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Szakdolgozatom céljaként, azt tlztem ki, hogy egy olyan funkciondlis élelmiszert fejlesztek,
ami nem csak finom, de az egészségre jotékony hatassal biré anyagot tartalmaz. Fagylalt
imadoként az az otlet sziiletett, hogy landzsas utifd kivonattal dusitott fagylaltot készitek.
Sokak szdmadra ismerGs lehet ez a gyogynovény, ugyanis gyogyszertari koptetSk, kapszuldk és
szirupok gyakori alapanyaga. Ez a novény szamos, az emberi szervezetre pozitiv hatast
gyakorld, el6nyds tulajdonsdggal rendelkezik. Tobbek kozott immunerdsitd,
gyulladascsokkentd, baktériumols, méregtelenits funkcidkat tolt be. A népi gydgyaszatban
a friss leveleket vagasi sériilésekre, gennyes, nehezen gydgyuld bérfeliiletekre, csipésekre
vagy akar égési teriiletekre helyezik. Ezzel a technikdval képesek fertGtleniteni az adott
terliletet. Bels6leges panaszokra, leggyakrabban fels§ léguti megbetegedésekre, szirup,
koptetd vagy pasztilla formajaban alkalmazzak.

Atéma megalmodasa utan, a kivitelezés elsé lépése a fagylalt recept 6sszeallitasa volt. Gondos
szamitdsokkal Osszedllitottam a megfelel6 aranyt a tejtermékekbdl, a cukorbdl, az
allomanykialakitébdl (szentjanoskenyérmag-liszt) és a landzsas utifl kivonatbdl. A kutatds
soran két f6 fejlesztési szakaszban 6sszesen hat kiilonb6z6 receptura készilt, melyek eltérd
mennyiségl gydgynovény-kivonatot, illetve szentjanoskenyérmag-lisztet tartalmaztak. Mind
a két fejlesztési szakaszban a fagylalt készitésének folyamata ugyan azokbdl a 1épésekbdl allt.
El6készit6 mdveletként a szaritott landzsas utif( levélbdl, a megfelel6 aranyu folyadék
extrakcid soran kivontam a hatdanyagot. A receptek alapjan kimért 6sszes hozzavalét
Osszehabositottam, megfelel6en hdékezeltem, visszah(téttem, pihentettem, majd
kifagyasztottam és kiadagoltam. Ezeket a fagyasztott termékeket hasonlitottam 0ssze
érzékszervi biralat, szin, valamint dllomanymeérés soran. A szinmérésre, az dllomanymeérésre,

valamint az érzékszervi tulajdonsagokra kapott értékek kiértékeléséhez az IBM SPSS Statistics



szoftvert alkalmaztam (egytényez8s varianciaanalizis, Tukey-teszt), a grafikai abrazoldshoz
pedig a Microsoft Excel szoftvert hasznaltam.

A folyamat elsé részében harom kiilonb6z6 mennyiségben jelent meg a ldndzsas utifd kivonat
ugyanabban a tejszines fagylalt alapban. Szin és allomanymérést végeztem mind a harom
csoporton, majd a felkért érzékszervi birdldk eredményeit figyelembe véve kivalasztottam a
legkozkedveltebb receptet. Szinmérés soran azt tapasztaltam, hogy lényeges kiilonbség
keletkezett L* vildgossagi szintényez6, az a* és a b* szinezet esetében is a 3 recept kozott.
Ezzel ellentétben az allomanymeérés sordn a 3 recept koziil 1 16gott ki a sorbdl, mégpedig a
legtobb kivonatot tartalmazé recept. Véleményem szerint, ez az érték az alacsony
szdrazanyagtartalomnak és az ebbdl kifolydlag tobb jégkristalynak koszonhets, vagy
esetlegesen a kevesebb ideig végzett habositasi folyamat. Az elsé korben elkészitett fagylaltok
érzékszervi vizsgdlatanal arra szerettem volna valaszt kapni egyrészt, hogy az altalam
Osszedllitott receptek mennyire elfogadhatdk, kedvelhet6k, mi az a tényez6 vagy tényezdék,
aminek a moédositasaval a kés6bbiekben javitani tudnék az 6sszbenyomdson. Masrészt pedig
arra, hogy a kiilonb6z6 mennyiségl landzsas utifl kivonattal készilt 3 fagylalt kozil melyik
lenne a legszimpatikusabb az érzékszervi biralok kozott. A biraldk profilanalizis, azaz a szin,
illat, iz és allomany paraméterek vizsgalata soran meghataroztak a szamukra legkedveltebb
receptet.

A masodik kdrben, az 6sszesitett biraldi értékek altal kivalasztott legjobbnak itélt recepttel
dolgoztam tovabb. A masodik rész a tokéletesitésrdl szolt. A sajat, illetve az érzékszervi birdlat
sordn kapott visszajelzések alapjan a recept allomanyanak valtoztatdsdval kellett
foglalkoznom. Ebbdl kifolydlag, ebben az esetben az allomdnykialakité anyag mennyiségét
valtoztattam haromféleképpen. Ezen a harom csoporton ismét elvégeztem a szin és
allomanymérést, valamint az els6 kérben felhasznalt érzékszervi biralati lap, plusz allomany
tulajdonsagokkal kib&vitett valtozataval torténd érzékszervi birdlatot. A szinmérés
eredményére, mivel a gyégynovény kivonat mennyisége minden esetben ugyanannyi, és mivel
ez az egyetlen tényez8, aminek a szine sokkal jobban kitlinik a tobbi 6sszetevé koziil, arra
szamitottam, hogy egyik tényez6 kozott sem fogok eltérést tapasztalni. Ez az elvards be is
igazolddott az L* és a ,b” tényezd esetében. Az a* szintényez6nél azonban, az egyik recept
szignifikdnsan kiilonb6z6tt a masik két csoporttdl. Habdr az allomanykialakité anyag
mennyisége 2grammonként valtozott a receptekben, az allomanymérés sordn azt az

eredményt kaptam, hogy az egyik recept szignifikdnsan eltér a masik kett6t6l. A mdasodik



fazisra készitett kibdvitett érzékszervi birdlat eredményei egyértelmlen megmutattak
szamomra, hogy melyik recept valt a legkedveltebbé.

Hatalmas meglepetésemre, az elsé fazisra sikerllt mar olyan recepteket 0Osszedllitani,
amelyeknek az ize teljesen elfogadhato, kedvelhetd volt. igy a masodik fazisban az izt picit
félretéve, az allomanyt tudtam javitani. Természetesen, b&ven lehetne még javitani a
recepteken vagy esetleg kisérletezni egyéb OsszetevGkkel, annak érdekében, hogy minél
kedvelhetSbb finomsagot kapjunk.

Osszességében azonban elmondhatom, hogy a dolgozatom igazolta, hogy a landzsas utifd
kivonat fagylaltban vald alkalmazdsa megvaldsithatd és mindemellett, tapasztalataim szerint,
afogyasztok elég széles rétege mondana igent egy ilyen, természetes alapanyagot tartalmazé,

kedvez6 élettani hatassal rendelkez6 gydgynovényes opciodra.



