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1. Bevezetés és célkitlizés

Manapsdg, a tdpldlkozastudomany vilagdban jelentds szerepet kapnak a funkcionalis
élelmiszerek mind a fogyasztéi mind pedig a fejlesztési oldalon. Ezek az élelmiszerek nem
csak a tapanyagtartalmuk miatt, hanem az emberi szervezet életfunkcidira, a mentalis jolét
allapotdra gyakorolt hatasa miatt is fontosak. A fogyasztok egyre tudatosabb dontéseinek és
a folyamatosan bévil6 keresleti igényeknek koszonhetSen, nagy jelent6séggel bir a
funkcionalis élelmiszerek gyartasa. Habar, szamtalan formaban vannak mar most is jelen a
piacon ezek a termékek, mind az élelmiszeripar, mind pedig a tdplalkozdstudomany
kiemelten foglalkozik az Ujabb és uUjabb innovacidk fejlesztésén. Tobbek kozott, egyre
nagyobb mennyiségben hasznaljak fel a gyégyndvénykivonatokbdl szarmazd természetes
hatdanyagokat. Beépitik ezeket pasztilldkba, italporokba, kilonbozé tejtermékekbe,
szirupokba vagy akar fagylaltokba is. Ezek a természetes komponensek, az izvildg Ujitasan és

gazdagitasan kivil, az egészségmegdrz6 és betegségmegel6z6 hatdsokat is biztosithat.

Jelen szakdolgozatom céljaként kitliztem, hogy olyan funkcionalis fagylaltot készitek, amely
landzsas utifd kivonatot tartalmaz. Ez a novény szamos, az emberi szervezetre pozitiv hatast
gyakorlo, el6nyds tulajdonsaggal rendelkezik. Tobbek kozott immunerdsitd,
gyulladascsokkents, baktériumoéld, méregtelenité funkcidkat tolt be, de a léguti
megbetegedések kezelésére is alkalmas, tovabba fellileti sériiléseken is lehet alkalmazni. A
termékfejlesztési folyamat sordn a hangsuly nemcsak a technoldgiai megvalésitason, hanem

a fogyasztoi igényekhez vald illeszkedésen is lesz.

A szakdolgozatom eredménye hozzdjarulhat a funkcionalis desszert élelmiszerek hazai
kindlatanak bévitéséhez, ahol a fogyasztdi elvarasokat gyakran az élvezetiérték hatarozza
meg. Szeretnék egy olyan élelmiszert késziteni, ami nem csak finom és élvezhetd, de akar

jotékony hatassal is lehet a fogyasztok szervezetére.



2. Szakirodalmi attekintés
2.1 Funkcionalis élelmiszerek

A funkciondlis élelmiszer megnevezés hazankban egy nem hivatalos forma, ugyanis nincs
ilyen jogszabalyban rogzitett kategéria. Ennek ellenére itthon és vilagszerte is rendkivil
gyorsan né a fogyasztoi kereslete ezeknek a termékeknek és ezzel pdrhuzamosan egyre tobb
termékkategoria is jelenik meg.

Funkciondlis élelmiszereknek nevezzik azokat az élelmiszereket, amelyek rendszeres
fogyasztdsaval, a benniik megtaldlhatdé optimalis mennyiségben jelenlévd alkotéelemek,
pozitiv hatdst képesek kifejteni bizonyos életfunkciokra, erésitik a mentalis jolét allapotat,
szamos betegség kialakuldsanak veszélyét csokkenti és bizonyitottan kedvez6en hat az
emberi egészségre. Az optimalis mennyiség az egyes komponensekbdl a termékekben nem
feltétlendl a tobbletet jelenti. Szamos esetben éppen a csokkentés miatt valik egy élelmiszer
funkcionalissa. Ilyenek példaul a csokkentett zsir vagy szénhidrat tartalmu termékek. (Csapo,
Albert, & Csapodné Kiss, 2016)

Elelmiszer-biztonsag és mindség oldalrdl tekintve ugyanazok a szabalyok és torvények
érvényesek ezekre a termékekre, mint az 6sszes tobbi élelmiszerre. (1995.évi XC. torvény az
élelmiszerekrdl 2. § 21. pont). Fontos, hogy biztonsagosnak tekinthetd legyen, amelybdl az
kovetkezik, hogy az élelmiszer elfogyasztdsa semmiféle egészségiigyi kockazatot nem
jelenthet. Erre kell, hogy torekedjen az élelmiszerlanc minden egyes szereplGje. Az
élelmiszerekkel kapcsolatos, tdpanyag-Osszetételre és az egészségre vonatkozo allitdsokat
az 1924/2006 EK rendelet hatarozza meg. Ezen rendelet betartasdval tintethetdk fel,
kizarélag a tudomdanyosan megalapozott allitdsok az élelmiszerek cimkéjén, csomagolasan
vagy a vellk kapcsolatos reklamokban. Ezzel az a cél, hogy védelmet biztositsanak a
fogyasztéonak az alaptalan allitasoktdl, és hogy egy tisztességes versenyt alakitsanak ki az
élelmiszerlanc résztvevGi szamara. (Csapd, Albert, & Csapdné Kiss, 2016)

Funkcionadlis élelmiszerek tobb tipusat tudjuk megkilonboztetni a készitésik, gyartasuk
alapjan. Egyrészt, vannak azok az élelmiszerek, amelyekben egy vagy akar tébb 6sszetevd is
mar optimalis mennyiségben van jelen. A masodik tipus, amikor egy vagy tobb 6sszetevét
valamilyen természetes uton megnovelnek az adott termékben. Példaul a tej jod tartalmat
tudjdk novelni az dallatok megfelel6 takarmanyozasaval. A harmadik esetben egy olyan
komponenssel gazdagitjdk az élelmiszert, ami el6tte nem volt megtaldlhaté az

élelmiszerben. Tovdbba, vannak azok az esetek, amikor gyartdsi folyamat utjan novelnek
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vagy csokkentenek egy vagy tobb, mar az élelmiszerben l1évé komponenst. Hozzaf(izném
még, hogy ezeknek a tipusoknak barmilyen kombinacidja alkalmazhatd. A lehetséges
funkciondlis élelmiszer 6sszetevdket 6 kategdridba tudjuk csoportositani. Lehetnek fehérjék,
zsirok, szénhidratok, vitaminok és asvanyi anyagok, nyomelemek.

Manapsdg egyre nagyobb az igény a novény, gyogynovény kivonatokat tartalmazé
funkciondlis élelmiszerek elSallitasdra, a természetességiik és a jotékony hatasaik miatt.
Ezeket mar nem csak viz, illetve tea alapu italokban alkalmazzdk, hanem elGszeretettel
adagoljdk tejtermékekhez is. Fontos azonban figyelembe venni az egyes noévények
hatdéanyaganak fizioldgiai és farmakoldgiai tulajdonsagait, valamint a hatdanyag kivonas
technoldgidjat, ugyanis ezek tudjak befolydsolni azt, hogy valéban funkciondlis termék

készithet6-e az adott névénybdl, gyégynovénybdl.

2.2 Gyogynovények vilaga

2.2.1 Gyégyndvények szerepe a multban és a jelenben

Habar irdsos feljegyzések nincsek rdla, szinte biztosak lehetiink abban, hogy az 6skorban élt
6seink mindennapi taplalékai kozé tartoztak a novények. Ezekkel voltak képesek pdtolni a
vitaminokat, valamint szamos novény magjat éhség csillapitasara alkalmaztak.
Feltételezhetjik, hogy egy id6 utan felfedezték az egyes gyodgyflivekhez tarsuld jétékony
vagy éppen karos hatast. Az egyik elsé feljegyzés a 16. szazadbdl szarmazik, melyben hosszan
targyaljak az egyes gyoégynovény recepturakat, a hozzdjuk kapcsolédd betegségekkel,
valamint az akkoriban nélkilozhetetlen varazsigék és rdolvasdsok is szerepeltek benne. A
kozépkortél kezdve Eurépaban, féleg a kolostorok foglalkoztak a gydgyitas tudomanyaval,
fejlesztésével. Hatalmas gydgynovény kerteket rendezgettek, kdrhazakat és menhelyeket
létesitettek, amelyekben akkor még kizarélag gydgynovények felhaszndlasaval gydgyitottak.
A 19-20. szazadban bekovetkezett hirtelen fejlédésnek-amely kihatott a kémia, bioldgia
tudomany vildgara is-kdszonhetéen, lehet6ség nyilt arra, hogy az egyes novények
hatdanyagait izolaljak, és kés6bb ezeket célzottan tudjak felhaszndlni. Tovabbi fejl6dések
kovetkezménye, a szintetikus anyagok megjelenése, amelyek egy id6re teljesen hattérbe
szoritottak a természetes orvoslast, f6ként a hatékonysaguk miatt. Napjainkban azonban
néhany félrecsuszott kisérlet utdn, sokan elvesztették a bizalmukat a gyodgyszerekkel
szemben, és sokkal szivesebben fordulnak a természetes novényi kivonatokhoz. Ezért lett

Ujra hatalmas szerepiik a gyogynévényeknek, és azok hatasainak. (Rapoti & Romvary, 1997)



2.2.2 Gyogynovényekben leggyakrabban el6forduld hatéanyagok

Az, hogy szamos novény képes hatast kifejteni bizonyos emberi reakcidkban, funkcidkban,
hatdanyagaikra vezethet6k vissza. Ezek a hatéanyagok a névények anyagcsere termékei. A
legtobb esetben ezek a hatdanyagok illdolajok, tejnedvek, keserlanyagok, alkaloidok,
cserz8anyagok, glikozidok, kovasav, novényi nyalkak, szaponinok, antibiotikumok, vitaminok
és asvanyi anyagok. Néhany hatdéanyagrél részletesen targyalok a landzsas atif(i hatdanyagai
és felhaszndlasuk a gyégydaszatban, cim( fejezetben, ezért itt is csak néhdnyrdél szeretnék
sz6t ejteni. (Rapdti & Romvary, 1997)

A novényi olajok illékony, olajszerd, szertedgazd hataskorrel rendelkez6 anyagok. Szamon
tartanak gyulladascsokkentd, baktériumols, gorcsoldd, de nyakoldé olajokat is, tovabba iz
vagy szagjavitd anyagként is alkalmazzdk. Ezeket leggyakrabban vizg6z-desztillacioval
képesek kinyerni a névénybdl (Rapdti & Romvary, 1997).

