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Szakdolgozatomban kiilonb6z6 vegan fagylaltokat készitettem. A fagylaltok eltérd
mintasorokban késziiltek el, melyek minden esetben hat mintat tartalmaztak. A céljaim kozott
szerepelt, hogy megvizsgaljam az alkalmazott fehérjék és allomanyjavitok allomanyra,
olvadékonysagra ¢és egymasra gyakorolt hatasukat. Valamint az érzékszervi biralat és a
miuszeres mérések eredményei alapjan megtalaljam az idealis fehérjét, amely egy jo alapot nyujt
a tovabbi kutatasokhoz és a végso termék elkészitéséhez.

Munkdm soran 6t kiillonbozd fehérjét hasznaltam fel a fagylaltmintak elkészitéséhez. Ezek kozé
valasztottam a hétkoznapokban is ismert, elterjedten alkalmazott fehérjeforrasokat, mint a
borso, barnarizs €s a szoja. Emellett hasznaltam még két masik fehérjeport is, a 16bab- és
mungobabfehérjét, melyek mar kevésbé széles korben hasznaltak. Az emlitett fehérjékkel négy
eltéré mintasort készitettem. A mintasorok koziil az elsd allomanyjavitd nélkiil készilt, a
masodikban 0,1%, mig a harmadikban 0,5% szentjanoskenyérmag-liszt keriilt. Az utolsé
mintasor megfeleld alloményéanak kialakitasa érdekében pedig mikrobidlis transzglutamindz
enzimet adagoltam a mintakhoz.

A mintak készitése soran torekedtem az egységes és 0sszehasonlithato receptira kidolgozasara,
ebbdl kifolydlag kozel azonos zsir, szénhidrat és fehérjetartalmu mixeket készitettem. A
fagylaltkeverékek kifagyasztasait megel6zden lemérésre keriiltek a mixek szérazanyag-
tartalmai onellendrzés céljabol. Tovabba mértem a pH-értékeiket €s a feliileti szineket is. Mar
ezen eredmények alapjan megallapitottam, hogy a felhasznalt fehérjék hatdsa mérhetd és
kiilonb6zé mértékben voltak hatdssal a mintdkra. A feliileti szinek kozotti kiilonbségeket
szabad szemmel is mar érzékelhetd volt.

A mar kész fagylaltokon is tobb kiilonb6zé mérést végeztem. Elsdként a kifagyasztas
eredményességét, a habosithatosdgot vizsgaltam, vagyis, hogy milyen mértékben épiilt be
levegd a fagylaltmixbe. Ebben az esetben is megfigyelhetd volt a fehérjék és allomanyjavitok
okozta kiilonbségek. Legszembetiindbb eredmény az volt, hogy az 4dllomanyjavité mennyisége
nagy hatassal volt a levegd beépiilésének mértékére. Tehat, ha tul nagy mértékben adtam hozza
a szentjanoskenyérmag-lisztet, akkor az negativ befolyassal volt a mintasorokra, mig a kisebb
mennyiség és vagy az dllomanyjavito teljes elhagydsa jobb eredményeket produkalt.

Ezt kovette a két kulcsfontossdgi tulajdonsag tanulmanyozasa, az allomany ¢és az
olvadékonysig mérése. Allomanymérés soran a fagylaltok kanalazhatosagat, az ahhoz
sziikséges er6t mértem. Itt is hasonld tendencia volt megfigyelhetd, mint a habosithatdsag
mérése soran, vagyis a kevesebb allomanyjavitoval jobb érték volt elérhetd. Az olvadékonysag

mérése soran pedig monitoroztam, hogy mennyi id6 sziikséges 50 g fagylalt elolvadasédhoz



szobahOmérsékleten. Ez a mérés kiilonosen fontos vizsgadlat a kutatdsom soran, ugyanis
altalanossagban a vegan fagylaltok nem rendelkeznek tul j6 olvadasi tulajdonsagokkal.
Mindezek mellett, a fagylaltokat érzékszervi birdlat keretein beliil is vizsgaltam. A biralat soran
a fo hangsulyt a kedveltségre fektettem, tehat, hogy a résztvevok szerint melyik minta
rendelkezett a legjobb ¢€lvezeti értékkel. A leird értékelések alapjan egy, a miiszeres mérésekkel
ellentétes eredményt kaptam. Ugyanis az érzékszervi biradlat alapjan a 0,1%
szentjanoskenyérmag-liszttel késziilt szoja- ¢és lobabfehérjés fagylaltok voltak a
legkedveltebbek, mig a miiszeres mérések alapjan a mungobabfehérjével késziilt fagylaltnal
mértem a legjobb értékeket.

A vizsgalataim soran kapott eredmények alapjan elmondhato, hogy a tovabbi kutatdsokban a
f6 hangsulyt a szdja-, 16bab- és mungobabfehérjékre kellene fektetni. Ugyanis ezek mind
érzékszervileg, mind a miiszeres mérések alapjan jo kiindulopontul szolgédlnak. Tovabba
mindenképp sziikséges még foglalkozni az adlloményjavitod sziikségességével és tipusaval is, a

megfeleld allomany és olvadékonysag kialakitasa végett.



