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1. Bevezetés és célkitiizések

A vegéan ¢életmod az utobbi években egyre nagyobb népszerliségre tett szert vilagszerte,
koszonhetden az egészségiigyi és etikai megfontolasoknak, valamint a kornyezetvédelem
iranti novekvo elkotelezettségnek is. A vegan étrend nagyobb hangsulyt fektet a teljes kidrlésti
gabonakra, hiivelyesekre, gylimolcsokre, zoldségekre ¢€s kizdr minden allati eredetli
Osszetevot. Ezaltal nemcsak azok szamara vonzo, akik elkotelezodottek az allatvédelem
mellett, hanem azoknak is alternativat kinal, akik csokkenteni kivanjak az é&llati eredetii

¢lelmiszerek fogyasztasat.

Az ételallergiak ¢€s érzékenységek terjedése is hozzdjarul ahhoz, hogy egyre tobb fogyaszto
keres allergénmentes ¢és vegan alternativakat, amelyek tej- és tojasmentesek. Ennek
eredményeként nott a kereslet a vegan péksiitemények irant is, amelyek lehetdséget
biztositanak az ételérzékenyek szdmdara, hogy kompromisszumok nélkiil élvezhessék a

hagyomanyos termékek izét és texturajat.

A klasszikus croissant egy ikonikus francia péksiitemény, amelyet réteges, konnyed textaraja
¢s gazdag, vajas izvilaga tesz kiilonlegessé. A rétegzett szerkezet elérése a hajtogatds és a
vajjal torténd laminalés precizids technikdjat koveteli meg, amely soran vékony tésztarétegek
¢és vajrétegek valtakoznak. Ez a technoldgia biztositja a croissant jellegzetes konnyedségét és
ropogos kiilso rétegét. A vegan valtozat megalkotasanal azonban kihivast jelent, hogy az allati
eredetii alapanyagokat, mint a vajat, a tejet és a tojast, novényi alternativakkal helyettesiteni

ugy, hogy a termék mind megjelenésében, mind élvezeti értékében kozel alljon az eredetihez.

A rétegezés megfeleld kialakitdsa kiilondsen nehéz, mivel a ndvényi zsirok -eltérd
olvadasponttal és szerkezettel rendelkeznek, ami befolydsolhatja a tészta rétegeinek
elkiiloniilését és a kivant textura elérését. Az idedlis allag és textiira megvalositasa érdekében
gondosan kell kivalasztani a ndvényi zsirokat, hogy azok hasonloképp reagéljanak a hdre és a
formazasra, mint a vaj. Emellett a tojas helyettesitése is fontos szempont, kiilonosen a siités
elotti bevonasnal, mivel a tojas hozzajarul a croissant Klasszikus aranybarna, fényes

feliiletének kialakitasahoz.

A szakdolgozatom célja egy olyan vegan croissant receptura kidolgozasa, amely izében és
textrdjdban a lehetd legpontosabban megkozeliti a klasszikus croissant élményét,

ugyanakkor teljes mértékben megfelel a vegan étrend kovetelményeinek. Ennek elérése



érdekében atfogd szakirodalmi kutatast, fejlesztési folyamatot ¢és kiilonbozd elemzési

modszereket alkalmazok a termék dsszehasonlitasa érdekében.

A termékfejlesztés elsé 1épéseként piackutatdst és kérdoives felmérést végzek, hogy
feltérképezzem a vegan croissant iranti keresletet, valamint a fogyasztdi elvardsokat és
preferencidkat. Ezt kovetden kisérletek és tesztek sorozataval dolgozom ki a végleges
recepturat, hogy megtaldljam a legmegfelelobb ndvényi alapanyagokat az allati eredetii

Osszetevok helyettesitésére €s meghatarozzam az optimalis elkészitési modot.

Az Osszehasonlitas érdekében egy klasszikus €s egy vegan croissant-t készitek el, amelyeket
tobb szempontbol vizsgalok. A croissant-ok texturajat és allagat allomanymérd géppel
tanulmanyozom, az eredményeket pedig kiértékelem és statisztikai elemzésnek vetem ald. Az
iz, illat és megjelenés alapos elemzése érzékszervi birdlat segitségével torténik, amely
lehetdséget nyujt a klasszikus és a vegan valtozat kozotti kiilonbségek ¢€s hasonldsagok
részletes értékelésére. Végiil a két termék tapanyag-Osszetételét és alapanyagkoltségét is

Osszehasonlitom, hogy atfogod képet kapjak a tapértekek €s koltségek kozotti kiilonbségekral.



2. Szakirodalmi attekintés

A munkam soran a vegan croissant termékfejlesztésén dolgoztam, amelynek célja egy olyan
alternativa megalkotasa, amely megfelel a novényi alapu étrend kovetelményeinek. A
croissant egy népszerii reggeli péksiitemény, azonban tejtermék- és tojastartalma miatt a
vegan taplalkozasba nem illesztheté be. A veganizmus egyre elterjedtebb taplalkozasi

iranyzat, ezért a szakirodalmi attekintést ennek az étrendnek az ismertetésével kezdem.

2.1. Vegdn életmod

A veganizmus olyan ¢életmdd ¢és filozofia, amely elutasitja az allatok kizsakményolasat €s
emberek altal okozott szenvedését. A vegén étrend teljesen ndvényi alapt, igy melldzi az allati
eredetli ¢lelmiszereket, példaul a hust, a tejtermékeket, a tojast €s a mézet. A veganizmusnak
tobb motivacidja lehet, beleértve az etikai, kornyezeti és egészségiigyi okokat. Az egyre
novekvd érdeklddés a vegan életmdd irant jelentds hatassal van az élelmiszeriparra €s a

taplalkozastudomanyra is.

A vegan ¢letmdd napjainkban egyre népszeriibbé valik €s egy olyan mozgalomma nétte ki
magat, amely egyre tobb embert vonz viladgszerte. A kiilonboz6 diétdk iranti kozérdeklodés
egyik mérési modja a Google Trends hasznalata. Ez az eszkoz lehetdvé teszi a diétakkal
kapcsolatos keresések iddbeli és regionalis valtozasainak feltérképezését, igy képet ad arrdl,
mely étrendek népszeriiek egy adott idészakban vagy régioban. A veganizmus globalisan a
legnépszeriibb di¢ta a Google Trends adatai alapjan, 19,54-szer magasabb keresési arannyal,

mint a mediterran diéta (Kaminski et al., 2020).

A vegan ¢letmod kovetésének leggyakoribb indoka az egészség meglrzése, a
kornyezetvédelem ¢és az allatok jolétének tamogatasa (Gallagher et al., 2021). A veganizmus
egy etikai és életmodbeli valasztas, amely magaban foglalja az 4llati eredetli termékek
elkeriilését az élet minden teriiletén, mig a ndvényi étrend kizérdlag az étrendi szokéasokra

fokuszal (Melina et al., 2016).

A megfelelden megtervezett vegan étrend egészséges, taplalkozasi szempontbdl megfeleld,
valamint egészségiigyi elényokkel jarhat bizonyos betegségek megeldzésében és kezelésében.
A vegan diéta az életciklus minden szakaszdban megfeleld, beleértve a terhességet, a
szoptatast, a csecsemokort, a gyermekkort, a serdiilékort, az id6sebb felnéttkort, valamint a

sportolok szamara is javasolt (Melina et al., 2016). Ez a fajta étkezés szamos egészségiigyi



elénnyel jar, mivel magasabb a rost, folsav, C- és E-vitamin, kalium, magnézium és szdmos
fitokémiai anyag bevitele (Craig, 2009). Az alacsony telitett zsirfogyasztds és a magas
z0ldség, gylimolcs, teljes kiorlésti gabona, hiivelyesek, szojatermékek, diofélék és magvak
bevitelének koszonhetéen, ezen étrendi szokdsok alacsonyabb 0ssz- ¢és LDL-
koleszterinszinthez, valamint jobb vércukorszint szabalyozashoz vezetnek. A vegetarianusok
¢s a veganok esetében bizonyos egészségiigyi allapotok kockazata csokken, beleértve
koszoruér sziikiiletet, a 2-es tipusti cukorbetegséget, a magas vérnyomast, a rak bizonyos
tipusait és az elhizast (Melina et al., 2016). Kimutathato, hogy a ndvényi alapt étrendek mar
rovid és kozéptavon (legfeljebb 24 honap) jelentds jotékony hatdssal vannak a testsulyra, az
anyagcserére ¢€s a szisztémas gyulladasra, mind egészséges egyéneknél, mind elhizott és 2-es
tipusu cukorbetegségben szenvedd betegeknél a hagyomanyos étrendekhez képest (Medawar
etal., 2019).

Az Osszes allati termék kiiktatdsa az étrendbdl azonban ndveli bizonyos tapanyaghianyok
kockazatat. A veganok szamara kiilondsen fontos mikrotapanyagok kozé tartozik a B12-
vitamin, a D-vitamin, a kalcium, a vas, a cink és az omega-3 zsirsavak, mivel ezek hianya
egészségligyl problémakhoz vezethet. Ennek elkeriilése érdekében érdemes rendszeresen
fogyasztani ezeket a tapanyagokat tartalmazo ételeket vagy megfeleld étrend-kiegészitOket
(Craig, 2009). A fehérjebevitelre is érdemes odafigyelni, de a napi kaloriabevitelnek csak 10-
35%-at kell fehérjébdl fedezni, ami altalaban nem jelent problémat a legtobb ember szamara.
Ha aggalyok meriilnének fel a fehérjebevitellel kapcsolatban, a ndvényi alapu étrendet
konnyen ki lehet egésziteni magas fehérjetartalmi élelmiszerekkel, példaul szdja és
hiivelyesek hozzdadésaval, hogy biztositsdk az Osszes esszencidlis aminosav megfeleld

bevitelét (Clem and Barthel, 2021).

Természetesen a vegan étrendnek kiilonbozo fajtai 1éteznek, vannak egészséges és kevésbé
egészséges etkezési szokasok. Az egészséges vegan étrend foként teljes értékili ndvényi
ételekbdl all, mig az egészségtelen vegan étrend tobb feldolgozott élelmiszert és cukrot
tartalmaz. A vegan étrend jotékony hatdsai az étkezés mindségétol fiiggenek (Gallagher et al.,
2021).

A ndvényi alapll étrend kornyezeti szempontbol fenntarthatobb, mint az éllati eredetii
termékekben gazdag étrend, mivel kevesebb természeti eréforrast hasznalnak fel és sokkal

kevesebb kornyezeti kart okoznak (Melina et al., 2016).



2.2. Etelallergia

Az ételallergia egyre gyakoribb probléma vildgszerte €s jelentds hatdssal lehet az érintettek
¢letminéségére. Az ételallergia az immunrendszer eltulzott reakcidja, amely akkor alakul ki,
amikor a szervezet egy adott élelmiszer 0sszetevdjét veszélyként azonositja és ennek hatasara
immunolégiai reakcidé torténik, amely stlyos tiinetekhez, példaul Kkititésekhez, 1égzési
nehézségekhez vagy anafilaxidhoz vezethet. Az ételintolerancia az immunrendszer miikodése
nélkiil kialakulo, tiineteiben az allergidhoz hasonld vagy azzal megegyezé megbetegedés, ami

kellemetlen tiinetekhez vezet, de nem életveszélyes (Valenta et al., 2015).

Szamos adat tamasztja ala, hogy az ételallergidk igen elterjedtek, a lakossag akar 10%-at is
érinthetik €s eléforduldsuk az elmult 2-3 évtizedben folyamatosan novekszik. A leggyakoribb
ételallergiak kozé sorolhatok a tej, tojas, foldimogyord, diofélék, magvak, szoja, buza, hal és
kagyld félék (Sicherer and Sampson, 2018). Az amerikai felnéttek korében a kagyld a
leggyakoribb allergén, ezt koveti a tej, amely becslések szerint 4,7 millid6 embert érint. A tojas
a hatodik helyen all az allergének listajan, amely koriilbeliil 2 milli6 személyt jelent

Amerikaban (Gupta et al., 2019).

Az ¢élelmiszer allergidban szenveddk szamanak novekedése vildgszerte noveli az igényt az
alternativ, allergénmentes ¢élelmiszerek irant, beleértve a vegan termékeket is. A tej- és
tojasérzékenyek gyakran valasztjdk a vegan cimkével ellatott termékeket, mivel ezeket
biztonsagosnak tekintik, hiszen nem tartalmazhatnak olyan allergéneket, amelyek allergias
reakciokat okozhatnanak. Ezért a vegan termékek kivalo alternativat nydjtanak mindazoknak,
akiknek egészségiigyi okokbol keriilnitik kell ezeket az Osszetevoket (Dominguez et al.,
2023).

