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Bizarr testkozeli biotechnolégia

A Kopi Luwak indonéz luxuskdvé

Elészé6

Nem valdszind, hogy hazdnkban az indo-
néz nyelv ismerete igazdn elterjedt lenne, de
a cimben emlitett indonéz szavak megis-
merését lehet§vé tette elterjedtségiik. EIG-
zetes magyardzatként a kopi indonéziil ka-
vét jelent, luwaknak egy macskaszerd, a ra-
gadoz6 eml8sok, a Viverridae csalddjdba
tartozd cibetmacskat, illetve pdlmasodrd-
ként is ismert dllatot neveznek. Kopi Lu-
wak [1] mdrkanéven egy f8leg indonéziai
eredet(, méregdrdga kdvét forgalmaznak,
amelyet gasztronémiai inyencségként és
luxustermékként kindlnak. Ezt az emlitett
dllatka szerintiink testkozeli biotechnol6-
giai folyamatként dolgozza fel és bocsétja
(pottyantja) ki a tdpldlkozdsaként fogyasz-
tott kdvécserjéken termelt kdvébogySkbdl.

Bevezetés

A tovébbiakban célszerd a biotechnoldgia
tudomdnydnak definiciéjdval kezdeniink.
»A biotechnoldgia éllények segitségével
végzett technoldgia. A tudomédny és techno-
légia alkalmazdsa él§ szervezeteken, azok
részein, termékein, vagy modelljén azzal a
céllal, hogy megviltoztassunk €l§ vagy élet-
telen anyagokat tudds, termékek vagy szol-
gdltatdsok létrehozdsdért. A sziikebb értel-
mezés szerint a biotechnoldgia fogalmén a
kifejezetten profitorientdlt ipari és mez§-
gazdasdgi tevékenységet értik’ [2]. Bar a
biotechnoldgia tobb mds definicidja is ren-
delkezésre &ll, egy kitin§ hazai tankényv
szerint ,,mi sem jellemzi jobban a definiciék
sokféleségét, mint az, hogy az USA kong-
resszusa is sziikségét érezte a fogalom de-
finidldsdnak 1984-ben: ,,Biotechnologies
are commercial techniques, that use living
organisms or substances from these orga-
nisms, to make or modify a product, in-
cluding techniques used for the improve-
ment of the characteristics of economi-
cally important plants and animals and
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1. abra. Biotechnologiai ,berendezések”: a) kemosztat [5], b) bioreaktor [4],

c) biosztat

for the development of microorganisms to
act on environment” [3].

A fogalmat egyébként egy magyar mér-
nok, Ereky Kdroly vezette be 1919-ben mind-
azon munkafolyamatokra, amelyek sordn
a nyersanyagokbdl terméket dllitanak el§
organizmusok segitségével” [3]. Ereky de-
finicidjdval messzemenGen egyetértve ezen-
nel visszatérhetiink az el§széban emlitett
luwakra (cibetmacskdra), ugyanis a féleg
Szumdtra, Jdva, Bali és Sulawezi indonéz
szigeteken §shonos cibetmacska, mint mdr
emlitettiik, az ott termesztett kdvécserjék
érett, piros kdvébogydival tépldlkozik. Mi-
utdn a kdvébogydk héja az dllatka gyom-
rdban, illetve gasztrointesztindlis terében
feldolgozdsra kerill, az emésztetlen kavé-
babok a széklettel tirtilnek. A babszemeket
onnan kivélogatjdk, mossdk, tisztitjdk, majd
hasonl¢ feldolgozdson mennek keresztiil,
mint a nem gyomorbdl szdrmazé kévé-
babszemek (példdul porkolés). Ezt a kdvét
jelenleg a vildg legexkluzivabb és legdrd-
gabb kévéfajtdjaként forgalmazzdk.

Bioreaktor, chemosztat, biosztat

Ami az érett kdvébogyckkal torténik a ci-
betmacska belsejében, azt biotechnoldgiai

folyamatnak tekinthetjiik, és ha ezt tesz-
sziik, akkor analdgiaként a biotechnoldgi-
dban haszndlatos berendezésekhez, a ke-
mosztdtokhoz, illetve bioreaktorhoz ha-
sonléan a kdvébogydk feldolgozdsa sordn
a cibetmacska szervezetét a feldolgozds
sordn igénybe vett kémiai, illetve biokémi-
ai folyamatokra valé tekintettel igymond
»testkozeli” bioreaktornak; azaz az eddig
nem haszndlt, de itt bevezetett biosztdt
névvel illethetjiik (1.c dbra).