A keserd anyagok csoportjaba a keserU izl vegyliletek tartoznak. Terapias hatasuknak alapja,
hogy képesek a gyomor és az epenedvek elvdlasztasat fokozni, ezaltal pedig étvagygerjeszt6
és emésztést segité anyagokka alakulnak. Ebbe a csoportba tartoznak példaul a glikozidok
vagy az alkaloidok is. (Rapdti & Romvary, 1997)

A vizben jol oldodé, fanyar izvilagu, nitrogénmentes vegyliletek a cserz6anyagok. Ezt az
anyagot tartalmazo drogot mind belséleg (bels6 vérzés, hasmenés, gyomor vagy bélhurut),
mind pedig kils6leg (foginysériilések, oblogetés, aranyér, gyuladdsok borogatdsara) szoktak
alkalmazni. (Rapoti & Romvary, 1997)

Az alkaloidok olyan nitrogén tartalmu vegyiletek, amelyek jelent6ségét a mindig jelenlévé
aminocsoport adja. Lugos kémhatasu és rendkiviil bonyolult dsszetételli vegyiletek. Tudni
kell réluk, hogy er6s élettani hatdssal jar a fogyasztasuk, nagyobb mennyiségben akar
mérgezdk is lehetnek az ember szdmdra. Leggyakrabban nyugtatd, bddité vagy éppen
élénkité hatasu gyogyszerek el6allitdsandl alkalmazzak. (Rapoti & Romvary, 1997)

A szaponinok neviiket is a legjellemz6bb tulajdonsdgukrdl kaptak, vizzel keverve Gket
képesek habzani. Illyen anyagokat haszndlnak példdul mosdszerekben vagy a
habcukorkakban is. Kivaléan képes fokozni a nyalkaképz6dést. (Rapoti & Romvary, 1997)

A vitaminok el6allitadsara nem képes a szervezetlink, pedig szdmunkra az alapvetd lét
fenntartdsahoz szlikséges. Ezeket tehat mindenképpen étel uUtjan kell bejuttatnunk a
szervezetlinkben, és a novények erre kivald forrast képeznek. Megkililonboztetlink zsirban

oldddé (A, D, E, K) és vizben oldédo (B, C, H) vitaminokat. (Rapd6ti & Romvary, 1997)



Fontosnak tartom megjegyezni, hogy a gyégynovények fogyasztasa, haszndlata sem teljesen
veszélytelen. Szadmos olyan novényrél szamolnak be, amelyeknek alapvet6en, vagy csak
nagyobb dézisi fogyasztas esetén rendkivill egészségkarositd hatdsa van. Erdemes

odafigyelni az ajanlott mennyiségek betartasara. (Rapoti & Romvary, 1997)

2.2.3 Gyogyndveénybdl készild kivonatok

A gyogynovények felhasznaldsara, a belSlik készilt készitmények el8allitdsara szamos
maodszer létezik. Ezek koziil hetet szeretnék kiemelni a tovabbiakban.

A legegyszeribb felhasznaldsi mddja a leveleknek és virdgoknak a forrazas. A novényi részek
leforrazasa utdn, néhdany percig allni hagyjuk, végil az atsz(irés utdn fogyaszthatd is lesz. A
dekoktum, mdsnéven fGzet, a kicsit keményebb fas, kérges, gyokérdarabokbdl torténd
hatdéanyagkivonast segiti. Forrdzas helyett, alacsony langon f6zziik bizonyos ideig, ezutan
szintén pihentetjik, majd a szlirés utan ezt is fogyaszthatjuk. Szamos névény hatdanyagait
karosithatja a hé. Ennek elkeriilése érdekében készithetliink maceratumot, hideg kivonatot
vagy aztatast. llyenkor egy éjszakas hideg vizben, vizes-alkoholban vagy akar borban aztatast
kovet6en, ugyanugy kezelhetjik a kivonatot, mint az el6z6 két esetben. A tinkturdk
készitésénél lecserélik a vizet alkoholra. Ebben az esetben mas hatdsuk is lehet a
novénykivonatoknak, mintha csak vizet alkalmaznank, ugyanis nem csak a vizoldékony
hatdéanyagok kerilnek a tinkturakba. (Szabo, 1998)

Ezekbdl a kivonatokbdl készilt termékek mind bels6leg, mind pedig kils6legesen szamos
formdban alkalmazhatdk. Ez annak készonhetd, hogy a gydgynovények fajdalomcsillapito,
gyulladdscsokkentd, fert6tlenitd, hamositd, izomlazitd, nyugtatd és még rengeteg hasznos
tulajdonsaggal rendelkeznek. Bels6leges hasznalathoz taldn a legismertebb forma a tea vagy
a szirup. Ezen kivil azonban illéolajként, por, kapszula, vagy tabletta formdjaban is
hozzajuthatunk. A kapszulds alakot elGszeretettel alkalmazzdk nagyon kellemetlen izl
anyagoknal, vagy olyanoknal, amelyek a gyomorsav hatdsara lebomlanak. Sari Réza (2018)
kozel egy tucatnyi mddot sorolt fel csak a kiils6leges alkalmazhatdsagra. A borogatas,
gyogyfurdén felil folyékony formaban még irrigalds, bedntés vagy akar szem, orr és
fllcseppként is talalkozhatunk veliik. Sokak szamara biztosan ismert forma az inhalalds. A
hurutfelolddsara, nydlkahartya fertGtlenitésére kivald lehet. B6r fellletek vagasi, csipési,

horzsolasi, ekcémas sériléseire a kenécs és a krém formatum ajanlott. (Sari, 2018)



2.3 Gydgynovények kivonatat tartalmazo élelmiszerek, mint étrend-kiegészit6k

Az étrend-kiegészit6ket a 37/2004. (IV. 26.) ESzCsM rendelet szabdlyozza. Ennek értelmében
minden olyan, a normadl, hagyomanyos étrend kiegészitésére alkalmas élelmiszer
készitményt, mely koncentralt formdban létfontossagu, taplalkozasi vagy élettani hatassal
rendelkez8 anyagokat tartalmaz, étrend-kiegészitének neveziink. Osszetételiiket tekintve
tobbnyire vitaminokat, aminosavakat, esszencidlis zsirsavakat, rostokat, asvanyi anyagokat
és végll kilonb6zé novények, gyogynovények kivonatdt tartalmazzak. Ezeknek a
termékeknek a forgalmazasa el6re adagolt vagy adagolhaté formaban torténik, tobbnyire
kapszula, por, ampulla, tabletta, vagy csepegtethets lveg formdjaban. (Nébih N.-b. ,
Etrendkiegésziték, 2022)

Ezek a termékek nem szamitanak gyogyszerkészitményeknek, nem a betegségek kezelésére
vagy megelGzésére alkalmasak. A gyogyszerekkel ellentétben, nincs sziikség hatdsagi
engedélyeztetésre, nem szikséges vizsgalatokkal aldatamasztani a termék biztonsagossagat
és minGségét, azonban bejelentési kotelezettség van jelenleg érvényben az Orszagos
Gyodgyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet (OGYEI), valamint az Orszagos Elelmezés-
és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) felé. A termék mindségéért, biztonsdgossagarért,
jeloléseiért kizardlag a gyartok, illetve az elsé magyarorszagi forgalmazok felelnek. A
forgalomba hozas utan, mint az 6sszes élelmiszer esetében, a hatdsag vizsgdalatot rendelhet
el a termék megfelel6ségével kapcsolatban. Ha megtorténik a nyilvantartasba vétel,
igazolast allitanak ki a termék részére, valamint felkeriil az OGYE| honlapjan fent lévé
bejelentett étrend-kiegészitsk listajara. (Nébih N.-b. , EtrendkiegészitSk, 2022)

Kilonos figyelmet kell forditaniuk a gyartdknak e termékek cimkéjén lévé jeldlésekre, illetve
a vellik kapcsolatos hirdetésekre. Alapvet6en ugyanazok az altaldnos elGirasok vonatkoznak
rajuk, mint a hagyomdnyos élelmiszereknél. Eszerint a legfontosabb, hogy maga a termék,
annak jel6lése, hirdetése nem allithatja, hogy betegségek kezelésére, megel6zésére
alkalmas. Kizardlag étrend-kiegészit6 néven forgalmazhatdk, és ehhez kapcsoléddan,
minden esetben fel kell tiintetni a termékben jelenlévé tdpanyagcsoportot, vagy az
OsszetevBk nevét. Minden alkotdelem napi fogyasztasra ajanlott mennyiségét, a vitaminok,
asvanyi anyagok napi ajanlott beviteli mennyiségét, illetve a figyelmeztetést, hogy a
fogyasztd ne |épje tul ezt a mennyiséget. Kotelezé elemként kell, megjelenjen a terméken,
hogy nem helyettesiti a vegyes, kiegyensulyozott étrendet és hogy a terméket kisgyermek
elél elzarva kell tartani. Ezeken a feliratokon kivil az altalanos élelmiszereken lévé

jeloléseket is, mint példaul a minéségmegbrzési, fogyaszthatdsdgi id6, nettd mennyiség,
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felhasznalasi Utmutatd, minden esetben fel kell tiintetni. (Nébih N.-b. , Etrendkiegésziték,
2022)

Az étrend-kiegészit6kben taldlhaté alkotdelemek nagy része a kiegyensulyozott, vegyes
taplalkozassal a szervezetbe juttathatd. Azonban bizonyos élethelyzetekben, kiilonb6z6
allergidk, intolerancidk megjelenésénél, specialis diéta kovetésénél, idésebb korban,
stresszes id6szakban, illetve az immunrendszer legyengiilése soran kivald segitséget tudnak
nyujtani az étrend-kiegésziték. Fontos, hogy e termékek fogyasztasdhoz mindig kérjik ki
el6zetesen orvos, gyogyszerész vagy dietetikus véleményét, hogy biztosan a legmegfelelGbb
és kizarélag csak a jelentdséggel bird készitményt fogyasszuk el a megfelel6 mennyiségben.

(Nébih N.-b. , Etrendkiegésziték, 2022)

2.4 Landzsas utifd (Plantago lanceolata)

2.4.1. Altalédnos jellemzése

//////

gyogynovény. (Szabd, Gyoégynodvények és Elelmiszernévények A-tél Z-ig, 2010)
Talalkozhatunk ezzel a névénnyel kigyényelvfliként vagy akar landzsas utilapuként is. (Dr
Darvas & Dr Magyary-Kossa, 1994) Ezzel az évelG, rovid gyoktorzsd novénnyel sziklas
vidékeken, legel6kon, réteken, Ut melletti arkokban talalkozhatunk, de termesztésével is
foglalkoznak. Virdgzasa majustél oktdberig tart. 1. ABRA L ANDZSAS UTIFU NOVENY

} ; ; . . FORRAS: KOTHE, H., (2007): 1000 GYOGYNOVENY
(Gonda, 2011) Vékony, landzsds levelei miatt

gyakran keskenylevell utifinek is szoktdk nevezni. v#w f

(Szabo, Gydgyndvények és Elelmiszerndvények A-tdl

Z-ig, 2010) Ezek a levelek nagyjabdl 20cm hosszuak,

éluk teljesen ép és 3-5 darab hosszanti ér taldlhaté

benne, melyek szinte parhuzamosak egymassal. A

télevélrozsa kozepébdl nének ki a virdgos szdrak,
melyeken nincsen levél, magassaguk akar a levelek
dupldja is lehet. A szarakon [év6 tomott virdgzat
gdmbos, kupos, esetleg hengeres alakot Olthet.
Viragzas idején, a sdargasfehér szinl porzdszalak
hosszan kinyulnak a viragbdl. (Racz, Racz-Kotilla, &

Laza, 1984)




2.4.2 Termesztése, feldolgozasa, tarolasa

A landzsas utifl termesztése szinte kizardlag a levelei miatt torténik, ugyanis jotékony
hatdsai miatt szamtalan célra fel tudjuk haszndlni a gydgydszatban. Termesztés folyamata
el6tt a kapasndvényeknél hasznalatos talajel6készit6 munkalatokat alkalmazhatjuk, fontos
a megfelel6en tragyazott, vagy magas tdpanyagban gazdag termdéterilet. Bernath Jend
(2000) megallapitasa szerint, a drog extrakttartalma kaliummdtragyazassal meg tud
kétszerez6dni. A landzsds utif(i vetése késé Gsszel vagy kora tavasszal torténik, tomott
vetbagyba, fél méter sortavolsdgban egymastol. MegkozelitSleg 1-2kg vet6magra van
szikség hektaronként. Az els6é években a tulsagosan s(r( terlileteket ritkitani kell. Nyaranta
3-4-szer lehet a leveleit leszedni. (Bernath, 2000) A leveleket szaraz id6ben lekaszaljak, majd
gyakori forgatdsok mellett, 8-10cm vastagsagu rétegekben helyezik el Gket, egy jol

szell6ztethet6 helyen. (Racz, Racz-Kotilla, & Laza, 1984)