2.3. Klasszikus croissant eredete

2.3.1 Pékaruk

A siitdipari termékek az élelmiszergyartas egyik legfontosabb szegmensét képviselik, szdmos
véltozatos formaban és izvilaggal. Ezek koz¢ tartoznak a kenyerek, siitemények, pékaruk és a
kiilonféle tésztabol késziilt termékek, amelyek hagyomanyos és modern eljarasokkal egyarant
késziilnek. A siitéipari termékek jelentésége abban rejlik, hogy alapvetd élelmiszerek és szinte

minden kultaraban megtalalhatok.

Ezen beliil a leveles tésztdk kiilonleges helyet foglalnak el, hiszen réteges szerkezetiik és

gazdag izvilaguk miatt nagyon népszeriiek. A leveles tésztak torténete tobb ezer éves multra



tekint vissza és a mai formaja mar tobb szdz éve ismert. A leveles tészta egy konnyt, réteges
tészta, készitésiik soran rétegekben elhelyezett zsiradékot haszndlnak, amely siités kdzben a
tészta megemelkedését és konnyl, ropogods textirajat biztositja. A leveles tésztak sokféle
valtozata jol bemutatja sokoldaltisagukat, hiszen toltelékkel vagy kiilonféle izesitésekkel

egyarant elkészithetdk, legyen sz6 akar édes, akar sos valtozatokrol (Ham, 2022).

A leveles tészta elkészitésére nincs egységes globalis szabvany. A leggyakrabban alkalmazott
elkészitési modja, hogy egy darab zsiradékot (hagyomanyosan vajat) becsomagolnak a
tésztaba, majd tobbszor hajtogatjak és nyujtjak, hogy tobb rétegii tésztat kapjanak. Egy masik
eljaras szerint a tésztat zsiradékba csomagoljak. Létezik egy gyorsabb elkészitési technika is,
ebben az esetben a hideg zsiradékot kockakra vagjak, majd hozzaadjak a tésztahoz a
hajtogatas elott, ami szaggatott rétegeket eredményez, igy a végeredmény alacsonyabb
térfogati és mindségl termék lesz. A kiilonbozo hajtogatasi 1épések kombinacidjaval 48-256

rétegbdl allo termékek is készithetok (Silow et al., 2017).

2.3.2 Croissant

A leveles tésztak egyik legnépszerti felhasznalasi formaja a croissant. Mig a klasszikus leveles
tészta €lesztd nélkiil késziil, a croissant-t a rétegezett vaj mellett ¢lesztovel is dusitjak, ami
konnyedebb ¢és légiesebb texturat eredményez (Wickramarachchi et al., 2015). Ennek
koszonhetden a croissant nemcsak a francia reggeli egyik alapvetd eleme lett, hanem

viladgszerte elterjedt és a leveles tésztak egyik legikonikusabb képviseldjévé valt.

A croissant eredetérdl tobb egymasnak ellentmond¢ torténet 1étezik. Az egyik elmélet szerint
az osztrak ,.Kipferl” sliteménybdl szdrmazik, amelynek eredete egészen a 13. szdzadi Bécsig
nyulik vissza. A legenda szerint az osztrdk pékek a 17. szdzadban, a térokok bécsi ostroma
utan, ilyen alaku siiteménnyel iinnepelték gydzelmiiket. Késbb, az 1830-as években, August
Zang osztrak pékmester megnyitotta a ,,Boulangerie Viennoise” nevli pékséget Parizsban,
ahol az osztrdk stilust siitemények, koztik a Kipferl is népszerlivé valtak. A pékség
hamarosan nagy sikert aratott, ami a helyi pékek figyelmét is felkeltette, igy a Kipferl
véltozatai gyorsan elterjedtek Parizsban és a kdrnyezd teriileteken. Az id6 mulasaval a francia
pékmesterek tovabbfejlesztették ezt a siiteményt: élesztét és bdséges mennyiségili vajat (vagy
vajhelyettesitt) adtak a tésztdhoz, majd azt rétegezték, ami létrehozta a ma ismert, leveles
croissant jellegzetes textirdjat. A 19. szazad végére és a 20. szazad elejére a croissant széles
korben népszerlivé valt Franciaorszagban ¢és azdta a hagyomdnyos francia reggeli

szimbdolumava, valamint a vilag egyik legismertebb péksiiteményévé valt (Hopkin, 2016).



2.4. Klasszikus croissant alapanyagai

A croissant alapanyagai kulcsszerepet jatszanak a tészta jellegzetes szerkezetének és izének
kialakitasaban. A kovetkezO részben részletesen keriilnek ismertetésre azon alapvetd
Osszetevok, amelyek elengedhetetlenek a croissant tradiciondlis receptjében és amelyek

biztositjak a jol ismert, rétegezett és vajas szerkezetet.

2.4.1 Liszt

Az ¢élesztOs tésztak egyik legfontosabb alapanyaga a blizaliszt, amely a gabonaszem 0Orlésébdl
szarmazik. A liszt mindsége a sikérképzd tulajdonsagok, a hamutartalom €s a szemcseméret
alapjan keriil meghatarozasra. Az élesztds tésztdk készitéséhez leggyakrabban finomlisztet
(BL-55) alkalmaznak (Gyenge, 2008). A szemcseméret technologiai jelentdsége abban rejlik,
hogy a kisebb lisztszemcsék nagyobb fajlagos feliilettel rendelkeznek, igy gyorsabban és
nagyobb mennyiségii vizet képesek felvenni. A sikér (glutén) a buzalisztben taldlhato gliadin
¢s glutenin fehérjékbdl, viz hatasara kialakulo, Osszefiiggd térhalds szerkezet. A sikérképzo
fehérjék mennyisége €és mindsége nagymértékben befolydsolja a liszt vizfelvevd képességét,
valamint a tészta szerkezetét és fizikai tulajdonsagait, példaul a nyujthatosagot, rugalmassagot
¢s formazhatosagot. A jo sikértartalmu lisztb6l nagy mennyiségii sikér nyerheté ki, amely
képes sok vizet megkdtni, igy rugalmas, nyudjthatd és formajat megtartd tésztat eredményez
(Martonné Volf and Hidasi, 2019). Altalanos vélekedés szerint a magas sikértartalmu lisztek
jobb emelkedési képességet biztositanak, mig az alacsony sikértartalmt lisztek kevésbé
alkalmasak erre, mivel a tészta laminalasanak kezdeti szakaszaban a rétegek koénnyebben
sériilnek, ez gyenge gazmegOrzést és alacsonyabb tésztaemelkedést eredményez. Azonban
tobb kutatds is kimutatta, hogy a siités ¢és feldolgozas soran a sikér reoldgiai tulajdonsagai,
tehat a tészta rugalmassaga ¢és nyljthatosdga, nagyobb szerepet jatszanak a sikeres eredmény

elérésében, mint pusztan a liszt fehérjetartalma (Wickramarachchi et al., 2015).

2.4.2 Folyadék

Az élesztds tésztdkhoz leggyakrabban tejet vagy vizet hasznalnak folyadékként, amely
hidratalja a tésztat és meghatarozza annak allagat. Az optimalis tészta allag elérése és a tészta
ragadossaganak csokkentése dontd fontossagu a leveles tészta gyartasaban. A felhasznalt viz
mennyisége tobb tényez6tdl fligg, mint példaul a liszt vizfelvevd képességétol, a tészta
zsiradéktartalmatol és a tésztakészités folyamatatol. Altalanos vélemény, hogy a magasabb

viztartalom jobb tésztaemelkedést eredményez (Wickramarachchi et al., 2015). A siitési



folyamat soran a tésztaban 1évo viz elparolog és gz keletkezik, amely nem képes athatolni a
tésztarétegek kozotti gluténhalon, ezért kitagul. Ez okozza a leveles tészta megemelkedését
(Silow et al., 2017). Azonban egy kutatas kimutatta, hogy a tészta specifikus magassagat és
zsugorodasat alig befolyasolta, amikor a viztartalmat 52,5%-rol 62,5%-ra névelték, mikdzben
a liszt és a zsiradék aranyat valtozatlanul hagytdk. Bar a magasabb viztartalom gyakran az
optimalisnal alacsonyabb emelkedést eredményezett, a felhasznalt buzafajtak kiilonbségei és a
magasabb nedvességtartalom novelhették a tészta ragaddssagat. Ez a ragadossag a
tésztarétegek Osszeolvadasat €s a keésobbi siitési folyamat sordn a tészta taguldsanak
csokkenését okozhatta (Wickramarachchi et al., 2015). A tej alatt a tehéntejet értik. A tejet az

¢lesztd szuszpendalasara is hasznaljak (Martonné Volf and Hidasi, 2019).

2.43 Kleszté

A tészta lazitasanak egyik modja a bioldgiai lazitas, amely éleszté felhasznalasaval torténik.
Az ¢lesztd egy egysejtll, mikroszkopikus gomba, amely sarjadzassal szaporodik. A
szaporodashoz a kedvezo feltételek kozé tartozik a 25°C hémérséklet, az enyhén savas (pH 6)
kozeg. Az ¢lelmiszeriparban haszndlatos ¢lesztd vildgosbarna vagy bézs szinii, frissen
rugalmas és barsonyos tapintasu, jellegzetes szagu ¢€s izli. Torésekor szilankszertien, kagylos
formaban torik. Kereskedelmi forgalomban friss €s szaritott formaban is elérheté (Martonné
Volf and Hidasi, 2019). Amikor az éleszt6 megfeleld taptalajra keriil, elkezd szaporodni,
anyagcsere-folyamatai sordn a szénhidratokat etilalkoholla ¢és szén-dioxiddd bontja. A
tésztaban keletkezd szén-dioxidot a dagasztas soran kialakulo sikérhalozat tartja meg, ami a
tészta térfogatanak novekedését €és a térhalds szerkezet kialakuldsat eredményezi. Az élesztd
haté¢konysagara a tészta zsirtartalma is hatdssal van, mivel magasabb zsirtartalom gatolhatja
az éleszt6 tevékenységét (Gyenge, 2008). Az élesztd tejben torténd szuszpendalasa kiillonosen
fontos dagasztogép nélkiili készités esetén. A szuszpendalds sordn az élesztdt a tésztaképzd
folyadék egy részében egyenletesen eloszlatjuk, igy az konnyebben aktivalddik és gyorsabban
szaporodik, ami segiti a tészta emelkedését. A meleg tej nemcsak megfeleld kornyezetet
biztosit az élesztd aktivalasdhoz, hanem kevés cukor hozzdadasaval gyorsitja a fermentacids
folyamatot, mivel az élesztd azonnali tdpanyagforrashoz jut (Martonné Volf and Hidasi,

2019).
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244 Vaj

A leveles tészta készitése soran a vaj a legfontosabb zsiradék, amely a tésztarétegek kozotti
rétegzOdést biztositja. A vaj tejzsirbdl allo, idegen zsirt nem tartalmazo, ,,viz a zsirban™ tipusu
emulzi6. A vaj mindségét leginkabb a tejzsirtartalom hatdrozza meg. Olyan vajat érdemes
hasznélni, amelynek zsirtartalma 80-90% kozott van, viztartalma kevesebb, mint 16% és a
zsirmentes tej szarazanyag-tartalma 2%. A vaj hasznalata leveles tésztak esetén kihivast jelent,
mivel hidegen kevésbé képlékeny és nehezen megmunkalhato, de 20 °C-on gyorsan olvad. Az
iparban kifejezetten a leveles tésztak készitéséhez specialis htizovajat, vagy mas néven
vajlapot hasznalnak. Ez a termék magas zsirtartalmu, alacsony viztartalmu, lapos, négyzet
alaktl formaban érheté el (Martonné Volf and Hidasi, 2019). A vaj legfontosabb szerepe a
leveles tészta készitésekor, hogy elvalassza egymadstdl a vékony tésztarétegeket. Emellett
meghatarozo izforras €s sajatos tulajdonsagokat kolcsonoz a végterméknek, biztositva annak
megfeleld szerkezetét, texturajat és izélményét (Silow et al., 2017). A htizovaj mennyiségének
novelése javitja a leveles tészta emelkedését. Ennek oka, hogy a magasabb zsirtartalom
vastagabb zsiradékrétegeket hoz Iétre és csokkenti a tésztarétegek laminalds kozbeni
Osszetapadasat. Emellett a vastagabb zsiradékréteg hatékonyabban akadéalyozza meg a goz
kiszokését a siités korai szakaszaban. Ha a laminaldshoz hasznalt zsiradék ardnya 50% ala
csokken anélkiil, hogy mas recept vagy eljarasmodositast alkalmaznéanak, elkertilhetetleniil
csokken a tészta emelkedése ¢€s egyéb étkezési tulajdonsagai. Ennek ellenére a
kereskedelemben kaphatdk olyan fagyasztott leveles tésztak, amelyek zsirtartalma 50% alatt

van, de egyéb megoldasokkal sikeriil fenntartani a szerkezetet (Wickramarachchi et al., 2015).

