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Bevezetés

Szakdolgozati munkam soran dallati eredetli alapanyagoktél mentes fagylaltok
termékfejlesztésén dolgoztam. A fagylaltok napjaink egyik legkedveltebb cukraszipari
termékei, melyeknek torténelme, tobb szaz, de inkdbb tobb ezer évre nyulik vissza. Abban a
formaban, melyben napjainkban ismerhetjiik, kb. 3 évszadzada létezik. Azonban az elddjeinek
torténete, kétségkiviil sokkal messzebbre nytlik vissza a torténelemben. Manapsag a fagylalt
az egyik legkedveltebb nyari édesség, melyet az is bizonyit, hogy mind a kisebb, mind a
nagyobb varosokban szamtalan lehetdségiink van egy-egy gombdc elfogyasztasara, €és szinte
teljesen biztos az is, hogy néhany percig tartd sorban allassal is szdmolnunk kell.

A cukraszdakban, fagylaltozokban legalabb egy tucat iz koziil valaszhatunk, melyek
kozott szinte mindenhol taldlunk egy cukormenteset, laktdzmenteset, esetleg paleot. Feltlint
azonban, hogy a vegan fagylalt nem elterjedt, mar ami az egyébként allati eredetli
alapanyagokbol késziilt izeket illeti, igy a csokoladé, vanilia, puncs, joghurt, sztracsatella stb.

A kutatasunk sordn csokolddé, puncs, illetve joghurt izi fagylaltokat gyartottunk,
melyekhez csak novényi eredetli alapanyagokat hasznaltunk. A tej helyettesitésére novényi
italokat (mandula, kokusz, rizs), a tojaséra tojaspotld port, a tejszinére pedig kokuszzsirt
hasznaltunk. A gyartds soran nagy hangsulyt fektettiink arra, hogy még az adalékanyagaink,
igy példaul az emulgealo szer, vagy a joghurt kultara se tartalmazzon, még a legcsekélyebb
mennyiségben sem allati eredetli 0sszetevot, emellett pedig probaltuk keriilni az allergéneket
is. Fontos szempont volt még a gyartasunk soran, hogy a felhasznalt alapanyagokat gy
valasszuk meg, hogy azok ara nagymértékben ne befolyasolja az egy gombodcra esé alapanyag
koltségeket.

Az elkészitett termékeinken organoleptikus vizsgalatot végeztiink, melyben 6sszesen 40
ember vett részt. Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy mind harom iz esetében megtalaltuk
azt a recepturat, melyet haszndlva elnyerhetjiik a fogyasztok tetszését. A csokoladés termékek
korében az atlageredmények azt mutatjak, hogy egyértelmiien a kokuszitalbol késziilt fagylalt
orvend a legnagyobb népszeriiségnek a fogyasztdi korben. A kokuszitalbdl késziilt fagylalt
kapta a legjobb értékelést mind iz, illat és allomany tekintetében. A puncs izl fagylaltoknal
ugyszintén a kokuszitalos valtozat volt a befutd, azonban a szint vizsgalva a tesztelok a
rizsitalbol késziilt puncs fagylaltnak adtik a legjobb értékelést. A joghurtos desszerteknél sem
alakult masképpen. A kokuszos joghurt fagylaltok kaptak a legjobb értékelést iz, allomany és

szin szempontjabol.



1. Témafelvetés

A sziileim 1996 6ta foglalkoznak cukrésziparral, sajat cukraszdat miikodtetve. Eppen
ezért, amikor ¢élelmiszermérnokként dontenem kellett, hogy milyen szakdolgozati témat
valasszak, nem volt kérdés, hogy valamilyen cukraszipari termékkel szeretnék foglalkozni.
Tobb otlet is felmeriilt bennem és a témavezetdmben, végiil azonban egyértelmii f6lénnyel
nyertek mindkettonknél a fagylaltok, melyek napjaink egyik legnagyobb kedveltségnek

orvendd cukraszipari termeékei.

Az elsédleges célcsoportunk a termékfejlesztésiink soran azok az emberek voltak, akik
valamilyen egészségligyi okbol nem fogyaszthatnak allati eredetii terméket, méasod sorban
pedig természetesen szerettiik volna elnyerni a vegdn ¢életmodot folytatok tetszését is.
Manapsag egyre tobb olyan emberrel taldlkozom, aki valamilyen ételérzékenységben, igy
példaul tej- vagy tojasfehérje allergidban szenved, de egyre gyakrabban fordul eld a sziiletend6
gyermekek kozott, hogy fenilketonuridban szenvednek. El sem tudom képzelni azt, hogy
milyen lehet ugy felnéni, hogy nem ehetek meg egy finom csokoladé fagylaltot. Eppen ezért
ugy dontottem, hogy szeretnék kedvezni, segiteni azoknak az embereknek, akik egészségiigyi

okokbol nem tehetik meg ezt.

A kutatasunk célja tehat az volt, hogy olyan fagylaltokat fejlessziink, melyek a vegan
¢letmodot folytato, illetve valamilyen ételérzékenységben szenvedd emberek szadmara is
fogyaszthatoak. A kihivast az jelentette, hogy olyan izeket valasztottunk ki, melyeknek a
gyartasahoz tobbféle allati eredetli alapanyagot is hasznalnak, igy tejet, tojast, tejszint,
joghurtot. A harom kivéalasztott iz, a csokoladé, a puncs, és a joghurt volt, melyeknek

kedveltsége a sziileim tobb évtizedes tapasztalata alapjan soha nem csokkent le.

A tej helyettesitésére novényi italokat, igy mandula-, kékusz-, illetve rizsitalt , a tojaséra
tojaspotlo port, a tejszinére kokuszzsirt, a joghurtéra pedig névényi ,,joghurtot” hasznaltunk.
Eleinte a zsiradék kivaltasdra kakadvajat hasznaltunk, azonban erds ize ¢és illata miatt,
¢lvezhetetlenné tette a nem csokoladé izii fagylaltokat, magas ara miatt pedig gyakorlatilag
megfizethetetlenné a fagylaltot. Fontos szempont volt ugyanis az is, hogy a gyartott termék ne
csak fogyaszthato legyen a betegek szamara, hanem megfizethetd is. A gazdasdgossag jegyében

pedig a rizs-, és kokuszitalt, illetve a novényi ,,joghurtokat” is sajat keziileg gyartottuk.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A fagylalt feltalalasa

Manapsag az egyik legnépszertibb hiisité édesség a fagylalt. Mar szinte természetes,
hogy ha egy meleg napon betériink valamelyik fagylaltozoba vagy cukraszdaba, az elénk tarulo
oriasi fagylaltvalasztékbol nehéz eldonteni, hogy melyik legyen az a két-harom iz, amiket
szivesen megkostolunk. Sokan bele sem gondolnak napjainkban, hogy a térténelem soran ki
készithette el eldszor ezt a jeges édességet. Vajon mennyi elézetes probalkozas, kisérlet és
munka van abban, hogy a 21. szdzadi ember kis tilzassal mar majdnem minden utcasarkon
hozza tud jutni par gdmb finomsaghoz egy forrd nyari napon.

A fagylalt megkozelitleg 300 éve létezik abban a formaban, amiben manapsag
ismerjiik. A his édesség elddjének torténete viszont kétségkiviil sokkal messzebbre nyulik
vissza a torténelemben. A feltaldldsanak igaz torténetét talan sosem fogjuk pontosan
megismerni, mert rengeteg mendemonda maradt fenn, amik rdadasul tele vannak titkokkal,
rejtélyekkel és ellentmondésokkal is.

Létezik egy olyan torténet, ahol a hideg desszert feltalalasat Nér6 romai csaszarhoz (Kr.
u. 37-68) kotik. Allitolag a szolgakkal havat hozattatott a hegyekbdl, amit aztan a szakacsni
Osszekevertek gylimolesokkel azért, hogy elkészithessék neki az egyik kedvenc hideg
édesseégét.

Mashol gy sz6l a fama, hogy a hires mongol lovasok talaltak fel a fagylaltot egy
véletlen tett felfedezés alkalmaval. Tejszint ontottek allati belekbdl késziilt edényekbe, azért,
hogy legyen elég élelmiszeriik a nagy ut soran, mialatt télen, a nagy hidegben atkelnek a Gobi
sivatagon. A vagta alatt a folyadék folyamatos razasnak volt kitéve, a fagypont alatti
hoémérseklet hatasara pedig természetes moédon megfagyott.

A Mongol Birodalom terjeszkedése soran a fagylalt receptje Kinaban is elterjedt. Innen
vitte Marco Polo egészen Italidig, miutan 1295-ben visszatért oda a nagy utazasa utan. Ugy
tartjak, hogy akkor keriilt at a recept Olaszorszagbol Franciaorszagba, amikor a 14 éves olasz
lany, Medici Katalin 1533-ban hozzdment a francia II. Henrikhez. A fiatal lany kiséretében volt
par olasz séf, aki az ujdonsiilt feleséggel egyiitt atkoltozott Franciaorszdgba és magukkal vitték
a hiisitd desszert receptjét is. Azt viszont ki kell emelni, hogy csak paran tudtak elkésziteni ezt
a kiilonleges desszertet, igy ebben az idében kivaltsagosok voltak azok, akik kostolhattdk a

fagylaltot.



Bar igaz, hogy ezek a torténetek mind nagyon érdekesek, a térténészek nagyon kevés
fennmaradt bizonyitékot talaltak ezek alatamasztasara. Létezik olyan irdsos emlék, ami id.
Pliniustol szarmazik az 1. szdzadbol, ahol Néro nevét egylitt emlitették a jég szoval, fagylaltrol
azonban sz6 sem esett ebben az irasban. Az ird azt jegyezte le, hogy rajottek arra a tényre, hogy
az a viz, amelyet felforralnak sokkal gyorsabban fagy jéggé, illetve az ily mdodon kezelt viz
egészségesebbnek is bizonyul. Egyszer sem keriil emlités a fagylaltra azokban a kéziratokban
sem, amik Marco Polo utazasait mutatjak be. Rdadasul a modern kor torténészei még abban is
kételkednek, hogy a nagy utazéd valaha elérte-e Kinat egyaltalan. Az is erdsen
megkérddjelezhetd, hogy Katalin szakacsai tudtak-e fagylaltot csinalni, hiszen ugy tudjuk, hogy
ekkoriban kizarolag par tudos birtokolta egész Eurdpa teriiletén azt a tudas, hogy a sot jéggel
keverve hiitést eredményezhetiink.

Osszességében kijelenthetjiik azt a tényt, hogy nem tudjuk pontosan ki, mikor, hol és
hogyan taldlta fel a fagylaltot. Annyira régre nyulik vissza a torténelemben ez a szal, hogy

valoszinilisithetd, mar sosem fog fény dertilni a teljes igazsagra (CLARKE, 2012).

2.2. Fagylalt definicioja

A fagylaltrol altalanossdgban elmondhatd, hogy mar nagyon régota Oridsi
népszerliségnek orvend az emberek korében. A fagyi egy olyan sz, aminek hallatan szinte
mindenkit kellemes érzések ¢s emlékek téltenek el. Tudomanyos szempontbdl viszont felmeriil
a kérdés, hogy valdjdban hogyan is lehetne megfelelden definialni a fagylalt fogalmat.

Sokféle megfogalmazas 1étezik ezzel kapcsolatosan. Ha egy altaldnosan igaz mondattal
szeretném leirni, ezt talaltam a legmegfelelobbnek: a fagylalt egy olyan krémesen habos allagi
hideg cukrészati termék, amit egy kezdetben folyékony halmazallapota elegybdl allitunk el
folyamatosan torténd fagyasztva keveréssel (CORVITTO, 2011).