2.4.3 Hatbéanyagai és felhasznalasuk a gyégyaszatban

A plantago lanceolata leveleinek alkalmazasa rendkiviil elterjedtnek szamit az orszagunkban.
Hasznaljak mind kils6, mind pedig bels6leges kezelésekre. A népi gydgyaszatban a friss
leveleket vagasi sériilésekre, gennyes, nehezen gydégyuld bdrfeliletekre, csipésekre vagy
akar égési teriletekre helyezik. Ezzel a technikaval képesek fertStleniteni az adott teriletet,
ugyanis a levelekben |évé polifenolok és az aukubin glikozid antibiotikus hatassal, és egyben
vérzéscsillapitd hatdssal is rendelkezik. (Fenolnak szdmit példaul a szalicilsav is, amely az
aszpirin gyartas kiindulépontja.) (Czirjék & Vargga, 2012) A gydgynovény iridoid glikozidot
megkozelitéleg 2-3%-ban tartalmaz, azonban el6fordulhat, hogy a fiatal levelekben 9% kordl
van. (European Medicines Agency, 2024) A friss levelekbdl kipréselt [ébdl készitett
ken6csoket sebek hegesedésének gyorsitdsara, aranyeres panaszokra is hasznaljak.
Véleményem szerint a legjobban ismert landzsds utifi termékek a felsé léguti
megbetegedésekre alkalmazott szirupok, kopteték, pasztilldk. A landzsas utifd
baktériumold, gyulladascsokkentd hatdsdnak koszonhetben segitséget nydjt a kohogés
csillapitasaban, légutak tisztitdsaban. Hatdanyagai kozott talalhatdak még a cserz6anyagok,
amelyek hasmenésre vagy irritalt b6ér kezelésére alkalmasak, nyalkaanyagok, melyek a
gyomor és bélrendszert képesek megdvni gyulladaskelt6 anyagoktdl, valamint a flavonoidok,
melyek a C-vitaminnal kiegészillve gatoljak a vérrogképz6dést, csokkentik a
koleszterinszintet, tovabba a sziv és érrendszeri megbetegedések kialakuldsanak kockazatat.

(Czirjék & Vargga, 2012)
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Egy 2024-ben kiadott tudomanyos cikkben aldtamasztottdk azt az allitast, hogy a landzsas
utifd leveleibdl készilt extraktum antibakteridlis aktivitast mutat a Lyme-kor kialakuldsaban
szerepet jatszé Borrelia burgdorferi ellen. Tovabba egy emlérak elleni kutatas soran
bizonyitottdk, hogy a Plantago lanceolata a kés6bbiekben az emlérak gydgyszerek egyik
lehetséges természetes forrasa lehet. Mindkét tanulmanyban a magas polifenol, flavonoid,
iridoid koncentrdcidra és az antioxidans kapacitdsra alapoztak a feltételezéseket. (Laanet,
Bragina, Joul, & Vaher, 2024) (M. Alsaraf, H. Mohammad, Majeed Al-Shammari, & S. Abbas,
2019)

2.5 A fagylalt |éte és szabalyozasa a multban és a napjainkban

Manapsag az emberek nem feltétlentl vannak tisztdban a fagylalt és a jégkrém kozotti
kiilonbségekkel, ezeket a szavakat szinonimaként hasznaljak. Ha azonban az elGallitasukat
vesszik figyelembe, akkor jelentds eltéréseket figyelhetiink meg. A jégkrém el6re
meghatarozott alkotdelemekbdl (zsiradék, fehérje, gylimolcs, szinez6 és izesité anyagok)
allnak. Ezekbél az 6sszetevSkbdl izemi koriilmények mellett hékezeléssel, homogénezéssel,
esetlegesen érleléssel vagy hideg allapotban torténé habositdssal, végil pedig fagyasztassal
érik el a jégkrém végleges allapotat. Ezeket a termékeket mar kész, csomagolt allapotban
juttatjak el a vendéglatdhelyszinekre, amelynek kovetkezményeként a szallitasa, tarolasa,
arusitasa is fagyasztott allapotban torténik. (Agrarminisztérium, 2019) Ezzel ellentétben a
fagylalt jellemzéen a forgalmazénal, a fogyasztasi helyszinen készilé termék, amelyet
specidlis fagyasztasi technoldgidval, pasztérozéssel vagy hideg eljardssal készitenek. Az
alapanyaga lehet fagylaltpor, stiritmény, paszta, amelyet vizzel vagy tejjel, illetve killonb6z6
élelmiszer-adalékanyagok és egyéb jarulékos anyagok kiegészitésével készitenek el. Mivel a
szakdolgozat témamhoz fagylaltot készitlink, ezért a tovdbbiakban ezt fogom csak targyalni.
(Nébih, 2018)

A fagylalt torténete nagyjabdl 6tezer évvel ezel6tt kezd6dott. Feltehetbleg a kinaiak voltak
az els6 késziték, akik hobdl, tejbdl és gylimdlcsokbél alkottak meg a nyari hdsitét. Szamos
nagy torténelmi szerepl6vel hozhatd kapcsolatba. Nagy Sandor példaul a katondinak
ajanlotta élénkit6 hatasa miatt, Hippokratész pedig betegeknek adta a feltételezett gyogyitd
hatdsa miatt. Feltételezések szerint Marco Polo volt az a személy, aki eljuttatta Eurdpaba a
fagylalt kezdetleges receptjét. Az 20. szazad elején, Magyarorszagon mar barki szamara
elérhet6 édességgé valt. Ekkor a fagylaltok készitését kézzel hajthaté fagylaltgéppel oldottak

meg, a talat, amiben keverték a masszat, jégbdl és sébdl allé keverékkel bélelték ki.
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Elkésziilte utan pedig szintén a jeget alkalmaztak hdtés céljabdl. Nemsokkal késébb
megjelentek mar a gombdcos fagylalt és a jégkdsak is, amit az olaszoknak koszénhetlink. A
fagylalt torténelméhez kapcsoldédik annak a hatdsdgi szabalyozasa, fellgyelete és
ellendrzése is. Az 1900-as évek kozepén jellemz6 volt a tomeges fagylaltmérgezés. Ez adott
okot arra, hogy komolyabban fellilvizsgadljdk a készitése moddszereket, a tarolasi
korialményeket. Bevezették, hogy az egyes fagylaltszezonok el6tt prébafézéseket kell
tartani. Készitettek szabvanyokat, kés6bb pedig rendeleteket is, amelyet pontosan
meghataroztdk, hogy milyen 6sszetevékbdl és milyen eljarassal készithetnek fagylaltot.
(Nébih, 2018)

A technolégiai fejlédés és a fogyasztdi igények kielégitése végett szdmos fajtajat
megkllonboztetjik napjainkban a fagylaltnak. Martonné és Hidasi (2019) szerint
csoportositani tudjuk Gket az Osszetételiik, a fagylaltkeverék készitési médja, valamint a
fagyasztas modja szerint. Osszetétel alapjan tej, tejes, tejszines, gyiimélcs, gyiimélcslébdl
készult, turd, joghurt, valamint zoldségfagylaltot kilonboztetiink meg. A madasodik
csoportositdshoz ismerntink kell a fagylaltkeverék definiciéjat. Ezt egy olyan
félkészterméknek tekinthetjik, amelyen, ha a fagyasztasi folyamatot elvégezziik, akkor
krémes, lagy fagylaltot kapunk végtermékként. A kész fagylaltot ebben a csoportositasban
készithetjuk friss és folyékony fagylaltkeverékbdl, konzerv fagylaltkeverékbdl,
fagylaltsGritménybdl valamint fagylaltporbdl. Végiil a fagyasztas modja szerint a
hagyomanyos fagylaltot szakaszos, a lagyfagylaltot folyamatos lzem( géppel készitik, a
mélyh(tott fagylaltot pedig paszt6rozés utdn, egy zart rendszer(i fagyasztoban lefagyasztjak,
dobozokba toltik, sokkoljak -30°C-on és -18°C-on maximum 3 hdnapig taroljak. (Martonné
Volf & Hidasi , 2019) Ezen a csoportositason kiviil szdmos nemzetnek, orszagnak sajat
fagylaltja van, amelyek nem jatszanak f6szerepet a kdztudatban. llyen példdul a Kulfi, a
Dondurma, a fagylalt Mochi, a Philadelphia és a Gongyolt fagylalt. (Singer, 2022) Ezeken kivil
szamos érdekes cikk és kutatas jelent meg az elmult években a fagylaltokkal kapcsolatban.
Szamomra a legérdekesebb a tavalyi év folyaman koéztudatba keriil6 nem olvadé fagylaltrél
sz6l6 irdsok voltak. Cameron Wicks doktori munkdja soran, polifenolok felhaszndlasaval
sikeresen elérte, hogy az egyes fagylalt mintai, tobb éran keresztlil megtartsak dllomdanyukat
szobahémérsékleten. (Mahon, 2024)

Az élelmiszeripari szabdlyozasok fejl6désével a fagylalt korili elGirasokon is szigoritottak.
Szamos kockazati tényezd jelent gondot a fagylaltkészités, tarolas és forgalmazas soran. Mar

az elkészités el6tt gondoskodni kell az 6sszetev6k minGségérdl és allapotardl, a gyorsan
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romlé termékeknek megfelel hiitGkezelést kell biztositani, valamint a végtermék is dllandd
hémérsékletl hitést igényel, ugyanis akar par °C emelkedés, a termék romlasahoz vezethet.
A fagylalt 6sszetétele tokéletes kornyezetet tud biztositani a gyomor-bél rendszert karosito
mikroorganizmusoknak. A készités utdn pedig nem szabad elfelejteni, hogy egy teljesen
csomagolatlan élelmiszerrél beszéliink, ami rendkiviil gyorsan be tud szennyezddni. A GHP
(Good Hygiene Practice) vendéglatasra és kozétkeztetésre specifikalt Utmutatdjaban szamos
elGirast fogalmaztak meg a fagylaltkészitéssel kapcsolatban. A cukraszati készitmények jogi
hatterével a 62/2011. (VI.30.) VM rendelet foglalkozik. Gondos figyelmet kell forditani a
készité helyiség, valamint a hasznalatos eszk6zok folyamatos tisztantartasara, hasznalat
utani fert6tlenité mosogatdsukra.