2.45 Cukor

Az ¢étkezési cukor szintelen, nagy mennyiségben fehér, kristdlyos anyag, amely jol oldodik
vizben. Kémiai szerkezetét tekintve a szachar6z egy diszacharid, amelyet két egyszerii
cukormolekula, egy gliikoz és egy fruktoz alkot. A cukorrépabdl eldallitott kristalycukor
nagyobb szemcsékbdl all, fehér vagy enyhén sargés szinii. A porcukrot kristalycukor Orlésével
allitjak eld, ami finomabb, por allagl anyagot eredményez (Martonné Volf and Hidasi, 2019).
A tésztak édesitéshez altalaban porcukrot hasznalnak, mert a kristalycukornal jobban oldodik
(Gyenge, 2008). Az élesztés tésztakban a hozzaadott szachardzt a szacharaz enzim lebontja
gliikozra és fruktdzra. A gliikdz ezt kovetden alkoholos erjedésen megy keresztiil, melynek
soran szén-dioxid gaz képzddik, ami fellazitja a tésztat és noveli annak térfogatat (Martonné

Volf and Hidasi, 2019).
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246 Sé

A so jelent6s hatdssal van a péksiitemény végsd izére, még az édes tésztak esetében is
elengedhetetlen. A s6 tobbféle funkcioval bir: izesiti a termékeket, felerdsiti és mélyiti a tobbi
izt, javitja a sikér rugalmassagat és szilardsagat, szabalyozza az élesztd mikodését, valamint

hatassal van a tészta pirulasi képességére is (Martonné Volf and Hidasi, 2019).

247 Tojas

A tyuktojas gazdagabb texturat ad a tésztanak, noveli a tapértékét €s sargds arnyalatot
kolcsonoz a belsd szerkezetének. A sargdjaban taldlhatdo lecitin emulgedld hatasanak
koszonhetden eldsegiti a zsiradék egyenletes eloszlatdsat a tésztdban. A tojas a tészta
feltiletére kenve, siités kozben fényes bevonatot képez és lehetdvé teszi a marvanyozott feliilet

kialakitasat (Martonné Volf and Hidasi, 2019).

2.4.8 Ecet

A Kklasszikus croissant receptjében altalaban nincs ecet, de néha azért adnak hozza, hogy
javitsa a tészta nytjthatosagat, igy elkeriilhetové téve a nytjtas kozbeni elszakadast. Az ecet
emellett segiti a gbzfejlodést is, ugyanis a siités soran gbézzé alakulva tamogatja a
tésztarétegek felemelkedését, igy konnyebb, levegdsebb szerkezetii croissant késziil (Papné

Szabé, 2008).

2.5. Croissant gydrtdstechnologidja

A croissant gyartdsdnak technologidja egy kifinomult és tobb 1épésbdl allo folyamat, amely

hagyomanyosan nagy szakértelemet igényel, kiilondsen a tésztajanak rétegezésekor.

2.5.1 Tésztakészités

A nyersanyagok el0készitése soran a lisztet kimérik és atszitdljak, a vizet a megfeleld
homérsékletre allitjak be. Az élesztt a kimért tejbe keverik, kevés cukor hozzaadasaval
szuszpendaljadk. A vaj, a cukor és a sé szintén pontosan mérve keriil a tésztiba. A
hozzavaldkat hiitott allapotban hasznéljak annak érdekében, hogy fenntartsak a leveles tészta

optimalis hémérsékletét (Koka, 2008).
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A tésztaképzd anyagokbol, beleértve a 10% vajat és 54-56% folyadékot, viszonylag lagy
tésztat készitenek. Hiivos tésztavezetést alkalmaznak, ezért az alaptésztat lehiitott folyadékkal
gyurjak ossze. Az idedlis tésztahdmérséklet 20°C (Martonné Volf and Hidasi, 2019). A liszt €s
viz Osszekeverése soran a fehérjék térhalds sikérszerkezetet hoznak létre, amely megkoti a
megfeleld nyujthatosagat. Az alaptészta készitése soran a sikérszerkezet még nem alakul ki
teljesen, hanem fokozatosan fejlddik tovabb az egymast kdvetd hajtogatasi 1épésekkel, ami
segiti a tészta rétegeinek megfeleld kialakulasat és stabilitasat (Wickramarachchi et al., 2015).
A tésztat addig dagasztjak, amig el nem éri a megfeleld allagot és szerkezetet. Ezutan
felgdmbolyitik, majd foéliaval letakarva pihentetik, hogy tovabb érjen és elérje a kivant
texturat. Ezutdn a tésztat hiitébe teszik, hogy lehiiljon és megfelelé homérsékletii legyen a
tészta-zsiradék rendszer kialakitdsahoz. A hiivos tészta segiti a zsiradék egyenletes

rétegzddését és a megfeleld textra elérését a hajtogatas soran (Papné Szabo, 2008).

Az iparban a folyamat gyorsitisa ¢és a megfeleld allag elérése érdekében huzovajat
hasznélnak, azonban a hagyomanyos zsiradékalaphoz a vaj 90%-at a liszt 10%-aval keverik
Ossze, majd tombot forméaznak beldle, amit hiitében pihentetnek. A felhasznéalaskor az
optimalis hdmérséklet 20°C, azért hogy a vajlap konnyebben legyen kezelhet6 (Koka, 2008).
A liszt szerepe a zsiradékban a viz megkotése, valamint a hitott allapotban a konnyebb
formalhatosag biztositasa. Siités kozben a liszt segiti kialakitani a tésztarétegek kozotti laza
kapcsolatot, amely megakadalyozza, hogy a rétegek szétessenek, mikdézben a zsiradék

elvalasztja azokat egymastol, igy megorzik a réteges szerkezetet (Papné Szabo, 2008).

2.5.2 Tészta-zsiradék rendszer kiépitése

A vajlapot a kinyujtott tésztalapra helyezik, majd a tésztat gy csomagoljak Ossze, hogy
teljesen koriilzarja a zsiradékréteget. Az igy kialakitott tésztat tobbszor nyujtjak és hajtogatjak
egy folyamat sordn, amelyet laminalasnak vagy rétegzésnek neveznek. A hajtogatds célja,
hogy folyamatos, valtakozé és idedlis esetben kiilonallo zsir- €s tésztarétegek alakuljanak ki.
Ez elengedhetetlen a tészta megfeleld emelkedéséhez és a finoman rétegezett végtermék
eléréséhez (Wickramarachchi et al., 2015). Az egyszerii vagy szimpla hajtogatds soran a
téglalap alakura nyujtott tésztat harom egyenld részre osztjak, majd a szélsé részeket a
kozépsore hajtjak. Az Osszetett vagy dupla hajtogatdsndl a tésztat kozépre hajtjadk mindkét
oldalrol, majd konyvszeritien félbehajtjak, hogy tobb réteget képezzen. A hajtogatdsok szdma
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kozvetlen hatassal van a tészta bélzetének szerkezetére: kevesebb hajtogatds esetén a

tésztarétegek vastagabbak maradnak (Martonné Volf and Hidasi, 2019).

Az egyes hajtogatasok kozott fontos a tésztat hiitott kdzegben pihentetni, hogy a rétegek
megfelelden elkiiloniiljenek a végso termékben, igy biztositva a kivant textarat és szerkezetet
(Martonné Volf and Hidasi, 2019). A nem megfeleld pihentetés a tészta laminaldsa soran
nemkivanatos zsugorodast és szakadast okozhat. A buzatészta szivossaga €s a nyujtassal
szembeni ellenallasa keverés utdn fokozatosan csokken, ami a glutén szerkezetének
valtozasaval és a rugalmassag csokkenésével jar. A megfeleld pihentetési 1d6 biztositja az
optimalis reoldgiai allapotot, ami a liszt erdsségétdl fliggden valtozik. A gyengébb lisztekbdl
késziilt tésztak kevesebb pihentetést igényelnek, mig az erdsebb liszteknél hosszabb

pihentetési id6 sziikséges a megfeleld relaxaciohoz (Wickramarachchi et al., 2015).

A croissant leveles rétegeinek kialakitdsara tobb kiillonb6zd technika is létezik, példaul a
francia és a holland modszer. A francia modszer soran a zsiradékot tiszta formaban rétegezik a
tésztaba, hosszabb pihentetési idokkel €s tobb hajtogatasi 1épéssel alakitva ki a vékony
rétegeket. Ez a hagyomanyos moddszer iddigényesebb, de biztositja a tészta rétegzodését. A
holland modszer ezzel szemben a zsiradékot liszttel (akar a liszt egyharmadaval) keverik
Ossze, ami lagyabb ¢és rugalmasabb tésztit eredményez. Ennek a moddszernek kevesebb
pihentetési idére van sziiksége €és gyorsabb hajtogatdsi folyamatot tesz lehetévé. A holland
modszer elonye, hogy a tészta feliiletén kevésbé alakul ki kemény réteg és a tészta
konnyebben formalhat6, mikozben megdrzi a rétegeket. Az Gsszehasonlitd vizsgalatok azt
mutattdk, hogy a holland modszerrel készitett croissantok lagyabbak ¢és rugalmasabbak,
valamint nyolc minéségi szempont alapjan (térfogat, alak, rétegek formaja és rendezettsége,
szin, aroma, textlra, iz) jobb eredményeket lehet elérni, mint a francia modszerrel késziilt

valtozatokkal (Fridayati et al., 2019).

2.5.3 Formazas és kelesztés

A tobbszorosen hajtogatott tésztat vékonyra nyujtjak, majd haromszog alaktl darabokra
vagjak. A tésztarétegeket éles késsel kell a kivant stlyl és méretli darabokra vagni, mert ha
¢letlen eszkozt haszndlnak, a vagas mentén a zsiradékkal elvalasztott rétegek Osszetapadnak.
Az igy vagott darabokat szorosan feltekerik, hogy kialakuljon a croissant jellegzetes félhold
alakja (Papné Szabo, 2008).
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A formazott tésztat 26-28°C-os homérsékleten hagyjak kelni, ennél magasabb hémérséklet
esetén ugyanis a hajtogatashoz hasznalt zsiradék megolvadhat és kifolyhat a tésztabol.
Emellett fontos, hogy a kelesztés alatt a relativ paratartalom 75-85% kozott legyen, hogy a
tészta ne szaradjon ki (Koka, 2008).

A hajtogatott élesztds tésztak esetében gyakran alkalmazzak a kelesztés késleltetését vagy
megszakitasat, amely lehet6vé teszi a rugalmasabb fogyasztoi igényekhez valo
alkalmazkodast és javitja a termékek mindségét €s frissességét. A kelesztés késleltetése soran
a formdazott tésztakat lehiitik és 0-4°C kozott taroljak, igy a kelési folyamatok lassulnak, de
nem allnak le teljesen. A felengedés és kelesztés a tarolasi 1d6 utan indul, fontos a kiméletes
felengedés, a megfeleld paratartalom és az egyenletes levegOkeringetés biztositdsa. A
kelesztés megszakitasa folyaman a keletlen vagy kiillonb6zd kelési foku termékeket
gyorsfagyasztjak, majd -18°C-on taroljdk. A gyorsfagyasztas tartdsitdé hatasa abban rejlik,
hogy a termék homérséklete csokken, a viz egy része jéggé alakul, igy csokken a mikrobak
szamara elérhetd szabad viz mennyisége. Emiatt a legtobb mikroba nem tud szaporodni az
alacsony homeérséklet €s a csokkent szabad viztartalom miatt (Martonné Volf and Hidasi,

2019).

A fagyasztott leveles tészta termékek egyre népszeriibbek a fogyasztok és kiskereskeddk
korében, mivel stabilak és magas zsirtartalmuknak kdszonhetdéen 6-12 honapig eltarthatok.
Azonban a leveles tészta emelkedése 18,5%-kal csokkenhet, ha 3 hoénapon at -20°C-on
taroljak. Ez valoszinlileg a sikérhalozat jégkristalyok altali megzavarasabol és a tészta

szilardsaganak elvesztésébol adodik (Wickramarachchi et al., 2015).

2.5.4 Siités

A siités 200°C feletti magas hdmérsékleten torténik, hogy gyors gdézfejlédés induljon el,
amely kitagitja a tésztat. A tészta nedvessége gbzz¢ alakul, de a zsirrétegek miatt a g6z nem
tud tavozni, ezért a nyomds hatasara a tésztarétegek elvalnak egymastol, igy a tészta
felemelkedik. Ezt a folyamatot az élesztd altal termelt szén-dioxid is tdmogatja. A megolvadt
zsiradék felszivodik a tésztdba, ami lagy textirat és nedvességallosagot ad, ezaltal megdrizve
a tészta ropogossagat. A siités utdn a terméket hagyjak néhany percig hiilni, hogy a

szerkezetiik stabilizalodjon (Wickramarachchi et al., 2015).