Hozzétehetjiik, hogy bioreaktornak ne-
veznek barmilyen gydrtott, illetve épitett
edényt, vagy miszaki berendezést, vagy
rendszert, ami fenntart egy bioldgiailag
aktiv kornyezetet (1.b dbra). Mint az 4b-
rdn ldthatd, a bioreaktorba egy felsg nyild-
son keresztiil tdplaljak bele a feldolgozan-
d6 komponenseket, amelyekkel az edény-
ben bizonyos biokémiai folyamatok tortén-
nek, majd a termékeket egy alsé nyildson
(kimeneten) kiengedik [4].

A folyamatosan m(ikodg bioreaktorokat
kemosztdtként jellemzik, miutdn egy ilyen
berendezésben a kémiai kornyezet dllan-
dénak, azaz statikusnak tekinthetd [5] (L.a
dbra). Mint ldthatd, ez az edény ugyan-
csak egy bemend, és egy kimend, azaz {iri-
t8 nyildssal rendelkezik. Mindkét berende-
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Coffes arabica L

2. abra. a) Kavécserje, b) gyiimolcse,

c) a vilag kavétermesztdi, r: canephora,
m: canephora és arabica, a.: arabica [7],
d) a vilag kavéimportérei [8]

zés miikodtetését villamos, illetve mecha-
nikai energia biztositja.

A fentiekkel 6sszehasonlitva, illetve ana-
logizalva miért ne tekinthetnénk egy nyers-
anyag (jelen esetben a kdvébogydk) bio-
technoldgiai feldolgozdsa sordn egy éI§
szervezetet (jelen esetben a cibetmacskdt)
biosztdtnak, azaz olyan bioberendezésnek,
amelybe feliil (jelen esetben az €6 éllatba)
betoltédik (igy, hogy a cibetmacska meg-
eszi) a nyersanyag (a kdvébogydk), és a
szervezet bioenergia igénybevétellel azt fel-
dolgozza, majd a produktum (jelen eset-
ben az iiriilék és a kdvébabok) az alsé nyi-
ldson tdvozik (Lc dbra).

Mindebben csak az a szokatlan, de ne-
vezhetjiik a kozizlés és az tiriilék emlitésé-
vel a pridséget is tekintetbe véve bizarr-
nak, hogy a biotechnoldgiai folyamat vég-
terméke trtlékként tdvozik a luwak-bio-
sztdtbol és keriil tovdbbi feldolgozdsra
(példdul porkolésre), illetve gasztronémiai
felhaszndldsra (kdvéital készitésére) és fo-
gyasztdsra.

Kévé a vilagban
A kévé, illetve a kdvécserje (2.a dbra)
gytimolcsébdl (2.b dbra) f6zott kdvéital
jelenleg a vildg egyik legnépszertibb, leg-
gyakrabban fogyasztott itala. Ugy tudjik,
hogy naponta tobb mint 2,5 millidrd csésze
kévét fogyasztanak vildgszerte [12].

A vildg kévétermelésének tobb mint
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Rubiaceae b)

Brazilia 2,70
S |l Vietnam 1,28
g
Tg' === Kolumbia 0,47
:é W |ndonézia 0,63
‘03’ == Etiopia 0,37
§ B0 Peru 0,33
-% - Ndia 0,30
;5 == Honduras 0,28
§ -0 Mexiko 0,25
.% BB Guatemala 0,24
\g A vilag 6sszesen 8,46

1. tablazat. A nyerskavé tiz
legnagyobb termel6je - 2011 [7]
(milli6é tonna)

Coffee Imported per
Country
(in thousands of tonnes)
W over 1200
0 s00-390
00-499
W 300399
0 200299
W 100199
509
W 203
W 1019
m

90%-a fejléd6 orszdgokban folyik (1. tdb-
ldzat, 2.c dbra). Ez 2011-ben 8,46 milli6
tonndt jelentett. A fogyasztds szempontja-
bdl a hangstily erdsen dttolddik a vildg fej-
lett régidira (2.d dbra). A termelés meg-
oszlik a kiilénboz§ fajték kozott, amelyek
leggyakoribbjait a 2. tdbldzat mutatja be.
A kévé eredete az etidpiai hegyvidékre ve-
zethet§ vissza, de az arabok mdr a 17. szd-
zadban termesztették. Az dj vildgba és a
szubtrépusokra a 17. szdzadban kertilt. A
kévécserje botanikailag a Rubicacea csa-
lddhoz tartozik. A kdvé mingsége szdmos
szemponttdl fiigg, példdul a n6vény kivd-
lasztdsétdl, a novekedési koriilményeit6l, a
késgbbi porkoléstd], illetve erjesztéstl. A

feldolgozds egyik legfontosabb lépése, mint
emlitettiik, a porkolés. Ennek folyamédn
szdmos fizikai valtozds torténik a kévébab-
ban parhuzamosan végbemend kémiai re-
akcidk sordn (Maillard- és Strecker-reakcidk
aminosavak és cukrok kozott), amelyek

