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A fagylalt a vilag egyik legnépszeriibb és legnagyobb mennyiségben fogyasztott desszertje. A
hagyomanyos fagylaltok f6 alapanyagai a tej és tejeredetii 6sszetevok, amelyek gyakran keriilt
¢lelmiszerek a fogyasztok korében. A ndvényi alapu italok, valamint a tojasfehérjelé alkalmas
lehet a tej helyettesitésére a fagylaltgyartds soran, azon fogyasztok szamdra, akik a tejet

laktézintolerancia vagy tejfehérje-allergia miatt kertilik.

A dolgozatom készitése soran célom olyan tejmentes fagylaltok fejlesztése, amelyekben a tej
alapanyagot kokuszitallal, ToTu Ital tojasfehérje készitménnyel ¢és tojasfehérjelével
helyettesitem a fagylaltok fizikai-kémiai és érzékszervi tulajdonsagainak valtoztatasa nélkiil. A
kisérleteim soran Osszehasonlitom a hagyomanyos tej alapi fagylaltot és az alternativ

helyettesitd alapanyagokkal készitett fagylaltokat.

Méréseimhez az elOkisérleteim sordn meghatirozott recept alapjan készitettem el a 4 féle
fagylaltot 1-1 kg mennyiségben. A mintdk Gsszetétele azonos volt, a modositds soran csupéan a
tej alapanyagot helyettesitettem kokuszitallal, ToTu Itallal és tojasfehérjelével, valamint
elkészitettem a hagyomanyos tejjel készitett valtozatot is az 6sszehasonlitdo mérések érdekében.
A mintael6készités soran a fagylaltmixet bekevertem, 24 6ran at érleltem 2-4 °C hdmérsékleten,
majd fagylaltkészitd berendezésben fagyasztva habositottam és a mérések elvégzéséig -18°C
hémérsékletli fagyasztdoszekrényben taroltam. A méréseim megkezdése eldtt, illetve azt
kovetden fogyasztdi megkérdezés soran vizsgaltam a fehérje és tojas fogyasztasi szokasokat és
az altalam fejlesztett fagylaltok vasarlasi hajlandosagat. A fagylalt alapok pH-értékét a mix
bekeverését kovetden még érlelés eldtt, valamint a 24 6ran keresztiil tarto érlelés utan digitalis

pH mérd késziilékkel hatdroztam meg A szarazanyag-tartalom meghatirozasdhoz a fagylalt



mintakat 105°C hémérsékleten szaritoszekrényben tomegallandosagig szaritottam. Az érlelés
el6tti, érlelt, fagyasztva habositott €s harom honapig tarolt mintédk szinének meghatarozasadhoz
szinmérd berendezést alkalmaztam. A kapott L*, a* ¢és b* szintényezokbdl AE*
szinkiilonbséget szamoltam a fagyasztott és tarolt mintak egymassal, valamint a tejet tartalmazo
mintaval torténd Osszehasonlitasa soran. A mintdk olvadékonysagat szobahdmérsékleten
mértem a teljes felolvadasi idon keresztiil, majd az eredményekbdl olvadasi gorbéket vettem
fel. A fagylaltok habosodasi vizsgalata sordn a fagyasztva habositds sordn a mixbe beépiild
levegd mennyiségét mértem. A reoldgiai vizsgalatok soran a fagylaltok oszcillacids
viszkoziméteres jellemzoit vizsgaltam lap-lap mérérendszerrel. A mintak hofizikai
tulajdonsagait differencidlis pasztazo kalorimetria segitségével hataroztam meg. A fagylaltok
részecskeméret eloszlasat 1ézerdiffrakcios elven mikodd mérdberendezéssel hataroztam meg.
Végiil az érzékszervi mindsités sordn birdlok értékelték a fagylaltokat szin, iz, illat, allomény,

krémesség €s olvadasi sebesség alapjan.

A fogyasztdi megkérdezés alapjan elmondhatd, hogy a megkérdezett fogyasztok nyitottak a
fehérjével dusitott termékek és a tojasfehérjelével készitett fagylaltok irant. A pH mérés alapjan
elmondhatd, hogy a 24 6ras érlelés nincs hatassal a fagylaltmix pH-értékére. A szdrazanyag-
tartalom vizsgalat eredménye és a tapérték szamitdsa alapjan, a tojasfehérjelével készitett
fagylaltok szarazanyag-tartalma bizonyult a legmagasabbnak. A tojasfehérjelével készitett
fagylaltok szine jelentdsen eltért a tobbi fagylalt szinétdl, mig a ToTu Italt tartalmazo fagylaltok
csak enyhén észrevehetd szinkiilonbséget mutattak a tejjel készitett fagylalt szinéhez képest.
Az olvadékonysagi mérések alapjan elmondhatd, hogy a kokuszitallal készitett fagylaltok
bizonyultak a legstabilabbnak, amit a reologiai vizsgalatok is alatamasztottak, ugyanis a
kokusztejes fagylaltok esetében nagyobb erd volt sziikséges a folyositasra, mint a lagyabb
tulajdonsagu tojasfehérjés és tejes fagylaltok esetében. A DSC mérések ramutattak arra, hogy
a ToTu Itallal készitett mintdk kisebb hémérsékleten kezdenek el olvadni. Az érzékszervi
birdlati eredmények aldtdmasztottak a fogyasztéi megkérdezés eredményeit, miszerint a
fogyasztok a krémesebb, kevésbé szilard, lagyabb alloményu fagylaltokat kedvelik. A
tapanyag-Osszetétel elemzése alapjan megallapithatd, hogy a tojasfehérjelé tartalmu jégkrém

fehérjeforrasnak nevezhetd az 1924/2006/EK rendelet alapjan.

A kapott eredmények alapjan elmondhatd, hogy sikeriilt olyan tejmentes fagylaltokat
kifejleszteni, amelyek a fogyasztoi igényeknek megfelelnek és tulajdonsagaiban is hasonlitanak
a hagyomanyos tejes fagylaltokra. A jovOben a fejlesztési munkat folytatndm a tojasfehérje

alapt fagylaltok fehérjetartalméanak tovabbi novelésével.