A termék feliiletére felvitt tojas a siités soran a Maillard-reakcié révén jarul hozza az

aranybarna szin kialakulasdhoz. Ez a reakcid a tojasban 1év0 fehérjék és a tésztaban talalhato
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cukrok kozott zajlik le, amikor a siité eléri a megfeleld hdmérsékletet. A Maillard-reakcid
soran az aminosavak ¢s a redukald cukrok kémiai reakcidoba lépnek egymassal ho
jelenlétében, ami barnulasi folyamatot indit el. Ez a folyamat adja a croissant-0k aranybarna,

fényes megjelenését, valamint a jellegzetes izét is (Ruan et al., 2018).

2.6. Vegdan pékaruk

A vegan pékaruk jelentdsége az utobbi években folyamatosan ndvekszik, mivel egyre tobb
fogyasztd fordul a fenntarthatobb és egészségtudatosabb ¢letmod felé. Az eurdpai vasarlok
tobb mint 40%-a mar aktivan probalja csokkenteni hus- és tejtermék-fogyasztasat, ami
jelentds keresletet general a novényi alapu alternativdk irant, beleértve a vegan pékarukat is.
Az ilyen termékek népszeriiségének novekedését nem kizarolag a veganok taplaljak, hanem a
flexitarianusok is, akik az allati eredetii termékek részleges elhagyasara torekednek. A
flexitarianus étrend terjedése kiilondsen fontos szerepet jatszik abban, hogy a ndvényi alap

termékek egyre szélesebb korben elérhetdek és keresettek (Thomas, 2023).

A vaésarlok tudatossaga egyre nd az allatjoléti, éghajlati €s egészségiigyi hatasok kapcsan ¢€s
ezek az érvek dontd tényezOk a vegan termékek valasztasa soran. A hus nélkiili étrend akar
60%-kal csokkentheti az {iiveghazhatdsu gazkibocsatast, mikozben hatékonyabb
mezOgazdasagi teriiletfelhasznalast eredményez. Emellett a vegan pékaruk kiilonosen
fontosak azok szamara, akik ételintolerancidval kiizdenek, példaul laktoz- vagy
tojasérzékenyek, mivel ezek a termékek biztonsagos és finom alternativat nytjtanak (Thomas,

2023).

A kovetkezd években varhatéan a vegan pékdruk iranti kereslet tovabb fog ndvekedni,
kiilondsen a vendéglatdiparban, ahol a fenntarthatosag és az egészségtudatossag egyre
nagyobb hangsulyt kap. Ez a trend lehetdséget kinal arra, hogy a pékségek szélesebb vasarloi
kort vonzzanak, beleértve nemcsak a vegdnokat, hanem a flexitdridnusokat, allergiasokat és a

kornyezettudatos fogyasztokat is (Barnett Fox, 2021).
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2.1. Vegdan alapanyagok
2.7.1 Novényi zsirok
2.7.1.1 Margarin

A hagyomanyosan hasznalt vaj magas koltsége €s nehéz kezelhetdsége az ipari feldolgozas
soran vezetett a specidlisan gyartott zsirok kifejlesztéséhez. Ezek a zsirok foként ndvényi
olajokbol ¢és zsirokbol szarmaznak és jobb feldolgozhatdsagot kinalnak, igy manapsag
eldnyben részesitik Oket a nagyiizemi leveles tészta eldallitasanal. Ennek ellenére a kézmiives

pékségek tovabbra is a vajat részesitik elényben. (Silow et al., 2017)

A margarin gyartasi folyamata a kovetkezd 1épésekbdl all: eldszor kivalasztjak a megfeleld
zsirokat ¢€s olajokat, amelyek meghatarozzdk a margarin texturajat €s kristalyosodasi
tulajdonsagait. Ezutdn elkészitik a viz- €s zsirfazist, amelyeket névényi olajok €s egyéb
adalékanyagok felhasznéldsaval hoznak létre. Az emulgedlds soran a zsirfazist €s a vizfazist
osszekeverik, hogy stabil emulziot képezzenek, majd az emulzidt a mikrobiologiai stabilitas
érdekében pasztorizaljak. Ezt koveti a hiités és kristalyositds, amely sordn az emulziot
hiitéberendezésekben kezelve a zsirok kikristadlyosodnak. A kristalyositasi folyamat soran
kialakuld kristalyszerkezetek, példaul ['-kristalyok, meghatdrozzak a margarin végso
texturajat, allagat ¢és kenhetdségét. Végiil a gyartasi folyamat utols6 1épése a keverés és a
csomagoléds, amely biztositja, hogy a margarin megfelel6 allagu legyen ¢és forgalomba
keriilhessen. A zsirok ¢és olajok megfeleld kivalasztasa, valamint a kristalyositas koriilményei
jelentds hatassal vannak a végtermék mindségére, beleértve annak tarolhatosagat és texturajat

(Miskandar et al., 2005).

Hagyoményosan a margarinokat részlegesen hidrogénezett ndvényi olajokbol készitették,
amelyek magas transzzsirsav-tartalommal rendelkeznek. A transzzsirsavakrél szdmos
tanulmany kimutatta, hogy karosak az emberi egészségre, elhizdshoz, sziv- és érrendszeri
betegségekhez, cukorbetegséghez, valamint depressziohoz vezethetnek. Emellett a
hidrogénezett novényi olajok telitett zsirsavtartalma rontja a margarin izét és csokkenti
taplalkozasi értékét. Az utdbbi években egyre tobb kutatas foglalkozik 1j, transzzsirmentes
margarinok eldallitasaval, amelyek tobbszordsen telitetlen zsirsavakban gazdagok. Ilyen
margarinokat kiilonb6zé novényi olajok, példaul szdjaolaj, palmaolaj és kokuszolaj
kombinaciojaval allitanak eld. Az igy létrehozott margarin gazdag laurinsavban,
palmitinsavban és olajsavban, amelyek jotékony hatassal lehetnek az egészségre, példaul
csokkenthetik a koleszterinszintet és tamogathatjak a sziv- és érrendszer mitkodését (Zhang et

al., 2024).
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2.7.1.2 Napraforgoolaj

A napraforgo a vilag egyik legfontosabb olajndvénye, amelyet étkezési olaj, valamint biodizel
eloallitasara  termesztenek. A napraforgoolaj gazdag antioxidansokban, kiilonosen
klorogénsavban, amelyek  antioxiddns, antidiabetikus,  vérnyomascsokkenté  és
gyulladascsokkentd hatassal rendelkeznek. Emellett magas fehérje- és rosttartalma révén
hozzajarulhat egészségesebb élelmiszerek eldallitdsdhoz és segithet a sziv- és érrendszeri
betegségek megeldzésében. A napraforgd melléktermékek potencidlisan hozzajarulhatnak az

egészségesebb élelmiszerek eldallitasahoz (de Oliveira Filho and Egea, 2021).

2.7.1.3 Pdlmaolaj

A pélmaolaj kiilonleges zsirsav-Osszetétellel rendelkezik, kozel 50-50% aranyban tartalmaz
telitett és telitetlen zsirsavakat, ami alkalmassa teszi kiilonb6z6 élelmiszeripari
alkalmazasokhoz, példaul siitéshez és fozéshez. Az olaj frakcionalasaval két f6 Gsszetevo,
palmaolein (folyékony) és palmasztearin (szilard) jon 1étre, amelyek eltérd fizikai és kémiai
tulajdonsagokkal birnak. A palmasztearin szilard = zsirokat biztosit, anélkiill, hogy
hidrogénezésre lenne sziikség, igy segit csokkenteni a transzzsirok bevitelét az étrendben. A
palmaolaj antioxidans tulajdonsagai, mint a tokoferolok, tokotrienolok €s B-karotin, novelik
az olaj hostabilitasat, ezért kivaléan alkalmas ipari siitésre. Az a-linolénsav beépitése tovabb
fokozhatja az antioxidans hatéast és hozzajarulhat az esszencidlis zsirsavak beviteléhez. Bar a
palmaolaj gazdag antioxidansokban, példaul E-vitaminban, amelyek eldsegithetik a sziv- és
érrendszer egészségét, jelentés mennyiségi telitett zsirsavat is tartalmaz, ami talzott

fogyasztas esetén novelheti a sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat (Mba et al., 2015).

2.7.1.4 Repceolaj

A magas olajsavtartalmi repceolaj az egészséges olajok kozé tartozik, kiillondsen alkalmas
transzzsirok helyettesitésére az élelmiszeriparban. Magas olajsav (61%) és linolsav (21%)
tartalma révén csokkenti az LDL-koleszterinszintet, mikozben megérzi a HDL-koleszterin
szintjét. Ezenkiviil antioxidansokban gazdag, példaul E-vitaminban és fenolos vegyiiletekben,
amelyek védelmet nyujtanak az oxidativ karosodas ellen és csokkentheti a rik, az

érelmeszesedés és mas degenerativ betegségek kockazatat (Loganes et al., 2016).
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2.7.2 Novényi italok

2.7.2.1 Elosallitas

A ndvényi italok eldallitdsa egy komplex folyamat, melynek célja a ndvényi alapanyagok
vizes kivonatanak 1étrehozésa és a kivant textura, iz és tapanyagprofil elérése. Az elso 1épés
az aztatds, amely sordn a novényi alapanyagokat, mint a szdjababot, mandulat vagy zabot
vizben aztatjak, hogy megkonnyitsék a tdpanyagok kivonasat €s javitsdk az izélményt. Ezt
koveti az 6rlés, amely sordn a ndvényi anyagokat nedves vagy szaraz Orléssel apritjak. Ezutan
torténik az extrakcid, amikor is az oldhato tdpanyagokat viz segitségével nyerik ki. A
folyamat hatékonysaga novelhetd, ha pH-szabalyozast, magas hdmérsékletet vagy enzimeket
alkalmaznak. Az extrakcié utan a keveréket sziirik vagy centrifugaljak, hogy eltavolitsak a
szilard részecskéket, ezaltal tisztabb, homogénebb italt kapjanak. A homogenizalas soran
tovabb csokkentik a részecskék méretét €és biztositjdk azok egyenletes eloszlasat, novelve
ezzel a termék stabilitasat. Ezutan hokezelést alkalmaznak, példaul pasztorizalast vagy
ultramagas homérsékletli kezelést, hogy csokkentsék a mikroorganizmusok szamat ¢és
noveljék a termék eltarthatosagat. Végiil a novényi italokat vitaminokkal, 4svanyi anyagokkal
¢s egyeb adalékanyagokkal dusitjak, hogy biztositsak a megfeleld tapanyagdsszetételt. A kész
italokat ezutan csomagoljak ¢és forgalomba hozzdk, esetenként por formajaban is, hogy még

hosszabb eltarthatosagot biztositsanak (Reyes-Jurado et al., 2021).

2.7.2.2 Szdjaital

A szojaital termelése és fogyasztasa jelentdsen megndvekedett az elmult két évtizedben
tapértekének és egészségiigyi eldnyeinek koszonhetden. Példaul azon kiviil, hogy a
szojaitalban nincs laktéz ¢és koleszterin, fehérjedsszetétele meglehetésen hasonlit a
tehéntejéhez. A szdja kivald tapanyagforrds, magas fehérjetartalommal, valamint gazdag
kalciumban, vasban, magnéziumban, foszforban, kaliumban, E- és B-vitaminokban. Emellett
alacsony a kaldriatartalma, telitett zsir és glikémids indexe, valamint tdmogatja a
koleszterinszint szabalyozasat. A szdjatej magas fehérjetartalmu és teljes értékii fehérjének
tekinthetd, de a kereskedelmi forgalomban kaphatd szojatejek eltéré mennyiségben
tartalmazhatnak esszencidlis aminosavakat, példaul hisztidint, metionint, triptofant és
ciszteint. Ezeket az aminosavakat hozzé lehet adni a tapérték novelése érdekében, hogy még
inkabb megfeleljenek a teljes értékii fehérjeforrasok taplalkozasi szempontjainak (Karoui and
Bouaicha, 2024).
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A szdja fogyasztasanak a rak kockazatara gyakorolt hatasa igen vitatott téma, mivel a kutatasi
eredmények gyakran ellentmondasosak. Egyes tanulmanyok kimutattak, hogy a szoja
izoflavonjai, amelyek Osztrogénszeri hatdssal birnak, potencidlisan novelhetik a mellrak
kockazatat, mig mas kutatasok védd vagy semleges hatdsrol szamolnak be. Egy atfogd
elemzése alapjan a magas szojafogyasztds, kiillondsen a tofu és a szojatej, jelentdsen
csokkentheti a rak kockazatat, akar 28%-kal is. Bar a szo6ja pozitiv hatésai igéretesek, tovabbi
hosszl tavu tanulmanyok sziikségesek, hogy megerdsitsék ezeket az eredményeket és jobban

megértsék a szoja €s a rak kockazata kozotti osszefliggést (Wang et al., 2024).