A készitési folyamat egészére igaz, hogy egyértelmilen nyomon kévethetének kell lennie az
élelmiszereknek, termelési vagy mUiszaknapld vezetése kotelezs, amit meg is kell 6rizni a
mar lejart fagylalttél szamitott 2 hétig, valamint a tarolhatdsagat, és fogyaszthatdsagat a
készterméken jelolni kell a fagyasztas utan. A rendkivil gyors romlas végett tilos a felolvadt
terméket Ujra lefagyasztani, paszt6rozni, vagy hozzaadagolni egy még készil6ben |évé
termékhez. Az arusitas folyamata alatt is folyamatos hémérsékletet kell biztositani, tisztaban
kell lenni a hitépult kapacitasadval, a hitétér maximalis hataraval, és a h(itott levegé
aramoltatasaval. A késztermék pultba helyezésére alkalmas tégely, az esetlegesen fagyiba
helyezend§ tablak, valamint a szedésre alkalmas eszk6z megfelelé higiéniajat fent kell
tartani. Ha lagyfagylaltgépbdl torténik az értékesités a fagylaltkeverék elkészitésétdl
szamitott 12 d6ran belll keriilhet forgalomba, és a +8°C-ot nem haladhatja meg a
hémérséklete a tartdlyban. Ezzel ellentétben, ha a fagylalt egy zart rendszerl f6z6-h(ité
berendezésben van, a 0 és +4°C kozotti hémérséklet betartasara kell figyelni. Ebben az
esetben a fagylaltlé elkészitését6l szamitva 3 napon keresztiil forgalmazhatd. A
fagylaltkeverékek készitését, gépbe toltését minden esetben fel kell jegyezni, 6sszekeverni

azt egy kés6bb készitett félkésztermékkel szigordan tilos. (Martonné Volf & Hidasi, 2019)

2.6 Hagyomanyos, kézmdves fagylalt készités technoldgiaja

A Magyar Elelmiszerkényv megfogalmazasa szerint kézm(ves fagylaltnak nevezziik azokat a
termékeket, amelyeket szakképzett cukrasz irdnyitasaval, szakaszos fagyasztassal, a MEK
(Magyar Elelmiszerkényv) irdnyelveiben meghatdrozott anyagokbdl készitenek.
(Agrarminisztérium, Magyar Elelmiszerkényv; 2-109 szdmu iranyelv: Kézmdves/kézmives

élelmiszerek altalanos jellemzéi, 2016) Alapvetéen két mddszer adddhat a fagylaltkészitésre,
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az egyik a kézi, amikor gazzsdmolyon megf6zik, paszt6rozik, szrik, hlitében pihentetik, majd
fagylaltgéppel kifagyasztjak, kitoltik tégelyekbe és végul utd fagyasztjdk. A masik megoldas
a zart rendszerld gépi fagylaltkészités. Ebben az esetben egymashoz kapcsolt
berendezéseken megy keresztil a fagylaltkeverék. A f6zés utan leh(itik a mar hékezelt
terméket, tdroldban érlelik megfelel6 hémérsékleten folyamatos keverés mellett, ezutdn
pedig itt is a kifagyasztds, tégelybe toltés és utd fagyasztas kovetkezik. (Martonné Volf &
Hidasi, 2019)

A hagyomanyos fagylaltgyartas |épéseit 7 részre lehet bontani Martonné Volf és Hidasi
(2019) konyve alapjan. Az elsé az alap és jarulékos anyagok el6készitése. A késztermék
minGsége és allapota nagy mennyiségben fligg az alapanyagoktdl, ezért gondosan figyelni
kell ezek megvdlasztasara, kezelésére. A fagylalt alapjanak kizardlag ivoviz tisztasdgu vizet
lehet hasznalni vagy mar el6re hékezelt tejet, azonban tejipari termékek esetén érzékszervi
vizsgalattal kell ellenérizni a termék megfelelségét. Mikrobioldgiai szempontbdl kiiléndsen
fontos, hogy a megfelel6 tisztitast kdvetben csak a tyuknak a tojasa haszndalhaté a gyartas
folyaman. Az egyéb jarulékos anyagokat, mint példaul a gyiimolcsok, csokoladé, kakadpor,
olajos magvak, gondosan elS kell késziteni. Erzékszervi mindsitést, valogatast, mosast, a
fagyasztott termékeknél pedig felengedést kell alkalmazni. A masodik lépése a
fagylaltkészitésnek a keverék elkészitése és hékezelése. A fagylalt tipusanak megfelel6en
kivalasztott alap és jarulékos anyagok Osszekeverése utan pasztérozést alkalmaznak. A
pasztérozés egy olyan 100°C alatti tartdsité eljaras, amelynek célja, hogy a termékhez
kapcsolt megfelel6 id6 és h6mérséklet kombinacidjaval elpusztitsak a mikroorganizmusok
vegetativ alakjat. (Agrarminisztérium, 2016) Az 1. tablazat tartalmazza a paszt6rozésnek és
az azt kdvetd hiitésnek, tarolasnak az id6 és hémérséklet elGirasait.

1. TABLAZAT FAGYLALTKEVEREK PASZTOROZESENEK, ES AZ AZT KOVETO HUTESNEK, TAROLASNAK A

HOMERSEKLET ES IDO KOVETELMENYEI
FORRAS: HIDASI, L., MARTONNE VOLF, I., (2019): CUKRASZATI ISMERETEK

A paszt6rozést A pasztérozott
Pasztorozés Paszt6rozés
kovetd hiités fagylaltkeverék
hémérséklete idétartama
paraméterei taroldasanak paraméterei
82-85 °C 30 masodperc
4 °Calatt 12 éra vagy 0
70°C 10 perc 2 6ran belliil 8 °C ald
°C alatt 24 6ra
65 °C 30 perc
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A gyarté vdlaszthatja azt az opciot, hogy nem pasztérozi, hanem 100°C-ra melegiti a
fagylaltkeveréket. Ennek viszont a hatranya, hogy a tojas fehérjéi a magas h6 hatasara
kicsapodnak (denaturdlddnak) és nagyon picike darabkakként belekeriilnek a késztermékbe.
Sz(iréssel, ami egyben a folyamat harmadik |épése, természetesen eltavolithatdk ezeket, de
ez szarazanyag-csokkenéshez vezethet. A sz(irés egyéb célja lehet példaul, hogy a gyiimolcs
magjait és a felhasznalt vaniliarudat eltavolitsak. Ezt kovetéen az emulgedlas, homogenizalas
kovetkezik. Ezt a m(iveletet kizardlag a zsiradékot tartalmazd (tejes, tejszines) keverékeknél
kell alkalmazni. Ennek az az oka, hogy ha allni hagyjuk a zsiradékot tartalmazd fagylaltot,
akkor a fellletén egybe fliggben zsiradékréteg fog keletkezni, és az ezt kdvetd kifagyasztas
utan, zsircsomoék, zsirdarabkak formdjaban a fagylaltban maradndnak. Ezt nevezziik
felfoloz6désnek. Ennek elkeriilése végett alkalmazzak tehat az emulgealast, amelynek célja,
hogy az egymasban nem oldhato folyadékfazisokat eloszlassa egymasban, mindezt intenziv
keveréssel érik el. Ezzel egyid6ben megkezd&dik az 5. fazis a leh(ités, pihentetés és érlelés.
Legfontosabb szabaly, hogy a mar h6kezelt terméket 2 dran belil 8 °C ald kell hiiteni. (Nébih,
2018.) Ennek oka, nem csak a mikrobdk szaporodasanak megakadalyozasa, hanem a
parolgasi veszteség csokkentése, valamint az is, hogy meleg keveréket nem lehet
fagylaltfagyasztdba tolteni. A hités, kézi f6zés esetén jeges vizbe allitott kannakkal, gépi
készités esetén pedig a rendszer automatikus h(itésével oldhatd meg. A pihentetés, érlelés
folyamata, habar nem tlnik szdmottevs lépésnek, nagyban hozzijarul a késztermék
allomanyahoz, izvildgdhoz. Ugyanis, a benne |évé fehérjék ilyenkor duzzadnak meg, a szabad
viz kis részét a stabilizdtorok megkotik és az izek is ebben a folyamatban tudnak 6sszeérni.
Ebbél kifolydlag, 0-4°C kdzott, minimum 4 6rat kell szamolni erre a folyamatra. Az utolsé
el6ttilépésben, lefagyasztjak a fagylaltkeveréket. Ennek az elGirasa, hogy -14 és -16°C kozotti
hémérsékleten kell megtorténnie. A maradék szabad viztartalom nagyon pici jégkristalyokka
alakul (ezek maximdlis mérete 15um lehet), folyamatos kevertetés mellett.
Végeredményként kapunk egy szilard halmazallapotu, krémes, habos allagu fagylaltot. Ezt
az allagot a folyamatos keveréssel érhetjiik el, ugyanis koézben, leveg6t juttatunk a
keverékbe. Ennek hatasara kezd el habosodni, szemmel [athaté jele pedig, hogy megné a
térfogata. A habosodas mértéke nem egyenldé minden esetben, szamos tényezd, példaul a
fagylaltgép tipusa, a fagylalt Osszetev6i, az alkalmazott hémérséklet, a fagyasztas
id6tartama, képes befolyasolni ezt. A 7., egyben pedig az utolsé folyamat az utéfagyasztas
és atermék adagoldsa. Az utan fagyasztas célja a megfagyott viz tartalmanak a megnévelése.
Tovabbi pici jégkristalyok jellenek meg a hirtelen -18 és -20°C kdzotti hémérsékletre h(ités
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hatdsara. Ezutan mdr csak a pultba kell helyezni a terméket, és a -12°C elérése utan
adagolhatéva is valik. Taroldsa -8°C alatt, 3 napig engedélyezett. (Martonné Volf & Hidasi,
2019)

A Magyar Elelmiszerkdnyv iranyelvei kdzoétt szerepel az elkésziilt kézm(ives fagylalt fizikai és
kémiai jellemz6i k6zott az 6sszes cukortartalom (18-20 m/m%) valamint a gylimoélcstartalom
is (40-50 m/m%). Tovabba az érzékszervi jellemz6kre is tesz ajanlasokat. A termék szine
esetében, a megnevezésben szereplG izhez kapcsoléddnak kell lennie, gyliimolcsos termékek
esetén, nem kell, hogy erGs, intenziv szin jellemezze. Az iznél szintén a megnevezéshez
kozvetlenil kapcsolddnia kell, idegen izt6l teljesen mentesnek kell lennie. A termék
fagyasztasa miatt, jellegzetes illat nem tud kialakulni. Végil pedig az allomany ezekkel a
szavakkal lehet jellemezhetd: krémes, jeges darabkaktél mentes, habos, és krémes.

GyUmolcs hozzdadasa esetén gyiimolcsdarabkak dusithatjak. (Agrarminisztérium, 2016)
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3. Anyagok és moddszerek

3.1 Nyersanyagok

Az alap recepturat Hartel és Goff konyve alapjan allitottam Ossze, ezdltal a hozzavaldkat 4
részre tudom bontani: tejtermékek, cukor, dllomanykialakitd, és végil az izesit6 anyag. Ezen
OsszetevGk %-os megoszlasdra a konyv ajanlasa, hogy a hozzdadott cukor 18-20%, a zsir 5-
7%, a tej szdrazanyag tartalma 10-11%, az Osszes szdrazanyag tartalom 33-37% kozott
mozogjon, mig a stabilizalé anyag 1%-ban legyen jelen. Ezen aranyok figyelembevételével
alkottam meg a kiindulasi receptjeimet. (Hartel & Goff, 2013)

Tejtermékek koziil 3,5%-os UHT tejet, sovany tejport és 30%-os hozzdadott cukrot nem
tartalmazo tejszint haszndltam. A tej, illetve a tejszin is a magas fehérje és zsirtartalmaval
hozzdjarult a termék krémszerl allagahoz, segitik a levegbfelvételt, a tejpor pedig a
fagylaltok szarazanyagtartalmdnak noveléséhez jarult hozza. Az el6késziletek soran, a
tejtermékek kozil, a tejszinre kellett egy picivel tobb figyelmet forditani, ugyanis a megfelel
allag eléréshez a felhasznalds el6tt, minimum 12 drén keresztiil 1-5°C-on kellett tarolni. A
kész fagylaltok édes izének, testességének eléréséhez szacharozt, a stabil, gélszerl allomany
pedig a szentjdnoskenyérmaglisztnek volt kdszonhet6. Mindkett6 elemet az egyetem
készletébdl tudtam felhaszndlni. A legfontosabb hozzavalé ehhez a fagylalthoz a ldndzsas
utifd kivonat volt. Ehhez a Herbaria patikdban kaphatd, szaritott landzsas utifi levelet

hasznaltam. A felhasznalt 6sszetevdk a 2. és a 3. dbran lathatok.