A fagylaltnak vannak olyan sajatos tulajdonsagai, amik egyedivé, utanozhatatlanna
teszik. Ilyen példaul az ize, a hdmérséklete, szine, textiraja. Ezeket a tulajdonsagokat harom
tényez0 befolyasolja leginkabb, ami nem mads, mint a felhasznalt alapanyagok mindsége, a
fagylaltalap tapanyag-Osszetétele és a fagylaltkeverék fagyasztasanak technikaja. Minden
fagylaltkészitd mas, mindenki mas alapanyagokat, recepteket, gépeket hasznal, nincs egy
altalanos recept. Eppen ez az oka annak, hogy kiilonbséget lehet tapasztalni a kiilonbozé

cukraszdak és fagylaltozok termékei kozott (CORVITTO, 2011).



2.3. A fagylalt gyartastechnologiaja
2.3.1. A recept kidolgozasa, egyensulyszamitas

A fagylaltgyartas ott kezdddik, hogy megalkotjuk a tokéletes receptet. Ez a folyamat
nagy szaktudast igényel €s a gyartasnak az egyik leglényegesebb Iépése. A folyékony elegynek,
amibdl végiil a fagylaltunk késziilni fog sok hozzdvaloja van. Tartalmazhat kiillénb6zo tipusu
cukrokat, zsirokat, benne vannak a tej nem zsiros szarazanyagai, csakugy, mint az
emulgedldszer, kiilonbozd stabilizatorok ¢és maga a viz is. Ezeknek a kiilonb6zo
tulajdonsagokkal rendelkezd anyagoknak tokéletesen el kell keverednilik annak érdekében,
hogy jo allag, kicsapddasoktdl mentes, egynemi ¢és finom fagylaltot kapjunk
végeredményképpen. Ahhoz, hogy ezt elérjiik figyelembe kell venniink az alapanyagok
tulajdonsagait és meg kell vizsgalnunk azt, hogy melyik hogyan viselkedik a tobbi alkotdéelem
tarsasdgaban, majd ez alapjan kell meghataroznunk, hogy a fagylaltalap OsszetevOinek
mennyisége milyen aranyban legyen egymassal a végso receptben. Ezt a folyamatot nevezziik
egyensulyszamitasnak (CORVITTO, 2011).

A szakemberek altal irt konyvekben taldlunk javaslatokat az dsszetételi aranyra, amiket
altalaban fagylalt tipusonként adnak meg. Ez oOriasi segitség, hiszen a megadott adatok alapjan
egyszerien ki lehet szdmolni a sajat receptiinket. Az elsé dolog, amit meg kell hataroznunk az
a viz és szdrazanyag aranya az alapfagylaltban. Az ajanlott arany gy alakul, hogy 64 % vizet

¢s 36% széarazanyagot tartalmaz az elegy (1.4bra).

m Viztartalom (%)
m Szarazanyagtartalom (%)

1. dbra: A fagyaltalap viz-szarazanyag tartalmanak javasolt aranya

Forras: Sajat szerkesztés



Ha ezt az aranyt sikertilt ravetiteniink a sajat receptiinkre, johet a szarazanyagtartalom
helyes aranyainak beallitasa. A felhaszndlni kivant nyersanyagok tartalmaznak cukrot, zsirt és
a nem zsiros szarazanyagokat, ezek az osszetevOk alkotjak a végtermék szarazanyag-tartalmat.
Ezek idedlis aranydra is kapunk javaslatokat a szakkonyvekben. Azt ajanljak, hogy a
fagylaltalap 6sszmennyiségében a cukrok aranya 16-24 %, mig a zsiroké 5-10 % koz¢ essen. A
te] nem zsiros szdrazanyag tartalma pedig megkdzelitoleg 10 % legyen, mely értékek
Osszegezve az 1. tiblazatban lathatoak. (KEMENY, 2021).

1. tablazat: A fagylalt 6sszetevdinek ajanlott aranyai

Nyersanyag osszetevoi
Tej nem zsiros Osszes
Cukrok | Zsirok széraszanyagtartalma szarazanyag
(%) (%) (%) tartalom
(%)
Javasolt 1654 | 5010 10 35-38
aranyok

Forras: Kemény Andrasné: Cukraszszakmai ismeretek 2.

2.3.2. Fagylaltgyartas menete
2.3.2.1. Pasztorizalas

Miutan beallitottuk a receptiinket, ténylegesen belevaghatunk a fagylaltgyartasba.
Ennek az elsd 1épése az alapanyagok Osszemérése, majd Osszekeverése. Ezutdn jon a
pasztorizalas, ami egy elengedhetetlen folyamat a fagylaltgyartas folyaman. Ez egy hékozlési
folyamat, aminek az a célja, hogy az olyan patogén baktériumok, amik nem képeznek sporat,
mint példadul a Salmonellak, Brucelldk elpusztuljanak a termékben. A pasztérozés azonban
onmagaban nem elegendd ahhoz, hogy a termékrol ki lehessen jelenteni, hogy biztonsagosan
fogyaszthato és eltarthat6. Ehhez elengedhetetlen az is, hogy a hdkezelés utan se fertézédhessen
meg a termékiink mikroorganizmusokkal, tehat ezutan a folyamat utdn még fokozottabban oda
kell figyelni a higiéniara az eldallitas soran (LAKATOS, 2013).

A gyakorlatban az egész pasztOrozési folyamat egy gépben megy végre, amit
fagylaltf6zonek nevezhetiink. A hokezelés ugy torténik, hogy az elegyet a gép segitségével
felmelegitjiik 85 °C-ra, majd lehtitjiik 4 °C-ra. Fontos, hogy ez az egész folyamat, a melegités
kezdetétdl a teljes lehiilésig 2 ora alatt kell, hogy lejatszoédjon. Az is kitétel, hogy a hiitési
folyamat nem vehet igénybe tobb idot 1 6rdndl. A pasztdrizacids gorbe a 2. 4bran lathato

(SOBAN, 2019; CORVITTO, 2011).
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2. ébra: Pasztorizacios gorbe
Forras: CORVITTO, 2011, Sajat szerkesztés

2.3.2.2. Homogenizalas

Miutan végbement a pasztorizacio €és a termékiink visszahiilt 4 °C-ra kovetkezhet a
fagylaltkeverék homogenizélasa.

A folyékony elegy vizet és kiilonb6z6 szarazanyagokat tartalmaz, amelyekbdl néhany
jol oldédik vizben, de vannak olyanok is, amelyek nem vizoldékonyak, mint példaul a zsirok.
A homogenizacio (mas néven emulgealas) sordn a zsirgolyocskakat felapritjuk. Az emulgealast
40-60 °C-on szoktak végrehajtani. A folyamat sordn lényegeében az torténik, hogy egy pici
résen, nagy nyomason atengedjiik a folyadékot. Ennek hatidsara a benne 1évd zsirgolyok
elaprozddnak, atmérdjiik csokken.

A miivelet végrehajtasara altaldban egy nagy fordulatszdmmal rendelkezd keverdtarcsas
emulgeatort hasznalnak a szakemberek. Ezt az eszkozt beleallitjak a fagylaltf6zogép tartalyaba,
rogzitik, majd 30 percen keresztiil homogenizalnak.

A homogenizalas sordn létrehozunk egy viz-zsir emulzidt. Azoknak a termékeknek,
amik ezen a proceduran atestek sokkal selymesebb, krémesebb texturajuk lesz. Mindemellett
az emulgealas miivelete eldsegiti az Gsszetevok egyenletes eloszlasat az elegyben ¢€s a levegd

megkotését is (KEMENY, 2021; CORVITTO, 2011).
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2.3.2.3. Erlelés, pihentetés

Az érlelésnek nevezett szakasz nagyon meghatiroz6 tényezd egy mindségi fagylalt
eldallitasa sordn. Mar az el6z6 oldalakon volt sz6 arrol, hogy a fagylaltkeverék megkozelitdleg
64 % vizet tartalmaz. A fagylalt gyartasa soran torekedni kell arra, hogy a viz részecskéi kotést
tudjanak létrehozni mas Osszetevokkel. Ez azért fontos, mert amennyiben szabadviz marad az
elegyben, az a késObbi fagyasztas sordn kristalyszemcsék formajaban ki fog csapodni. Ez pedig
rontani fogja a végtermék mindségét.

A vizmegkotést igazabol az emulgeédldszerek, a stabilizatorok, a tojassarga €s a fehérje
molekuldk végzik el. Ezek az OsszetevOk a pasztorizacié mivelete alatt kezdik el kifejteni
hatdsukat, ugyanis 80 °C felett megnyilnak, feloldodnak és egyenletesen eloszlanak az
elegyben. De i1gazi hatasukat csak késobb, 4 °C-on fejtik ki, méghozza gy, hogy minden
emulgedld hatasu molekula megkot egy pici részt a zsir-viz emulzidbol. A stabilizatorok pedig
hidratalnak, 6sszegytjtik a vizet.

Kell egy bizonyos idé ahhoz, hogy ez a folyamat teljes egészében végbe menjen. Ez a
procedura altaldban 6-12 orat vesz igénybe. A fagylaltkészités soran ezt az idéintervallumot
nevezziik az érlelés folyamatanak. Ez a muivelet is hozzdjarul ahhoz, hogy a végtermék krémes,

habos allaga lesz (KEMENY, 2021; CORVITTO, 2011).

2.3.2.4. Fagyasztas

Miutén pasztéroztiik, emulgealtuk majd pihentettiik a keveréket készen all a termék a
fagyasztas miiveletére, ami a fagylaltkészités egyik legfontosabb Iépése.

Az ¢érlelés utan a 4 °C-os fagylaltalapot a fagylaltgép tartajaba oOntjilk. Ezek a
berendezések altalaban kozvetlen hiitéstiek. Ez azt jelenti, hogy a tartalyt egy olyan csé veszi
koriil, amiben hiitégaz parolog. A cs6 arra szolgal, hogy jéghidegre hiitse a tartaly falat, amihez
az elegy hozzaér ¢s a homérsékletének kodszonhetden egybdl rd is fagy. Egy keverdlapat
folyamatosan forog kdzépen, a falra fagyott terméket lekaparja és visszakeveri az oldatba.

Amennyiben az 0sszes viz kotott az oldatban, minden szilard részecske egyenletesen el
van oszlatva és a zsir tokéletesen el van emulgeédlva a vizben, amennyiben mindegyik eddig
elvégzendd miivelet rendesen végre volt hajtva a kotott viz késleltetni fogja a fagyast. Ez azt
jelenti, hogy a fagylaltalap -2,5 °C-on kezd el fagyni, ami azt eredményezi, hogy a jégkristalyok
nagyon kicsi a&tmérdjiiek lesznek. Egy jo mindségii fagylalt esetében a jégkristalyok atmérdje

nem haladja meg a 15 mikront.
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Ellentétes esetben viszont, amikor valamelyik miiveletet nem jol végeztik el, az
elegyben maradt szabadviz mar 0 °C-on elkezd fagyni. Ez azt eredményezi, hogy Oriasi
jégkristalyok fognak megjelenni a fagylaltunkban, ami pedig teljesen tonkreteszi a
végtermékiink mindségét.

Az sem elhanyagolhato, hogy ennél a folyamatnal a termékiink térfogata is megnd,
ugyanis a fagylalt habosodik, levegdt kot meg. A habosodas mértéke igazabol eltérd lehet, de
altalaban 20-40 %-os térfogatnovekedés tapasztalhatd fagyasztas utdn. Sok tényezd allhat a
habosodas mértékének eltérése mogott, ilyen példaul a fagylaltgép fajtaja, a termék Osszetétele
¢s a kifagyasztasi hdmérséklet.