2. tablazat. Kavék [6]

Csalad Génusz Fajta Valtozat
Rubicacea | Coffea Arabica Typica
Canephoia | Robusta
Liberica
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kiilonboz6 mechanizmusokkal t6bb ezer
vegytiletet hozhatnak létre. Ezek a véltozd-
sok kritikus befolydst gyakorolnak a kdvé
izére, aromdjdra, szinére és végsd jellem-
z8ire. Példdul koriilbelil 800 illékony ve-
gyliletet azonositottak a porkolt kdvé aro-
madjdban [13].

Az emlitett vildgtermelési és forgalma-
zdsi méretek mellett teljesen érthet6vé va-
lik, hogy a kédvé dra szdmos gazdasdgi és
kereskedelmi tényez6tél fiigg, de itt taldn
elegend§ megemliteni, hogy a kurrens 4r
kilénként koriilbelil 2,5-3,0 dolldr kortil
mozog [14].

A Kopi Luwak

A Kopi Luwak kdvé torténete kortilbeliil
200 évre nyulik vissza, amikor holland te-
lepesek kavéiiltetvényeket kezdtek telepi-
teni az akkori gyarmatokon, azaz a mai
Indonézidhoz tartozd Jéva, Szumdtra és Szu-
lavézi szigeteken, de megtiltottdk a benn-
sziilott farmereknek és az iltetvényeken
dolgozdéknak a kdvébogyStermés hasznd-
latdt. A szigeteken honos, részben rova-

4. abra. Kavéitalok feldolgozasa [17]: a) hagyomanyos kaveé, b) luwak kavé

Arabica kavébogyok Robusta kavébogyok
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Hagyomanyos kave
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Arabica kavébogyok

3. abra. A luwak (biosztat) és bemeneti
nyersanyaga (a) [9], kimeneti végterméke
(b) [10], és a Kopi Luwak méregdraga
indonéz luxuskavé reklamcsomagolasa (c)
[11]

rokkal, kisebb dllatokkal és gytimélcsokkel
tépldlkoz6 ragadozok, a cibetmacskdk (lu-
wakok, 3.a dbra), az j lehet§ségekbdl
eredden rdkaptak a kdvécserjék érett, pi-
ros bogydinak a fogyasztdsdra. A tiltdsbel
ered@en az tiltetvények dolgozdi elkezdték
gydjteni és mosni, tisztitani a cibetmacs-
kék potyadékdt. Nem vildgos, hogyan jot-
tek rd, vagy kinek jutott eszébe a potya-
dékbdl (3.b dbra) tisztitott, majd porkolt
babokbdl kdvét f6zni, amir6l megdllapi-
tottdk, hogy egészen kiilonleges ize, illata,
aromdja és zamata van. Innen indult a Ko-
pi Luwak kdvé termelése és forgalmazdsa
(3.c abra). A kdvébdl csak koriilbeliil 150—
230 kilogrammot termelnek vildgszerte, és
jelenlegi kilénkénti dra koriilbelil 1000-
3500 dolldr kozott mozog [15-16].

Robusta kavébogyok

\—> Erett bchy()k <—|

Fermentgciog cibetmac;ska Kb. 12 6ra
gyomor- és bélrendszerében

l

[ A kavébabok mosasa, meg- j

tisztitasa a szennyezdédésekiol

9 ora 50 °C-on
|

( A maghéj eltavolitasa )

(A kavébab kivélogatésa)

C Ujboli szérités] 7 6ra 40 °C-on
l
|

80 mesh
l

Luwak kavé
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5. abra. Kavéitalok érzékszervi és analitikai kémiai elemzése [17]

A kavébab feldolgozasa,

a kavéital érzékszervi (kostoldsi)
értékelése, fizikai

és kémiai analizise

Erdekes taldn végigfutni azon a feldolgo-
zési folyamaton, amelyen dltaldban a kii-
16nboz§ valtozatd kdvébabok a kdvéital el-
készitése (f6zése) elStt végigmennek. A 1é-
pésrdl 1épésre megvaldsitott folyamatot a
4. dbra mutatja be a Kopi Luwak és a ha-
gyomadnyos valtozatu kdvéfajtédk feldolgo-
zdséndl. Mint ldthatd, a két folyamat telje-
sen megegyezik, kivéve a kdvébab luwak-
téle (biosztdtos) fermentdcidjdt [17].