2. ABRA RECEPTEKHEZ FELHASZNALT TEJTERMEKEK ES SZARAZ HOZZAVALOK
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A projektem els6 korében azt vizsgdltam meg, hogy a gyerek egyszeri (22 g), a gyerek napi

(42 g) illetve a feln6tt egyszeri (42 g) és napi (126 g) landzsas

3. ABRA SZARITOTT LANDZSAS
UTIFU LEVEL

atifG kivonat hogyan jelenik meg 1kg tejszines fagylaltban,

hogyan képes befolydsolni az érzékszervi, a szin illetve az
allomanydnak tulajdonsagait. Ezek a kivonat mennyiségek, az
el6készité muveletek cimi fejezetben bévebb kifejtésre kertlé
1:6-0s Drug Extract ratioval (gydgyszerkivonati ardny) késziltek.
Mivel a gyerek napi adag és a feln6tt egyszeri adag kozott jelentbs

kiilonbség nincsen, ezért 6sszesen harom receptet készitettem.

Ezek vizsgalatara az 1. mellékletben talalhaté 1,2 és 3-as

recepturdkat hasznaltam.

3.1.1 El6készit§ m(iveletek

A legelsé |épés, amire késziiindm kellett, az az, hogy a szaritott landzsas utifl levelembdl
kivonatot készitsek. Ehhez a European Medicines Agency landzsas utiflire vonatkozd
monografidjat hasznaltam. Mivel szaritott névénybdl dolgoztam, mindenképpen a folyadék
extrakcids folyamatokbdl, azon beliil is a vizes olddszerrel késziilt kivonatolasi aranyok koziil
kellett valasztanom. Végiil, a lehet&ségek koziil az 1:6-os extrakciot valasztottam.

Az elkészitését ugy végeztem el, hogy az 50 gramm szaritott levelet leforraztam 360 gramm
forré vizzel. Ezt pihentettem 15-20 percen keresztiil, majd egy nagyon apré szemcseméretd
sz(ir6n atszlirtem, edénybe toltottem, és egy éjszakat pihentettem a felhasznalas el6tt. Az

igy kapott extraktumom 320gramm volt.

3.1.2 Fagylalt keverék elkészitése

Mind a harom keveréknél a kovetkezd lépéseket végeztem: kimértem mérleg segitségével
kilon-kilon a szdraz, illetve a folyékony hozzdvaldkat. A folyékony keveréket egy
botmixerrel felhabositottam, ezutan pedig a homogénre elkevert szildrd hozzavaldkat is
apranként hozzakevertem a botmixer segitségével. Mikor mar minden hozzavald
elkeveredett és egy szép folyékony, homogén allagot kaptam, attoltéttem a keverékeket
egy-egy feliratozott mlianyag tasakba, amelyet egy asztali féliahegeszt6 gép segitségével

lezartam.
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4, ABRA AZ ELSO FAZISBAN ELKESZITETT HOKEZELES ELOTTI FAGYLALT KEVEREKEK

3.1.3 H6kezelés, visszah(ités és pihentetés

A hGkezelést 100°C alatt végeztem, amelyet paszt6rozésnek neveziink. Ehhez, a tasakokat
egy mar elére 65°C-ra felmelegitett vizflird6be tettem. Ekkora hémérséklet mellett
Martonné Volf és Hidasi Cukraszati ismeretek konyvében 30 perc h6kezelést irtak. Mivel
hitott termékeket is tartalmazott a keverékem, ezért a felmelegitett viz h6mérsékletét a
tasakok behelyezése lecsokkentette. Ezért, a hGkezelés idGtartamat 30 percrél 45 percre
noveltem, valamint a megfelel6 h6kezelés érdekében, gyakran megmozgattam a tasakokat.
Az id6 lejarta utan a fagylaltkeverék mielGbbi leh(itésére torekedtem, ezért jeges flirdGbe
helyeztem a zacskokat, és itt is slrlin megmozgattam Gket. Fontos volt, hogy 2 éran belil
8°C ald keriiljon a hémérséklete. Ezt kdvette a pihentetés, érlelés. 0°C-on 24 6raig taroltam

6ket hit6kamraban.

3.1.4 A fagylalt kifagyasztasa

Ehhez a mdlvelethez az egyetemen megtaldlhaté CRM markaju fagylaltkészité gépet
hasznaltam. A keverékeket egyesével betoltottem, ezutan pedig a gép 15 perc alatt -4°C-on
fagyasztva kihabositotta a fagylalt keverékeket. 10-10 darab feliratozott, egyforma nagysagu
mUianyag poharakba toltottem mind a harom adag fagylaltot, ligyelve arra, hogy a feliilete
sima legyen, a kés6bbi mérések helyes kivitelezéséhez. A teljes atfagyas érdekében egy

éjszakdra -10°C-on fagyasztdba helyeztem az 6sszes mintat.

A projektem masodik koérében azt vizsgaltam meg, hogy az els6é korben érzékszervi
vizsgdlattal megdllapitott legjobban kedvelt receptben Iév6é adllomany kialakité anyag, a
szentjdnoskenyérmagliszt mennyiségének varialdsa, hogyan képes befolyasolni az

érzékszervi, a szin illetve az dllomanydanak tulajdonsagait.
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A masodik kdrben készitett fagylaltok receptjét (4,5,6-0s recept) szintén az 1. mellékletem
tartalmazza. Ebben az esetben, fix mennyiségli gydgynovény kivonatot hasznaltam, azonban
kiilonb6z6 mennyiségli szentjanoskenyérmaglisztet. A folyamat teljes egészében ugyanugy
jartam el, mint az elsé korben. Az érzékszervi biralati lapra keriilt plusz tényez6, ugyanis tobb
adatot szerettem volna a termék allomanyardl szerezni, ezzel pedig arrdl, hogy melyik a

legkozkedveltebb recept.

3.2 Vizsgalati mddszerek

3.2.1 Szinmérés

A szinmérés kivitelezéséhez Minolta CR-200 tristimulusos szinméré késziiléket hasznaltam.
Mind a két kérben, mind a harom adag fagylalt 10-10 pohardn egyszer végeztem el a
szinmérést, ugy, hogy a fagylaltok tetejét folidval takartam le. Ennek folyaman mértem az L*
- vildgossagi tényez6t, a -a* z6ld +a* voros szinezetet, és a -b* kék +b* sarga szinezet. Az

eredményeket excel tabldzatban vezettem végig.

3.2.2 Alloméanymérés

Az dllomanymérés szintén mind a két korben ugyanugy tortént. Ennek kivitelezéséhez SMS
TA.XT.Plus allomanymér6 készuléket alkalmaztam P/10-es feltéttel. A 10mm atmérgji
méréfej 2mm/sec sebességgel érte el a mintakat, és 10,00mm-t haladt bennik. Minden
minta esetében ugyanonnan indult el a méréfej tisztitott allapotban. A készilék altal mért
adatok kozil nekem az Fmax (N) értékekre volt szikségem, amib6l a fagylaltok
keménységére, szildrdsagdra tudtam kovetkeztetni. A kapott értékeket excel tablazatba
vezettem at. A kiértékelés soran 1,00 és 10,00 mm koz6tti, minden egész milliméterre kapott

értéknek a biralata megtortént.

5. ABRA SMS TA.XT.PLUS ALLOMANYMERO KESZULEK




3.2.3 Erzékszervi birélat

Ahogy emlitettem mar, a két kor érzékszervi biralata kdzott volt némi kilonbség. Mind a két
esetben profilanalizist végeztem, amely azt jelenti, hogy a 4 f6 érzékszervi tulajdonsagon
(szin, illat, iz, dllomany) beliil, szdmos jellemzbére kérdeztem ra. A biralati lapon minden
tulajdonsdg mellett egy 10cm-es vonal taldlhaté. A vonal bal oldali vége szamitott a 0
pontnak, a jobboldali vége pedig a 10-nek. K6zépen pedig az idedlis allapot helyezkedett el.
A birdldokat véletlenszer(ien valasztottuk meg, a feladatuk pedig az volt, hogy a 3 eléjiik rakott
fagylaltot vizsgaljdk meg a 2. mellékletben is lathatd paraméterek alapjan. A vizsgalatuk
eredményét pedig vezessék at a biralati papirra. A mdsodik korben hozzdadott plusz

paraméterekkel az dllomany nyuldssdgat, ragacsossagat, és gumissagat vizsgaltam.

6. ABRA ERZEKSZERVI BIRALAT

A szinmérésre, az dllomanymérésre, valamint az érzékszervi tulajdonsagokra kapott értékek
kiértékeléséhez az IBM SPSS Statistics (IBM Corp. Released 2023. IBM SPSS Statistics for
Windows, Version 29.0.2.0 Armonk, NY: IBM Corp) szoftvert alkalmaztam, a grafikai
abrazolashoz pedig a Microsoft Excel (verziészam: 2411, programcsomag: Office 365,
Microsoft, Redmond, Washington, US) szoftvert haszndltam. Minden mérést csoportonként

10 fagylalton végeztem el.
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4. Eredmeények és értékelésiik

4.1 Termékfejlesztés elsé fazisa

A harom kalénb6z6 mennyiségben landzsas utifl kivonatot tartalmazé recept (1, 2, 3-as
recept) szinmérésének, dllomanymérésének és érzékszervi birdlatanak kiértékelése.

4.1.1 Szinmérés az els6 fazisban

Az elsé korben készitett fagylaltok kilénb6z6 mennyiségben tartalmaztak a landzsas utifl
kivonatot, igy ebben az esetben azt vizsgaltam, hogy a gyégyndvény mennyisége milyen
mértékben befolyasolja az egyes szintényezdlket.

Az els6 tényezd a vilagossagi tényezd (L*). Ezzel a tényezbvel vildgossagot, fényességet tudom
prezentdlni. Ennek a skdlaja 0 és 100 ko6z6tt mozog. Minél nagyobb az L érték, anndl fehérebb,
vildgosabb, és minél inkabb kisebb ez az érték, annal inkabb beszélhetiink s6tétebb, feketébb
termékrdl. A méréstél a vart és egyben a megfigyelt eredményeket kaptam. Mivel a kivonatom
egy viszonylag sotét anyag volt, minél tobbet helyeztiink a tobbi hozzavaléd mellé, annal jobban
sotétedett a késztermék szine. Ez az eredmény a 7. dbran lathatd. Az egyes csoportokban
mérhet6 szorasok értéke kis mértékben tér csak el egymastdl. Annak vizsgdlatara, hogy a
kiilonb6z6 mennyiségben gydgynovény kivonatot tartalmazo fagylaltok vilagossagi tényezGi
(L*) kozott van-e jelentGs kiilonbség, egytényezds varianciaanalizist (ANOVA) végeztem el. Az
ebbdl kapott értékek alapjan megallapithattam, hogy szignifikans kilonbség van az egyes
csoportok kozott. Annak érdekében, hogy megtudjam melyik csoportok kdzott tapasztalhatéd
eltérés Tukey-tesztet végeztem. Ennek az eredménye, hogy a 3-as recept, ami a legnagyobb
mennyiségben tartalmaz gyégynovény kivonatot, kiilénbozik csak szignifikdansan a masik két

csoporttdl. (a szignifikanciaszint mind a két esetben <0,001).