Amint végeztiink ezzel a mivelettel és kifagyott a termékiink, kienged;jiik a
gépbdl egy dobozba vagy tégelybe, amit aztan fagyasztdban tarolunk a termék elfogyasztasaig.

(KEMENY, 2021; CORVITTO, 2011)

2.4. A novényi alapu fagylalt célkozonsége
2.4.1. Fenilketonuriaval él6 emberek

A fenilketonuria (PKU) egy 0roklodé genetikai betegség, anyagcserezavar. A
betegségben szenveddknél a fenilalanin lebontasaért felelds fenilalanin-hidroxilaz enzim csak
kis mennyiségben vagy abszolut nem termelddik, ennek hatasara a szervezet nem képes a
fenilalanint tirozinnd alakitani, igy az emlitett aminosav felhalmozddik a szervezetben. A
szervezet az enzim hidnyaban probal mas iton megszabadulni a nagy mennyiségben jelenlévo
fenilalanintél, azonban ez toxikus anyagok keletkezéséhez vezet. A keletkezett anyagok
karositjak a kiilonboz6 szerveket, azonban a kor legjellemzdbb tiinete a visszafordithatatlan
idegrendszeri, agyi karosodads (BLAU, 2010; CENTERWALL-CENTERWALL, 2000;
MUNTAU et. al., 2000).

A PKU kezelése csak egy mddon lehetséges, egy €leten at tartd diétaval. A diéta egy
szigor fehérjeszegény étrend, amely nem tartalmaz allati eredeti élelmiszereket, emellett a
nagy fehérje tartalmi névényi eredetii élelmiszerek, élelmiszer alapanyagok, igy a hiivelyesek
¢s gabonafélék fogyasztdsa is tilos. A csOkkentett fehérje bevitel mellett sziikséges az
esszencialis aminosavak tapszerrel torténd poétlasa is, a megfeleld fejlodés és novekedés
érdekében. A specidlisan a betegségben szenveddk szamara kialakitott tapszer fenilalaninban
szegény, tirozinban gazdag, illetve szdmos vitamint ¢és 4svanyi anyagot tartalmaz

(MACDONALD, 2000; VAN SPRONSEN et al., 2017).
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Az altalunk készitett fagylaltok kis mennyiségben tartalmaznak fehérjét, ezek a fehérjék
1s kizarolag ndvényi eredetiick. Ebbdl kifolydlag a novényi alapanyagokkal késziilt fagylaltok
a fenilketonuriaval €l6 embereknek jO valasztds lehet, amennyiben szeretnének egy kis

édességet csempészni a mindennapjaikba.

2.4.2. Elelmiszer tilérzékenységgel é16 emberek

Vitathatatlan, hogy nagyon fontos, a megfeleld mennyiségii és mindségii taplalék
bevitele az egészség fenntartasahoz. Azoknak az embereknek, akik valamilyen élelmiszerrel
szemben tulérzékenyek, még jobban oda kell figyelniiik arra, hogy mit esznek. Ezeknek a
tulérzékenységi reakcidknak tobb tipusa megkiilonboztethetd, amelyeknek bar tlineteik
lehetnek hasonloak, de a kivaltasukért mas €lelmiszerkomponensek feleldsek és a szervezeten

beliil is mas folyamatok jatszodnak le.

Az ¢lelmiszer talérzékenység egyik tipusa az élelmiszerallergia. Az allergiat kivaltd
¢lelmiszerdsszetevokkel szemben tulzott immunvalasz jon létre a szervezetben. Az

immunvalasz kialakulasi idejétdl fliggden megkiilonboztetiink azonnali és késleltetett allergiat.

A masik tipust €élelmiszer intolerancidnak nevezziik. Ebben az esetben a rendellenes
reakciok kivaltdsaban nem jatszik szerepet az immunrendszer. Azok az emberek, akik az
¢lelmiszerérzékenység ezen tipusaval élnek, altaladban kis mennyiségben képesek tolerdlni a
reakciot kivaltd élelmiszerkomponenseket, mig ez az allergia esetében nem mondhatéd el

(KORMOSNE,; 2012).

2.4.2.1. Tejjel szembeni tulérzékenységek
Jo példa a két eset kozotti kiillonbség szemléltetésére a tejérzékenység. A tejallergia
kialakulasa mar csecsemdkorban torténik, az allergids reakciot kivaltd ok pedig nem mas, mint

a B-kazein, ami egy a tehéntejben megtalalhato fehérje.

Tejintoleranciarol pedig akkor beszélhetiink, amikor az emberi szervezet nem képes
lebontani a tejben 1évd tejcukrot, masnéven laktozt. Az eset hatterében az all, hogy a tejcukrot
bontd laktdz enzim mennyisége nagyon lecsokken vagy teljesen eltliink a szervezetbdl. A
legtobb esetben az jellemzd, hogy a laktaz enzim mennyisége az ¢€letkor eldrehaladtaval

csokken, igy legtobbszor az érzékenység felnott korban alakul ki, ellentétben az allergidval.
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Az allergiat egyetlen modon lehet kezelni, ez pedig a tej mentes diéta. A
laktozintolerancia kellemetlen tiinetei végett a legtobb ember, aki ezzel egyiitt ¢l altalaban

igyekszik elkeriilni a tejfogyasztast (PALLINGER et al., 2012).

2.4.2.2. Tojasallergiaval él6 emberek

A tojasallergia az egyik leggyakrabban el6forduld allergia a gyermekek
korcsoportjaban. Altalanossagban az figyelheté meg, hogy az els6 két életévben alakul ki, majd
mire 6 éves korukat betdltik el is mulik ez a kellemetlen betegség. Az egyetlen kezelési mod a
tojadsmentes diéta, teljesen keriilni kell minden olyan élelmiszert, amelyik tojast tartalmaz

(KORMOSNE,; 2012).

2.4.4. Novényi alapu étrendet koveté emberek
A novényi alapt taplalkozas egyre nagyobb teret hodit vildgszerte az emberek korében.
Ez egy gyljtéfogalomnak tekinthetd, ugyanis a vegan taplalkozasi modtol a szemivegetarianus

diétaig terjed, tehat nem jellemezhetd egységes étrendként (KELLER - BOCSKOVA, 2020).

A ndvényi alapt étrendek alapjat minden esetben valtozatos novényi alapanyagok adjak.
Osszességében egy olyan torekvésnek tekinthetjiik, amelynek 1ényege az, hogy az llati eredetii
¢s erdsen feldolgozott élelmiszerek helyett, mint példaul a tejtermékek, husok, tojas, preferaljuk
inkabb a névényi eredeti, feldolgozatlan vagy minimalisan feldolgozott taplalékokat (SZABO
et al., 2016).

Szamtalan oka lehet annak, hogy az emberek a hagyoményos taplalkozasrdl a ndvényi
alapu étrendre valtanak. A dontés mogott altalaban vallasi, etikai, filozofiai, allatvédelmi vagy
kornyezetvédelmi okok huzodnak, de nagyon gyakori az az eset is, amikor egészségiigyi okok

miatt valtanak teljes novényi taplalkozasra az emberek (LEITZMANN, 2003).
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3. Anyag és médszer

3.1. Italgyartas

A fagylaltgyartas elsd 1épése a ndvényi italok eldallitasa volt. Annak a dontésnek, hogy
sajat keziileg készitjlik el ezeket az alapanyagokat a f6 oka az volt, hogy a bekertilési koltség
szamitasa soran megallapitottuk, ez a megoldds gazdasagi szempontbol elénydsebb és nem
igényel sok plusz munkéat, energiat. Kivételt képez ez alol a mandulaital, ezt a terméket igy

készen vasaroltuk meg.

3.1.1. Rizsital gyartasa

A rizsital készitéséhez két alapanyagra van sziikségiink, ami nem mas, mint a rizs és a
viz. A végsO receptet ugy hataroztuk meg a tapasztalataink alapjan, hogy 200 grammot
hasznaltunk a rizsbdl és 2500 grammot a vizbdl (2.tablazat).

Ezen alapanyag elkészitésénél kisérletezniink kellett, mert az elsd technologia, amivel
dolgoztunk nem hozta a kivant végeredményt. Ennél a modszernél a hozzavalok kimérése utan
raontottilk 200 gramm rizsre 2 liter vizet és folyamatos keverés mellett foztiikk. Miutan a
rizsszemek megfottek nagyobb fokozata keverést alkalmaztunk, aminek az volt a célja, hogy
felapritsa a puha rizsszemeket. Azt tapasztaltuk a folyamat végén, hogy az igy késziilt termék
tal strt lett. A f6 problémat az okozta, hogy az a fagylaltalap, amit ezzel a stirli rizsitallal
készitettiink puding allagt lett. Ezt nem tartottunk megfelelonek, igy modositanunk kellett az
italgyartasi technologian.

A masodik probalkozasunk alkalmaval ugy jartunk el, hogy az eldéirt mennyiségii rizst
készre foztiikk 500 gramm vizben. Miutan kelléen megpuhultak a szemek, felontottiik 2000
gramm vizzel és gyors fokozatl keveréssel szétapritottuk benne a puha rizsszemeket. Sziirés
utan egy tortfehér szind, rizs iz folyadékot kaptunk, ami sokkal tejszeriibb, higabb, mint az
elsé technoldgidval késziilt ital. Ez volt az a termék, ami véleményiink szerint megfeleld
tulajdonsagokkal rendelkezett a fagylaltkészitéshez, igy értelemszerlien ennél a
gyartastechnoldgianal maradtunk. Szerencsés modon az a fagylaltalap, amit ezzel a rizsitallal

allatottunk elé mar sokkal jobb allomédnnyal rendelkezett.

2. tablazat: A rizsital alapanyagai, elkészitéséhez sziikséges mennyiségek

Alapanyag Mennyiség (g)
Rizs 200
Viz 2500

Forras: Sajat szerkesztés
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3.1.2. Kokuszital gyartasa

A kokuszital eldallitasa valamivel egyszeriibb folyamatnak bizonyult, mivel ennél a
technoldgianal a rizzsel ellentétben nem kell f6zést alkalmazni. 200 grammnyi
kokuszreszeléket felontottiink 3000 gramm vizzel, majd magas fokozat keverés segitségével
felapritottuk a hofehér kokuszreszeléket (3. tdblazat). A gyartashoz hasznalt eszkdzok a 3. abran
lathatoak. Fontos azonban kiemelni, hogy a folyamat utan mindenképpen at kell sztirni a
folyadékot egy szitan, mert a kokuszreszelék darabjai nem apritddnak fel teljes mértékben.
Sziirés hianyaban szemcsés marad a termékiink. Azt tapasztaltuk, hogy az apritds hatasara a
folyadék atvette a kokuszreszelék izét €és szinét. A leszlrt végtermékiink higan folyd, tejfehér

szinu és kokusz izu ital.

3. dbra: Kékuszital gyartasanak eszkozei

Forras: Sajat felvétel

3. tablazat: A kékuszital alapanyagai, elkészitéséhez sziikséges mennyiségek

Alapanyag Mennyiség (G)
Kokusz 200
Viz 3000

Forras: Sajat szerkesztés

16



3.2. Joghurtgyartas

Mint mér emlitettem, a tervezési folyamat elején célul tiztiik ki, hogy a termékeket
megprobaljuk minél koltséghatékonyabban elkésziteni. Ennek jegyében tigy hataroztunk, hogy
megprobaljuk a joghurtokat is sajat keziileg elkésziteni, ahelyett, hogy megvasaroljuk o6ket
készen.