Egy indonéziai folyGiratban 2012-ben
megjelent cikk [17] a kovetkez§ kérdések-
kel foglalkozott:

e a luwak eredet( kdvébab kémiai osz-
szetétele és annak osszehasonlitdsa a
hagyomanyos (arabica-robusta) ossze-
tételével,

« emlitett kdvébabokbdl f6zott kdvéita-
lok iz-Gsszehasonlitdsa nemzetkozileg
elfogadott eljdrds szerint [15-16].

Az tgynevezett hedonikus (érzékszervi)
eljardshoz [15] kavéitalt kedveld, gondosan
kivdlasztott értékel6k (késtoldk) kiilon fiil-
kékben, elvalasztva végezték a vizsgdlt ka-
véitalok iz- és illatrangsoroldsdt. Az érzé-
kelt iz-0sszehasonlitdst szdmszerten jelez-
ték a kovetkez8képpen: 5 (nagyon j6), 4
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(j6), 3 (normdlis), 2 (nem j6), 1 (nagyon nem
j6). Az eredmények statisztikai feldolgoz4-
sa szignifikdns kiilonbségeket mutatott a
kévéfajtak kozott (p >0,01), amint az 5.a
dbrdn is lathat6 és érdekes mddon ugy az
iz, mint az illat szempontjédbdl a Kopi Lu-
wak kapta a kedvezdbb értékelést[17].

A kémiai elemzések is mutattak ki szig-
nifikdnsnak nevezhetd kiilonbségeket, ezek
koziil az alacsonyabb koffeintartalom volt
a jelentdsebb, ami ennek megfelelGen a
kevésbé kesert izben is megnyilvanult. Ez-
zel szemben a luwak-kdvéban kisebbnek
mutatkozott a fehérjetartalom is (5. db-
ra). De ez a csokkentett koffeinnel egyiitt
okozhatta a kevéssé keserd izt.

A leirt vizsgdlatokat végz$ indonéz
szerzGk az észlelt killonbségeket nagyjdbdl
kedvezdnek tekintették, és a megnoveke-
dett min@séget féleg — a luwak (biosztdt)
gasztrointesztindlis terében — a kdvébab-
ban végbemend savasitdsi, enzimatikus és
bakteridlis folyamatoknak tulajdonitottdk.
Egy nagyon alapos és részletes kanadai
vizsgdlat [19], amelynek szerz&je valdszi-
niileg nem ismerte a fentebb leirt indonéz
eredményeket, tobb szempontbdl is hason-
16 adatokhoz jutott, de azokat kiegészitet-
te és gyarapitotta. A kiegészités azzal is
jellemezhetd, hogy a vizsgdlat kiterjedt az
indonéz luwak (cibetmacska) Etiépidban
honos rokondra is (etidpiai cibetmacska),

és szdmos mdszeres fizikai és kémiai mé-
résre tdmaszkodott, példdul kolorimetrid-
ra, SDS-PAGE elektroforézisre, mechani-
kai, reoldgiai, elektronikusorr-vizsgélatra,
valamint mikrobioldgiaira és érzékszervi
vizsgélatokra is.

A fentieket kiegészitendd a kiilonbozd
eredetl kdvébabokat pdsztdzé elektron-
mikroszképos vizsgdlatoknak (1000, 5000
és 10 000-szeres nagyitdssal) is aldvetet-
ték. A felvételek 10 000-szeres nagyitdsai a
6. abran lathatdk.

Bér a kiilénb6z8 kdvébabok szindrnya-
lata mds volt a babok eredetétdl fiiggGen,
a szinvdltozds nem volt alkalmas a bioszta-
tdlt kdvék eredetének az eldontésére, de
azt igazolni ldtszott, hogy az emésztési bio-
kemikdlidk (gyomorsav és protedzok) az
dllat gyomrdban dthatoltak a kdvébogyé
kiils§ héjburkdn és elértek a kdvébab felii-
letére, ahol a szinvdltozds torténhetett.