7. ABRA Az 1-ES, 2-ES ES 3-AS RECEPTRE, AZ ELSO FAZISBAN MERT, ATLAG VILAGOSSAGI
TENYEZOK OSSZEHASONLITASA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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A szinmérés kovetkezG tényezGje az ,,a” érték. Ez a tényez6 a voros és zold szinek tengelyén
ad értéket. Minél nagyobb ez az érték, anndl inkabb beszélhetiink pirosas, és minél inkdbb
kisebb ez az érték, anndl inkabb beszélhetlink zoldes szinrél. Ennek a tényezdnek az értékére
becsilt értéket nem tudtam volna mondani a mérés el6tt, ugyanis szemmel lathatdéan sem a
piros, sem pedig a z6ld szin nem jelent meg benne. Ezt az allitast viszont alatdmasztjak a
mérésbdl kapott eredmények, ugyanis mind a hdrom receptre kapott érték nagyon kozel all a
0-hoz. Ez azt jelenti, hogy abszolut a fehér szin dominal benne. Az 1-es és a 2-es recept ,,a”
szintényezGje negativ irdnyba, a zold szin felé, mig a 3-as recept mintai pozitiv irdnyba, a voros
szin felé mutatnak. Ez a 8. abran lathatd. A szérdsok értéke ennél a tényezénél a
legalacsonyabb, mind a hdrom receptnél. A kiilonbségek meglétére, illetve felderitésére
ebben az esetben is el6sz0r egy egytényezbs varianciaanalizist (ANOVA) végeztem, majd mivel
ennek az értéke ismét szignifikdns kiilonbséget mutatott, a Tukey-teszttel meghataroztam,
hogy mindegyik csoport értékei kozott szignifikans kilonbség van. (a szignifikanciaszint
mindegyik esetben <0,001). Ezt a szintényez6t nagyban befolydsolta a fagylaltokban lévé

kivonat mennyisége.

8. ABRA Az 1-ES, 2-ES ES 3-AS RECEPTRE, AZ ELSO FAZISBAN MERT, ATLAG ZOLD-VOROS
TENYEZOK OSSZEHASONLITASA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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A szinmérés utolsé tényez6je a ,,b” érték. Ez a tényez6 a kék és sarga szinek tengelyén ad
értéket. A pozitiv irdnyba haladva a termék a sargas szint tartalmazza, mig a negativ irdnyban
a kék jelenik meg benne. Az ,a” értékhez hasonldan itt is mind a harom recept eredménye
nagyon kozel helyezkedik el a 0-hoz. Azonban ebben az esetben mindegyik értéke a pozitiv
tartomdanyban talalhatd, ami azt jelenti, hogy a sargas drnyalat jelent meg minimalis szinten
az Osszes fagylalt esetében. Az SPSS programban ugyanugy jartam el, mint az el6z6 (,a”)
szintényezd esetében. Es habar a csoportok atlag értékei nem mutattak nagy kiilénbséget, a

kapott eredmény itt is a szignifikans kiilonbség, raaddasul szintén az 6sszes csoport kdzott.

9. ABRAAZ 1-ES, 2-ES ES 3-AS RECEPTRE, AZ ELSO FAZISBAN MERT, ATLAG KEK-SARGA
TENYEZOK OSSZEHASONLITASA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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4.1.2 Allomanymérés az elsd fazisban

A kiulonb6z6 mennyiségben landzsas utifl kivonatot tartalmazé fagylalt receptek vizsgdlatanal
megfigyelhets, hogy minél mélyebbre keriilt a méréfej a termékben, anndl tobb munkat
kellett végeznie az eszkdznek. Ez annak foghaté be, hogy a fagyasztobdl kivétel és a mérés
elvégzése kozott eltelt néhany perc és igy a mintak fels6 rétege megolvadhatott. A behatoldsi
mélység novelésévél megtett receptenkénti atlag erénagysagok a 10. abran lathaték
milliméterenként. A 11. dbran lathatd diagramok jél mutatjak, hogy habar 1,2 és 3mm-nél még
nincs lényeges szoras a mintak kdzott, az ezeknél mélyebb részeken jéval nagyobb eltérések
vannak az egyes receptek elemei kozott. A receptek egymassal valé 6sszehasonlitasa soran
megfigyelhet6, hogy a legnagyobb er6t, a behatolds egész teriiletén, a legtobb kivonatot

tartalmazd 3-as recept esetében kellett tennie a miszernek. Erre a csoportra kifejtett eré a
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masik kett6hoz képest, a behatolds mélységének ndvekedésével folyamatosan nétt. Ezt az
eredményt véleményem szerint tobb dolog is okozhatta. Egyrészt, mivel ebben a receptben
volt a legtdbb kivonat, ezaltal ezeknek volt a legalacsonyabb a szarazanyagtartalmuk, igy aztan
tobb vizet is tartalmaztak. Valdszinlinek tartom, hogy a kifagyasztas soran annyival tobb
jégkristaly keletkezett benniik, hogy képesek voltak ennyivel megnovelni a keménységliket.
Masodsorban, a fagylaltok habositdsa nem volt id6re mérve, ezaltal el6fordulhat, hogy a 3-as
csoportndl kevesebb leveg6t juttattunk az anyagba, amely igy, ellentétben a masik kettével,
tomorebb, keményebb allomanyt vett fel. Es végiil, mivel a plusz kivonat mennyiségét a tej,
illetve a tejszin mennyiségébdl vontam le, el6fordulhat, hogy az igy kiesett zsir mennyisége

miatt, keményedett a textura.

A 22,42 és 126 gramm gyogynovény kivonatot tartalmazo 3 recept tovabbi 6sszehasonlitasara
ismét az SPSS programot vettem igénybe. A csoportokra kifejtett er6k nagysagat
milliméterenként hasonlitottam Ossze. Az egytényezds varianciaanalizis (ANOVA) szignifikans
kiilonbséget mutatott. Ezt az eredményt tovabb vizsgaltam Tukey-teszttel, hogy megkapjam,
melyik csoportok k6zott van eltérés. EttGl pedig mar a vart eredményt kaptam. A legnagyobb
gyoégynovény kivonat mennyiséget tartalmazoé 3-as csoport szignifikdnsan kilonbozik a masik
két, kevesebb kivonatot tartalmazd csoporttdl, kivéve az elsé milliméternél. Ugyanis itt csak a

kGzepes mennyiséget tartalmazo 2-es csoporttdl tér el szignifikansan.

10. ABRA AZ 1-ES, 2-ES ES A 3-AS RECEPTRE MERT EROK ATLAG ERTEKEI
FORRAS: SAJAT MUNKA
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11. ABRA Az 1-ES, 2-ES ES 3-AS RECEPTRE MERT EROK ATLAG ERTEKEINEK MILLIMETERENKENTI
OSSZEHASONLITASA SZIGNIFIKANCIASZINTTEL
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4.1.3 Erzékszervi biralat az elsé fazisban

Az elsé korben elkészitett fagylaltok érzékszervi vizsgalatanal arra szerettem volna valaszt
kapni egyrészt, hogy az dltalam 6sszedllitott receptek mennyire elfogadhatok, kedvelhet6k, mi
az a tényez6 vagy tényez6k, aminek a mddositasdval a kés6bbiekben javitani tudnék az
O0sszbenyomdson. Masrészt pedig arra, hogy a kiilonb6z6 mennyiség( landzsas utifd kivonattal
készllt 3 fagylalt koziil melyik lenne a legszimpatikusabb az érzékszervi birdlok kozott.

Az els6 érzékszervi birdlat eredménye a 12. abran lathaté. A szinvizsgdlat eredményeként a
kozepes mennyiségl kivonatos fagylalt bizonyosul az idealisnak. Ehhez az izvilaghoz a birdldk
ennek a terméknek a szinét tudnak a legjobban elképzelni.

A biralati lap 6sszedllitasanal kivancsi voltam, hogy a termékek illataban a gyégynovényes vilag
fog e domindlni, vagy inkdbb egy teljesen felismerhetetlen, idegen illat. A biralat alapjan
azonban éallithatom, hogy habar idegen illat nem volt jellemz6 egyik termékre sem, és habar
felismerhetd volt szamukra a gydgynovényes/landzsas utifives illat, az nem egy idealis
mennyiségben jelent meg. Mivel azonban a mennyiség novelésével a termékekre adott
birdlatok folyamatosan kdzelednek az idedlis allapothoz, elmondhatom, hogy tovabbi kivonat
hozzdaddsaval ennek a birdlati értéke novelhetd.

Az illat és a szin utan a kovetkezd szempont a termékek allomanya. Ezt szilardsag és krémesség
szempontjabol vizsgdltak a biralok. A termékek allomanyanak vizsgalatahoz képest az
érzékszervi biralat eltér6 eredményt hozott. Sem a szilardsag, sem pedig a krémesség
szempontjabdél nem volt [ényeges kilonbség a harom recept kozott. Pedig, ahogy az
allomanymérés értékelésénél emlitettem, a legnagyobb kivonat mennyiséget tartalmazdé
recept fagyijai jéval keményebbnek bizonyult a masik kett6hoz képest. Ezt az eredményt azzal
tudom magyarazni, hogy a birdlat, az allomanyméréssel ellentétben, nem 1-2 perc alatt
jatszédott le, hanem akar 15-30 perc alatt. Ennyi id6 pedig pont elég lehetett a szilardabb
termékek megolvadasahoz is. A vizsgdlt allomany szempontok atlag eredményei egyébként
mind a 3 esetben kozelitenek az idealishoz. Ez volt az a szempont, amihez rengeteg
megjegyzést kaptunk. Mindegyik receptnél érezhet6 volt, hogy nagyon nyulik és tapad. Ezt
sajat magam is éreztem a késtolasok alatt, illetve mar a kifagyasztas utan is. Mivel a tébbi
szempontndl nem volt ilyen lényeges eltérés egy normal fagylalthoz képest, ez volt az a
tényez6, amivel a fejlesztés masodik kérében foglalkoznom kellett.

[z szempontjabdl rakérdeztem az édes, a keser(i, a gydgyndvényes valamint az idegen iz
hatdsara is. Az idegen és a keser( iz szempontjabdl is [athatd, hogy mind a hdrom terméknek

pozitiv eredménye lett, hiszen 0-hoz nagyon kozeli, a termékre nem jellemzd értékelést
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kapott. Az édes iz eredményei kozott sem volt nagy szérdas a harom termék kozott. A
legidedlisabbnak a 2. receptet, a kdzepes mennyiségli kivonatot tartalmazd fagylaltot
valasztottak. Ehhez képest az 1-es recept nem volt elég édes, a 3-as recept pedig tul édes
eredménnyel zart. Azért lehet érdekes ez az eredmény, mert pont az utdbbi termékbe kerilt
kevesebb cukor a masik kett6hoz képest. Ebbél kiindulva pedig arra tudok kdvetkeztetni, hogy
nagyban képes volt befolyasolni az édes izhatast a landzsas atifli kivonat mennyisége.