Arra kellett nagyon odafigyelni ennél a folyamatnal, hogy a felhasznalt joghurt kultara
ne tartalmazzon allati eredetli 6sszetevot, igy a DANISCO-vege 053 nevezetli kultarara esett a
valasztasunk, melyet kifejezetten a vegéan termékek gyartasdhoz fejlesztettek ki.

A technolégia végiil ugy néz ki, hogy az altalunk eléallitott rizsital, illetve a kokuszital
1000 grammjahoz hozzdadtunk 20 gramm cukrot. A készen vasarolt mandulaital tartalmazott
cukrot, igy ehhez aranyosan csak 10 grammnyit adtunk. Ezt kdvetden pedig beoltottuk az
italokat egy-egy késhegynyi vegan joghurtkultaraval. Ezt a mennyiséget nem mértiik le
grammra pontosan, mert annyira kevés kellett ezekhez a kis adagnyi italokhoz, hogy szinte
lehetetlen lenne megmondani a pontos mennyiséget. 20 o6ran keresztiil 40 °C-on inkubaltuk a
terméket, ami varakozasunknak megfelelden megsavanyodott, kialakult a megfeleld joghurt iz.
Azt is sziikségesnek érzem megemliteni, hogy nem siirisodott be a végtermék, tehat allomanyat
tekintve nem lett teljes mértékben joghurtszerii. Inkubdlas utan azt tapasztaltuk, hogy
termékeink nem érték el a joghurtokra jellemz0 stirtiséget, hiszen annak eléréséhez sziikséges
valamilyen siiritészer. Ezt viszont nem tekintettiik problémanak, hiszen a stirisodés nem is volt
célunk a gyartas soran, mivel a fagylaltkészités folyamataban a megfeleld joghurt iz elérése volt
a cél, nem pedig a termék allaga. A rizs-, és kokuszitalbol késziilt joghurtok higan folyo, fehér
szin(l, joghurtra jellemz6 savanykas iz{i termékek lettek. A mandulaitalbol késziilt joghurtrol
szinte ugyanez elmondhato, annyi kiilonbséggel, hogy ennek a terméknek a szine vilagosbarna

arnyalatu lett, mely a mandulaitalra jellemzo.
3.3. Novényi alapu fagylaltok gyartastechnolégiaja

3.3.1. Fagylaltgyartashoz felhasznalt eszkozok

e Talak
e Spatula
e Kanil
o Meérleg

e Silvercrest Monsieur Cuisine konyhai kisgép
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e Fagylalt fagyasztd berendezés
3.3.2. A fagylaltgyartasrol altalanosan

A fagylaltkészités sordn az els6, mindent megel6z6 1épés a receptek megalkotasa volt.
A fagylaltreceptek, ideértve mind az allati, mind a névényi eredetli alapanyagokbol késziilt
fagylaltok receptjeit, egyensulyszdmitason alapulnak. Annak érdekében, hogy egy jo allagu,
egynemt, kicsapddastol és csomdsodastol mentes, megfelelé homérsékletii, finom izii terméket
kapjunk végeredményiil, nagyon fontos arra torekedni a recepturank kialakitdsa soran, hogy a
nyersanyagaink 0sszeteviéinek ardnya megegyezzen a szakértok altal ajanlott aranyokkal, vagy
csak minimalisan térjen el azoktol.

A novényi alapanyagok felhasznaldsaval késziilt fagylaltok receptjeit tigy készitettiik el,
hogy alapul vettiink egy hagyomanyosnak tekinthetd, allati eredetli termékekbdl késziilt
csokoladé, puncs és joghurt fagylalt receptet. Ezek a kontroll fagylaltunk receptjei voltak.
Kiszamoltuk, hogy mennyi az eredeti receptekben a szénhidrat és zsir ardnya, ugyanis ez az
adat adta a legfébb iranymutatast a vegan receptek megalkotdsahoz. Mindegyik receptura
elkészitésénél az volt a legfobb szempont, hogy ennek a két dsszetevOnek az aranya nagyon

hasonl6, akar azonos legyen az allati eredetii termékek zsir-szénhidrat aranyaval (4.tablazat).

4. tdblazat: A szénhidrat zsir aranya a receptjeinkben

Csokoladé Puncs Joghurt
Kontroll minta

0,4521 0,2087 0,2069

szénhidrat-zsir aranya
Rizsitalbol késziilt fagylalt

0,4549 0,2316 0,2086

szénhidrat-zsir aranya
Mandulaitalb6l késziilt fagylalt

0,4587 0,2105 0,2064

szénhidrat-zsir aranya
Kékuszitalbol késziilt fagylalt

0,4549 0,2027 0,2147

szénhidrat-zsir aranya

Forras: Sajat szerkesztés
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Osszesen kilenc vegéan termékiink lett, hiszen mind a harom féle ndvényi italbol
készitettlink csokoladé, puncs €s joghurt iz(i fagylaltokat. A receptek és a technoldgia is eltért
szinte mindegyik fajtanal, viszont van kett6 olyan dolog, amit teljesen ugyantigy csinaltunk
minden termék esetén. Az elsé és az utols6 technologiai 1€pés azonos az Gsszes termékben,
ezeket szeretném Osszefoglalni eloszor, majd ezutdn részletezem izenként a fagylaltok

Az eltér6 recepturaju fagylaltok készitési folyamatanak elején az a k6zos pont, hogy a
novényi italt, a zsiradékot, a lecitint és a Tutti Mixet minden esetben eldre dsszekevertiik €s
emulgealtuk. Majd csak ezt kdvetden adtuk hozza ehhez az alaphoz az adott recept tobbi
hozzavalgjat. Azért dontottiink agy, hogy ezt a modszert alkalmazzuk, mert kdkuszzsirral
dolgoztunk, amit csak emulgealdszerrel tudtunk igazan jol egynemdsiteni a névényi italokkal.
Az emulgealas minden esetben 45 °C-on tortént.

Ahogy mar az elébbiekben emlitettem, a gyartastechnologia utolso 1épése is majdnem
teljesen egyforma. Ez pedig nem mas, mint a fagylalt kifagyasztdsa. Mindegyik terméket -18
°C-on fagyasztottuk le, viszont fontos megemliteni, hogy a kifagyasi id6 eltért mind izenként,
mind ndvényi italonként. Ez az id6beli eltérés azzal magyarazhato, hogy az alapanyagok eltérd
kémiai, illetve fizikai tulajdonsdgokkal rendelkeznek. A fagyasztdst minden esetben a
megfeleld allag eléréséig végeztiik, mely megfeleld allag megéllapitasdban nagy segitséget

jelentettek az Edesapamtol tanultak, aki tobb éves szakmai tapasztalattal rendelkezik.

3.3.3. Meleg uton késziilt novényi alapu csokoladé fagylalt gyartastechnoldogiaja

A csokoladé fagylalt elkészitését a receptben meghatarozott hozzavalok kimérésével
kezdtiik el, melyeket az 5 tdblazatban ismertetiink. A termomixer berendezés edényébe
elsoként beledntottem a megfeleld mennyiségli ndvényi italt, lecitint, kokuszzsirt és Tutti
Mixet, majd bekapcsoltam a gépen a keverés és melegités funkciot is, hiszen az emulgeélashoz
sziikséges a 40-50 °C-os homérséklet, illetve a zsircseppek felapritasa. Amikor gy itéltiik meg,
hogy az emulgeélashoz sziikséges homérsékleten van az elegy lekapcsoltuk a melegités
funkciot és nagyon gyors keveréssel emulgealtunk 2 percen keresztiil. Ezt a miiveletet kovetden
belemértiik a cukrot, tojaspotlo port, kakaot, vizet €s csokoladé pasztillat, majd lassu keverés
mellett 100 °C-ra melegitettiik a folyadékot. Miutan bekovetkezett a forras atontottiik egy
milanyag talba az elegyet €s a hlitdkamraban visszahiitottiik a lef6zott, izesitett fagylaltalapot.
Ezen a ponton a termékiink sotétbarna szinti, csokoladé izii, stirtin folyd, kicsapodas €s csomo

mentes, egynemi volt.
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A folyadékot beleontottiik a fagylaltfagyaszté gép dobjaba és addig fagyasztottuk -18
°C-ig, amig megitélésiink szerint elérte a termékre jellemzd és altalunk megfelelének gondolt
allagot, homérsékletet. A fagylaltleengedd kar segitségével kiengedtik a gépbdl a
késztermékiinket egy mianyag, jol zarhaté dobozba, amit felcimkézés utan egybdl

fagyasztokamraba tettiink.

5. tablazat: Az allati eredetii alapanyagokkal késziilt csokoladé kontroll minta és novényi
alapu csokoladé fagylalt receptjei

Alapanyag Kontroll minta Rizsitallal Mandulaitallal | Kokuszitallal
neve elkészitéséhez | késziilt termék | késziilt termék | késziilt termék
sziikséges elkészitéséhez | elkészitéséhez | elkészitéséhez
mennyiség (g) sziikséges sziikséges sziikséges
mennyiség (g) | mennyiség (g) | mennyiség (g)
Tej 1000 - - -
Rizsital - 1000 - -
Mandulaital - - 1000 -
Kokuszital - - - 1000
Cukor 300 300 300 300
Tejszin 250 - - -
Kokuszzsir - 150 108 110
Tutti mix 6 10 10 10
Lecitin - 1,5 1,5 1,5
Tojassargaja 23,1 - - -
Tojaspotlo - 23,1 23,1 23,1
Viz 30 30 30 30
Csokoladé 100 100 100 100
Kakao 60 60 60 60

Forras: Sajat szerkesztés
3.3.4. Meleg uton késziilt novényi alapu puncs fagylalt gyartastechnolégiaja

A puncs fagylalt elkészitési modja nem sokban tér el az eldbb leirt csokoladé izii termék
gyartasatol. Az elsO 1€pés az alapanyag kimérése a receptek alapjan (6.tablazat), aztan eldre

emulgealtuk a ndvényi italbol, kokuszzsirbol, lecitinbdl €s Tutti Mixbdl allo elegyet a gépilink
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segitségével. Az eltérés a csokoladé €s puncs fagylalt készitése kdzott ezen a ponton torténik
meg, ugyanis mig az elébbinél a felfozés eldtt izesitettiik az alapot csokoladdéval, a puncsnal az
izesités majd a fagylaltalap kihiitése utdn kovetkezik be. Az emulgealds miivelete utan a
kimaradt Osszetevok koziil csupan a cukrot raktuk az elegyhez, amit keverés mellett
forraspontig melegitettiink. Egy egynem, tortfehér szint, stirtin folyé folyadékot kaptunk, amit
betettiink a hiitbkamraba, €s 1 6ran keresztiil hagytuk lehiilni. A varakozas kézben 50 gramm
mazsolat 2 deciliter rumba aztattunk, fél 6raig hagytuk a szemeket duzzadni az alkoholban,
majd leszlirtik. Ezek a rumos mazsoldk fognak majd belekeriilni izesités kdzben a puncs
fagylaltunkba. Miutan az alapfagylaltunk elérte a kivant homérsékletet, egy habverd
segitségével hozzaadtuk a puncs fagylalt jellegét meghatarozo hozzavalokat is. Belekevertiik a
rumaromat, az el0bbiekben elkészitett mazsolat és a puncs jellegzetes rozsaszin szinét ado
céklaport is (4.abra). Az elegyet a fagyasztogépbe Ontottiik és -18 °C-on kifagyasztottuk. Egy
nagyon szép halvany rozsaszin szinti, egynemi, puncsra jellemzd rumos izt fagylalt jott ki a

gépbdl. Zarhatdé dobozba engedtiik le a termékiinket, amit fagyasztoszekrényben taroltunk.