Amint a 6. dbrdn lathatd, a gyomorke-
zelt kdvébabok feliilete jelent§sen kiilon-
bozott a kezeletlenektdl, erds godrosodést,
riicskosodést mutatva a gyomornedvek ha-
tdsdra. Ez a szerz§ szerint indikdciéként
haszndlhaté a gyomorkezeletlen kdvéba-
boktdl valé megkiilonboztetésre. A fentiek
eredményeképpen dllithatd, hogy a riics-
kositett kdvébabfeliileten keresztiil a gyo-
mornedvek konnyebben behatolhattak a
babokba és ott a fehérjéket proteolitikus
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6. abra. 10 000-szeres nagyitasu pasztazo elektronmikroszkopos felvételek [19].
A) a) Kopi Luwak kontroll kavébab (nem ment at az allaton), b) Kopi Luwak kavébab.
B) a) Etiépiai kontroll kavébab, b) etiopiai cibetmacskan atment kavébab

bontdsnak tehették ki. Ezt a babokon vég-
zett SDS-PAGE elektroforetikus mérések-
nél tapasztaltak is igazoltdk. Mivel a fehér-
jék bomldsa a keletkez§ aminosavak meny-
nyiségének a novekedéséhez vezet, ezek a
porkolés kozben végbemend Maillard-bar-
nulds révén észlelhetd, illetve mérhetd ha-
tast gyakorolhatnak az dllati eredet( kdvék
iz- és aromajellegére a kontrollbabokkal
szemben.

Azt is érdekes djra megjegyezni, hogy a
fehérjék mennyiségének a csokkenése hoz-
zdjarulhat a luwak-kdvék kesert {zének a
csokkenéséhez is, mivel a fehérjéket tart-
jak bizonyos porkolés kozben keletkez§ ke-
serti komponensek prekurzorainak.

A [19] hivatkozédsban részletezett vizs-
gdlat szerint a kdvébabok dsvanyi kompo-
nensei terén nincs jelentds kiilonbség a
babok kozott. Ennél viszont sokkal érde-
kesebb, hogy bakteridlis szempontbdl sincs,
s6t a luwak-babok kisebb bakteridlis szeny-
nyezettséget mutattak. Feltételezik, hogy
ez abbdl ered, hogy a potyadékbdl szdrma-
z6 babok mosdsa és tisztitdsa alaposabban
tortént. Bér az elektronikus orral végzett
vizsgélatok a porkolt és 6rolt kdvékkal jol
megkiilénboztethetd aromajelleget mutat-
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tak a luwak-kdvékndl, ezeket nem talaltdk
eléggé jellegzetesnek. Ezt nem annyira a
cibetmacska biosztatos gyomorhatdsdnak,
mint inkdbb a porkolés sordn bekovetke-
zett illat- és aromavdltozdsoknak tulajdo-
nitottdk. Az izlelési, illetve kdstoldsi kisér-
letek is nagyjdbdl hasonld kovetkezteté-
sekre jutottak [19].

Mindenképpen szintén emlitésre érde-
kes egy japdn kutatds [20], amit a szerzk
analitikai kémiai és metabolomikai alapon
végeztek a kozelmtltban. Valdszintleg nem
felesleges itt el6bb a metabolomikdt defi-
nidlni. A metabolomika a metabolitokkal
foglalkoz6 kémiai folyamatok tudomdny-
teriilete [21], azaz azoknak az egyedi ké-
miai ujjlenyomatoknak rendszeres vizsga-
lata, amiket specifikus sejteket érint6 fo-
lyamatok okoznak. A szerz8k ezt a tanul-
madnyt szerintiik a vildgon els6ként annak
érdekében készitették, hogy eredményeivel
olyan diszkriminativ markereket hatdroz-
zanak meg, amivel a Kopi Luwak kévéba-
bokat eredményesen azonosithatjdk és jel-
lemezhetik a hamisitvdnyokkal szemben.

A kiilénb6z6 metabolitok és markerek
mérésére a szerzGk féleg tomegspektro-
metrids gdzkromatografidt haszndltak, és

az értékelést kemometrids, illetve f6kom-
ponens-analizissel (PCA), diszkriminan-
cia-analizissel (OPLS-DA) [22] és mikro-
sorozat metabolitszignifikancia-analizissel
(SAM) [23] kombindlva végezték. Hirom
kévétermelési régiébél szdrmazé 21 (Cof-
fea arabica és Coffea canephora fajokhoz
tartozd) kdvéfajtdt elemeztek és kemomet-
ridsan értékeltek. Ennek alapjdn a citrom-
savat, az almasavat és az inozitol/piroglu-
taminsav ardnyt valasztottdk tovébbi iga-
zoldsra, illetve bizonyitottdk azok alkal-
massdgat killonbozd kdvéfajtdk differen-
cidldsdra. Ezek a markerek megfelel6knek
bizonyultak az eredeti, a hamisitott Kopi
Luwak, a kdznapi kereskedelmi és 50%-o0s
Kopi Luwak keverékkdvé-mintdk differen-
cidlis azonositdsdra. SGt, a citromsav je-
lenlétét a Kopi Luwak kavé kiilonleges izé-
nek a magyardzataként is emlitették.