Az els6 korben készitett érzékszervi birdlat eredményeiben I|athatd kilonbség a
gyégynovényes iz szempontjabdl mutatkozik meg igazan. Az egyes mintdkra adott
atlagértékek kozotti széras 2,99. Mig a 126 gramm gyoégynovény kivonatot tartalmazod
receptet tulsdgosan gyégynovényes izlinek tartottadk, addig a 22 gramm gyégynovényt
tartalmazd recept pedig tulsdgosan semleges volt a birdlok szamara. Azonban hatalmas
meglepetésemre, a 2-es receptre, ami 42 gramm gyégyndvény kivonatot tartalmazott, erre a
szempontbdl adott pontok atlagértéke szinte idealisnak mondhaté. Ebbdl az eredménybdl,
valamint abbdl, hogy az 6sszbenyomas nyertese is a 42 gramm landzsas Gtifl kivonatos recept
lett, dontottem ugy, hogy a masodik korben ezzel a kivonat mennyiséggel folytatom a

tesztelést.

12. ABRA AZ ELSO FAZIS ERZEKSZERVI BIRALATA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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4.2 Termékfejlesztés masodik fazisa

A termékfejlesztés madsodik fazisaban, miutan kivalasztottam az 1-es, 2-es és a 3-as recept
koziil a legkedveltebbet az érzékszervi birdlat alapjan, a szentjdnoskenyérmag-liszt
mennyiséget valtoztattam 3 kiilonb6z6 mennyiségre, az dllomany javitdsa érdekében. A 4-es,
az 5-0s és a 6-0s receptek szinmérésének, dllomanymérésének és érzékszervi birdlatanak
kiértékelése.

4.2.1 Szinmérés a masodik fazisban

Mivel a gyégynovény kivonat mennyisége minden esetben ugyanannyi (42gramm), és mivel
ez az egyetlen tényez6, aminek a szine sokkal jobban kitlinik a tébbi 6sszetevd kozil, arra
szamitottam, hogy egyik tényez6 kozott sem fogok eltérést tapasztalni. Ez az elvaras be is
igazolédott az L* és a ,b” tényezd esetében. A vildgossagi és a ,b” tényez6nél is nagyon
hasonld eredményt kaptam, mint az elsé korben, ugyanakkora kivonat mennyiséget
tartalmazd, 2-es recept esetében. Mindkét esetben az egytényezds varianciaanalizis (ANOVA)
szignifikanciaszintje nagyobb volt 0,01-nél, igy hat nem volt sziikséges szignifikans kiilonbséget
keresni az egyes csoportok kozott. (szignifikanciaszint az L* esetében 0,370; mig a ,b*”
tényez6nél 0,342). Az ,,a*” értéknél viszont az ANOVA teszt kiilonbséget mutatott, igy a Tukey-
tesztbdl megallapitottam, hogy a kdzepes mennyiségl allomany kialakitoé anyagot tartalmazé
5-6s recept, szignifikdnsan kilonbozik a masik két csoporttdl. (a szignifikanciaszint mind a két
esetben <0,001). Azonban egységesen, mindegyik a zold szin iranyaba mutat, mindegyik

negativ értéket vesz fel.

13. ABRA A 4-ES, 5-OS ES 6-OS RECEPTRE, A MASODIK FAZISBAN MERT, ATLAG VILAGOSSAGI
TENYEZOK OSSZEHASONLITASA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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14. ABRA A 4-ES, 5-OS ES 6-OS RECEPTRE, A MASODIK FAZISBAN MERT, ATLAG KEK-SARGA
TENYEZOK OSSZEHASONLITASA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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15. ABRA A 4-ES, 5-OS ES 6-OS RECEPTRE, AMASODIK FAZISBAN MERT, ATLAG ZOLD-VOROS
TENYEZOK OSSZEHASONLITASA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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4.2.2 Allomanymérés a masodik fazisban

A maidsodik alkalommal elkészitett, mar tovabbfejlesztett receptek allomdanyvizsgalatara
meglep6 eredményt kaptam. Habdr varhaté volt, hogy az dllomanyok kozott eltérések lesznek,
hiszen pont az dllomanykialakitd, szentjanoskenyérmag-liszt mennyiségét varidltam, de mivel
csupan 2grammonként valtozott a mennyisége a csoportokban, ennél csak kisebb eltéréseket
vartam. Az alap tendencia, hogy minél mélyebben ereszkedik a méréfej a termékbe, annal
tobb munkat kell végezni, annal keményebb a fagylalt, itt is megfigyelhet6. A legkevesebb,
csupan 2g szentjanoskenyérmag-lisztet tartalmazo 4-es recept fagylaltjainak atlag értéke az
els6 behatolasi millimétereken még nem jelentésen, de a méréfej legmélyebb tavolsagahoz
kozeledve, a 16-0s abran is jol lathaté médon, elég nagymértékben eltért a masik kett6tol.
AlapvetSen ezt az eredményt vartuk, de kisebb eltéréssel a tobbi csoporttdl. A masik két
allomanykialakitd mennyiséget tartalmazé csoport kozott észlelhetd kiilonbség jobban
megfelel a vart eredménynek, azonban ezeknél is csak a behatolas 5. milliméterétél. Ettdl
nagyobb mélységben a nagyobb mennyiséget tartalmazé fagylaltok keményebbek,
szildrdabbak voltak. Azonban az ennél kisebb mélységeknél meglepé mddon a kozepes
allomanykialakitd mennyiséget tartalmazoé volt a legszilardabb. Ezt valdszinlleg szintén a

fagyasztébol kivétel és a mérés kozott eltelt id6 befolyasolta.

16. ABRA A 4-ES, 5-0S ES A 6-AS RECEPTRE MERT EROK ATLAG ERTEKEI
FORRAS: SAJAT MUNKA
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17. ABRA A 4-ES, 5-6S ES 6-0S RECEPTRE MERT EROK ATLAG ERTEKEINEK
MILLIMETERENKENTI OSSZEHASONLITASA SZIGNIFIKANCIASZINTTEL
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A szignifikans kiildnbség bizonyitasara az el§z6khez hasonldan egytényezds varianciaanalizist
végeztem, amellyel kimutathatd volt a mdr a diagramokbdl is sejthet6 eredmény. A
csoportokat ebben az esetben is milliméterenként hasonlitottam 6ssze. Majdnem az 6sszes
tdvolsagon kimutathato, hogy a legkevesebb mennyiségl allomanykialakitot tartalmazoé 4.
recept fagylaltjai szignifikdnsan kilonboznek a masik kett6t6l. Azonban 1mm-es mélységnél
nem volt érzékelhetd még a szignifikans kilonbség. llletve, 2 milliméternél még csak a kozepes

allomanykialakité mennyiséget tartalmazo fagylalttdl tért el szignifikansan.

4.2.3 Erzékszervi birdlat a masodik kérben

A masodik korben az adllomany médositdsa miatt a szentjdnoskenyérmag-liszt mennyiségét
modositottam 2, 4 és 6 grammra. igy ebben a kérben a birdloknak az ugyanakkora mennyiség(
landzsas utifl kivonatos, de kilonboz6 mennyiségl allomanykialakité anyaggal rendelkezé
recepteket kellett kdstolniuk. Az els6 korhoz képest a gumissag, a ragacsossag és a nyuldssag
kerilt a biralati lapra pluszban.

Osszességében a 3 recept szin szempontjabdl nagyon hasonld értékelést kapott. Mivel a
kivonat mennyisége mindig ugyanannyi volt, és mivel ez volt az egyetlen tényez6, ami nagyban
képes befolyasolni a termékek szinét, ezért ez az eredmény nem volt meglepé. A termékek
illataval kapcsolatban ugyanezt tudom elmondani. A harom recept gyégynovényes és idegen
illatra kapott atlag értékei k6zott nagyon kicsi volt a széras (0,18 és 0,07), valamint nagyon
hasonlék az els6 korben ugyanilyen gyégyndvényes mennyiséggel rendelkezé recept, illat
paraméterre kapott értékei. A 18. dbran lathaté értékek alapjan tovdbbra sem idegen illatot
éreztek, azonban inkabb jellegtelennek, mint landzsas utiflire jellemzének értékelték.

iz tulajdonsagban szintén megvizsgaltam a gyégynovényes, az édes, a keser(i és az idegen
izhatast. Sem a keser( sem pedig az idegen iz nem volt jellemz8 a birdlatok szerint egyik
fagylalt receptre sem. Edesség oldalrél tekintve az idedlis termékhez legkdzelebb a 6 gramm
stabilizdlé anyagot tartalmazo, 6-os recept alapjan készitett fagylalt allt. A masik két recept a
tul édes felé kozeledik, illetve ebben az esetben 3 termék atlag értékei kozotti széras 0,69. A
gyoégynovényes iz oldalrdl tekintve, a biraldk a 4-es receptet valasztottak. Meglepd, hogy itt is
viszonylag nagy az atlag értékek kozotti széras (0,78), pedig az izanyagok mennyisége
mindegyikben ugyanannyi.

A legérdekeseb eredmények az dllomannyal kapcsolatos tényezdk értékei. A biraldk
eredményei alapjan a 4 és a 6 gramm stabilizalé anyagot tartalmazd, 5-6s és 6-0s recept is

nagyon kozel volt az idealis allapothoz, ezzel ellentétben a 4-es tulsdgosan krémesnek itélték.
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Az dllomany mérés eredményét valamilyen szinten igazolja az érzékszervi birdlat eredménye,
hiszen inkabb szildrdnak pont azt a két receptet valasztottak (5-0s és 6-o0s), amelyeknek az
allomany mérés sordn is kapott keménység értékei magasak voltak. Az idealishoz nagyon
kozeli atlagértéket kapott a 4-es recept (4,77). Ragacsossag és gumissag szempontjabdl is az
idedlishoz legk6zelebbi eredményt a kdzepes. 5-6s fagylalt kapta. Osszességében elmondhatd,
hogy konkrétan nem tudnam egyik terméket sem kiemelni az allomany vizsgalatok alapjan,
hogy egyértelm(ien azt valasztanak a biralok. A kiilonb6z6 tényezbk vizsgalata rendkiviil eltérd
eredményeket hozott. Azonban, ha egyben vizsgadljuk meg a birdlati eredményt a
legszimpatikusabbnak a legkevesebb szentjdnokenyérmag-lisztet tartalmazo, 4-es recept
fagylaltja nyert az els6 helyen, ezt kovette a 4 grammot (5-6s recept), majd a 6 gramm (6-0s
recept) dllomanykialakitd anyagot tartalmazé fagylalt.

18. ABRA A MASODIK FAZIS ERZEKSZERVI BIRALATA
FORRAS: SAJAT MUNKA
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Landzsas atif(i kivonattal dusitott fagylalt termékfejlesztésem masodik fazisanak végére,
korvonalazédott, hogy ez a fajta izvilag, gyégynovényes oOtlet érvényesiilni tudna a piacon,
hiszen az érzékszervi birdlat eredményei és a sajat véleményem szerint is egy izletes, hideg
édesipari terméket allitottam elé.

Végeredményben a 4-es szamu receptet kedvelték a birdlok a legjobban. Ez a recept 42gramm
landzsas utifli kivonatot és 2 gramm allomanykialakité szentjanoskenyérmag-lisztet tartalmaz.
Ebben a receptben a legjobbnak itélt az 6sszetev6k aranya, mind a szin, az allomany és az
érzékszervi tulajdonsagok alapjan.