4. abra: Puncs fagylalt szinezése céklapor segitségével

Forras: Sajat szerkesztés
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6. tablazat: Az allati eredetii alapanyagokkal késziilt puncs kontroll minta és novényi
alapu puncs fagylalt receptjei

Alapanyag Kontroll minta Rizsitallal Mandulaitallal | Kodkuszitallal
neve elkészitéséhez | késziilt termék | késziilt termék | késziilt termék
sziikséges elkészitéséhez | elkészitéséhez | elkészitéséhez
mennyiség (g) sziikséges sziikséges sziikséges
mennyiség (g) | mennyiség (g) | mennyiség (g)
Tej 635 - - -
Rizsital - 1000 - -
Mandulaital - - 1000 -
Kokuszital - - - 1000
Cukor 250 300 300 300
Tejszin 125 - - -
Kokuszzsir - 85 60 60
Tutti mix 6 9 9 9
Lecitin - 1.5 1,5 1,5
Rumaroma 38 38 38 38
Mazsola 50 50 50 50

Forras: Sajat szerkesztés

3.3.4. Hideg titon késziilt novényi alapa joghurt fagylalt gyartastechnologiaja

A joghurt fagylaltokat hideg eljarassal készitettiik, ami azt jelenti, hogy nem f6ztiik fel
a fagylaltalapot. Ennél a fajtanal is elore kellett emulgealnunk, ez a folyamat igényelt egy kis
hét, 45 °C-ra melegitettiik a ndvényi ital, a lecitin, a kokuszzsir és a Tutti Mix elegyét mieldtt
magas fordulatszamon szétcsaptuk volna benne a zsirmolekulakat. A folyamat utdn belemértiik
a joghurtot, cukrot, a tejpor potlét és a dextrdzt, majd egy joval lassabb keveréssel
egynemusitettiik a folyadékot. Mikor ugy itéltilk meg, hogy lassan a keverési folyamat végére
ériink elkezdtiik folyamatosan az elegyhez adagolni a citromlevet. Azért nem tettiik bele mar
az elején, mert féltiink, hogy kicsapodast okozna. A folyamat végére a rizsjoghurtbdl és a
kokuszjoghurtbol késziilt alapfagylaltok tortfehér szintiek lettek, mig a mandulajoghurtos
term€k barna arnyalatot 6ltott. Az alapfagylalt allaga viszont mindharom esetben stiriin folyo
volt, csomosodas-, és kicsapodasmentes, az illatuk pedig joghurtra jellemzd, savanykas. Az

alapfagylaltot ennél az iznél nem hiitottiikk, mivel ez esetben nem tortént forralds, tehat az
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egynemisodést kovetden egybdl a fagyasztdogépbe ontottiik. A termékeket valtozatlanul -18 °C-

on fagyasztottuk ki. A joghurtfagylaltok kicsapddasmentesre fagytak ki, sziniik fehér, iziik

pedig joghurtos - savanykas lett. Dobozba engedtiik le, majd fagyasztoszekrénybe tettiik. A

fagylaltok pontos receptjét a 7.tablazat tartalmazza.

7. tablazat: Az allati eredetii alapanyagokkal késziilt joghurt kontroll minta és novényi
alapu joghurt fagylalt receptjei

Alapanyag Kontroll minta Rizsitallal Mandulaitallal | Kodkuszitallal
neve elkészitéséhez | késziilt termék | késziilt termék | késziilt termék
sziikséges elkészitéséhez | elkészitéséhez | elkészitéséhez
mennyiség (g) sziikséges sziikséges sziikséges
mennyiség (g) | mennyiség (g) | mennyiség (g)
Tej 210 - - -
Rizsital - 210 - -
Mandulaital - - 210 -
Koékuszital - - - 210
Cukor 217 217 217 217
Tejszin 100 - - -
Kokuszzsir - 60 45 50
Tutti mix 15 10 8 8
Lecitin - 1.5 1,5 1,5
Sovany tejpor 33 33 33 33
Dextroz 40 40 40 40
Joghurt 666 666 666 666
Citromlé 27 16 16 16

Forras: Sajat szerkesztés
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4. Eredmények és értékelésiik
4.1. Tapérték szamitas

Egészségiink megdrzése érdekében az egyik legfontosabb dolog, amit tehetiink, hogy
odafigyeliink a taplalkozasunkra. Az élelmiszerek cimkéjén feltiintetett tdpanyagodsszetétel egy
olyan informacio, ami segiti a felelds vasarlot abban, hogy eldontse, melyik terméket szeretné
majd elfogyasztani. Sok tényezd van, ami befolyasolja a dontést, ilyen példaul a vevo kora,
gazdasagi helyzete, iskolazottsaga, esetleges betegségei (HAMIDIANSHIRAZI et al., 2022).

Hazéankban 2016. december 13. ota a tapértékjelolés altalanosan kotelezd. Ennek a
jelolésnek tartalmaznia kell a termék energiatartalmat, illetve, hogy milyen mennyiségben
tartalmaz zsirt, telitettzsirsavat, szénhidratot, cukrot, fehérjét és sot (1169/2011/EU
RENDELET).

A feltiintetett értékeket atlagértéknek tekintjiik. Ezeket az adatokat tobb modon is
kiszamolhatja az ¢lelmiszer eldallitdja. A szamitéas alapulhat az el6allito altal végzett analitikai
vizsgalatokon, az dsszetevOk atlagértékeibdl is ki lehet szdmolni, illetve az is elfogadott, ha az
adatbazisokban megtaladlhato, altalanosan meghatdrozott adatokbol szamoljak ki
(1169/2011/EU RENDELET).

A kisérletiink soran az alapanyagokon feltiintetett adatok alapjan szamoltuk ki a
termékeink tapértékét, ezzel betartva a Magyarorszagon hatalyban 1évo jogszabalyokat. Els
1épésként kigytijtottiik a receptek alapjan, hogy milyen alapanyagokat hasznéltunk fel a termék
elkészitéséhez, ezek tapértékeit a 8.tablazat tartalmazza. Ezen termékek csomagolasan
feltiintetett adatok alapjan szdmoltuk ki a receptiink segitségével a fagylaltok energia- és

tapanyagtartalmat.

8. tablazat: Gyartas soran felhasznalt alapanyagok adatai

Alapanyag Energia | Fehérjetartalom | Zsirtartalom | Szénhidrattartalom
(100 g) (keal) (8 (8 (8
Tej 62 3 3,5 4,6
Rizsital 47 0,28 0,97 9,17
Mandulaital 22 0,4 1,1 2,4
Koékuszital 20 0,1 0,9 2,7
Tojassargaja 770 30 55 4,6
Tojaspotlo 385 15 10 56
Tejszin 302 2,6 30 3
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Kokuszzsir 900 0 96 0
Kakaé 368 19,9 20,7 8,9
Tutti Mix 90 352 2,3 0,5 57
Sovany tejpor 396 60 12 20
Tejpor potlo 470 2 23 59
Rizsjoghurt 47 0,28 0,97 9,17
Kokuszjoghurt 20 0,1 0,9 2,7
Mandulajoghurt 22 0,4 1,1 2,4
Viz 0 0 0 0
Cukor 400 0 0 100
Csokoladé 582 8,1 44 33
Dextroz 365 0 0 91
Citromlé 22 0,4 0,2 6,6
Lecitin 900 0 90 8
Rumaroma 99 0,5 0,5 11
Mazsola 326 3 0,5 75

Forras: Sajat szerkesztés
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4.1.1. Fagylaltok energiatartalma

Fagylaltok energiatartalma (kcal)
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5. dbra: Termékek energiatartalma

Forras: Sajat szerkesztés

Az 5. dbran azt lathatjuk, hogy a csokoladé izii fagylaltok energiatartalma nagyon
hasonl6. Kivételt képez ez alodl a rizsitalbol késziilt valtozat, amelynél jol 1athatd, hogy kiugroan
magas a kilokaloria szdm, 223,4 kcal, mely a tobbi értékhez viszonyitva szignifikdns
kiilonbséget mutat.

Ez azzal magyarazhat6, hogy a rizsital szénhidrattartalma jelentésen magasabb a tejétol,
illetve a manduldbdl és kokuszbodl készitett italok szénhidrattartalmanal. Mig 100 grammnyi
rizsital 9,17 gramm szénhidratot tartalmaz, addig ugyanilyen mennyiségii mandulaital csak 2,4
grammot, a kokuszitalban pedig csupan 2,7 grammnyi szénhidrat van.

A puncs izl fagylaltoknal az energiatartalom tekintetében elég nagy eltérés figyelhetd
meg. A csokoladés termékcsoporthoz hasonldéan ebben az esetben is a rizsitalos fagylaltnak a
legmagasabb az energiatartalma, 179,8 kcal. Ugyancsak annak koszonhetdé a magas
energiatartalom, hogy a rizsital sok szénhidratot tartalmaz.

Ebben az esetben viszont az allati eredetli alapanyagok felhasznaldsaval késziilt puncs
fagylalt kaloriatartalma is kozel hasonlo, 177,1 kcal.

A mandula-, és kokuszitallal késziilt fagylaltok energiatartalma ezeknél kevesebb,

elébbinek 151,2 kcal, utobbinak pedig 149,9 kcal.
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Az abra megmutatja, hogy a csokoladé és puncs izii termékekhez hasonldan a joghurt iz
esetén is a rizsitallal késziilt fagylaltnak a legmagasabb az energiatartalma, 172 kcal. A kontroll
minta energiatartartalma a legalacsonyabb 141,3 kcal, de csak minimalisan tér el a mandula- és
kokuszitalbol késziilt termékekétdl. Ugyancsak annak koszonhetd a magas energiatartalom,

hogy a rizsital sok szénhidratot tartalmaz.

4.1.2. Fagylaltok fehérjetatalma

Fagylaltok fehérjetartalma (g)
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6. abra: Termékek fehérjetartalma

Forras: Sajat szerkesztés

A novényi alapanyagok felhasznalasaval késziilt fagylaltok fehérjetartalma jelentsen
eltér az allati eredetli termékekbdl késziilt kontroll mintaétol, melyet jol szemléltet a 6.4bra.

Az 4llati eredetli alapanyagok altalaban véve sokkal tobb fehérjét tartalmaznak, mint a
novényi eredetli termékek. A novényi alapanyagokbol készitett italok fehérjetartalma nem tudja
felvenni a versenyt a tej, a tejszin €s a tojas fehérjetartalmaval. A tojaspotlonk sem emeli meg
a termékek fehérje tartalmat, melynek oka, hogy az foként kiilonb6z6 keményitdket tartalmaz.
A fenilketonuridban szenvedd betegek szempontjdbol azonban a fejlesztett termékeink ezen
tulajdonsaga elénydsnek tekinthetd.

100 gramm hagyomanyos csokoladéfagylaltban 3,6 gramm fehérje van, mig a vegan
valtozatokban ettdl sokkal kevesebb. A rizsitallal késziilt termékben csupdn 0,9 gramm, a

mandulaitalbol készitett fagylaltban 1,7 gramm, a kokuszitalos véltozatban pedig 1,5 gramm.
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A puncs izl fagylaltot vizsgélva is nagy eltérések figyelhetéek meg a fehérjetartalom
tekintetében. Az elébbiekben a csokolddé izi termékeknél az izesitd anyagok, a kakao és
csokoladé magas fehérjetartalma enyhitett az allati eredeti és novényi eredetli alapanyagok
fehérjetartalma kozotti altalanos kiilonbségen.