Kopi Luwak-szert kdvé

elgallitdsa cibetmacska (biosztat)
nélkiil

Miutdn a fentiekben leirt ismeretek b&sé-
ges anyagot szolgaltattak a Luwak 4ltal
gasztrointesztindlis (biosztdtos) feldolgo-
zdst kdvé osszetételérdl és tulajdonsdgai-
r6l, felmeriilt annak a gondolata, hogy ezt
a specidlis kdvévdltozatot az dllat igénybe-
vétele nélkil, in vitro eljérdssal is el§ le-
hetne dllitani, illetve olyan technoldgidt is
ki lehetne dolgozni, ami a kdvébabok sa-
vas és proteolitikus enzimekkel vald keze-
lése sordn jelent§sen fokozza, illetve meg-
noveli a kezelt kavék illatdt, {zét, aromdjdt
és zamatdt. Ennek érdekében egyesiilt dl-
lamokbeli szerz8k nagyon részletes, ala-
pos és szerintiik eredményes vizsgdlatokat
végeztek [24], amiknek ismertetésére itt
sem hely, sem lehet8ség nincs, de hozzd
kell tenni, hogy a fenti kutatdsokat és sza-
badalmaztatdst egy floridai egyetemen fo-
ly6 kutatdsi program keretében valdsitot-
tdk meg.

MAGYAR KEMIKUSOK LAPJA



Kopi Luwak-hasonmasok

Mint a kozismert mondds dllitja, a jé pél-
da ragadds. Ennek jegyében a vildg mds
tdjain is elkezdték elddllitani és forgal-
mazni a luwak-kdvéhoz hasonld, méreg-
drédga termékeket [27]. Brazilidban, a vdl-
tozatossdg kedvéért, nem cibetmacska, ha-
nem egy ott honos jacu nevili maddrfajta
szintén érett kdvébogydkkal is tdpldlkozik,
és potyadékdt osszeszedve és tisztitva ja-
cu maddr kdvéként forgalmazzdk. A Fii-
lop-Szigeteken honos kédvébogydkat fald
alamid (Paradoxurus Hermafroditus Phi-
lippensis) cibetmacskafaj megtisztitott trii-
1ékébdl a Kopi Luwakhoz hasonlé Kape
Alamid luxuskdvét dllitjék el§ és forgal-
mazzdk. Ugyancsak forgalmaznak egy Ma-
lajzidban termelt hasonlé kdvét Kopi Mun-
cak (Kopi Muntjac) néven. Taldn a legis-
mertebb és legelterjedtebb hasonmadst egy
Vietnamban honos, kdvébogydkat kedvel§
menyétfajta (weasel) végtermékébdl allit-
jak el§ és Weasel Coffee néven forgalmaz-
zdk.

Ez utdébbihoz legenda is pdrosul, mdr
csak azért is, mert az ily médon késziilt
kdvét Legend Gold néven forgalmazza egy
Trung Nguyen nevi vietnami véllalkozé és
kévétulajdonos. Valdszintleg szintén a le-
genddhoz tartozik az a hir is, hogy a vdl-
lalkoz6 1996-ban megbizott egy német ku-
tatékbdl dllé teamet, hogy tanulmdnyoz-
zék az dllatkdban végbemend biosztatikus
jelenségeket és folyamatokat, és ennek
alapjdn kiséreljék meg enzimhatdssal a kii-
lonleges kdvé in vitro reprodukdldsdt. E
cikk szerzgjének azonban 17 évvel az em-
litett détum utdn sem sikeriilt semmilyen
rogzitett leirdsét felfedeznie a német ku-
tatécsoport eredményeinek. Az azonban
valészintinek ttinik, hogy a vietnami vél-
lalkoz6 kiting tizletember, mert a Legend
Gold kévé vildgforgalma tdlszdrnyalta az
indonéz Kopi Luwakét annak ellenére, hogy
el6bbi kereskedelmi dra elérte a 3000 dol-
ldrt.

Utdszo

Mitosz vagy gasztrondmiai inyencség a
Kopi Luwak? A vilasz mind a két oldalrél
megkozelithet§. Kezdjiik taldn a mitosz
véltozattal és alkalmazzuk a sz6 szétdri ma-
gyardzatdt, miszerint ,,a valésdgban meg
nem tortént nagyszer( események, kita-
141t torténet” [28]. A Kopi Luwak kdvéital
eredete az indonéziai kddos homdlyba vész.

