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A szakdolgozatomban egy olyan vegan croissant receptira 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
alapvetd 1épéseit kovettem, melyek a kovetkezok: a fogyasztdi igények felmérése, a receptira
kidolgozasa, a termék tesztelése és érzékszervi birdlat, valamint a tdpanyagtartalom vizsgalat

¢s koltségelemzés.

A fogyasztol igényfelmérés soran végzett piackutatdsom ravilagitott, hogy bar mar
léteznek vegéan croissant termékek a piacon, ezek ritkdn nyujtanak olyan élményt, amely a
klasszikus valtozathoz hasonld. A kérddives felmérésem eredményei azt mutattak, hogy a
fogyasztok nyitottak a vegan alternativakra, feltéve, hogy azok izélménye és a textaraja
megkdzeliti a hagyomanyos croissant-okét, valamint kiilondsen a natur és az édes toltelékes

valtozatok irant érdeklodnek.

A receptira kidolgozasa soran a megfeleld ndvényi zsirok és italok kivalasztasaval sikertilt
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 ¢és az igy nyert adatokat t-probanak
vetettem ald. Az eredmények azt mutattdk, hogy a vegan croissant héjanak keménysége
szignifikansan 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
vegdn valtozat izében és allagiban megfeleld ¢és idedlis alternativat nyljt 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 vegdn croissant megfeleld alternativt nyujthat
mindazok szdmadra, akik a klasszikus croissant élményét keresik, de vegan étrendet kovetnek,

ételérzékenyek vagy csokkenteni szeretnék az allati eredetli élelmiszerek fogyasztasat.