Ezzel szemben a puncs fagylalt izesité anyagai, a rum és a mazsola nem rendelkeznek
kiemelked8en magas fehérjetartalommal. {gy a vegan termékek fehérjetartalom szempontjabol
jocskan le vannak maradva a hagyomanyos fagylalttol. A kontroll mintdk fehérje tartalma 2,2
g/100g, a rizsitallal késziilt puncs fagylalté 0,3, a mandulaitallal késziilt¢ 0,4 a kdkuszitallal
késziilté pedig csupan 0,2 g/100g.

A fehérjetartalmat megvizsgalva a joghurt fagylaltoknal is nagy eltéréseket
tapasztalhatunk a novényi eredetli alapanyag felhasznélasaval késziilt termékek és az allati
eredeti alapanyagokkal késziilt, hagyomanyos fagylalt kozott, melyet a 6. dbra kitlinden
szemléltet.

Mig a kontroll minta 100 grammjaban 3,7 gramm fehérje van, a ndvényi italokbodl
késziilt édességek fehérjetartalma az 1 grammot sem éri el. A mandulaitalos fagylalt 0,4
grammot, a rizsitalbol készitett termék 0,3 grammot, a kokuszitalbdl késziilt fagylalt pedig 0,1

grammnyi fehérjét tartalmaz.

4.1.3. A fagylaltok zsirtartalma

Fagylaltok zsirtartalma (g)
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7. dbra: Termékek zsirtartalma

Forras: Sajat szerkesztés
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A 7. ébran jol lathato, hogy a zsirtartalomnal nem mutatkozott jelentds kiilonbség a
novényi és allati eredetll termékekbdl késziilt csokoladé izii fagylaltok kozott. A kontroll minta
zsirtartalma bizonyult a legalacsonyabbnak, 10,1 grammal, mig a rizsitallal késziilt vegan
valtozat tartalmazza a legtobb zsirt, 12,1 grammot. A magasabb érték oka, hogy a rizs magasabb
szénhidrat tartalma miatt, nagyobb mennyiségii zsiradékra volt sziikség, hogy a zsir-szénhidrat
arany ezen termékben is kozel azonos legyen a kontroll mintaéval. A mandulaitallal késziilt
valtozat pontosan annyi zsirtartalommal rendelkezik, mint a kokuszitallal késziilt termék.

A puncs izl termékek értékeit megvizsgalva lathatjuk, hogy a novényi alapanyagokkal
késziilt termékek nem mutatnak nagy eltérést zsirtartalom tekintetében az allati eredeta
termékek felhaszndldsaval késziilt fagylalttol, mely a 7. abran jol lathato. A legmagasabb
zsirtartalommal a rizsitalos termék rendelkezik, 100 gramm fagylaltban 6,2 gramm zsir van. Az
allati eredetli kontroll minta 5,4 gramm zsirt tartalmaz. A mandulaitalbdl késziilt termék 4,8
grammot, a kokuszitalos fagylalt sincsen nagyon lemaradva, 4,7 gramm zsirtartalommal
rendelkezik. A magasabb érték oka ebben az esetben is az, hogy a rizs magasabb szénhidrat
tartalma miatt, nagyobb mennyiségli zsiradékra volt sziikség, hogy a zsir-szénhidrat ardny ezen
termékben is kozel azonos legyen a kontroll mintaéval.

A zsirtartalom szempontjabol vizsgalédva a joghurtos termékek tekintetében sem
figyelhetd meg nagymértékii eltérés (7.abra). Szinte egybehangz6 a zsirtartalom, a rizsitalos
fagylalt 5,9 gramm zsirt, a mandulaitallal késziilt 5 grammot, a kdkuszitallal késziilt desszert
pedig 5,2 grammot tartalmaz 100 grammonként. A kontroll minta zsirtartalma a

legalacsonyabb, 4,9 grammos zsirtartalommal.
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4.1.4. Fagylaltok szénhidrattartalma

Fagylaltok szénhidrattartalma (g)
35,0

30,0

25,0
20,0
15,0
10,0
5,0
0,0

Rizsitallal késziilt Mandulaitallal ~ Kokuszitallal készilt  Kontroll minta
termék késziilt termék termék

m Csokoladé fagylalt mPuncs fagylalt = Joghurt fagylalt

8. abra: Termékek szénhidrattartalma
Forras: Sajat szerkesztés

A 8.abra jol lathatban megmutatja, hogy csokoladéfagylaltok korében a rizsitallal
késziilt fagylalt szénhidrattartalma kiugroan magas lett, 100 gramm termékben 26,5 gramm
van. Viszont a tobbi termék szinte egyforma mennyiségben tartalmazza ezt a tapanyagot. A
kontroll csokoladéfagylalt 22,4 grammot, a mandulaitallal késziilt valtozat 23,3 grammot, a
kokuszitalbol készitett termék pedig 23,5 gramm szénhidrattartalommal rendelkezik.

A puncs fagylaltok adatai is jol leolvashatéak a 8. abran. A rizsitalbol késziilt fagylalt
szénhidrattartalma (29,4 gramm) majdnem megegyezik az allati eredetli termékével (29,3
gramm). A mandulaitalbol késziilt édességnek van a legkevesebb szénhidrattartalma, 25, 4
gramm. A kokuszitalos puncs fagylalt 100 grammjaban pedig 25,6 gramm szénhidrat van.

A joghurtos termékek szénhidrattartalma nem mutat nagy eltéréseket, mely a 8. abran
jol lathato. Egyik terméknek sem kiemelkedéen magas, sem kiemelked6en alacsony a
szénhidrattartalma. Az eldzmények utan nem meglepd, hogy a joghurt iz esetében is a rizsitallal
késziilt ¢édesség szénhidrattartalma a legmagasabb, 28,5 gramm/100 g. A masodik helyen a
kokuszitalbol késziilt fagylalt 4all 24,2 grammos szénhidrattartalommal, ezt koveti
mandulaitalos termék, aminek 24,1 gramm a szénhidrattartalma. A kontroll minta tartalmazza

a legkevesebb szénhidratot, 23,6 grammot.
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4.2. Bekeriilési koltség

A kisérlet megtervezése soran célként fogalmaztuk meg azt, hogy a névényi alapanyagok
felhasznalasaval késziilt termék ara ne legyen sokkal magasabb a hagyomanyos fagylalténal.
Azért tartottuk ezt kiemelten fontosnak, mert az altalunk készitett édességet eladhatova
szeretnénk tenni. Ez a torekvés a kereskedd €s a vevo érdekeit is egyarant szolgélja.

Annak érdekében, hogy ez a torekvés minél sikeresebb legyen a recept megalkotasa soran
igyekeztiink olyan ndvényi alapanyagokat vélasztani, aminek az ara hasonl6 az allati eredetli

termékekéhez.
4.2.1. Novényi italok koltsége

Miel6tt megirtuk a receptjeinket részletesen utananéztiink az alapanyagaraknak.
Eszrevettiik, hogy a novényi italok ara a boltokban nagyon magas. Kiszamoltuk, hogy sokkal
olcsobb opcid az, ha ezeket az alapanyagokat magunknak allitjuk eld. Mivel elég egyszeri

technoldgidja van a ndvényi ital gyartasanak, nem is keriil sokkal tobb munkéba.

9. tablazat: Rizsital alapanyagkoltsége

Rizsital hozzavaloéi Sziikséges Alapanyagar Felhasznalt
mennyiség alapanyag ara
Rizs 74 g 740 Ft/kg 54,8 Ft
Viz 926 g 0,22 Ft/l 0,2 Ft
Osszeg 1000 g 55 Ft

Forras: Sajat szerkesztés
A szamitasaink alapjan az altalunk gyartott rizsital literenkénti ara 55 Ft (9. tdblazat),
mig a bolti tarsaik ara eléri akar az 1100 Ft-ot is literenként. A rizsital gyartasaval az

alapanyagunk koltsége, a bolti ar huszad részére csokken.

10. tablazat: Kokuszital alapanyagkoltsége

Kokuszital Sziikséges Alapanyagar Felhasznalt
hozzavaléi mennyiség alapanyag ara
Koékusz 62,5¢g 1995 Ft/kg 124,7 Ft
Viz 9375¢ 0,22 Ft/l 0,2 Ft
Osszeg 1000 g 125 Ft

Forras: Sajat szerkesztés




A szamitasok alapjan az altalunk gyartott kokuszital literenkénti ara 125 Ft (10.

tablazat), mig a bolti tarsaik ara ebben az esetben eléri az akar 1000 Ft-ot is literenként. A

kokuszital gyartasaval az alapanyagunk koltsége a bolti ar tized részére csokken.

11. tdblazat: Mandulaital alapanyagkoltsége

Mandulaital Sziikséges Alapanyagar Felhasznalt
hozzavaloi mennyiség alapanyag ara
Mandula 200 g 8490 Ft/kg 1698 Ft
Viz 800 g 0,22 Ft/l 0,18 Ft
Osszeg 1000 g 1698 Ft

Forras: Sajat szerkesztés

A 11. tdblazat alapjan jol lathatd, hogy a mandulaital gyartasahoz sziikséges tisztitott

mandula 4ra igen magas, melynek kdszonhetden a ,,hazilag” gyartott mandulaital ara, a bolti

ar masfél szerese.
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» Altalunk készitett termék ara (Ft/I)

9. dbra: Novényi italok aranak 6sszehasonlitasa

Forras: Sajat szerkesztés

A 9. abran Osszefoglaltam a 3 ital esetében szamolt értékeket. A szamitasaink alapjan

tehat sokkal koltséghatékonyabb a rizsital és a kokuszital elkészitése mellett donteni. Mig a

rizsbol késziilt termékbdl 1 litert a kereskedés polcain 1000-1100 Ft-ért tudunk megvasarolni,

az altalunk készitett ital bekeriilési koltsége csupan 55 Ft. A kokuszital tekintetében a

készterméket kb. 1000 Ft-ért tudjuk beszerezni, magunknak eldallitani pedig 125 Ft-ba kertil.
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A mandulaital kivételt képez. A mandula nagyon draga aru, igy kis tételben, magunknak
eldallitani sokkal koltségesebbnek bizonyul, mint megvenni a kereskedésben.

Az adatokat megvizsgalva ugy dontéttiink, hogy mandulaitalt készen vessziik meg, a
rizsbdl és a kokuszbol késziilt italokat viszont magunk allitjuk eld, ahelyett, hogy
megvasaroljuk.

4.2.2. A novényi és allati eredetii alapanyagokbdl késziilt fagylalt alapanyagkoltségének
osszehasonlitasa

Ahogyan azt mar tobbszor is emlitettem a termékfejlesztés soran a célunk az volt, hogy
az allati eredetli alapanyagoktol mentes termékeink alapanyag koltsége ne legyen sokkal
magasabb a kontroll mintaink koltségeinél. A kovetkezd 3 fejezetben ismertetem a kontroll,
illetve vegan termékek alapanyag koltségeit izenként szétbontva. Az egyéb koltségekkel
(munkabér, energia koltség) nem szamoltunk, hiszen azok teljesen megegyeznek a kontroll

mintakéval.

