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1.Bevezetés

A gumicukorka egyike a legnépszerlibb édesipari termékeknek. Ezt az édességet széles kdrben
fogyasztjak, a felndttek és a gyermekek korében is kedvelt. Bar napjainkban mar széles
valaszték all rendelkezésre a cukormentes valtozatokbodl, aki mégis a cukortartalmut valasztja,
sajnos szamolnia kell azzal, hogy az elfogyasztott termék tobb mint 50%-a cukor. A rengeteg
féle iz, szint, és formaju édességbdl konnyi atlépni a napi javasolt mennyiséget.

A 2023-ban megjelent Our World in Data kiadvanybol kideriil, hogy egy atlagos magyar
naponta 3320 kaloriat fogyaszt, ez az érték tiz ével ezelott még joval kevesebb volt. Bar az
¢lelmiszerek napjainkban kaloriadusabbak, mégsem gazdagok tapanyagokban. Ez a fajta
taplalkozas hozzajarulhat az elhizdshoz, ami megnoveli a sziv- €s érrendszeri betegségek, a
cukorbetegseég, €s a mozgasszervi problémak kialakulasat.

A gyerekeknél is hasonld helyzet all fenn: az OECD jelentése szerint minden negyedik-6todik
gyermek stulytobblettel rendelkezik. A Nestlé felmérésébdl kideriil, hogy a négy és tiz év kozotti
gyermekek napi energiabevétel 12,5%-a hozzaadott cukorbol szarmazik.

Kijelenthetjiik, hogy a fogyasztoknak mar régebb Ota igényei vannak az egészséges
¢lelmiszerekkel kapcsolatban: a boltok polcain mar 10 évvel ezeldtt is megtaldlhatoak voltak
példaul a cukormentes, zsircsokkentett ¢lelmiszerek. Az utdobbi években viszont a tudatos
fogyasztok szama jelentdsen noétt: egy felmérés szerint a vasarlok 56%-a olvassa el az
OsszetevOok listajat, és 51%-uk szdmara az OsszetevOk az elsddleges tényezd egy termék
vasarlasanal. Az ilyen vasarlokat célozza meg a ,,Better for you”, azaz jobb neked mozgalom.
Egy ,.Better for you” termék sokféle lehet. Altalanossigban elmondhatd, hogy pozitivabb
egészségligyi tulajdonsagokkal rendelkeznek, mint hagyomanyos tarsaik. Ezek a termékek
lehetnek csokkentett cukor-,s6-vagy zsirtartalmtiak, hozzdadott cukor nélkiiliek, magas
rosttartalmuiak, vagy vitamintartalmuak. Egy 2020-as felmérés szerint, a fogyasztok leginkabb
azt a terméket valasztjdk, amelyeknek minél kevesebb 0Osszetevdje van, tehdt az
adalékanyagoktol mentes, természetes OsszetevOkbdl 41l termékeket kedvelik.

A ,Better for you” kategorian beliil a rosttal disitott élelmiszerek egy olyan termékcsoport,
amely nem igy noveli egy termék élettani pozitiv hatasat, hogy eltavolit valamilyen 6sszetevot
beldle, hanem hozzdad. Ezaltal elmondhatd, hogy nem csak megel6ézi a kiilonbozo
megbetegedéseket, hanem olyan tapasztalhatd pozitiv hatast valt ki, mint a hatékonyabb

emeésztés.



2.Célkitiizés

Szakdolgozatom célja, hogy egy olyan zselés édesipari terméket fejlesszek, amely megfelel a
,Better for you” mozgalom elveinek. Ezt a megfeleldséget rostok hozzidadasaval, valamint
minél tobb természetes Osszetevl hasznalataval szeretném elérni. Szeretnék térekedni arra is,

hogy minél kevesebb hozzaadott cukrot tartalmazzon az 4ltalam fejlesztett termék.

Szakdolgozatom tovabbi célja annak feltérképzése, milyen modszerek allnak rendelkezésemre
a rosttal valo dusitasra gumicukorkdk esetében. Ezek alapjan egy sajat, rosttal dusitott
gumicukor recept fejlesztése, valamint az elkésziilt termék értékelése érzékszervi €s fizikai
modszerekkel. Valamint egy olyan termék megalkotasa, amely mindennapi étrendbe illesztve
segitheti a kiegyensulyozott taplalkozast, illetve konnyebben bevihetdek a szervezetbe a rostok

édes, zselés cukorka formajaban: ez kisgyermekek esetében kifejezetten elonyds lehet.

