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Tudoméanyos munkam soran fagylaltokat készitettem ir6 felhasznalasaval, a fenntarthatosag
jegyében. Az ir6 egy értékes, a vajgyartas soran nagy mennyiségben keletkezé melléktermék.
Gazdag foszfolipidekben, asvanyi anyagokban és fehérjékben, emellett iz- és allagjavitd

tulajdonsagainak figyelembevételével kivalo alapanyagnak tartottam a fagylaltkészitéshez.

A kutatasom célja az ir6 alkalmazasanak vizsgalata volt a fagylaltokban. A fermentaci6 hatasat
is tanulmdnyoztam, ugyanis egyes fagylatmixeket mezofil aromaképzd vajkultiraval
fermentéltam. A kisérletek soran elkészitett keverékekben kiilonb6zd ardnyokban hasznaltam
irot és tejet, valamint keriilt még a fagylaltokba tejszin, cukrok, szentjdnoskenyérmag-liszt és
vanilia aroma is A kék szin eléréséhez pillangdborsd virdgot hasznaltam, erdsitve a termék

természetes jellegét.

Vizsgalatokat végeztem a fagylaltmixek viszkozitasanak, habosithatosaganak, valamint a
fagylaltok olvadékonysdganak megfigyelésére. Megmértem a mintdk pH-értékét, szinét és

szarazanyag-tartalmat is.

A szarazanyag-tartalom mérés eredményei azt mutattak, hogy az ir6 ndvekvd aranyaval a
szdrazanyag-tartalom csOkkent, mig a fermenticidé befolydsolta a pH-t ¢és az
allomanyjellemzéket. A szinmérés eredményei aldtamasztottdk a szabad szemmel is
megfigyelhetd kiilonbségeket a mintak kozott. A b* értéke fokozatosan csokkent, ahogy egyre
inkabb kék szinliek lettek a fagylaltok, az irotartalom valtozasaval. Emellett az L* értéke
magasabb volt a fermentéalt fagylaltok esetében, ahol a kék szin halvanyodasa wvalt
megfigyelhetové.

A habosithatosag tekintetében, a tisztan tejbdl késziilt minta érte el a legjobb eredményt, mig

az irdés fagylaltok mérsékeltebb térfogat-ndvekedést mutattak. Az olvadékonysagi tesztek azt



mutattdk, hogy a nem fermentalt fagylaltok hamarabb elolvadtak, mint a fermentalt
mintacsoport tagjai, tovabba a magasabb irétartalom is hozzdjarult az olvadasi sebesség
noveléséhez.

A fagylaltmixek reologiai viselkedésének leirasa a Herschel-Bulkey modellel tortént. A
folyasgorbéket Osszehasonlitva elmondhatd, hogy a fermentalassal késziilt mintdk esetében
keverés hatasara nagyobb nyirofesziiltség értékeket kaptam, mint az irdsak esetében. A
fermentalt, ir6t nem tartalmaz6 minta viselkedése azonban nagy mértékben hasonlitott a nem
fermentalt mintak viselkedéséhez. A ndvekvd irdtartalom a folyasindexet, valamint a
folyashatart csokkentette, foként a fermentalt mintak esetében.

Az érzékszervi mindsités sordn a mintasorozatok 0sszességében pozitiv értékeléseket kaptak.
A vanilia izesités jol illet az ir6s mintdk jellegéhez. A fermentéalassal készitett fagylaltok
textirdja lagyabbnak érz6dott a nem fermentalt mintakhoz képest. A biralok szerint a fermentalt
fagylaltok szine talsdgosan halvany volt a nem fermentalt mintak tetszetds kék szin¢hez képest,
amelynek orvoslasara tovabbi kisérletek javasoltak. Az eddigi eredmények alapjan az ird
hatékonyan helyettesitheti a tejet akar 100 szazalékban a fagylaltkészités soran, anélkiil, hogy

rontand annak technofunkcionalis, vagy organoleptikus tulajdonsagait.

Az ir6 hozzéjarul a termék taplalkozasi értékének noveléséhez, felhasznalasa a fagylaltban

fenntarthato és innovativ megoldast kinal a melléktermék hasznositasara.



