Vegyél részt a Banyai Speciality Coffee kutatasaban

16l tudjuk, hogy a kavé betakaritasat kovetd feldolgozas soran a valasztott mddszertdl fliggben,
ugyan annak a kavénak, akar egészen mas izkaraktere fejlédik. Azt is tudjuk, hogy a speciality
kavét termelBk jelent8s része mar tudatosan valaszt a mddszerek kozil, hogy az adott fajta
erBsségeit kiemelje. Es azzal a jelenséggel is talalkoztunk, amikor a feldolgozas végeredménye a
kavéban, valami egészen extrém izt eredményez, ami valljuk be, sokszor hihetetlen, hogy idegen
izesitBanyagok nélkil kialakulhat.

A Banyai Speciality Coffee Concept-nél 7 éve kutatjuk a feldolgozast kévetd mikrobioldgiai
folyamatokat és azok hatdsait az izre. Minden esetben a természetesség tiszta bemutatasara
fékuszalunk, kizarva azokat a tényez6ket, amik akar élelmiszeregészségligyi, akar etikai oldalrdl
nem férnek bele a filozéfidnkba. A 2025-0s sziiretet tervezve Ugy dontottink, hogy végziink egy
egészen extrém szélsGségekre épuld kisérletet. A ,,COMPONENT” dlilénkben sziiretelt Caturra
variansbdl 20 cajuella (kb 250 kg) gyiimdlcsot, ugyan azon a napon, ugyan abban az érettségi
fokban, 13 kiilonb6z6 mddon dolgoztunk fel. Annak érdekében, hogy a hagyomanyostél vald
eltérést egyértelmden tudjuk értékelni, az elsé harom mddszer a mosott (washed/lavado), a
szaraz (natural) és a mézes (honey/miel), igy az 6sszehasonlitashoz, a valtozasok lekovetéséhez a
kontroll mintainkat biztositottuk.

Most nézziik a tobbi 10 tételt és azt, hogy mi volt veliik a célunk:

1. HDAS54 — A hantolt kdvébabokat egy HDA54 kddjell, vords sz616khoz hasznalt Saccharomyces
Cerevisiae borélesztBvel oltottuk be és 48 éran keresztiil, 20 Celsius fokon, anaerob
kornyezetben fermentdltuk.

2. TERROIR — A mikrobioldgusunk altal a tertletr6l szelektalt vadéleszt6ket hasznaltunk, amiket
mi K5, K6, K18 koddal jeloliink. A hantolt kavébabokat ezekkel az vadélesztOkkel oltottuk be
és hagytuk 48 éran keresztiil, anaerob kornyezetben fermentdalodni.

3. TERROIR+SH12 — Az el6z6vel megegyezOleg inditottuk a fermentacidt, azonban 12 éra
elteltével egy SH12 kddjeld, fehérsz616ho6z hasznalt Saccharomyces Cerevisiae boréleszt6vel,
raoltottunk, és hagytuk 48 6ran keresztiil, anaerob kérnyezetben fermentalddni.

4. SH12 - A hantolt kdvébabokat egy SH12 kddjel(, fehérsz616h6z hasznalt Saccharomyces
Cerevisiae borélesztBvel oltottuk be és 48 6ran keresztiil, 20 Celsius fokon, anaerob
kérnyezetben fermentdltuk.

5. SH12FR - Az el6z6vel megegyez8, am alacsony h&mérsékleten, hosszan fermentalva, vagyis a
hantolt kdvébabokat egy SH12 kddjell, fehérsz616hoz hasznalt Saccharomyces Cerevisiae
borélesztHvel oltottuk be és h(itBben, 120 éran keresztil, 5 Celsius fokon, anaerob
kornyezetben fermentaltuk.

6. SH12TH — Tobbszor talalkozhattunk fahéjas, mézeskaldcsos jegyekkel rendelkezd kavéval,
amirdl azt allitottak, hogy semmilyen hozzdadott izesit6t nem tartalmaz, hanem magas
h&mérsékleten, Ggynevezett thermosokkal, hosszan fermentaltak. Gondoltuk csindlunk egy
prébat, ami vagy igazolja, vagy megdonti az allitast. Tovabbra is maradtunk az SH12
éleszt6nél, azonban nem hantoltuk a kavét, rajta hagytuk a gyimolcsot, amit leveg6tél
elzartan felraktunk a badogtetdre. Nappal 50 Celsius fok kornyékére emelkedett a
hémérséklete, éjjel pedig visszahlilt 20 fokra. A fermentacids id6 ennél a tételnél is 120 6ra.

7. SH12CA - Tovabbra is az el6bb leirt jelenséget szeretnénk megerdsiteni, vagy cafolni, ezért
kicsit bedurvultunk és dsszezuzott fahéjat adtunk a kavéhoz. Annak érdekében, hogy az



Osszehasonlitas korrekt legyen, azonos élesztdt és fermentacids id6t, kortlményeket
alkalmaztunk.

8. TROP+MARA — Az infuziés kavéktdl alapvetBen irtdzunk, emiatt fontosnak gondoltuk, hogy az
extrém, hozzdadott izek kialakuldsat is vizsgdljuk és a fenti természetes tételekkel
Osszehasonlitva igazolni, vagy cafolni tudjuk ezen izek kialakuldsanak a lehetO&ségeit. Ezért ezt
a tételt egy TROPICAL névre keresztelt Saccharomyces Cerevisiae élesztOvel oltottuk és friss
Maracuja gylimolcsot adtunk hozzd, majd 72 éran keresztil 20 Celsius fokon, anaerob
kérnyezetben fermentdltuk.

9. TROP+MEGGY — Az el6z6vel megegyez6 mddon fermentaltuk, csak a Maracujat Meggy
extraktumra cseréltuk.

10. TROP+OBW — A végére még egy infused tétel, azonos éleszt®, azonos fermentacids id6 és
moddszer, a hozzaadott izesitd pedig Narancs virag viz (Orange Blossom Water).

A kutatas kovetkez lépése, hogy a mintakat laboratériumi és érzékszervi vizsgalatoknak vessiik ala.
Az egy adott id6ben leporkolt tételekb8l mintakat vesziink, amit a Fermentia Kft. laboratériumaban
dr. Bédai Viktéria phd. mikrobioldgusunk vezetésével Gazkromatografon elemzésnek vetiink ald. A
méréshez rendelkeziink a laboratdriumi standard szerinti vizsgdlathoz sziikséges GC mintdval. Ezzel
parhuzamosan torténik meg a mintak cuppingja, ahol az érzékszervi értékeléseket harom csoportra
bontjuk, otthoni/atlag fogyasztd, edukalt kozép halado, szakember. Az igy nyert és Gsszevetett
eredményekbdl elkésziil6 publikaciot kozzétessziik, hogy mindannyian tanulhassunk bel6le.

A részvétel ingyenes, minél tébb kdstolot varunk, hogy a lehetd legnagyobb szamu adatbdl tudjunk
dolgozni.