Napjainkban nagy népszertiségnek orvend a vegan €s a vegetarianus taplalkozas. Azért, hogy
az altalam fejlesztett termék illeszkedjen a jelenlegi fogyasztasi trendekhez, termékem esetében
egy novényi eredetli gélképzot, a pektint valasztottam, amely szamos egészségre pozitivan hatd

tulajdonsaggal rendelkezik.



3.Irodalmi attekintés

3.1. A gumicukor

A legelsé gumicukor a londoni Maynard édesipari vallalat nevéhez fiiz6dik, amit 1880-ban
alapitottak. 1909-ben Charles Gordon Maynard bevezette a zselés alapu, aromakkal és
szinezékekkel gazdagitott cukorkat, melyet wine gumnak nevezett el, bar a termék nem tartazott
alkoholt. A gumicukor népszeriisége viszont Hans Riegelnek koszonhetd, aki 1920-ban
megalapitotta sajat édesipari vallalatdt HARIBO néven. A cég napjainkban is a vilag egyik
legismertebb gumicukorgyartdja. Szintén Riegel nevéhez fiizddik az ikonikus medveforma

megalkotésa.

A Magyar Elelmiszerkonyv a kovetkez6képpen hatarozza meg a gumicukrot: ,, Cukor, gliikéz
szirup, esetleg invertcukorszirup és zselésité anyagok (gumiardabikum, zselatin, stb.)
felhasznalasaval kesziilt, izesitett és szinezett, ontéssel alakitott, esetenként panirozott,
gumiszertien rugalmas, puhacukorka. A megnevezés tartalmazza a , gumicukorka” szot,

valamint az izesitésre valé utaldst” (ME 2-84/03/3.1-2)

3.1.1. Pektinzselék gyartastechnoldgiaja
1. abra: Pektinzselék gyartastechnologiaja (Mohos,2006)
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a szachar6z homogenizalasa. Mivel a pektinpor viz hatdsdra csomosodik, elég homogén
keveréket ajanlatos késziteni beldle szacharozzal, és csak utdna kezdik el az oldést. Ezutan
kovetkezik a pektin-szachardz-citrat-viz rendszer homogén oldatanak kialakitdsa. A
késztermékre szamitott 1,3-2,0 m/m%-os pektinpor és a szachar6z homogenizalasaval
egyiddben készitik a citratoldatot is. Erre a célra hasznalhato a trinatrium citrat vegyiilet,amely
étsz6dabol (NaHO:;) és citromsavbol késziil. A reakcid gazképzddés kdzben megy végbe, szén-
dioxid szabadul fel. Mindaddig folytatjak a keverést, mig az oldat ki nem tisztul. A pufferoldat
pH-jat felhasznalas eldtt indikatorpapirral ellendrizni kell: a megfeleld pH érték 7 és 7,2 kdzotti.

A citratpuffer pektin szol-gél atalakuldsanak sebességét szabdlyozza adott oldatmennyiség és



izesitd savmennyiség esetében. Minél tobb a citratpuffer, annal lassabb a gél megszilardulasa,
kevesebb citratpuffer esetén viszont gyorsabb a gél megszilarduldsa. A citratoldatot az
elkészités utan hozzaontik a pektinpor-szachar6z keverékhez. Szachar6zbol és vizbdl oldatot
készitlink, melynek a pH-ja semleges. A citratoldat mennyisége fligg a cukor dsvanyianyag-
tartalmatol, és a viz keménységétol. Osszefliggés van tovabba a citratpuffer és a mennyisége és
a késztermék kagylos torése kozott. A slrités abban az iistben torténik, melyben a szachardz-
viz oldat készitése is tortént. A stirités nagyipari méretekben 30-40 percnél hosszabb ideig nem
tarthat, mert a tartds hohatas csokkenti a pektin zselésitOképességét. A stritést atmoszférikus
nyomason, 107-108°C fokig folytatjuk. A f6zési végforrpont elérésekor megsziintetjiikk a
hokozleést, és a pektin-szolhoz adjuk a nem eldmelegitett keményitdszorpot. Ebben a kozegben
a citratpuffer megakadalyozza a keményitdszOrp savtartalmanak gélesité tulajdonsagat. A
keményitdszorp homogenizalasdnak befejezése utan a pektin-szol hodmérseklet nem hiilhet 100

°C ala.