Az emlitett alapos kémiai elemzések ada-
tokat szolgéltattak a biosztatizdlt (azaz a
luwak cibetmacska emésztrendszerén &t-
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ment) kdvébabok osszetételérdl, és ezeket
osszehasonlitottdk a hagyomdnyosan fel-
dolgozott kdvébabok Gsszetételével. Mind-
ezek azonban nem, vagy nagyon részre-
hajléan magyardzzdk, illetve értelmezik a
Kopi Luwak gasztrondmiai kiilonlegessé-
gét. Maradndnak a szintén mdr megemli-
tett, és megfelel§ tudomdnyos héttérrel el-
végzett érzékszervi (kdstoldsi) vizsgdlatok
eredményei. Tényként kell azonban leszo-
gezziik, hogy barmelyik, érzékszervre (hal-
lds, tapintds, szaglds, izlelés) alapozott tu-
domadnyos vizsgélatot tekintjiik, azok ered-
ményeit messzemenden befolydsolhatjdk
az egyéni emberi megitélések és az azokat
befolydsolé mitoszok. Ezt két dolgozatunk-
ban az izlelés, illetve a hallds oldaldrdl mdr
bemutattuk [29-30]. A mdsodik esetben
[30] (hallds) azt is leszogeztilk, hogy bér a
vonatkozé mitoszrombolds létezhet, ennek
ellenére a mitoszok fennmaradnak, de dl-
taldnosan elfogadtatni nem lehet Gket. Saj-
nos, ez jelen esetben is fenndll. Amerikai
[15] és kanadai [19] kutatdk kidolgoztdk az
allat nélkiili, Luwak-szert, sokkal olcsébb
kévé el@dllitdsdt, de azt magas dron for-
galmazni nem lehet, mert a sznob fogyasz-
tok ragaszkodnak a méregdrdga és bizarr
allati eredetd termékhez. Ez utébbinak ma-
gyardzatdt valészintileg hdrom tjabb foga-
lom hdtterében kell keresniink. Ezek az ex-
kluzivitds, a luxus és a rekldm. Bizonyos,
anyagilag jol szitudlt fogyasztéi rétegek
f6leg Eurépdban, az Egyesiilt Allamokban
és Japdnban tovdbbra is vev6ként szerepel-
nek a méregdrdga Kopi Luwak luxuskdvé
piacdn. Ehhez még a terméket el§dlliték
rendkiviil agressziv reklimhadjdrata is hoz-
zdjdrul. Manapsdg a fejlett média és az In-
ternet vardzserejének akkora a hatdsa az
exkluzivitds, a luxusigények vonzerejére és
a sznobizmusra, hogy eldéntheti a Kupi
Luwak-szerti termék kereskedelmi és fel-
haszndldi sorsét.

Befejezésiil jelen szerz§ mér csak a koz-
ismert monddsra tud hivatkozni: ,,honni
soit qui mal y pense” (rossz az, aki rosszra
gondol).

TRODALOM

[1] http://en.wikipedia.org.wiki/Kopi_Luwak (utolsé hoz-
zaférés: 2013. oktéber 9.)

[2] http://hu.wikipedia.org/wiki/Biotechnol%C%B3gia
(utols6 hozzéférés: 2013 oktéber 11.)

[3] Sevella Béla, Biomérncki miiveletek és folyamatok,
Mtiegyetemi Kiadd, Budapest, 2011.

[4] http://en.wikipedia.org/wiki/File:Bioreactor_principle.
sug (utolsé hozzdférés: 2013. oktéber 11.)

[5] http://en.wikipedia.org/wiki/chemostat (utols6 hozz4-
férés: 2013. oktdber 11.)

[6] http://www.ico.org/botanical.asp (utols6 hozzéférés:
2013. oktéber 28.)

[7] http:/fen.wikipedia.org/wiki/Economics_of_coffee
(utolsé hozzéférés: 2013. oktiber 28.)

[8] http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Coffee_Im-
ported_per_Country_in_2005(USDA)v2.png (utolsé
hozzéférés: 2013. oktdber 28.)

[9] http://www.erdekesvilag.hu/a-vilag-legdragabb-kave-
ja-kopi-luwak/ (utolsé hozzéférés: 2013. oktéber 8.)

[10] http://www.economist.com/blogs/prospero/2012/01/
coffee-vietnam (utols6 hozzdférés: 2013. oktdber 8.)