2.7.2.3 Zabital

A zab rendkiviil taplalé gabona, amely szamos fontos tapanyagot tartalmaz, hozzajarulva az
egészség megdrzéséhez. A zabban taldlhatdo béta-glilkanok, mint oldhat6é rostok, jelentds
szerepet jatszanak a koleszterinszint csokkentésében €s a vércukorszint szabalyozasaban, igy
csokkentik a sziv- €s érrendszeri betegségek kockazatat. Emellett a fenolos vegyiiletek és az
avenantramidok antioxidans és gyulladascsokkentd hatastiak, amelyek kiilondsen hatékonyak
a bor védelmében, valamint segithetnek bizonyos rakos megbetegedések megeldzésében. A
zab gazdag B-, E-vitaminban ¢és kiilonboz6 4svanyi anyagokban, példaul vasban,
magnéziumban, cinkben és foszforban, amelyek kulcsszerepet jatszanak az immunrendszer
megfelel6 mikodésében, az anyagcserében, valamint a csontok egészségének fenntartasaban.
Ezen tapanyagok révén a zab rendszeres fogyasztdsa hozzajarul az egészséges bélflora
kialakulasahoz, tdmogatja az immunrendszert és csokkenti a cukorbetegség kialakuldsanak

kockazatat (Leszczynska et al., 2023)

2.7.3 Tojas helyettesitése

Szdmos ndvényi alapu megoldast vizsgaltak péksiliteményekben vald tojas potlasra. A tojas
helyettesitésére olyan Osszetevoket hasznalnak, mint a hiivelyesekbdl szdrmazo fehérjék
(példaul borso, csicseriborsd), keményitk, algdk és nodvényi olajok (példaul repce- és
napraforgoolaj). Bar a vegén tojashelyettesitok fejlesztése még korai szakaszban van,
egészségesebb ¢és fenntarthatobb lehetdséget kindlnak, kiilondsen azok szédmara, akik
tojasallergiaval  kiizdenek, vagy aggdédnak a koleszterintartalom, valamint az
¢lelmiszerbiztonsagi kérdések miatt. Ezek az Osszetevok eldnydsek, mivel nem tartalmaznak
koleszterint és fenntarthatobbak, mint az allati eredetii termékek. A novényi fehérjék kivalod
emulgeald, gélképzo és habositd képességgel rendelkeznek, igy hatékonyan helyettesithetik a

tojast a siitdipari termékekben. A gyartok olyan formuldkon dolgoznak, amelyek a tojds
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funkcionalis tulajdonsagait a siités soran a lehet6 legjobban utanozzak (Boukid and Gagaoua,
2022).

A vegan péksiitemények esetében kihivast jelent megtaldlni a megfeleld tojas helyettesitot,
amivel bevonjak a siités elott allo kelt tésztat. Hagyomanyosan a tojassal kent termék a siités
hatasara kapja meg a klasszikus aranybarna, fényes kérget. A vegan tojashelyettesit célja,
hogy hasonl6 szint, fényt és textarat érjenek el a péksiiteményeken, mint a hagyomanyos

tojés.

Egy megoldas a cukor karamellizalodasanak kihaszndldsa, amely aranybarna szint €s
jellegzetes izt kolcsondz a péksliteményeknek siités kozben. A karamellizacié egy kémiai
folyamat, amely soran a cukor a magas homérséklet hatdsara lebomlik és barna szinii
vegyliletek keletkeznek. A siitési hdmérséklet, valamint a cukor tipusa, példaul a szacharéz,
fruktoz vagy gliikkdz, mind befolyasoljdk ezt a folyamatot. Magasabb hdmérsékleten ¢€s
hosszabb siitési 1d0 esetén tobb karamellizacid torténik, ami mélyebb szint és gazdagabb izt

eredményez a péksiiteményeknél (Cincotta et al., 2021).

Egy természetes alternativa a croissant aranybarna szinének ¢€s fényes feliiletének elérésére az
agavé szirup hasznélata. Agavé szirup, mas néven agavé nektar, egy novényi alapu
¢desitOszer, amely az agavé ndvény nedvébol készil. Az agavé szirup gazdag
antioxidansokban, kiilondsen polifenolokban ¢és vitaminokban, amelyek kedvezd hatassal
vannak az egészségre. Alacsony glikémias indexszel rendelkezik, emiatt lassabban emeli meg
a vércukorszintet, igy kiilonosen elényos lehet a cukorbetegek szaméra, mivel kisebb
vércukorszint ingadozast okoz, mint a hagyomdnyos cukor vagy méz. A benne taldlhatd
fruktanok  prebiotikus  hatastiak, tamogatjdk az emésztérendszer egészségét és
hozzajarulhatnak a bélflora javuldsdhoz, kiilondsen a jotékony baktériumok ndvekedését

segitve (Saraiva et al., 2022).
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3. Anyagok és modszerek

3.1.  Fogyasztoi igényfelmérés

A termékfejlesztés elsd 1épéseként piackutatast végeztem kiilonbozo kereskedelmi lancoknal,
valamint fogyasztoi igények felmérése érdekében készitettem egy kérddivet, amellyel a
croissant-fogyasztasi szokasokat és a vegan alternativak iranti érdeklédést vizsgaltam. Az volt
a célom, hogy feltérképezzem a fogyasztok véleményét &és nyitottsagdt a vegan
péksiitemények irant, valamint feltarjam a klasszikus ¢€s vegan croissant-ok kozotti

kiilonbségeket.

3.2. Croissant recepturdja és elkészitési folyamata

3.2.1 Croissant recepturaja

Az 1. tdblazat az altalam készitett croissant-ok receptirajat mutatja, beleértve a tészta és a
zsiradéklap elkészitéséhez szilikséges hozzavalokat és azok mennyiségeit. A felhasznalt
alapanyagokat és aranyokat a klasszikus croissant kiindulési receptje alapjan hatdroztam meg

(Martonné Volf and Hidasi, 2019).

1. tablazat: Klasszikus és vegan croissant receptiraja
(Forrds: sajat munka)

Klasszikus croissant Vegan croissant
Osszetevé Mennyiség (g) Osszetevé Mennyiség (g)
Liszt (BL 55) 500 Liszt (BL 55) 500
Viz 125 Viz 120
Tej 125 Novényi ital 125
(sz6ja vagy zab)
Eleszté (friss) 20 Eleszt6 (friss) 20
Porcukor 50 Porcukor 50
Vaj 250 Stitémargarin 250
So 7 So 8
Ecet 1

A feliilet bevondsahoz a klasszikus croissant esetében tojas és tej keveréke sziikséges, mig a

vegan valtozatnal szdjaitalt és agavé szirupot hasznaltam.
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3.2.2 Croissant elkészitésének folyamata

A croissant készitése tobb 1épésbdl allo folyamat, amelynél gondosan kell tigyelni a megfeleld

hémérséklet fenntartasara, hogy a tészta €s a zsiradék aranya megfeleld legyen.

Az elso 1épés a tészta elkészitése, ehhez az 1. tablazatban felsorolt hozzavalokra lesz sziikség.
A tejet vagy novényi italt kevés cukorral szobahOmérsékletiire melegitettem, majd
belemorzsoltam a friss élesztét. A liszt 90%-at és a porcukrot kimértem, atszitaltam ¢&s
hozzaadtam a sot. Ezt kovetoen hozzaadtam a felfuttatott élesztot, a zsiradék 10%-at és az
ecetet, majd fokozatosan adagoltam hozz4 a vizet. Alaposan Osszegyurtam a tésztat, majd
letakarva, meleg helyen hagytam kelni fél-egy oOrdn keresztiil. Ezutdn Ovatosan téglalap
alakira formaztam a tésztat, majd foliaval letakarva hiitdbe helyeztem. A zsiradékréteg
elkészitéséhez a zsiradék 90%-at és a liszt 10%-at alaposan Osszedolgoztam, majd téglalap

alakara formazva szintén hiutobe tettem.

A lehiitott tésztat nagy téglalap alaktira nyujtottam, majd a hideg zsiradéklapot egyenletes
rétegben a kozepére helyeztem. Ezt kovetden a tészta két sz€lét rahajtva beburkoltam. Ezutan
a tésztat Ujra kinyujtottam és egyszerii hajtogatast alkalmazva haromszor hajtottam, igy
Osszesen 27 réteg alakult ki. Az egyes hajtogatasok kozott a tésztat koriilbeliil 20-30 percre

visszatettem a hiitdbe. A laminalas utdn a tésztat egy-masfél oraig hiitében kell pihentetni.

A tObbszorosen hajtogatott tésztat vékonyra nyujtottam, majd haromszog alakt darabokra
vagtam. A darabokat szorosan feltekertem, a croissant jellegzetes formajat kialakitva. A
formazott termékeket siitOpapirral bélelt tepsire helyeztem és megkentem tojas-tej keverékkel

vagy szojaitallal, majd 30-45 percig kelesztettem.

A siités elott a croissant-okat ismét megkentem a tojas-tej keverékkel, illetve a vegan
valtozatot szdjaital-agavé sziruppal. Ezutan 220°C-on 7 percig, majd 200°C-on tovabbi 11
percig sttottem. Az elkésziilt croissant-okat hagytam kihiilni, a vegan valtozatot pedig még

vékonyan lekentem agavé sziruppal.

Az elkésziilt croissant-okat az 1. abra mutatja. Bal oldalon a klasszikus, jobb oldalon a vegan

valtozat lathato.
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1. abra: Az elkésziilt croissant-ok
(Forrds: sajat munka)

3.3. Allomdnymérés

Az allomanymérést a TA.XT Plus Texture Analyser berendezés segitségével végeztem,
amelyet ¢élelmiszerek és mas anyagok fizikai tulajdonsagainak mérésére hasznalnak. A miiszer
konnyedén miikodtethetd az Exponent Connect textiraclemzd szoftverrel, amely tartalmazza
a croissant termék vizsgalati protokolljat is. Ebben a tesztben a keménységet vagasi
modszerrel méri, hogy meghatarozza, mennyi erd sziikséges a vagashoz. Az allomanymérés

soran a keménységet és a kompresszios munkat vizsgaltam.

A mérés soran gyarto altal javasolt protokollt kovettem. Az eldirdsok alapjan egy acél pengét
rogzitettem a miiszerre, & magassagot 60 mm-re allitottam, a teszt sebességét 2,0 mm/s-ra,
mig a teszt elvégzése utani visszaallasi sebességet 10,0 mm/s-ra. A mérés el6tt mindig el kell
végezni a kalibraciot. A magassag kalibracigja soran bedllitottam a méréfej 60 mm-es
Az erd kalibraciot 2000 g sullyal hajtottam végre. A kalibraciot kovetden beallitottam a tobbi

paramétert, majd elvégeztem a probamérést.

A vizsgélat soran a mintat a penge ala, kdzépre helyeztem, majd elinditottam a programot. Az
eszk0z leereszkedett a termékbe, azonban nem vagta 4t teljesen. A teszt befejezése utan a
program rogzitette az erd-ido gorbét. Két terméket elemeztem: a klasszikus és a vegan
croissant-t, mindkét mintanal kilencszer ismételtem meg a mérést. A 2. abraan lathato az

allomanymérd miiszer vizsgalat kozben, valamint az er6-idé gorbék.
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2. abra: TA.XT Plus allomanyméré muszer
(Forrds: sajat munka)

o e ]

A tesztek elvégzése utan a mintaclemzéshez sziikséges értékek automatikusan eléallithatok
egy makro segitségével. A makrd kiértékeli a gorbét, meghatarozza a maximalis erdértéket,
amely a croissant keménységét jelzi, valamint a gorbe alatti teriiletet a maximalis erdig, amely

a kompresszios munkat jeldli.

3.4. Erzékszervi birdlat

Az érzékszervi vizsgalat sordn a profilanalizist alkalmaztam, amely egy leird6 modszer. Ennek
segitségével a résztvevok a vizsgalt tulajdonsdgok intenzitasat jellemzik (Kokai and Sipos,
2020). A biralat célja a klasszikus és vegan croissant Osszehasonlitasa volt kiilonb6z6
szempontok alapjan. A vizsgalatban 21 laikus biraldo vett részt, akik a 3. abraan lathato
croissant-ok kiilsé megjelenését, illatat, allomanyat és izét értékelték egy 1-t6l 5-ig terjedd

skalan, ahol a legmagasabb érték jeldlte a legjobbat.

