fokdval negativ
linedris korreldcioban van. Az illeszkedés igen szoros. A b* sdrga koordindtindl a
vizsgdlt teljes porkolési tartomdnyra nem taldltunk linedris korreldciot, de egy
sziitkebb tartomdnyban magasabb hofokii értékeknél it is kimutathaté a negativ
linedris kapcsolat. :
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Mind az L* mind a b* koordindtik 1 0C-os pérkilési homérséklet kiilonbségre
szignifikdns vdltozdst mutatnak, ami bizonyitja azt a tényt, hogy az dltalunk
alkalmazott Hunter szinméré késziilékkel az alkalmazott mintaelokészitési eljdrds
mellett (Grlés, 800 pm alatti szemesekivilaszids, iivegkiivettdban vald mérés) ki
tudtunk mutatni igen finom porkoltségi fok eltérést is szinkoordindtdkkal kifejezve.

A 3. dbrdn az eltéré porkoltségi fokil kdavédriemények szinkoordindtdi kéziil az L* és
b* érntékeket kozos koordindta rendszerben dbrdzoltuk.

Nagyon szemléletes szinsort alkotnak ezen a koordindtasikon a kdvé szinpontjai,
amelyek a porkolés fokdnak névekedésével egy egyenes mentén tartanak a szinsikon
is megjelolt 0 L* és 0 b* koordindtdkkal reridelkezé abszoliit fekete felé.
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3. dbra A kilénbozd pérkoliségi fokii kdvék szinsora
!

Kovetkeztetés

Az eredményeket felhaszndlva javaslatot tehetiink a porkéltségi fok szimszeril
kifejezésére. E szerint a kdvé anndl kevésbé porkolt, minél tdvolabb van a szinpontja
az L* b* sikon a 0,0 ponttdl, azaz a VL ** +b** ér1ék minél nagyobb. A porkéltségi
fokot célszeni kifejezni az un. “feketeségi index" ériékével, amit jeléljiink F-fel, és
;értékét F=100~-vL** +b** formuldval definidljuk.

g
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COLOURMEASUREMENT OF ROASTED COFFEE |
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ABSTRACT

Samples of coffee were gzound to different degrees and then the L¥*, a* b¥ colour
coordanites were determined on a Hunger Labscan colorimeter.

It was found that for a given roast, the L* and b* coordinates decreased intensivly
when the praticle sizes increased in the interwall 125 punm - 135 o while these
coordinates were nearly constants by particle sizes increaseing in the intervall 400 ym
- 800 pan.

We suggested for colormeasurement the ﬁactlon of glound coffee which passed
throught 80i um screen. It was established that the L* and b* coordinates fell
linearly witn increasing roasting temperature.

We suggested to calculate a black-index for coffee by F = 100~ L * +b* formula.

This value may be used to deternine the degree of roast and becomes an indicatior
of the roasting process. '