[11] K. Kleiner, New Scientist, 2004, October 16, 44.

[12] S. Ponte, The ‘LatteRevolution’? Regulation, Markets
and Consumptioninthe Global Coffee Chain http:/
my.ewb.ca/site_media/static/attachments/threaded-
comments_threadedcomment/42867/The%20Latte%
20Revolution%20-%20Regulation%20markets%20and
9%20consumption%:20in%20the%20global%20coffee
%20chain.pdf (utolsé hozzdférés: 2013, november 8.)

[13] http://www.imreblank.ch/ASIC_1991_14_117.pdf (utol-
s6 hozzaférés: 2013. oktdéber 25.)

[14] http://en.wikipedia.org/wiki/Economics_of_coffee
(utolsé hozzédférés: 2013. oktdber 25.)

[15] http://www.nacsonline.com/Research/FactSheets/InS-
toreMerchandise/Pages/Coffee.aspx (utolsé hozzafé-
rés: 2013. november 8.)

[16] http://www.fairtrade.net/fileadmin/user_upload/con-
tent/290310_EN_Price_and_Premium_table.pdf
(utolsé hozzdférés: 2013. november 8.)

[17] M. Mahendradatta, Zainal, Israyanti, A. B. Tawali,
Comparison of chemical characteristics and sensory
value between Luwak Coffee and original coffee
from Arabica (Caffeea arbica. L) and Robusta (Cafeea
canephora. L) varieties, The Pharmaceutical Affairs
and Food Santitation Council, 2012, 11, 14. http://re-
pository.unhas.ac.id/bitstream/handle/123456789/255
0/Meta%20Makendradatta.pdf?sequence=1 (utolsé
hozzéférés: 2013 oktdber 29.)

[18] E. Lamond, Laboratory Methods for Sensory Evalu-
ation of Food, Research Institute, Canada Depart-
ment of Agriculture, Ottawa

[19] M. E Marcone, Composition and properties of In-
donesian palm civet coffee (Kopi Luwak) and Ethio-
pian civet coffee, Food Research Internat. (2004) 37,
90L

[20] U. Jumhawan, S. P. Putri, Yusianto, E. Marvani, T.
Bamba, E. Fukusaki, Selection of discriminant mar-
kers for authentication of Asian palm civet coffee
(Kopi Luwak): a metabolonics approach, J. Agricult.
Food Chem. (2013) 61, 7994.

[21] http://fen.wikipedia.org/wiki/Metabolonics (utolsé
hozzaférés: 2013. november 5.)

[22] S. Wilund, E. Johansson, L. Sjostrom, E.J.Mellero-
wicz, U. Edlund, J. P. Shokor, J. Gottfries, T. Moritz, .
Trygg, Visualisation of GC/TOF-MS-based metabolo-
nics data for identification of biochemically interes-
ting compounds using OPLS class models, Anal.
Chem. (2008) 80, 115.

[23] V. G. Tusher, R. Tibsirhani, G. Chu, Significance
analysis of microarrays applied to the ionizing radi-
ation response, Proc. Natl. Acad. Sci. USA (2001) 98,
5116.

[24] L. E Marcone, Quality enchancement of coffee with
acid and enzyme treatment. A thesis presented to the
Graduate School of the University of Florida in par-
tial fulfillment of the requestments for the degree of
Master Science, University of Florida, 2007.

[25] Patent application title: Quality enchancement of
coffee beans by acid and enzyme treatment. Inven-
tors: L. E Marcone, M. O. Balaban, (PC8 Class,
AA23F502F1) USPC Class: 426 45, Publication date:
2009-09-03, Patent application number: 20090220645

[26] http://www.reeis-usda.gov/web/crisprojectpages/
0202321-quality-enhandement-of-coffeebeans-byacid-
and-enzyme-treatment.html (utolsé hozzaférés: 2013.
november 5.)

[27] http://ww.realkopiluwak.com/urban-myth/

[28] Bakos Ferenc, Idegen szavak és kifejezések szotéra,
Akadémiai Kiadd, Budapest, 2002.

[29] Braun Tibor, Gasztrondmiai iz-, illet-, és zamat-pd-
rositdsok molekuldris hdttere és lehetségei, Magy.
Kém. Lapja, megjelenés alatt.

[30] Braun Tibor, Mitoszrombolds hegedtivel. A Stradi-
vari hangszerek akusztikai, kémiai és biotechnoldgiai
jellemzése, Magy. Kém. Lapja (2013) 68, 230.

195