3. abra: Biralt termékek
(Forrds: sajat munka)




4.  Eredmények és értékelésiik
4.1. Fogyasztoi igényfelmérés

4.1.1 Piackutatas

A termékfejlesztés elsd 1épéseként piackutatast végeztem. A kereskedelmi lancok polcain
tobbféle vegan croissant is talalhato, ezek koziil én a friss pékarukra Osszpontositottam. Az
Aldi és Lidl tizletekben a vegan croissant teljes kidrlésli, magvas valtozatban érhetd el, mig az
Auchan, Tesco és Spar iizleteiben toltott vegan croissant-okat talalhatunk, lekvaros vagy

csokoladés izesitéssel.

4.1.2 Kérdoiv eredményei

A kérdbivet Osszesen 65 {6 toltotte ki. Fontos megjegyezni, hogy az eredmények nem

tekinthetok reprezentativnak, hanem inkabb egy altalanos trendet vazolnak fel.

Eldszor a demografiai adatokat térképeztem fel. A valaszadok 66,2%-a nd, mig 33,8%-a férfi
volt. A korcsoportok szerinti megoszlas a 4. abraan lathato, ahol a legtobben 18-24 éves,
illetve a 25-34 éves korosztalyba tartoznak.

4. abra: Valaszadok korcsoport megoszlasa
(Forras: sajat munka)
@® 18 év alatti

@ 18-24 év kozitti
25-34 év koézétti

/m @ 35-44 év kozstti

@ 45-54 év kozotti

‘ @ 55-64 év kozétti
® 65 év feletti

A kitolték 73,8%-a a févarosban lakik, mig 7,7%-uk nagyvarosi, 4,6%-uk kozép- vagy

kisvarosi, 13,8%-uk kozségben vagy faluban él.

Az iskolai végzettséget tekintve a megkérdezettek tobbsége, 55,4%-a rendelkezik fels6foku
végzettséggel, 38,5%-uk érettségivel, 6,2%-uk pedig legfeljebb 8 altalanos iskolai
végzettséggel. Ez utdbbi csoport esetében figyelembe kell venni, hogy az adatokat a 18 év

alatti valaszadok adtdk meg.

Az 5. abra alapjan a valaszadok nagy része alkalmazott, illetve tanulo.
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5. abra: Valaszadok foglalkozasa

(Forras: sajat munka)

Tanuld

Alkalmazott 38 (58,5%)

Vezet6 beosztasu 2 (3,1%)

Vallalkozd 4 (6,2%)

Nyugdijas 3 (4,6%)

0 10 20 30 40

A kitoltok 92,3%-a mindenevd, csupan 7,7%-uk vegetarianus. Vegan étrendii valaszadé nem
volt. A megkérdezettek 86,2%-anak nincs semmilyen ételallergidja vagy érzékenysége.

10,7%-uk a tej valamelyik OsszetevOjére allergias vagy érzékeny.

Ezutan a fogyasztasi szokasokat mértem fel. A 6. abraan a kitolt6k croissant vasarlasanak
gyakorisaga lathato, ahol az 1-es érték a nem vasarlokat, mig az 5-6s pedig a rendszeresen

vasarlokat jelenti. A valaszadok tobbsége, 38,5%, néha szokott croissant-t vasarolni.

6. abra: Valaszadok croissant vasarlasanak gyakorisaga

(Forras: sajat munka)
30

25 (38,5%)

20

14 (21,5%)
10 12 (18,5%)

7 (10,8%) 7(10,8%)

A megkérdezettek altal kedvelt croissant-tipusokat a 7. abra szemlélteti. A valaszadok 64,6%-
a a kiillonb6zo toltott croissant-okat (példaul csokoladés vagy lekvaros) kedveli, mig a

klasszikus vajas croissant is népszerti, 52,3%-uk valasztja.
7. abra: Valaszadok milyen tipusu croissant-okat vasarolnak

(Forrdas: sajat munka)

Nem vasarolok 5(7,7%)

Klasszikus vajas croissant 34 (52,3%)
Toltott croissant (csokoladeé, le... 42 (64,6%)
Teljes kidrlésti vagy egészsége... 15 (23,1%)
Vegan croissant 4 (6,2%)
Croissant szendvics 1(1,5%)

Gluténmentes 1(1,5%)
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Ezutan attértem a vegan croissant-ok vizsgalatara. A kitoltok tobbsége, 67,7% még nem
koéstolt korabban vegan croissant-t, mig 32,3%-uk mar igen. A megkérdezettek dont6 tobbsége
nagyon nyitott lenne egy vegan croissant kiprobalasara, mindossze 6,2% zarkozik el ettél. A
nyitottsagot a 8. abra szemlélteti, ahol az 1-es érték az egyaltalan nem nyitott, az 5-6s pedig a
nagyon nyitott valaszadokat jeldli.

8. abra: Vegan croissant megkostolasanak nyitottsaga

(Forras: sajat munka)
40

35 (53,8%)

30

20

11 (16,9%) 12 (18,5%)
3 (4.6%)

4(6,2%)
1 2 3 4 5

A kitolték elvarasait a vegan croissant-tal szemben a 9. abra ismerteti. Szinte minden
valaszadoé (84,6%) hasonlo izélményt var el, mint amit a klasszikus croissant kinal. Ez alapjan
a legnagyobb igény a klasszikus valtozat izének utanzésara van, a fogyasztok nem
szeretnének eltérni a megszokottol. A megkérdezettek 50,8%-anak fontos a konnyti, leveles
allag is. A valaszokbol az is kideriil, hogy tobben szeretnék, ha a vegan croissant teljes
kiorlésti vagy egészségesebb valtozatban lenne elérhetd, tovabba igény mutatkozik a
cukortartalom csokkentésére is. Néhany valaszadd pedig gluténmentes opciot szeretne.

9. abra: Valaszadok elvarasai egy vegan croissant-t6l

(Forras: sajat munka)

Hasonlé izélmény, mint a

) . . 55 (84,6%)
hagyomanyos croissantnal

Koénnyl és leveles allag 33 (50,8%)

Teljes kicrlésli vagy

0,
egészségesebb valtozat 15 (23,1%)

Alacsony cukortartalon"\ vagy 14 (21,5%)
cukormentes valtozat
Gluténmentes (3,1%)

0 20 40 60

A 10. abra megkérdezettek szerint a klasszikus és vegan croissant legfontosabb tulajdonsagait
mutatja. A valaszadok csak egy jellemz6t valaszthattak. A klasszikus és a vegan croissant
Osszehasonlitasaban mindkét esetben az iz bizonyult a legmeghatarozobbnak: 63,1%-uk a
klasszikusnal és 64,6%-uk a vegannadl valasztotta ezt. A klasszikus croissant esetében az allag

volt a masodik legfontosabb szempont 20%-kal, mig a vegannal szintén az éallag kovetkezett,
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de csak 13,8%-kal. A vegan croissant esetében nagyobb hangsulyt kapnak az 6sszetevok, amit
7,6%-kal tobben tartanak fontosnak, mint a klasszikusnal (6,2%). Ez arra utal, hogy a vegan
termékeknél a fogyasztok tudatosabban figyelik a hozzavalokat, amelyek gyakran
részletesebben is fel vannak tiintetve. A kinézet a klasszikus croissant esetén 6,2%-ban, a
vegannal csupan 1,5%-ban volt fontos, ami azt jelzi, hogy a vegan termékek esetében a
fogyasztok kevésbé kritikusak a megjelenéssel kapcsolatban. Az 4ar mindkét esetben
hasonloan alakult: a klasszikusnal 4,6%, a vegannal pedig 6,2% tartotta ezt lényeges
szempontnak.
10. abra: Klasszikus (bal) és vegan (jobb) croissant legfontosabb tulajdonsaga

(Forras: sajat munka)

@iz

® Allag

® Kinézet

@ Osszetevék
@ Ar

A 11. abra a valaszadok altal preferalt izesitéseket mutatja egy vegan croissant esetében. A
legkedveltebb izesités a klasszikus vajas, natar, amelyet a kitolték 64,6%-a valasztott. Ezt
szorosan kdveti a csokoladés izesités, amelyet 56,9%-uk preferalt. A harmadik legnépszeriibb
iz a gylimolesos, lekvaros véltozat, amelyet 46,2%-uk (30 f6) valasztott. A sés, zoldséges
izesités a valaszadok 24,6%-anak tetszett, 3% pedig pisztacias és mogyorokrémes valtozatot
javasolt. A 11. abra alapjan lathato, hogy a hagyomanyosabb, édes izeket részesitik elényben a

valaszadok a vegan croissant esetében

11. abra: Valaszadok vegan croissant izesitési preferenciaja

(Forrdas: sajat munka)

Klasszikus vajas, natar —42 (64,6%)

Csokoladés 37 (56,9%)

GyUmolcsos, lekvaros —30 (46,2%)
Sos, zoldséges 16 (24,6%)
Pisztacias, mogyorokrémes [8—1 (1,5%)
Pisztacias, t,>ou,ntys, 1(1,5%)
mogyorékrémes
0 10 20 30 40 50
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A 12. abra szemlélteti, hogy a valaszadok mennyire tartjak fontosnak, hogy a croissant vegan
legyen. Az 1-es érték azt jelenti, hogy egyaltalan nem fontos, mig az 5-6s érték azt, hogy
nagyon fontos. A kitoltok tobbsége, 63,1%-a igy nyilatkozott, hogy szamara egyaltalan nem
fontos, hogy a croissant vegan legyen. Mindossze 3%-uk tartja fontosnak, amit elsésorban a
tej valamely Osszetevojére allergiasok jeloltek meg. Az eredmények alapjan megallapithato,
hogy a vélaszadok tobbségének nem elsddleges szempont, hogy a croissant vegan legyen és
csak egy kisebb csoport, példaul az allergidsok, részesitik eldnyben ezt a szempontot.

12. abra: Valaszadoknak mennyire fontos, hogy a croissant vegan legyen

(Forras: sajat munka)
60

40 41 (63,1%)

20

11 (16,9%) 11 (16,9%) 1(1.5%) 1 (1.5%)

1 2 3 4 5

A 13. abra azt ismerteti, hogy a valaszadok mennyit lennének hajlandok fizetni egy jo
mindségli vegan croissant-ért. A legtdbben, a véalaszadok 66,2%-a, ugyanannyit fizetnének
egy vegan croissant-ért, mint egy hagyomanyosért. Ezzel szemben 24,6% hajland6 lenne 5-

20%-kal tobbet fizetni érte és 1,5%-uk fizetne tobb mint 20%-kal tobbet.

13. abra: Valaszadok fizetési hajlandosaga vegan croissant esetén

(Forras: sajat munka)

@ Nem vasarolnék ilyen terméket

@ Kevesebbet, mint a hagyomanyos
croissantért

Ugyanannyit, mint a hagyomanyos
croissantert

® 5-20%-kal tébbet

@ Tobbet, mint 20%

4.2. Croissant recepturdja és elkészitési folyamata

Az alapreceptbdl kiindulva kisérletezni kezdtem az élesztd mennyiségével. Kezdetben 30 g
élesztdt hasznaltam 500 g liszthez, de ekkor a tészta tal lagy lett, szétfolyt és kelesztés kozben
tobbszor elszakadt, amorf format eredményezve. Ezt kdvetden 25 g-ra csokkentettem az

¢élesztd mennyiségét, ami mar javitott a tészta formajan, bar néhany esetben még kelesztés és
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stités kozben is elszakadt. Végiil 20 g élesztét haszndltam, ami javitotta a tészta belsd allagat

¢s a rétegek kialakuldsat, valamint a kelesztés kdzbeni szakadasokat is megsziintette.

A vegan croissant elkészitéséhez zab- és szojaitalt hasznaltam, mivel Ggy véltem, hogy
ezeknek az italoknak az izvilaga all legkozelebb a tehéntejéhez, mig mas novényi italok
esetlegesen erdteljesebb hatast gyakorolndnak az izprofilra. Az elkésziilt termékek esetében
nem tapasztaltam jelentds izbeli eltérést, azonban a magasabb fehérjetartalom miatt a

szojaitalt tartottam kedvezObbnek az éallag és a végsd textura szempontjabol.

A szakirodalom szerint az elkészitési folyamat soran kiemelten fontos a tészta hiitése és
pihentetése az optimalis szerkezet elérése érdekében. A legtobbszor a tésztat Osszegyurasa €s
rovid kelesztése utdn egy éjszakara hiitébe helyeztem, azonban kiprobaltam kiillonb6zo
id6épontokat is az ¢&jszakai hitésre, példaul a zsiradékréteg kialakitasa vagy a hajtogatasok
utdn. Ez utobbi moddszerrel jobb eredményt értem el a végtermék rétegzddésében ¢&s

levegdsebb belsd szerkezetet kaptam.