Véleményem és a biradlati eredmény szerint is, a fagylalt kiils6 megjelenése, szine is idedlis. Ez
az a paraméter, amire nem terveznék médositast a jov6ben. Az allomannyal, illetve az izzel
viszont szivesen kisérleteznék még. A 18. abran is latszik, hogy azért a legkedveltebb 4. recept
sem az allomanyaval gy6zte meg a birald kozosséget. Lényegesen krémesebb, kevésbé nyulos
és ragacsos volt a texturdja, mint az 6sszes toébbinek, azonban még ezen is lehetne javitani. Az
otletem ezzel kapcsolatban, hogy még jobban csokkenteném a szentjanoskenyérmag-liszt
mennyiségét, illetve egyéb allomanykialakitd anyag is szoba johetne. A szentjanoskenyérmag-
liszt utan a masik két nagyon gyakran felhasznalt stabilizator fagylaltokban a karragén és a
taramagliszt. Mindkett6 természetes eredetli és gyakran hasznalatosak mind az
élelmiszeripar, mind pedig azon beliil az édesiparban. A masodik fazisban készitett érzékszervi
birdlat eredményeinek, kilénodsen az izt koril hataroléd paramétereknek nagyon oriltem,
ugyanis pont ilyen hatast szerettem volna elérni. A kellemetlen idegen, illetve keser( iz
egyaltaldan nem volt érezhetd senki szdmdra. Ezzel ellentétben az édes és a gydgynovényes
izvilag kerilt elGtérbe. (taldn egy picit tulzottan is) Szdmomra az ize nagyon hasonlitott egy
kifejezetten mézes fagyira. A jov6ben, habdr tudom, hogy a cukornak fontos szerepe van a
szerkezet kialakitasaban, mindenképpen visszavennék a mennyiségébdl.

Manapsdag szamos intoleranciaval és allergidval szenvedd ember van korilottink. Alapveté
lenne véleményem szerint, hogy tej, illetve cukor mentes verzidban is késziiljon és, hogy a
glutén mentessége is megmaradjon.

Szeretnék egyéb, a szervezetre jotékony hatdssal biré gydgynovényt is kiprébalni ilyen,

fagylaltba épitett kortilmények kozott a folytatasban.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatom célja, landzsds atif( kivonatot tartalmazé tejszines fagylalt fejlesztése és
vizsgdlata érzékszervi, szin és allomany paraméterekre. A kutatds soran két f6 fejlesztési
szakaszban 0Osszesen hat kilonb6z6 receptura készilt, melyek eltér6 mennyiségl
gyégynovény-kivonatot, illetve szentjdnoskenyérmag-lisztet tartalmaztak.

A folyamat els6 részében harom kilonb6z6 mennyiségben jelent meg a landzsas utifd
kivonat ugyanabban a tejszines fagylalt alapban. Szin és dllomanymérést végeztem mind a
harom csoporton, majd a felkért érzékszervi biraldok eredményeit figyelembe véve
kivalasztottam a legkodzkedveltebb receptet. A mdasodik korben ezzel dolgoztam tovabb. A
masodik rész a tokéletesitésrél szolt. A sajat, illetve az érzékszervi birdlat soran kapott
visszajelzések alapjan a recept allomanydnak valtoztatasaval kellett foglalkoznom. Ebbdl
kifolydlag, ebben az esetben az allomanykialakitd anyag mennyiségét valtoztattam
haromféleképpen. Ezen a harom csoporton ismét elvégeztem a szin és allomanymérést,
valamint az elsé korben felhasznalt érzékszervi biralati lap, plusz dllomany tulajdonsagokkal
kib&vitett valtozatat.

Hatalmas meglepetésemre, az elsé fazisra sikerllt mar olyan recepteket 0Osszeallitani,
amelyeknek az ize teljesen elfogadhatd, kedvelhetd volt. igy a méasodik fazisban az izt-picit
félretéve, az allomanyt tudtam javitani. Természetesen, bGven lehetne még javitani a
recepteken vagy esetleg kisérletezni egyéb Osszetevékkel, annak érdekében, hogy minél
kedvelhet6bb finomsagot kapjunk.

Osszességében azonban elmondhatom, hogy a dolgozatom igazolta, hogy a ldndzsas utif(i
kivonat fagylaltban valé alkalmazdsa megvaldsithatd és mindemellett, tapasztalataim
szerint, a fogyasztok elég széles rétege mondana igent egy ilyen, természetes alapanyagot

tartalmazo, kedvezd élettani hatassal rendelkezé gydgynovényes opcidra.
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10. Mellékletek

1. Melléklet: Szakdolgozatom soran felhasznalt fagylalt receptek

1. Recept 2. Recept 3. Recept
Tej 3,5%-0s 644 Tej 3,5%-0s 6282 Tej 3,5%-0s 580g
Tejpor 34g Tejpor 40g Tejpor 40g
Tejszin 30%-os, 110 Tejszin 30%-os, 100 Tejszin 30%-os, 81
cukormentes cukormentes cukormentes
Cukor 180g Cukor 180g Cukor 160g
Stabilizé¥6 10g Stabilizé¥6 10g Stabilizé¥6 10g
(SZJK-liszt) (SZJK-liszt) (SZJK-liszt)
Utifi kivonat 22 Utifi kivonat 42¢ Utifi kivonat 126g
Osszesen 1000g Osszesen 1000g Osszesen 1000g
4. Recept 5. Recept 6. Recept

Tej 3,5%-0s 636g Tej 3,5%-0s 634g Tej 3,5%-0s 632¢g
Tejpor 40g Tejpor 40g Tejpor 40g
Teiszi o Teiszi o Teiszi o

ejszin 30%-os, 1002 ejszin 30%-os, 1002 ejszin 30%-os, 1002
cukormentes cukormentes cukormentes
Cukor 180g Cukor 180g Cukor 180g
Stabilizalo Stabilizalo Stabilizalo

: 2 . g . 6g

(SZJK-liszt) (SZJK-liszt) (SZJK-liszt)
Utifii kivonat 42g Utifi kivonat 42g Utifi kivonat 42g
Osszesen 10002 Osszesen 10002 Osszesen 10002
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2. Melléklet: Birdlati lapok

Gyogynoveny kivonatos fagylalt érzékszervi biralata (elso fazis)

Birald neve: Datum:
Szin
til vildgos idedlis il sitet
| | |
lllat
jellegtelen idedlis Q?OQH%";’E@?E"SZSES
| : |
nem erezhetd idegen illat idegen illat
| |
iz
jellegtelen idedlis 9?‘395;"%“;2’}3;%“?2"32535
| : |
nem é&rezhetd édes iz idedlis il Edes
| | |
nem erezhetd keseri iz tl keseri
| |
nem erezhetd idegen iz idegen iz
| |
Allomany
tul krémes idealis jegszilankos
| | |
folvés idedlis szilard
| | |
Osszbenyomas
nem kedvelem kedvelem
| |
Megjegyzés:
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Gyogyndvény kivonatos fagylalt érzékszervi birdlata (masodik fazis)

Birald neve:

S5zin
ol vilagos ideslis il sitet
| l |
I | |
lllat
. - gycgyndvenyrelandzsas
jellegtelen idealis Gtifiire jellemzs
| l |
I | |
riern érezhetd idegen illat idegen illst
| |
[ |
iz
. - gycgyndvényre/landzsas
jellegtelen idealis itifiire jellemzé
| | |
I | |
nem érezhetd édes iz ideslis il édas
| | |
I [ |
nem erezhetd keserl iz il keserd
| |
[ |
nem erezhetd idegen iz idegen iz
| |
[ |
Allomany
tul krémes ideslis jégszilankos
] |
I | |
folyds ideslis =zilard
| l |
I | |
niem nyulds idedlis nyulas
| |
I | |
nem ralc_;aﬂsus ideslis ragaizaos
|
I | |
nem gumis ideslis gumis
| l |
I | |
Osszbenyomas
nem kedvelem kadvelem
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MATE Szervezeti és M(ikodési Szabalyzat

lll. Hallgatéi Kovetelményrendszer

lll.1. Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzat

6.13. sz. fuggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélié készitési tmutatdja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié nyilvanos

,,,,,,,

,,,,,,

eredetiségérdl

A hallgatd neve: Muckstadt Andrea Magdolna

A Hallgaté Neptun kddja: GY73H3

A dolgozat cime: Gydgynovény kivonatos fagylalt termékfejlesztése

A megjelenés éve: 2025.

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Allatitermék és Elelmiszertartdsitdsi Technolégia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat? egyéni, eredeti jelleg(, sajat szellemi alkotdsom.
Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkdajabdél vettem at, egyértelmlien megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése soran
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszkdzok (pl. szoveggeneralds, nyelvi javitas, forditas,
adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatdsi és alkotdi munkdamat, azok alkalmazdasat
a forrasok kozott vagy a moddszertani részben feltlintettem, és a szakmai-etikai elvarasoknak
megfelel6en jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgabdl kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerll a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem kényvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetGen

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet6 és kereshet6 lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest, 2025. oktdber 27.

Ay (e A

Hallgaté aldirasa

1 A megfelel§ dolgozattipus meghagydsa mellett a tdbbi tipus térlendé.
2 A megfelel§ dolgozattipus meghagydsa mellett a tdbbi tipus térlendé.



NYILATKOZAT

Muckstadt Andrea Magdolna (GY73H3) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a
szakdolgozatot! attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgdn torténd védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: Budapest, 2025. oktéber 27.

belsd konzulens

1 A megfelel§ dolgozattipus meghagydsa mellett a tdbbi tipus térlendé.
2 A megfelel§ aldhtzandé.
3 A megfelel8 aldhtzandé.



Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (Ml)
alkalmazasardl

1. Altaldnos adatok

Hallgaté neve: Muckstadt Andrea Magdolna
Neptun-kddja: GY73H3

X BSc/BA O MSc/MA O Doktori (PhD
Képzési szint (a megfelel6t jeldlje X-szel): Sc/ Sc/ oktori (PhD)

[ =4 V/<Y o TR
Tantargy neve/kodja*: Szakdolgozat készités
Gyogynovény kivonatos fagylalt

A munka cime: g .
termékfejlesztése

* doktori értekezés esetén nem kitoltendé

2. Nyilatkozat az Ml hasznalatarol
Alulirott, etikai felel6sségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:
(Keérjiik, valasszon egyet az alabbi lehetéségek kéziil!)
X A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jelolte, a tovabbi tablazatok kitdltése nem sziikséges.)
[ B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozo tdblazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mérték(i felhasznalas (pl. forditas, nyelvi korrektura,
otletelés sth.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott Ml-eszkdz neve | Erintett rész (ha nem a
és verzidja széveg egészére vonatkozik)




Il. TABLAZAT: JelentSs tartalmi hozzajarulas (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szovegrész generalasa)

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az Ml dltal adott nyers
vdlaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valé csatoldsa sziikséges.)

Alkalmazott Mi- .. ] A rompt-naplét
z Az érintett fejezet / prompt-nap

i eszkoz neve, | , ey tartalmazoé melléklet
A felhasznalas célja abra / tablazat . . .
verzidja, ! bejegyzésének
. o < pontos sorszama h
elérhetdsége sorszama

3/A. Oktaté altal elGirt kiegészits szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatéja vagy témavezet6je az Ml-eszk6zok hasznalatara
vonatkozodan kiulon szabalyokat vagy elvarasokat hatdrozott meg, kérjik, az alabbi mezében
foglalja 6ssze ezeket:

Pl. az Ml haszndlatanak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozadsi elvardsok; dokumentdcios forma stb.

Oktato vagy témavezetd altal elGirt szabalyok:

4. Minden hallgatdra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI altal esetlegesen generdlt tartalmakat minden esetben kritikailag
fellilvizsgaltam, szerkesztettem és a munkaba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytdlldsagaért teljes kord felelsséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellenérizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hianyos.

Kelt: Budapest, 2025. oktober 27.

Hallgato alairasa Konzulens/Témavezetd alairasa
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