4.2.2.1. Csokoladé izii fagylaltok alapanyagkoltsége

1 gombdce csokoladé fagylalt alapanyagara (Ft)

42 Ft
41 Ft
40 Ft
39 Ft
38 Ft
37 Ft
36 Ft
35Ft
34 Ft
33 Ft
32 Ft
Csokolade¢ izii kontroll Rizsitallal késziilt Mandulaitallal késziilt Kokuszitallal késziilt
minta csokoladé fagylalt csokoladé fagylalt csokoladé fagylalt

m Alapanyagar (Ft)

10. dbra: 1 gomboc csokoladé fagylalt alapanyagara

Forras: Sajat szerkesztés

A 10. 4bran jol lathato, hogy csokoladé izii termékek korében a mandulaitallal késziilt
fagylalt bekeriilési koltsége a legmagasabb, 1 gomboc fagylalt alapanyagara 41 Ft. Az allati
eredetll termékekbol késziilt kontroll minta 38 Ft-ba keriil, a kokuszitallal késziilt valtozat 36

Ft-ba. A rizsitalos termék bizonyult a legolcsobbnak, 35 Ft-os alapanyagarral.
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4.2.2.2. Puncs izii fagylaltok alapanyagkoltsége

1 gombdce puncs fagylalt alapanyagara (Ft)

40 Ft
35Ft
30 Ft
25 Ft
20 Ft
15 Ft
10 Ft
SFt
- Ft
Puncs izii kontroll minta Rizsitallal késziilt Mandulaitallal késziilt Kokuszitallal késziilt
csokoladé fagylalt csokoladé fagylalt csokoladé fagylalt
m Alapanyagar (Ft)

11. dbra: 1 gombdc puncs fagylalt alapanyagara

Forras: Sajat szerkesztés

A puncs izli fagylaltoknal az allati eredetii alapanyagok felhasznéalasaval késziilt,
hagyomanyos termék bizonyult a legkedvezObb aru terméknek, 28 Ft az alapanyagara (11.
abra). Itt a csokoladéval ellentétben a rizsitalos valtozatnak a legmagasabb az éra, a
mandulaitallal késziilt fagylalt ara pedig megegyezik a koékuszitalos valtozat araval. A
magasabb érték oka, hogy a rizs magasabb szénhidrat tartalma miatt, nagyobb mennyiségu
zsiradékra volt sziikség, hogy a zsir-szénhidrat arany ezen termékben is kozel azonos legyen a
kontroll mintaéval, a névényi alapanyagok koziil pedig az egyik legdragdbb alapanyagunk a

koékuszzsir.
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4.2.2.3. Joghurt izii fagylaltok alapanyagkoltsége

1 gombdc joghurt fagylalt alapanyagara (Ft)

32 Ft
32 Ft
32 Ft
32 Ft
31 Ft
31 Ft
31 Ft
31 Ft
31 Ft
30 Ft
Joghurt iz{i kontroll minta Rizsitallal késziilt Mandulaitallal késziilt Kokuszitallal késziilt
csokoladé fagylalt csokoladé fagylalt csokoladé fagylalt

u Alapanyagar (Ft)

12. dbra: 1 gomboc joghurt fagylalt alapanyagara

Forras: Sajat szerkesztés

A 12. abran jol lathat6, hogy a joghurtos termékek alapanyagara nem mutat nagy eltérést
semmilyen tekintetben. A hagyomanyos fagylalt alapanyagara megegyezik a rizsitallal késziilt
vegan termék araval. A mandulaital felhaszndlasaval késziilt desszert ara megegyezik a
kokuszitalos valtozattal. Az utobbi termékek ara csupan 1 Ft-tal kevesebb a kontroll minta és a

rizsitalos termék aratol.

4.3. Organoleptikus vizsgalat
4.3.1. A kutatas menete

A fagylaltok legyartasa utan végeztiink egy kvantitativ kutatast annak érdekében, hogy
a szamszer(isithetd, statisztikailag is értékelhetd adatokbol fel tudjuk térképezni, melyik
terméknek milyen a megitélése a fogyasztok korében.

A kutatas elsé 1épéseként megfogalmaztuk, hogy pontosan mire vagyunk kivancsiak az
édességekkel kapcsolatban. A 6 szempontunk az volt, hogy izenként szerettilk volna
Osszehasonlitani a fagylaltokat 4 tulajdonsdg alapjan, ami nem mas, mint az ize, illata,
allomanya ¢és szine.

A masodik 1épésként meghataroztuk, hogy kiket vonjunk be a kutatasunkba. Arra

dontottiink, hogy megprobalunk torekedni a reprezentativitasra. Egy reprezentativ kutatas soran
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olyan embereket valasztanak ki, akik képviselik a teljes sokasagot. Ez azért hasznos, mert
matematikailag igazolt, hogy j6 mintavétel esetén a megkérdezett személyek véleménye
statisztikai szempontbdl nem mutat nagy eltérést az alapsokasag véleményétdl. (Forecast,
megtekintve: 2022.10.15.)

Igyekeztiink minden korcsoportbol par embert bevonni, illetve arra torekedtiink, hogy a
nemek aranya is hasonl6 legyen. Azt is fontosnak tartottuk, hogy a mintaban legyen kiilf6ldi
ember, illetve vegan ¢életmodot folytatd alany is.

Szerkesztettiink egy olyan tablazatot, amin a kutatasban részt vevd emberek 1-t6l 5-ig
terjedd skalan pontozni tudtak minden fajta fagylaltot iz, illat, allomany és szin szempontjabol.
A kutatas alanyai csak azt tudtdk, hogy milyen izl fagylaltokat kostolnak, azt nem arultuk el,

hogy melyik termék milyen névényi itallal késziilt.

Korcsoportok aranya

m 18 évalatt m19-29 év kozott  wm30-39 év kozott 40-49 év kozott  m 50-59 év kozott

13. dbra: Kutatasban résztvevé emberek korcsoport aranya
Forras: Sajat szerkesztés

A kutatasban 40 ember vett részt, 1 ember tartozik a 18 év alatti korcsoporthoz, 23
ember kostolt a 19-29 év kozotti korcsoportbol, 7 ember a 30-39 év kozotti korcsoportbol, 4
ember, aki a 40-49 év kozotti korcsoportba tartozik és 5 ember, aki pedig az 50-59 év kozotti
korcsoportba (13.4bra). A kostolason 15 férfi és 25 nd vett részt (14.4bra).
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Nemek aranya

14. dbra: Nemek aranya

Forras: Sajat szerkesztés

4.3.2. Kutatas eredménye

m férfi mnd

4.3.2.1. Csokoladé izii fagylaltok megitélése

12. tablazat: Csokoladé fagylaltok izének értékelése

Csokoladé fagylaltok ize

Rizsitallal

késziilt termék

Mandulaitallal

késziilt termék

Kokuszitallal

késziilt termék

Tejjel késziilt

kontroll minta

Atlag

eredmény

3,6

4,1

4,1

4,5

Forras: Sajat szerkesztés

A csokoladé izii fagylaltok csoportjaban az iz tekintetében a hagyomanyos, allati

eredetli alapanyagokkal késziilt fagylalt kapta a legjobb étékelést (12.tablazat). A ndvényi alapu

termékek kozil a kokuszitallal és a mandulaitallal késziilt fagylaltok ize bizonyult a

legnépszeriibbnek.

13. tablazat: Csokoladé fagylaltok illatanak értékelése

Csokoladé fagylaltok illata

Rizsitallal

késziilt termék

Mandulaitallal

késziilt termék

Kokuszitallal

késziilt termék

Tejjel késziilt

kontroll minta

Atlag

eredmény

4,1

4,2

4,5

4,5

Forras: Sajat szerkesztés
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Az illat szempontjabol a kokuszitallal késziilt csokoladé fagylalt és a kontroll minta
bizonyult a legjobbnak. A rizsital felhasznalasaval késziilt termék kapta a legrosszabb értékelést

(13.tablazat).
14. tablazat: Csokoladé fagylaltok allomanyanak értékelése

Csokoladé fagylaltok allomanya
Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
3,7 4 4,1 4,5
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés

Az csokoladé fagylaltok koziil a hagyoményos fagylaltot itélték a legjobb alloméannyal
rendelkezd terméknek, a rizsitallal késziilt desszertet pedig a legrosszabbnak. A vegan
fagylaltok koziil a kokuszitalos valtozat bizonyult a legjobbnak allomany szempontjabol
(14.tablazat).
15. tablazat: Csokoladé fagylaltok szinének értékelése

Csokoladé fagylaltok szine

Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
4.6 4,6 4,6 3,9
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés
A csokoladé fagylaltok szin szempontjabol valé értékelése meglepd eredménnyel zarult.
A novényi alapanyagokkal késziilt édességek egységes eredménnyel megeldzték az allati

eredetli tejjel késziilt kontroll mintat (15.tablazat).

4.3.2.2. Puncs izii fagylaltok megitélése

16. tablazat: Puncs fagylaltok izének értékelése

Puncs fagylaltok ize
Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
2,9 2 3 75 453
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés
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A novényi italbdl késziilt puncs fagylaltok iz tekintetében nem kaptak jo megitélést. A
mandulaitallal késziilt édesség bizonyult a legrosszabb izzel rendelkezd puncs fagylaltnak az 2-
es atlag eredményével. A hagyomanyos puncs fagylalt kapta a legjobb megitélést. A novényi
alapti termékek koziil pedig a kokuszitallal készitett valtozatot itélték a legjobbnak
(16.tablazat).

17. tablazat: Puncs fagylaltok illatanak értékelése

Puncs fagylaltok illata
Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
3,1 2,9 3,7 4,2
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés

Illat szempontjabol is a hagyomanyos fagylalt bizonyult a legjobbnak. A mandulaitallal
késziilt valtozatot itélték a legrosszabb illattal rendelkezéknek. A vegan termékek koziil a

kokuszitalos kapta a legjobb értékelést (17.tablazat).

18. tablazat: Puncs fagylaltok allomanyanak értékelése

Puncs fagylaltok allomanya
Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
3 ) 1 3 3 76 456
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés

Az allomany szempontjabol kapott értékeléseket vizsgalva is azt tapasztaljuk, hogy a
kontroll minta kapta a legmagasabb atlagot. A kokuszitallal késziilt fagylalt allomanyat itéltek
a legjobbnak a vegan fagylaltok csoportjan beliil (18.tablazat).
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19. tablazat: Puncs fagylaltok szinének értékelése

Puncs fagylaltok szine

Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
3,8 2,7 3,6 4,6
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés

A puncs fagylaltok szine tekintetében sem tudta legyézni egyik vegan valtozat sem a

hagyomanyos édességet. A legrosszabb szinnel a mandulaitallal késziilt termék rendelkezett a

kostolok szerint. A ndvényi alapu fagylaltok koziil a rizsitallal késziilt édességnek volt a

legszebb a szine (19.tablazat).

4.3.2.3. Joghurt fagylaltok megitélése

20. tablazat: Joghurt fagylaltok izének értékelése

Joghurt fagylaltok ize

Rizsitallal

késziilt termék

Mandulaitallal

késziilt termék

Kokuszitallal

késziilt termék

Tejjel késziilt

kontroll minta

Atlag

eredmény

3,6

3,1

3,8

4,4

2

Forras: Sajat szerkesztés

A joghurt fagylaltok koziil a hagyomanyos, allati eredetli alapanyagok felhasznéalasaval
késziilt fagylalt ize nyerte el legjobban a tesztelok tetszését. A ndvényi alapt termékek koziil a
kokuszitallal késziilt valtozat izlett leginkabb, mig a mandulaitalos joghurt fagylalt a
legkevésbé (20.tablazat).

21. tablazat: Joghurt fagylaltok illatanak értékelése

Joghurt fagylaltok illata
Mandulaitallal

Rizsitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt

késziilt termék késziilt termék késziilt termék | kontroll minta

Atlag
3,9 3,4 3,9 4.4

eredmény

Forras: Sajat szerkesztés
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Az illatot vizsgéalva ugyancsak a tejjel késziilt valtozatnak lett a legmagasabb értékelése.
A vegan termékek koziil a rizsitalos és a kokuszitalos fagylaltnak itélték a legjobb illatot. Ebben
a kategoriaban is a mandulaitalos véltozat kapta a legrosszabb értékelést.