Tobb hajtogatasi technikat is teszteltem és a szimpla hajtogatas bizonyult a legkedvezdbbnek.
Az Osszetett hajtogatas soran nehézséget okozott a tészta megfelelden vékonyra nyujtasa
szakadas nélkiil, illetve a vastagabb tészta tovabbi nyujtasa is problémasnak mutatkozott. A
szimpla modszer haromszori ismétlésével 27 réteg hozhat6 1étre, amit elegendének talaltam a

végtermék allaga szempontjabol.

A kelesztési id6 is nagy szerepet jatszik a végtermék megfelel6 kialakitasaban. A tészta és a
zsiradékréteg kozotti  struktura kialakitdsdhoz elengedhetetlen a hideg hdomérséklet
fenntartasa, hogy a zsiradék ne olvadjon meg id6 eldtt, amit egy hosszabb, meleg
kornyezetben torténd kelesztés kedvezotleniil befolyasolhat. Amikor a formazott tésztat egy
oranal tovabb kelesztettem 25°C-on, a rétegek nem valtak el megfelelden és a végeredmény

tomorebb szerkezetii lett.

A vegan croissant elkészitésének legnagyobb kihivasat a tojas helyettesitése jelentette. A tojas
a tészta feliilletének bevondsahoz jellegzetes szint és fényességet biztosit, amit nehéz
megfelelden potolni. Tobb modszert kiprobaltam a megfeleld alternativa megtalalasdhoz,
elsdsorban a Maillard-reakcié ¢és a karamellizdci6 elveire alapozva. A legmegfelelobb
eredményt a szojaital alkalmazidsa hozta, amely magas fehérjetartalmanak koszonhetéen
optimalis szint biztositott, anélkiil, hogy befolyasolta volna a termék izvildgat. A szinezés
tovabbi fokozasdhoz agavé szirupot hasznaltam, mivel annak cukortartalma és konnyli

kezelhetdsége kedvezd tulajdonsagokat mutatott. A kisérletek dsszegzése alapjan a kovetkezd
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modszer bizonyult a legmegfelelébbnek: a nyers croissant-ok feliiletét kétszer kenem le,
egyszer formazas utan, hogy megakaddlyozzam a tészta kiszaradasat — ekkor szojaitalt
hasznélok. Kozvetleniil a siités eldtt ismét lekenem a tésztat, ezuttal 2:1 aranya szojaital-
agavé szirup keverékkel. Végiil a siités utan egy vékony réteg agavé sziruppal vonom be a

croissant-okat, amely biztositja a végtermék kivant fényességét.

4.3. Allomdnymérés
4.3.1 Adatkiértékelés

Az allomanymérést a TA.XT Plus miszerrel végeztem, amely a keménységet vagasi
modszerrel méri, hogy meghatarozza, mennyi eré sziikséges a vagashoz. Amikor a penge
leereszkedik a mintaba, az erd értéke novekszik. Minél nagyobb az erd értéke, annal
keményebb a minta. A gbrbe alatti teriilet azt méri, hogy mennyi munka sziikséges a teszt

elvégzéséhez. Egy nagyobb teriilet érték azt jelzi, hogy a minta sokkal keményebb.

A kiértékelést az Exponent Connect textiraeclemzd szoftver makrojaval végeztem, amely
elemzi a mérés soran eldallt er6-id6 gorbéket és elkésziti az 14. abraan lathatd kiértékelt
gorbét. A fligglleges tengely az erd értékét mutatja, a vizszintes tengelyen az id6 szerepel.
Mintanként két paramétert hatdroz meg: a maximalis erd értékét, amely a keménységet jelzi,
valamint a nullatél a maximalis erdig tartd gorbe alatti teriiletet, ami a kompresszids munkat

jelenti.

14. abra: Jellegzetes gorbe kiértékelése
(Forras: sajat munka)

Force (kg} None

,-Firmness-’

Time (sec)
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A makré 6sszegzi a kiértékelt gorbéket és meghatirozza az atlagos maximalis erdt, valamint

az atlagos gorbe alatti teriiletet, illetve ezek szoérasat mind a klasszikus, mind a vegan

croissant esetében. A 2. tablazat tartalmazza ezeket a szamitasokat.

2. tablazat: Allomanymérés eredményei

(Forras: sajat munka)

Keménység (g) Kompressziés munka (g.sec)

Croissant Atlag Szoras Atlag Szoras
Klasszikus 4571,3333 586,4947 28716,0967 4231,1946
Vegan 4879,0000 916,2867 32933,9444 3058,8013

A 15. abra a klasszikus és vegan croissant-ok atlagos keménységét, vagyis héj atvagasahoz
sziikséges maximalis erd értékét, szemlélteti. Minél nagyobb az erd értéke, anndl keményebb
a minta. Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy mindkét croissant esetében hasonlo
keményseégi értékeket mértem, bar a vegan croissant kissé keményebb, de a két minta kozott
nem feltétleniil jelentds a kiilonbség. A szoras arra utal, hogy a mintdk keménysége nem volt
egyforma, ami egy pékart esetén természetesnek mondhatd. A vegéan croissant-nal kissé
nagyobb a szoras, ami arra utalhat, hogy ezeknél a termékeknél kicsit nagyobb eltérések

voltak az egyes mintak héjanak keménységében.

15. abra: Atlagos keménység
(Forras: sajat munka)

Atlagos keménység
7000

6000

wu
o
o
o

Keménység [g]
B
o
o
o

Klasszikus Vegan

Minta
A 16. abraan a klasszikus és vegan croissant-ok atlagos kompresszios munkaja lathatod, ami

azt jelenti, hogy mennyi energia sziikséges a mintdk 9sszenyomasdhoz. Minél nagyobb az

érték, annal keményebb a minta teljes szerkezete. Az eredmények arra utalnak, hogy a vegan
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croissant 6sszenyomasa tobb munkat igényel, tehat valosziniileg kissé tomorebb vagy stirtibb
szerkezetli a klasszikus croissant-hoz képest. A klasszikus minta variabilitasa valamivel

nagyobb, amit a hibasavok szélessége mutat.

16. abra: Atlagos kompressziés munka
(Forras: sajat munka)

Atlagos kompressziés munka

40000
35000
30000
25000

20000

32933,94
15000 28 716,10

10000

Kompresszids munka [g.sec]

5000

Klasszikus Vegan
Minta

4.3.2 Statisztikai elemzés

Az allomanymérés eredményeit statisztikai elemzésnek is ala vetettem, amelyhez a Past
szoftvert alkalmaztam, amely egy sz€les korben hasznalt statisztikai elemzd program. Az
elemzés soran a két adatcsoport (klasszikus €s vegan croissant) atlagainak osszehasonlitasara
a t-probat valasztottam, amely lehetové teszi két minta kozotti kiilonbség statisztikai
vizsgalatat. Az adatcsoportok mintajanak elemszama egyenként kilenc darab volt. A t-proba
alkalmazasanak elofeltétele az adatok normalitasanak vizsgalata, amelyet Shapiro-Wilk
teszttel ellendriztem. Emellett sziikséges volt annak meghatarozasa is, hogy a két adatcsoport
szorasai egyenloek-e, amelyhez F-probat alkalmaztam. A statisztikai elemzések p-értékeit a 3.

tablazatban foglaltam Gssze.

3. tablazat: Statisztikai elemzések eredményeinek Gsszefoglalasa
(Forrdas: sajat munka)

Keménység Kompressziés munka
Klasszikus Vegan Klasszikus Vegan
Shapiro-Wilk teszt p=0,825 p = 0,9376 p =0,2167 p=0,621
F-préba p = 0,2284 p=0,3777
T-proba p = 0,4355 p = 0,0363
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A statisztikai elemzés eldfeltétele, hogy az adatok normalis eloszlastak legyenek, amit a
Shapiro-Wilk teszt elvégzésével ellendriztem, amelyet kisebb mintaméretek esetén
hasznalnak. A teszt nullhipotézise szerint az adatok normalis eloszlastiak. A 3. tablazatban
kapott eredmények alapjan a p-értékek meghaladtak a 0,05-6s szignifikancia szintet, tehat az

adatok normalis eloszlastinak tekinthet6k mindegyik esetben.

A Q-Q (Quantile-Quantile) abra vizualis ellenérzése szintén alatamasztotta az adatok normalis
eloszlasanak feltételezését, amelyet a 17. abra szemléltet. A diagram az adatok elméleti és
megfigyelt kvantilisainak 0sszehasonlitasdval mutatja, hogy az adatok mennyire illeszkednek
a normalis eloszlashoz. A Q-Q abra alapjan az adatok pontjai nagyjabol egy egyenes mentén
helyezkednek el, ami arra utal, hogy az adatok normalis ecloszlast kovetnek mindegyik

adatcsoport esetében.

17. abra: A keménység (bal) és a kompresszios munka (jobb) adatcsoportok Q-Q abraja
(Forras: sajat munka)
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Az adatokra vonatkozoan F-probat is elvégeztem, amely segit eldonteni, hogy a t-proba soran
az egyenl$ vagy az egyenlbtlen varianciak feltételezését kell-e alkalmazni. Az F-proba
nullhipotézise szerint a két csoport szorasa megegyezik. A klasszikus és vegan croissant
adatokra kiilon-kiilon kiszamoltam az F-probat a keménység és a kompresszidos munka
vonatkozasaban. A keménység esetében a kapott p-érték 0,2284, mig a kompresszios
munkanal 0,3777 volt. Mivel mindkét p-érték meghaladja a 0,05-0s szignifikanciaszintet,

azonos szorasokat lehet feltételezni mindkét esetben.

A klasszikus és vegan croissant allomanymérési eredményeinek dsszehasonlitdsara fliggetlen
kétmintas t-probat alkalmaztam. A t-préba nullhipotézise szerint a klasszikus és vegan

croissant atlagos allomanymérési eredményei megegyeznek. A tesztet kiilon végeztem el a
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keménység és a kompressziés munka adataira. A keménység esetében a t-proba p-értéke
0,4355 volt, amely meghaladja a 0,05-6s szignifikanciaszintet, igy nincs szignifikans
kiilonbség a két croissant keménységében. A kompressziés munka esetében azonban a p-érték
0,0363, ami kisebb, mint a 0,05-6s szignifikanciaszint. Ez azt jelzi, hogy a kiilonbség
szignifikans, azaz a vegan croissant kompresszios munkéja szignifikdnsan magasabb, mint a

klasszikus croissant-é.

4.3.3 Vizualis 6sszehasonlitas

A kapott eredmények a croissant-ok félbevagasaval is alatimaszthatok. A 18. abra szemlélteti
a klasszikus €s vegan croissant belsé szerkezetét. Megallapithat6, hogy a klasszikus croissant
(bal oldalon) levegdsebb, puhabb szerkezetii, jol elkiilonithetd rétegekkel rendelkezik. Ezzel
szemben a vegan croissant (jobb oldalon) tomorebb, kevésbé rétegzett €s a belsd szerkezete
kissé tomottebbnek tlinik. Ez a vizualis kiilonbség aldtdmasztja a mérések soran kapott
adatokat is, amelyek a vegéan croissant nagyobb kompresszios munkdjat mutattak, utalva arra,

hogy stirtibb allagu.

18. abra: Klasszikus (bal) és a vegan (jobb) croissant-ok belsé allaga
(Forras: sajat munka)

4.4. Erzékszervi birdlat

Az érzékszervi vizsgalaton 21 laikus biralo vett részt, akik a klasszikus €s a vegan croissant-
okat 12 szempontok alapjan hasonlitottak dssze. Az egyes jellemzoket mindkét terméknél egy
1-t61 5-ig terjedd skalan értékelték, ahol a legmagasabb érték jelentette a legjobbat. A mintak

meg voltak nevezve, igy a résztvevok tisztaban voltak azzal, hogy melyik termék melyik fajta.
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A 19. abra szemlélteti az eredményeket kinézet és allomany szempontjabol. A diagram ot
értékelési szempontot mutat: szinintenzitas, forma, feliileti textira, héj és belsé allag. A
diagramon a kék vonal a klasszikus croissant-0t, mig a z6ld vonal pedig a vegan croissant-0t
jeloli. A szinintenzitdsnal az 1-es érték a halvany sargét, az 5-0s a sotét vorosbarnat jelolt. A
klasszikus croissant 4,1 pontot kapott, a vegan alacsonyabbat, 3,33-at. Forma szempontjabol a
klasszikus 4,29 értéket ért el, de a vegan valtozat szimmetrikusabbnak bizonyult, 4,48 ponttal.
A feliileti textura értékelésénél, amely a croissant-ok fényességét vizsgalta, a klasszikus
jobban teljesitett 4,48 ponttal, mig a vegan 4,1-et kapott. A héj szempontjabol a skala a
puhatol a ropogoésig terjedt, itt a klasszikus 4,57 pontot szerzett, mig a vegan valtozat
alacsonyabb értéket, 3,81-et. A belsé allag értékelésénél a klasszikus jobban szerepelt a 4,1
pontjaval, mig a vegan kevésbé volt levegés, 3,62 pontot kapott. A klasszikus croissant négy
szempontbdl is jobban teljesitett, mint a vegan, azonban 0Osszességében a két valtozat

érzékszervi jellemzoi hasonloak, kisebb eltérésekkel.

