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A napjainkban ismert fagylaltot az emberek 300 éve fogyasztjak, nem véletleniil tartozik a
legkedveltebb nyari édességek koréhez. Hazankban évente kb. 3-4 litert fogyasztanak
fejenként. Habar a magyar boltok a hagyomanyos fagylaltok korében szines termék palettaval
rendelkeznek, azon fogyasztoi réteg szamara, akik kiilonb6zo okokbol kifolyodlag (pl.: vegéan
¢letmadd, ételintolerancia, egészségtudatossdg) a vegan termékeket jobban preferaljadk, még
lehetne boviteni a hazai kinalatot. A vegén életmodnak, mint fogyasztoi trendnek az egyre
novekvo népszeriiségét az is aldtdmasztja, hogy az elmult években globalis szinten a ndvényi
alapt fagylaltok iranti kereslet évente atlagosan 10%-kal n6tt. Ezért is fontos, hogy téreked;jiink
ezen fogyasztoi réteg sziikségleteinek a kielégitésére vegan fagylaltok termékfejlesztésével.
Ezért is tliztem ki a kisérleti munkdm céljanak olyan finom és megfeleld allomanyt csokoladé
izesitésti vegan fagylaltok fejlesztését, amelyekhez a sziikséges fehérjéket allati eredeti
alapanyagok helyett kiilonb6zd ndvényi eredetli fehérjeporok (rizs, borsd-, szdja-,
kenderfehérje) és kokusz alapi ndvényi ital felhasznaldsaval biztositom. A munkdm tovabbi
torekvése, hogy a fagylaltkészités egyes szakaszaiban kiilonb6z0 mérési moddszerek
segitségével egy tejes alapt kontroll mintahoz hasonlitsam az altalam készitett vegan fagylaltok

viselkedését és tulajdonsagait.

A kisérleti tervem megvaldsitasdhoz 4 féle vegan és egy tejes alapu csokoladé fagylaltot
készitettem. A vegéan fagylaltok recepturajat a hagyomanyos fagylalthoz hasonlé fehérje, zsir,
cukor aranyok betartasaval allitottam Ossze. A vegan fagylaltok dsszetétele csak a fehérjeporok
tipusaban tér el egymastol, annak érdekében, hogy vizsgalni tudjam, hogy ezen valtozok
hogyan befolyésoljak a fagylaltmix és a kész termék tulajdonségait és viselkedését. E16szor a
fagylaltmixek kifagyasztas hatdsara bekovetkezd szinvaltozasait vizsgaltam, melyet CIElab
szinrendszerben tristimulosos szinmérd késziilékkel végeztem. A mérés soran rogzitettem az
L* (vilagossagi), a* (vOros-zold) és b* (sarga-kék) szintényezd értékeket, amelyekbdl
meghataroztam a szininger kiilonbségeket. Ezt kovetden allomadnymérd berendezéssel
elemeztem a fagylaltmix mintak reologiai tulajdonséagait (szilardsag, konzisztencia) a “back
sextrusion” maddszerrel. A vizsgalt értékeket a mérés sordn felvett idé-erd diagramrol olvastam

le. A kész fagylaltok allomany vizsgalatat ugyanezzel a berendezéssel Warner-Bratzler cellaval



végeztem. Az allomanygdrbérdl leolvastam a mintak keménységének és az atvagasukhoz
szlikséges munkanak az értékeit. A kisérletem soran Ghaderi és munkatarsai (2021) mddszere
alapjan, fagylaltmix és a kész fagylalt mintdk tomegébdl meghatdroztam a fagylalt mintak
habosodasanak a mértékét. A munkam befejezéseként a kész csokoladé fagylaltokat
kedveltségen alapul6 érzékszervi birdlatnak vetettem ald. A biralok egy 1-10-ig terjedd skalan
a kovetkezd szempontok alapjan mindsitették a kész termékeket: szin, illat, allomany,

krémesség, iz, 6sszbenyomas.

A mintak szinmérése soran kapott eredményekbdl megallapithatd, hogy a fagylaltok szine a
kifagyasztas hatasara vilagosabb lett, (a legvilagosabb szinnel a rizsfehérjés minta rendelkezett,
a kontroll mintdhoz a kenderfehérjés minta hasonlitott a legjobban). A mintak a* és a b* értékei
a pozitiv tartomanyba estek, tehat vords és sarga szinezettel is rendelkeztek, azonban
altalanossagban elmondhato, hogy a kifagyasztas hatisara csokkentek ezek az értékek. A kész
fagylaltok szininger kiilonbség értékei alapjan a kontroll minta szinezetéhez képest - a
rizsfehérjés minta kivételével - a tobbi vegan fagylalt szinezete hasonld mértékben tért el. A
fagylaltmixek reologiai tulajdonséagai alapjan megallapithato, hogy mind a szildrdsag, mind a
konzisztencia értékek tekintetében a vegan mintdk nagymértékben eltérnek a kontroll mintatol.
A kontroll minta értékéhez a legkozelebb a rizsfehérjés minta all. A kész fagylaltok allomany
vizsgalatanak eredményei azt mutattdk, hogy a vegan fagylaltok nagy mértékben térnek el a
hagyomanyos fagylalttél, aminek a keménység értékéhez a rizsfehérjés minta 4llt a
legkdzelebb, a munka értékéhez pedig a borso fehérjés fagylalt. A fagylaltok habosodas mértéke
alapjan elmondhat6, hogy a vegan fagylaltok a kontroll mintanal kevésbé habosodtak - kivéve
a borsofehérjés minta. A kontroll mintahoz a legkozelebb a rizsfehérjés minta allt. A fagylaltok
érzékszervi biralatainak eredményeibdl levonhat6 az a kovetkeztetés, hogy a rizsfehérjés minta,
majdnem minden szempontbdl a legjobb értékeléseket kapta, ezzel megeldzve a kontroll mintat,

a biralok a legkevésbé a borsofehérjés mintat kedvelték .

Osszességében a kisérleti munkam sordn kapott eredmények azt mutattak, hogy a kontroll
mintdhoz képest a - szinmérés eredményeinek kivételével - a rizsfehérjés minta hasonlit a
legjobban a hagyomanyos fagylalthoz. Az érzékszervi biralat eredményei azt mutattdk, hogy a
kisérletem soran sikeriilt megvaldsitanom azt a célkitlizésemet, miszerint finom és megfeleld
allomanyu csokoladé izesitésli vegan fagylaltot fejlesztek, ugyanis az Osszbenyomas

tekintetében a rizsfehérjés fagylalt jobb eredményt ért el a kontroll fagylalthoz képest.

A mérési eredmények alapjan a rizsfehérjés fagylalt lenne a legalkalmasabb a tovébbi

vizsgalatok elvégzéséhez. A kisérletemet a kdvetkezd mérésekkel folytatnam: a kifagyo viz



mennyiségének a tanulmanyozasa, a termofizikai tulajdonsdgok meghatdrozasa,
elektronmikroszkdpos felvételek készitése, kisebb szarazanyag tartalmu fagylaltok készitése a
jobb allomany elérése érdekében, olvadékonysagi vizsgalat, akar tovabbi fehérjék és mas

izesitések kiprobalasa.



