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A csokoladé és gesztenye szorbetek vizsgalata

Osszefoglalé

A vilag talan egyik legkedveltebb édessége a fagylalt, amely Magyarorszdgon is népszerii
¢lvezeti cikknek szamit, kiilondsen a nyari iddszakban. Ennek a hiisitd nyalanksagnak, s féleg
mindségi valtozatanak az eldallitasa azonban nem konnyti feladat. Mar csak azért sem, mert ez
a népszerli cukrasztermék tdgabb és szitkebb értelemben is értelmezhetd, nem is beszélve az
eldallitas modjarol, és a felhasznalt alapanyagokrol. Szakdolgozatomban viszont ezeknél egy
joval behatarolhatobb készitményt, a kézmiives fagylaltot, s azon beliil is a csokoladé és
gesztenye szorbetek vizsgalatat tliztem ki célul. A téma kivélasztasa tobb dolognak is
koszonhetd. Elsdsorban a foglalkozasomnak, amelynek kdszonhetden kilenc éve foglalkozom
kézmiives fagylaltkészitéssel, masodsorban pedig annak, hogy manapsag egyre nagyobb az
igény a tejmentes, laktozmentes termékek irdnt nemcsak az €lelmiszerekre, hanem a
cukraszkészitményekre vonatkozdan is. Az inspiraciot és a kezdeti 1épéseket egy rangos
nemzetkozi fagylaltverseny adta 2017-ben, amelyen hazankat képviseltem az Il mio
cioccolato” elnevezésli étcsokoladé- maracuja szorbetemmel. A kreacid végiil az Eurdpa
Bajnokséagon egy eziist, mig a Vilagbajnoksagon 4. helyezést ért el, bezsebelve a szakmai zstiri
kiilondijat is.

Szakdolgozatom elsédleges céljava valt, hogy egy olyan szorbet fejlesszek ki, amely megfeleld
gesztenye-csokoladé arannyal rendelkezik. Ennek megallapitasara ¢€s igazolasara
Osszeallitottam hat kiilonb6z6 csokoladé-gesztenye aranyu recepturat, amelyeket az elkészités
utan kiilonb6z6é méréseknek és vizsgalatoknak vetettem ald. A hat kiilonb6z6 szorbet recepturait
ugy alkottam meg, hogy azok eltérd szazalékos aranyban tartalmazzak a gesztenyét, valamint a
csokoladét, amelyek nemcsak az izvilag kialakitasat, hanem az érzékszervi vizsgélatokat, és az
egyéb laborkisérletek értékeit is nagyban befolyéasoljak. Célom az volt, hogy megtalaljam az
izre, allagra és struktirara vonatkozoan legmegfelelébb verziot. A mérések megkezdése eldtt

azonban alapos hattérkutatast végeztem a fagylalt



eredetérdl, fobb Osszetevoirdl, érintve a magyar élelmiszergyartas erre a témakorre vonatkozo
fobb szabalyait. A nyersanyaggytjtés kiterjedt tovabba a gesztenye, valamint a csokoladé
segitségemre volt egy, a tapolcai gesztenyefeldolgozd ilizemben tett gyarlatogatas is. A
sziikséges szakirodalom 0Osszegytijtését és feldolgozasat kovetéen meghatarozasra kertlt a
kisérletek modszertana, valamint a mérések és vizsgélatok soran felhasznalt eszkdzok és
alapanyagok. Az altalam készitett specidlis receptura alapjan 0sszemérésre, pasztorizalasra,
majd kifagyasztadsra keriilt a hat kiilonboz6 fajta szorbet tipusu fagylalt, amelyeken a
vizsgalatokat a gyenesdiasi Bringatanya, Somogyi Fagylaltmiihelyében, illetve az egyetemen,
a rendelkezésemre bocsatott laborokban végeztem el.

Az érzékszervi vizsgalatok koziil végeztem szin szerinti osztalyozast, illetve a kenhetdségre,
valamint a termékek illatara jellemzd jegyek analizalasat. A laboratériumi koriilmények kozott
végzett mérések esetében Osszesen tobb mint dtven mintat hasznaltam fel, elemeztem ki,
amelyek a szorbetek keménységének, allaganak, valamint strukturajanak megallapitasaban
voltak a segitségemre. Viszkozitas-vizsgalatokat hajtottam végre a folyékony halmazallapota
fagylaltalapleveken, valamint ,L*a*b*” szintér, szinmérés sem maradhatott el. A kapott
értekeket és eredményeket a dolgozatban tdblazatok és diagramok segitségével elemeztem ki.
A mérések és a kiilonbozé vizsgélatok altal megallapitott kovetkeztetések tekintetében a
legfontosabb megjegyzések, €s javaslatok a kovetkezdk: j6 mindségi, €és allagh fagylalt nem
csak tejes alapon, tej hozzdadasaval késziilhet. A vizes alapra helyezett fagylaltok is
rendelkezhetnek krémes, lagy strukturaval, akar gylimdlcsbdl, akar barmilyen mas
alapanyagbol (pl.: csokoladé) késziilnek. Legfontosabb a felhasznalt nyersanyagok széleskorti
ismerete, valamint a termék vazszerkezetét alkotd kiilonbozd cukrok eldtérbe helyezése. A
vizsgalatok emellett arra is ravilagitottak, hogy a ,,fagylalt” egy nagyon szubjektiv termék,
amely mindségének és keresleti értékének meghatarozasa elsésorban a fogyasztdé megitélésén,
izlésén mulik. A vizsgélatok és mérések eredményeként megallapitottam, hogy mind a hat
kiilonboz6 csokoladé-gesztenye szorbet megfelel a kézmiives fagylalt technoldgiai
eldirdsainak. Mind kiillemre, mind allagra, valamint struktirdra is rendelkeznek az adott

fagylalttipustol elvarhat6 sajatossagokkal.



