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Az élelmiszeriparban a fagylaltok szinezésére az esetek tilnyomd részében mesterséges
szinezékeket alkalmaznak. Egyrészt azért, mert igy sokkal kisebb koltséggel €s energiaval
tudjak eldallitani a termékeket, masrészt konnyebben tudjak szabalyozni a szin erdsségének
mértékét. Szakirodalmi kutatdsom sordn feltdrtam, hogy a természetes szinezékek milyen
pozitiv hatdsokkal rendelkeznek az emberi szervezetre vald tekintettel, tovabba, az adott
szinezésre kivalasztott tea fiivek hatasait is.

Szakdolgozatom soran a kivalasztott hibiszkusz, rooibos €és oolong teaflivekkel dolgoztam
tovabb. Kutatasom célkitlizései kdzott szerepelt:

e a kivélasztott természetes élelmiszerekkel torténd megfeleld szinezés, ezzel is a
fiatalsagot buzditva a természetesebb Osszetevokkel rendelkezd fagylaltok
fogyasztasara, a mesterséges tarsaik helyett.

e természetes szinezékkel valo élénkebb szin elérése

e természetes szinezékkel az adott fagylalt izkialakitasa.

A szakdolgozatomban olyan szinezd ¢lelmiszerek hatdsait tartam fel, melyekkel természetes
uton tudtam természetesen szinezett fagylaltokat késziteni, ehhez a vizsgalatokat 2 részre
osztottam: a kisérletek elsO szakaszara, ahol feltartam, a kovetkezo teakat, mint hibiszkuszt,
oolongot ¢és rooibost, hogy milyen fagylalt alappal lehet parositani, majd ezt kdvette a
fagylaltkészités.

A vizsgalataim elsO szakaszaban eldszor a hibiszkuszt aztattam forrd vizbe 5, 10, 20, 30 és 60
percig, majd ezt megismételtem a rooibosszal €s oolonggal, azonban az ¢ esetiikben mar csak
a5, 10, 20, és 30 percig. Mindegyik mintan szin és pH méréseket hajtottam végre, ahol a
hibiszkusznal egy elég alacsony értéket kaptam, de ennek ellenére vele is elvégeztem a forrd
tejben valod aztatast, ami az oolong €s rooibos szamara nem okozott problémat. A hibiszkusz
viszont olyan mértékben csokkentette a tej pH szintjét, hogy az a fehérje kicsapddasat
eredményezte. Itt is végeztem szin és pH méréseket, melyekbdl megallapitottam, hogy a 20
perces aztatasi id6 a legkedvezobb a sziirletek elkészitéséhez.

Ezt kovetden, krikoncentraltam az elkészitett 20 perces szlirleteket, ezzel bestiritve dket, egy
minél kedvezdbb sziirlet elkészitése érdekében.

Szakdolgozatom kovetkezd szakaszaban a megallapitottak tudataban elkészitettem a fagylalt
keverékeket, hibiszkusz esetében vizes alapl keveréket, mig a rooibos és oolong esetében tejes
alaput készitettem, majd az érlelésiiket kvetden elkészitettem a fagylaltokat.

Kutatdsom végére az elkésziilt fagylaltokat érzékszervi biralat ald vetettem melyek alapjan

kideriilt, hogy mennyire voltak eredményesek az altalam kivalasztott természetes szinezékek.



Vizsgalataim alapjdn a hibiszkusz és rooibos szép eredményekkel rendelkeztek, szin és iz
kialakitas szempontjabol is. Az oolong esetében kis mértékben tapasztalhatd szinvaltozast
¢szleltem, de az érzékszervi biralat eredményei alapjan a fogyasztok kedvelték a mintak szinét
¢és legfoképp az izét.

fgy a kozel jovében mindenképp a hibiszkusszal és a rooibosszal készitenék fagylaltokat esetlég
még emelve a sziirlet tartalmukon is. Tovabba szin és allomany méréseket, valamint érzékszervi

biralatokat végeznék.