22. tablazat: Joghurt fagylaltok allomanyanak értékelése

Joghurt fagylaltok allomanya
Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
3,6 3,5 3,8 4,6
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés

Az allati eredetli alapanyagok felhaszndldsaval késziilt fagylalt allomanyat itélték a
kategorian beliil a legjobbnak. A ndvényi alapanyagokbdl késziilt termékek tekintetében a
kokuszitalos bizonyult a legjobb allagiinak (22.tablazat).

23. tablazat: Joghurt fagylaltok szinének értékelése

Joghurt fagylaltok szine
Rizsitallal Mandulaitallal Koékuszitallal Tejjel késziilt
késziilt termék | Kkésziilt termék késziilt termék | kontroll minta
Atlag
4,3 3 ,6 473 455
eredmény

Forras: Sajat szerkesztés

A joghurt fagylaltok szine altalanossadgban jo megitélést kapott a kostoloktol. A kontroll
mintat leszamitva a kokuszitallal és a rizsitallal késziilt desszerteknek itélték a legjobb szint. A

legrosszabb értékelést a mandulaitalos joghurt fagylalt kapta (23.tablazat).
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Az organoleptikus vizsgalatunk célja az volt, hogy a szamszeri adatok alapjan
megtudjuk, hogy milyen a termékek megitélése a fogyasztok korében. Ezek az adatok abban
nyujtanak nekiink nagy segitséget, hogy minden iz tekintetében eldonthessiik, hogy melyik
novényi italbol késziilt a legjobbnak itélt termeék.

A csokoladés termékek korében az atlageredmények azt mutatjak, hogy egyértelmiien a
kokuszitalbol késziilt fagylalt 6rvend a legnagyobb népszertiségnek a fogyasztoi korben. A
kokuszitalbol késziilt fagylalt kapta a legjobb értékelést mind iz, illat és dllomany tekintetében.
A szin szempontjabdl ebben a kategoriaban holtverseny alakult ki.

A puncs izli fagylaltoknal iigyszintén a kokuszitalos valtozat volt a befuto, viszont nem
minden szempontbol. A szint vizsgalva a teszteldk a rizsitalbol késziilt puncs fagylaltnak adtak
a legjobb értekelést.

A joghurtos desszerteknél sem alakult masképpen. A kokuszos joghurt fagylaltok
a rizsitallal készitett valtozat lett a befuto.

Az eredményeket megvizsgalva arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a kokuszital a
legjobb valasztds a novényi alapu fagylaltunk elkészitéséhez, hiszen atlagban véve azok a
termékek bizonyultak a legjobbnak, amelyeket ezzel az alapanyaggal készitettiink el.

Ez az ital koltségeit tekintve is megfeleld. Igaz, hogy a rizsital koltséghatékonyabb
megoldéasnak bizonyulna, de a mandulaitalnal viszont nagysagrendekkel alacsonyabb az ara.

Kiszamoltuk a termékek energiatartalmat és tapértékét mind az éllati alapanyagokbdl
késziilt termékek, mind a vegan termékek tekintetében. A két csoport kozott a fo kiilonbség
nem meglepd modon a fehérjetartalomban mutatkozott. Az egyik legfobb dolog, amire oda kell
figyelni a ndvényi alapu taplalkozast folytatd embereknek az a fehérjebevitel (SZABO et al.,
2016).

A fehérjék aminosavakbol épiilnek fel. Rengeteg aminosav létezik, ezek koziil
minddssze hisz vesz részt a fehérjék felépitésében. Az emberi szervezet nem mindegyik
aminosavat képes eldallitani, ebbdl kifolyolag ezeket az embernek a taplalekkal kell felvennie.
Amennyiben tartdos hidny 1ép fel barmelyik aminosavbol felborul a szervezetiink
nitrogénegyensilya. (SIPOSNE et al., 2016)

Legegyszerlibb modon 4allati eredetli élelmiszerek fogyasztasaval biztosithatjuk a

megfeleld esszencialis aminosav bevitelt, mivel ezek a tipusu fehérjék altalaban megfeleld
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mennyiségben tartalmazzak az Osszes ide sorolhatd vegyiiletet. (SZABO et al., 2016)
Amennyiben azonban ndvényi alapa étrendet folytat az ember, kiilondsen nagy odafigyelést
igényel a megfeleld mennyiségii fehérje bevitele.

Ebbdl kifolyolag célszerti lenne a termékeink fehérjetartalmat megndvelni, hogy
vonzobb legyen azoknak a vasarloknak, akik novényi étrendet folytatnak és oda szeretnének
figyelni egészségiikre.

A novényi italokbol késziilt fagylaltjaink fehérjetartalmat novényi alapu fehérje
koncentratumokkal lehetne dusitani a jovOben, ami kétségkiviil pozitiv irdnyba terelné a termék
megitélését.

Az ¢lelmiszerekkel szemben létrejohetnek talérzékenységi reakciok. Ezeknek tobb
tipusat is ismerjiik. Elsddlegesen meg kell kiilonbdztetniink, hogy toxikus vagy nem-toxikus
reakciorodl van szo. A toxikus reakcidé minden embernél kifejti hatasat, amennyiben eleget evett
az adott ¢lelmiszerbdl. A nem-toxikus reakciok ezzel szemben kizarolag azoknal az embereknél
jonnek létre, akik arra hajlamosak.

Az allergia a nem-toxikus reakciok csoportjdba sorolhatdé. Az egyetlen mod egy
¢lelmiszer-allergia hatékony kezelésére és megeldzésére az, ha az adott komponenst, ami a
karos reakciot kivaltja elhagyjuk (KORMOSNE, 2012).

Az éltalunk eléallitott ndvényi eredetli fagylaltok kozott szerepel olyan desszert, ami
teljesen allergénmentes. A csokoladé izii fagylaltok, illetve a mandulaitallal késziilt termékek
nem felelnek meg ennek a kritériumnak.

A mandula allergén alapanyag, igy a mandulaitallal késziilt fagylaltokat nincsen
lehetdségiink allergénmentes termékke valtoztatni.

A csokoladés termékek esetében azonban mas a helyzet. Ennél a terméktipusnal a sz6ja
az ¢lelmiszer -allergén forrds. A termékeinkben az izesités soran hasznalt csokoladé
tartalmazott szdjat. A jovOben a termékek fejlesztésének céljabol az altalunk hasznalt
alapanyagot le kellene cserélni egy olyan csokolddéra, ami nem tartalmaz szojat. Ezzel a
lepéssel a mandulaital felhasznalasaval késziilt teremkéken kiviill minden fagylaltot

allergénmentessé lehetne tenni.
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Osszefoglalas

Osszefoglalva, a szakdolgozatomban az volt a célunk, hogy kikisérletezziink egy olyan
fagylaltot, ami ndvényi eredetli alapanyagok felhaszndldsaval késziil. Azért valasztottuk ezt a
témat, mert észrevételeink szerint manapsag egyre tobb olyan ember van, aki nem tud vagy nem
szeretne hagyomanyos alapanyagokbol késziilt fagylaltot fogyasztani. Az igény egyre csak nd
a vegan fagylaltok irdnt, a cukraszdak fagylaltpultjdban viszont nincsen sok valaszték ebben a
tekintetben. Igaz, hogy a gylimolcsokbdl késziilt szorbék altaldban nem tartalmaznak allati
eredeti alapanyagot, nekiink az volt a célunk, hogy a tej-, vagy tojasallergidval ¢élo, a
fenilketonuridban szenvedd emberek és a ndvényi alapa étrendet folytatdé emberek is ehessenek
csokoladé, puncs ¢és joghurt izli fagylaltot is. Ezeket az izeket ugyanis altaldban tejes
fagylaltalapbol készitik.

A receptek megalkotasa utdn koltségesokkentés céljabol legyartottuk a termékeink
elkészitéséhez sziikséges novényi italokat, a mandulaital kivételével. Ezt az italt készen vettiik,
mert tobb pénzbe keriilt volna magunknak megcsindlni, mint megvenni. Ezek utan pedig
elkezdtiik a fagylaltok gyartasat. A fagylaltokat csokoladé, puncs és joghurt izben készitettiik
el. 3 fajta novényi itallal dolgoztunk, rizsitallal, mandulaitallal és kokuszitallal.

A termékeink tdpanyagOsszetételét €s energiatartalmat a magyar jogszabalyokat
betartva az alapanyagok adataibol szamoltuk ki. A legfébb eltérés a fehérjetartalomban
mutatkozott az allati eredetli termékekbdl késziilt kontrol minta és a vegan fagylaltok k6zott. A
novényi alapanyagokkal késziilt édességek fehérjetartalma lényegesen alacsonyabb a
hagyomanyos fagylalt fehérjetartalmanal.
szamszerlsithetd adatokat. A cél az volt, hogy a ndvényi alapanyagokbol késziilt fagylaltokat
Ossze tudjuk hasonlitani a hagyomanyos, allati eredetli alapanyagokkal késziilt fagylaltokkal.
A kutatdsban résztvevd emberek izenként kostoltak. Mind a hdrom féle ndvényi italbol késziilt
fagylaltot és a hagyoményos fagylaltot is véleményezniiik kellett. 1-t6l 5-ig terjedd skalan
pontoztdk az édességeket iz, illat, allomany €s szin szempontjabol.

A hagyomdnyos fagylaltok és a vegan alapanyagokkal késziilt fagylaltok kozott a
kozvéleménykutatds alapjan nagy kiilonbségek mutatkoztak. Alapvetden ki lehet jelententi,
hogy minden tekintetben a hagyomanyos termékek kaptak a legjobb értékeléseket. Ehhez az

eredményhez valdsziniisithetben az is hozzdjarul, hogy a kutatdsban résztvevd emberek
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hagyomanyos médon taplalkoznak, igy az allati termékek izéhez vannak hozzaszokva, ezeket
preferaljak.

A novényi eredetll fagylaltok koziil a kokuszitallal késziilt valtozat bizonyult a
legjobbnak minden iz tekintetében. A kokusz ize nem volt zavard sem a csokolade és puncs
fagylaltban, de a joghurt fagylalt iz&t sem rontotta el. Ebbdl az italbol készitett fagylaltok allaga
i1s tokéletes volt. A rizsitalos édességek alloménya nyulos volt, ez rontotta a termékek
megitélését. A mandulaitallal pedig a legnagyobb gond az volt, hogy a mandulaiz minden
fagylaltban nagyon er6sen megjelent. Az mandulaitalbol késziilt fagylatok szine sem volt a
legmegfeleldbb, ugyanis ennek az italnak van egy viladgosbarna szine, ami mind a puncs, mind
a joghurt fagylatok szinét megmasitotta.

A szakirodalmi attekintés fejezetben roviden Osszefoglaltam a fagylalt feltalalasat, a
irtam az ¢élelmiszerallergia két tipusardl, a tejallergiardl €s a tojasallergiardl is. Emellett pedig
roviden irtam a novényi alapu taplalkozasrol is.

Osszegzésképp, tudtunk gyartani ndvényi alapanyagok felhasznalasival csokoladé,
puncs ¢és joghurt fagylaltot is. A kozvéleménykutatds eredménye pedig egyértelmiivé tette
szamunkra, hogy a kokuszitalos valtozat a befuté mind a harom iz tekintetében. Véleményem

szerint sikeriilt elérniink a szakdolgozat megtervezése soran kitlizott célt.
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