19. abra: Croissant-ok kinézete és allomanya
(Forras: sajat munka)

Kinézet és allomany

Szinintenzitas
5

4
3
) 2

Belsé allag Forma
1

7 =@= [|asszikus
0
Vegan
Héj Fellleti textura

A croissant-ok illatat és izét is megvizsgaltak, amelyet a 20. abra ismertet. Az illatintenzitasra
a klasszikus croissant 3,9 pontot kapott, mig a vegan valtozat kevésbé volt érezhetd, 2,67
ponttal. A vajas illat erételjesebben érzédott a klasszikus croissant-nal (3,76), mig a vegannal
alacsonyabb értéket mutatott, 2,33 pontot. Az édes illat is intenzivebb volt a klasszikus
croissant-nal (3 pont), mig a vegan csupan 2,38 pontot kapott. Az izintenzitds szintén a

klasszikus croissant-nal volt hangstlyosabb, 4 ponttal, mig a vegan 3,67 pontot szerzett. A
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vajas iz a klasszikus croissant esetében dominalt (3,81), mig a vegén valtozat 3,1 pontot ért el.
Az édes iz azonban a vegan croissant-nadl volt hangstulyosabb, 3,71 ponttal, valoszinileg a
feliiletét bevon6 agavé szirupnak koszonhetdéen, mig a klasszikus 2,86 pontot kapott. Az
iztartéssag €épphogy hosszabb ideig tartott a vegan valtozatnal (3,48 pont), szemben a
klasszikus 3,43 pontjaval. Az eredmények alapjan a klasszikus croissant illat- és izprofilja
erdteljesebb, de a vegan valtozat is jol teljesit bizonyos szempontokban, kiilondsen az édes iz

terén.

20. abra: Croissant-ok illata és ize
(Forras: sajat munka)

lllat és iz

lllatintenzitas
4

iztartdssag 25 Vajasillat

1,5

0,5
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4.5. Tapértékek szamitdsa

A tapértek tablazat fontos szerepet jatszik a fogyasztdi tdjékoztatdsban, kiilondsen, ha
kiilonboz6 étrendi igényeket kielégitd termékekrol, példaul vegan alternativakrdl van szo. A
klasszikus és vegdn croissant tapértékeinek meghatdrozdsdhoz minden Osszetevod
tapanyagadatait OsszegyUjtottem a csomagolason feltiintetett informaciok alapjan, ezzel
biztositva az eredmények pontossagat. Az egyes OsszetevOk hozzdjaruldsat a receptiraban
szerepld6 mennyiségek szerint szdmoltam ki, majd ezeket Osszegeztem a teljes termék
tapértékének meghatarozasahoz. Végiil az Osszesitett értékeket 100 grammban adtam meg,
hogy azok megfeleljenek az ipari szabvanyoknak és konnyen Osszehasonlithatok legyenek,

ezek a 4. tablazatban lathatok.
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4. tablazat: A klasszikus és a vegan croissant tapérték tablazata
(Forras: sajat munka)

Atlagos tapérték 100g termékben Klasszikus croissant Vegan croissant
Energia 1502 kJ / 360 kcal 1402 kJ / 335 keal
Zsir 1999 16,99

- Amelybdl telitett zsirsavak 12,2 g 789

Szénhidrat 38,19 39,09

- Amelyb6l cukrok 6,39 6,59

Fehérje 6,39 6,19

So 0,669 0,719

A tapérték Osszehasonlitisa soran megfigyelhet6, hogy a klasszikus és a vegan croissant
energiatartalma hasonld, de a klasszikus valtozat 7,5%-kal tobb kaloriat tartalmaz. A
klasszikus croissant magasabb zsir- és telitett zsirsavtartalommal rendelkezik, ami féként a
vaj hasznalatabol ered, mig a vegan valtozat kevesebb zsirt és telitett zsirsavat tartalmaz a
margarin miatt, ami egészségesebb valasztds lehet ebbdl a szempontbol. A tobbi tapértek

hasonlé mindkét valtozatban.

4.6. Alapanyagkoltség szamitdsa

Az éarkalkulécio célja a klasszikus és vegan croissant eléallitasi koltségeinek meghatarozasa és
Osszehasonlitdsa volt. Ehhez minden 0Osszetevd fogyasztoi egységarat (Ft'kg vagy Ft/l)
rogzitettem, majd a receptiraban szerepl0 mennyiségek alapjan kiszdmitottam az egyes
alapanyagok koltségét. Az igy kapott értékek Osszeaddsdval megkaptam a teljes

alapanyagkoltséget mindkét croissant-ra vonatkozoan.

Az eredmények alapjan egy darab klasszikus croissant alapanyagkoltsége 189,65 Ft, mig a
vegan valtozaté 99,11 Ft. A jelentds kiilonbség foként a vaj magasabb arabol adodik a
klasszikus valtozatban, mig a vegan verzi6d esetében az olcsobb ndvényi alapu margarin
alacsonyabb koltséget eredményez. Tehat a vegéan croissant alacsonyabb eldallitasi koltségei

kedvezdbb alapot nyujthatnak a termékfejlesztéshez és a fogyasztoi ar meghatarozasahoz.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A fogyasztoi igényfelmérés eredményei azt mutattdk, hogy az emberek nyitottak a vegan
croissant kiprobalasara és amennyiben a termék hasonlit a klasszikus valtozatra, nem zavarja
Oket, hogy vegéan. Ez arra utal, hogy a vegan alternativa iranti kereslet novekedhet, ha a

termék mindsége megfelel a hagyoményos croissant élményének.

A vegan alapanyagok vizsgalata soran megallapitottam, hogy az alkalmazott ndvényi zsirok
kedvezObb transzzsirsav-tartalommal rendelkeznek és a forgalomban kaphaté margarinok jol
helyettesitik a vajat. A novényi italok koziil a szdjaital bizonyult a legmegtelelobb
valasztasnak, kiilondsen magas fehérjetartalma miatt, amely hozzdjarult a kivant allag
kialakitdsdhoz. Alternativaként a zabital is megfeleld allagot biztositott, igy azok szamara is
idedlis lehet, akik kertilik a szojat. A termék végso feliiletének kialakitasaban sikeres volt a
Maillard-reakci6 és a karamellizalodas 6tvozése: a szojaital és agavé szirup hasznalata siités
kozben lehetdvé tette a tojas altal 1étrehozott klasszikus aranybarna, fényes feliilet utanzasat,

ami hozzgjarult a kivant megjelenés eléréséhez.

A croissant tésztajanak készitése soran kiemelt jelentoséggel birt a megfeleld pihentetés és a
homérséklet szabalyozasa. A hajtogatasok €s nyujtasok kozott a tésztat sziikséges hiitOben

pihentetni, hogy elérje a kivant relaxaciot és a rétegek ne olvadjanak dssze.

Az allomanymérés alapjan a vegan croissant keménysége nem tért el jelentdsen a klasszikus
valtozattol. Ugyanakkor a kompressziés munka — amely a croissant teljes szerkezetére
vonatkozik — terén még van fejlodési lehet6ség, mivel a vizsgalatok és a vizualis értékelés
alapjan a vegan croissant kissé tomorebb és kevésbé levegds. Ez fontos szempont, mivel a

fogyasztok szamara a konnyedség €s levegdsség 1ényeges tulajdonsag a croissant-ok esetében.

Az érzékszervi birdlat eredményei is alatamasztottdk, hogy a vegdn croissant mindségében
kozel all a klasszikushoz. A biralok minden szempontbdl pozitivan értékelték a terméket és a
termék textiraja és izviliga megfelelt a fogyasztoi elvarasoknak. Erdemes lehet egy tjabb
vizsgalatot vakteszt formdjaban is elvégezni, ahol a kdstolok nem tudjak eldre, melyik termék

melyik.

A tapértékelemzés alapjan a vegadn croissant zsir- és kaloriatartalma kedvezdbb, ami
egészségesebb alternativava teszi. Emellett az alapanyagkdltsége is alacsonyabb, igy ez a

véltozat gazdasagosabb valasztas lehet mind a fogyasztok, mind a termeldk szamara.
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Osszességében a fejlesztett vegan croissant nem tér el nagy mértékben a klasszikus
valtozattol. A célom, hogy a lehetd legpontosabban hozzam létre a vegan alternativat, az
eredmények alapjan sikeresnek bizonyult. Ez a termék kivald valasztas lehet veganoknak,
ételérzékenyeknek és azoknak, akik nyitottak a vegan termékek irant és szeretnék csokkenteni

az allati eredetli élelmiszerek fogyasztasat.

A jovobeli fejlesztések soran arra torekednék, hogy a vegan croissant texturajat még
levegdsebbeé tegyem, ezaltal kozelebb keriiljek a klasszikus croissant jellegzetes allagéhoz.
Ennek érdekében egyrészt a gépi nyujtast alkalmaznék, amely vékonyabb és egyenletesebb
rétegeket eredményezhet, ezzel hozzajarulva a kivant konnyedség eléréséhez. Masrészt
tovabbi novényi zsirok kiprobalasa is indokolt lehet, hogy optimalizalni tudjam a textirat és
az izt. Az eltarthatosagi tesztek elvégzése szintén fontos lenne, hogy meg tudjam hatarozni a
termek tarolasi stabilitasat. A kutatds lehetséges folytatdsaként szerepelhet egy egészségesebb
valtozat kifejlesztése is, amely teljes kidrlést lisztet és kevesebb cukrot tartalmaz, ezaltal

sz€lesitve a termék célk6zonségét.

41



6. Osszefoglalas

A szakdolgozatomban egy olyan vegan croissant recepttra kidolgozasa volt a célom, amely
megjelenésében, texturajaban és izében a lehetd legkozelebb all a klasszikus croissant
¢lményéhez, mikozben megfelel a vegan étrend kovetelményeinek. Ehhez a termékfejlesztés
alapvet6 1épéseit kovettem, melyek a kovetkezok: a fogyasztdi igények felmérése, a receptira
kidolgozasa, a termék tesztelése €s érzékszervi biralat, valamint a tdpanyagtartalom vizsgalat

¢s koltségelemzes.

A fogyasztoi igényfelmérés soran végzett piackutatdsom ravilagitott, hogy bar mar 1éteznek
vegan croissant termékek a piacon, ezek ritkan nyujtanak olyan élményt, amely a klasszikus
valtozathoz hasonlo. A kérddives felmérésem eredményei azt mutattdk, hogy a fogyasztok
nyitottak a vegan alternativakra, feltéve, hogy azok izélménye és a textraja megkozeliti a
hagyomanyos croissant-okét, valamint kiilondsen a natur és az édes téltelékes valtozatok irant
érdeklddnek.

A recepttra kidolgozasa soran a megfelelé novényi zsirok és italok kivalasztasaval sikeriilt a
klasszikus ¢lményhez kozeli allagot és texturat elérnem. A szojaital és az agavé szirup
kombinacidja pedig lehetové tette a croissant jellegzetes, aranybarna, fényes feliiletének
kialakitasat. A tésztakészités soran nagy figyelmet forditottam a megfeleld pihentetésre és

homérséklet-szabalyozasra a rétegek elkiilontilésének biztositasa érdekében.

Az allomanymérést a TA.XT Plus miiszerrel végeztem ¢€s az igy nyert adatokat t-probanak
vetettem ald. Az eredmények azt mutattdk, hogy a vegan croissant héjanak keménysége
szignifikdnsan nem kiilonbozik a klasszikus valtozattol, ugyanakkor a termék teljes

szerkezetének allagat tekintve a vegan croissant tomorebb ¢€s kevésbé levegos.

Az érzékszervi vizsgalaton pozitiv visszajelzéseket kaptam, a biralok ugy talaltak, hogy a
vegan valtozat izében és allagaban megfeleld és idedlis alternativat nyujt a klasszikus
croissant-hoz. A tapanyagtartalom elemzésem alapjan a vegan valtozat kevesebb kaloriat, zsirt
és telitett zsirsavat tartalmaz, igy egészségesebb alternativat kinalhat. Emellett az
alapanyagkoltség tekintetében is kedvezObb, mivel a vegan valtozat alapanyagainak ara

gazdasagosabb.

Osszefoglalva, az altalam fejlesztett vegan croissant megfeleld alternativat nyujthat mindazok
szamara, akik a klasszikus croissant élményét keresik, de vegan étrendet kdvetnek,

ételérzékenyek vagy csokkenteni szeretnék az allati eredetli élelmiszerek fogyasztasat.
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