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Tartalmi Kivonat

Szakdolgozatom téméja az édes tejsavo felhasznaldsdnak vizsgalata fagylaltokban. Az
¢lelmiszeripar miikddése soran jelentés mennyiségli melléktermék keletkezik, amelyek
kezelése €s tjrahasznositasa napjaink egyik legfontosabb kornyezeti és gazdasagi kihivasa. A
tejiparban keletkez6 melléktermékek koziil a tejsavo jelentds mennyiségben termelddik, igy
hasznositasa kulcsfontossdgli a gazdasag és az Okoszisztéma szdmara is. A tejsavd hosszu
id6n keresztiil problémat jelentett az ipar szdmara, azonban manapsag mar szamos alternativa
1étezik a megfeleld feldolgozéasara, melyek kihasznaljdk magas dsvanyianyag tartalmat és
rendkiviil jo tapértékét. Koltségesokkentd €s emberi fogyasztdsra is alkalmas innovécioi

jovedelmezdek lehetnek az élelmiszeripar szamara.

Kutatdsom célja az volt, hogy feltdrjam, milyen aranyban a legoptimalisabb helyettesiteni a
tejet édes tejsavoval a fagylaltgyartas soran. Arra kerestem a valaszt, miként befolyasolja az
alkalmazott tejsavo a fagylaltok érzékszervi-, fizikai-, és techno-funkcionalis tulajdonsagait.
A kisérlet befejeztével szandékom volt kivalasztani, melyik fagylaltminta lenne a
legoptimalisabb fizikai tulajdonsdgok szempontjabol, mikdzben a fogyasztoi elvarasoknak is

eleget tesz.

Munkam soran, 6 fagylaltot készitettem el, melyekben a tejet kiilonboz6é aranyokban (0%,
20%, 40%, 60%, 80%, 100%) helyettesitettem édes tejsavoval. A fagylaltok elkészitéséhez
recepturat készitettem ¢és tigyeltem, hogy a fagylaltok tapértékei megfeleléek maradjanak. A
mintdkon pH-, szin-, €s habosithatésag mérést végeztem, emellett vizsgaltam a szarazanyag-
tartalmukat, a reologiai-, és olvadasi tulajdonsagaikat, majd végezetiil érzékszervi biralatot
folytattam le 15 birdloval. Az érzékszervi mindsités pontozdsa 1-t6l (nem kedvezd) 9-ig

(kedvezd) tartd skalan tortént szin, iz, dllomany, illat, homogenitas és dsszbenyomas alapjan.

Eredményeimet diagramokon szemléltettem és statisztikai vizsgalatot végeztem (egytényezds

varianciaanalizis) Paleontological Statistics (PAST) szoftver segitségével.

Kutatasi eredményeimet vizsgalva, Osszességében megallapithatd, hogy a tejsavo
alkalmazidsa nem eredményezett Iényeges eltérést a fagylalt techno-funkcionalis
tulajdonsagaiban. A szinmérésem ¢és a pH-mérés eredményeinek vizsgalata soran, a
kiilonb6z6é mintdk kozott nem tapasztaltam jelentds kiilonbséget, azaz a tejsavd ardnyanak
novelése nem befolyasolta a késztermékek szinét €s pH-jat. Emellett, a habosithatdsag

vizsgalat sordn sem tapasztaltam valtozast a kiilonboz6 fagylaltmintdk kozott, a diagramrol



nem lehetett egyértelmii tendenciat leolvasni a fagylaltok térfogatvaltozasaban. Ennek
valdszintisithetd oka a felhasznalt tejsavo inhomogenitasa lehetett. A szarazanyag-tartalom
mérésekor enyhe csdkkenés volt tapasztalhatd a tejsavéd aranyanak novekedésével, ami arra
utal, hogy a tej részleges helyettesitése savoval csokkenti a késztermék szarazanyag-tartalmat.
Az olvadasi tulajdonsdgok vizsgéalata soran kiilonbség mutatkozott a kontrollminta és a
magasabb tejsavoaranyltl mintdk kozott: a savd ndvekvd mennyisége lassabb olvadast
eredményezett. A reologiai mérések soran megallapitottam, hogy a vizsgalt fagylaltmintak
pszeudoplasztikus  viselkedéstick. A Herschel-Bulkley-modell illesztésével kapott
paraméterek, valamint a nyirofesziiltség- ¢és latszolagos viszkozitdsgdrbék alapjan
megfigyelhetd volt, hogy a tejsavd hozzdadasa csak enyhe mértékii valtozast okozott a
reologiai jellemzokben. A statisztikai elemzés (ANOVA ¢és Levene-teszt) nem mutatott
szignifikéns eltérést a mintdk kozott. Az érzékszervi biralat soran minden minta hasonloan
magasabb pontszam értékeléseket kapott és csak kisebb kiilonbségek voltak megfigyelhetok
az egyes fagylaltmintak kozott. A 20% édes tejsavot tartalmazd minta bizonyult a

legkedveltebbnek, mivel két érzékszervi szempontban is a legmagasabb pontszamot érte el.

A kutatdsombol megtapasztaltam, hogy a tejsavo alkalmazdsa nincs drasztikus hatassal a
késztermék végsé mindségére. Megallapitottam, hogy kisebb mennyiségben ¢érdemes
felhasznalni a tej helyettesitésére. Ezaltal, a legoptimalisabb mintanak az bizonyult, melyben
20% tejsavot €s 80% tejet alkalmaztam. Ebben a mennyiségben a tejsavd nem rontja a
késztermék érzékszervi vagy fizikai tulajdonsagait, mikozben hozzdjarulhat az
alapanyagkoltségek mérsékléséhez és a fenntarthatobb gyartashoz. Emellett, lassulhat a
fagylaltok olvadasa. Nagyobb mennyiségben nem javasolt alkalmazni, mert a tejsavo

kedvezdtleniil befolyasolhatja az érzékszervi tulajdonsagokat €s a szarazanyag-tartalmat is.

Jovobeni kutatasok soran célszerli lenne olyan vizsgalatokat végezni, amelyek a tejsavoval
késziilt fagylaltok szdrazanyag-tartalmanak novelését tlizik ki célul, példaul a savo

koncentralasaval vagy poritott formaban val6 alkalmazéasaval.

A kutatas eredményei alapjan a tejsavo fagylaltokban valo felhasznalésa egy olyan innovativ
megoldast jelenthet, amely hozzdjarul a fenntarthatobb és tudatosabb ¢élelmiszer-

eldallitashoz, mikdzben mindségi késztermék jon 1étre.



