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A jégkrém hazankban egy kozkedvelt nyéri idény-termék, mely szerkezetét egy Osszetett
¢lelmiszer-matrix alkotja. A hagyomanyos tejes jégkrémek eredeti 6sszetételiik szerint 3,5-4%
tejfehérjét tartalmaznak, igy nem szamitanak hagyomanyos fehérjeforrasnak. Ennek ellenére
egyre nagyobb a kereslet a fehérjedusitott élelmiszerekre, ezért az élelmiszerpiac szamos
szerepléje allit el6 magas proteintartalmt élelmiszereket, a fogyasztdi igényekre alapozva.
Diplomamunkam sordn fehérjedts jégkrémek fejlesztését kiséreltem meg, tejfehérje-
koncentratum, tejsavofehérje-koncentratum ¢és tojasfehérjepor alkalmazéasaval. Emellett a
hagyomdnyosan alkalmazott cukor és dextrdz egy részét energidt nem ado édesitdszerekkel
valtottam ki. A célom olyan 12% fehérjét tartalmazo termékek eldallitasa volt, melyek a
1924/2006 EK rendelet alapjan fehérjében gazdagnak nevezhetdek, majd ezen édességek
miiszeres és érzékszervi elemzése. Ehhez két kisérlettervet valositottam meg, az els6 célja az
édesitdszervalasztds, a masodiké a kiillonbozd fehérjék késztermékre gyakorolt hatdsanak
elemzése volt. A fejlesztett alapmixeket és az elkésziilt termékeket kiilonbozé modszerekkel
mértem. Ilyenek voltak a habosodas- és olvadékonysag-vizsgalat, a szarazanyag-tartalom
mérés, szinmérés, a reoldgiai tulajdonsdgok mérése, differencidlis pasztdz6 kalorimetrias
mérés, érzékszervi birdlat és statisztikai elemzés. Az eredményeket kiértékelve azt talaltam,
hogy a fehérjedusitas késleltette az els6 cseppek leesését az olvadékonysag-vizsgalat soran,
ugyanakkor a fagylaltok idoben hamarabb leolvadtak, mint a hozzaadott fehérjét nem
tartalmazo, maltit-eritrites kontroll. A habosodas, a viszkozitas, a szdrazanyag-tartalom ¢és a ki
nem fagyo viztartalom mind novekedtek a fehérjék hozzaadasaval a jégkrémekben. A szinmérés
soran a vilagossagi tényezd nott a fehérjedisitas és a kifagyasztas hatdsara is. A voros-zold
tényezo értékét a fehérjeporok alkalmazasa csokkentette kifagyasztas eldtt €s utan is (zoldesebb
szin). A sarga-kék tényezdt a fehérjeporok hozzdadéasa az alapmixekben csokkentette (kékesebb
szin). Az érzékszervi biralat soran a tejfehérje-koncentratumos minta az 6sszbenyomas és iz
kategdridkban kiemelkedett a tobbi fehérjedus minta koziil. Minden fehérjedis mintat sikertilt
fehérjében gazdag termékkeé alakitani a zsir- €s szénhidrattartalom jelentds megvaltoztatasa
nélkiil. Mivel technologiailag a savofehérje-koncentratumos, érzékszervileg pedig a tejfehérje-
koncentratumos jégkrém lett a legalkalmasabb a fehérjében gazdag termékek fejlesztésére, a
jovoben érdemes lehet ezt a két fehérjeforrdst kombinalva alkalmazni a fehérjedusitott

jégkrémek Osszetevoiként.