A formazasi miiveleteknél eloszor szinezik, aromdzzak, savasan izesitik a pektin-szolt. Ennek
célja tobbek kozt a pH csokkentésével a szol-gél atmenet megkezdése. Ezutan torténik a
formakba Ontés, majd pedig a pihentetés. Az Oontéses formazas €s az azt kovetd valamennyi
miivelet kizardlag Mogul-berendezéssel bonyolithato le. Az 6ntés soran a hdmérséklet nem
csokkenhet 90°C ala. A pektinzselé megszilardulasa 1ényegesen rovid ideig tart, altalaban 2-4

orat vesz igénybe.

A pektinzselé nedvességtartalma kozvetleniil a keményitopuderbdl valod kiszedést kdvetden
kortilbeliil 22-24%, de fél nap alatt 2-3%-o0s viztartalom csokkenés mutatkozik. A vizvesztés
sokkal gyorsabban megy végbe, mint példaul az agarzselé esetében. Egy hét alatt koriilbeliil

17%-0s nedvességtartalom all be.

3.2. Pektin

A pektin egy uronsavpolimer, amely gyiimdlesok sejtfalaban taldlhaté meg. Alapvazat a o 1-4
kotésekkel kapesolodd D-galakutronsav molekuldk linedris ldnca alkotja, amelyek részlegesen
metanollal észterezettek. (Elelmiszerkémia, 2004) Az élelmiszeriparban és gyogyszeriparban is

egyarant elterjedt gélképzd, siirité anyag.

Eldallitasa soran citrusok héjabol vagy almatorkolybdl nyerik ki. A két gylimdlesbdl kivont
pektin technologiailag eltér. Az almapektin nehezebb ¢és viszkdzusabb, altalaban
péksiitemények toltelékéhez hasznalatos. A citruspektint pedig cukrészati zselékhez

alkalmazzak. (May, 1990)

A pektineket két csoportba soroljuk az észterezettségiik alapjan: vannak magas észterezettségii

pektinek (HM), és alacsony észterezettségli pektinek (LM). Akkor beszéliink alacsony
4



észterezettségli pektinrél, ha a pektin észeterezettsége 50%-alatti. A két pektin gélesedési
mechanizmusaban eltér. A HM pektinnek sziiksége van minimalis oldott anyagra, cukorra €s
savakra a megfeleld gélképzéshez, a LM pektin viszont cukor nélkiil is képes gélesedésre, ezért
diétas termékekben inkabb ez hasznalatos. Fontos kiemelni, hogy bar nincs sziiksége cukorra,
a gélképzddéshez elengedhetetlen valamilyen kétértékii kation, példaul Ca®" jelenléte. (Gyalai-

Korpos,2008)

A pektin taplalkozastani tulajdonsagai alapjan élelmi rostnak tekinthetd, amelyet az American
Association of Cereal Chemists is elismert. (AACC, 2001) A pektinfogyasztds kedvez a
vastagbélben eléforduld ,jo baktériumok”, mint példaul a Lactobacillus ¢és a
Biffidobaktériumok novekedésének. (Olano-Martin et al., 2002)A pektin nem enzimatikusan
emésztddik a vékonybélben, a vastagbélben 1évd baktériumok pedig rovid lanch zsirsavakra
bontjak le, ezaltal hozzajarul a koleszterinszint csokkentéséhez. Teltségérzetet okoz, ugyanis
gélesitd képességét elfogyasztas utan is megtartja, igy kivalo lehet fogyokaraban is. (Lionel L.
et al,2013) Ohkami és tarsai(1995) kimutattak, hogy a pektin a vastagbélrak megeldzésében is

szerepet jatszik.

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (2010) elismerte, hogy a pektin fogyasztasa
csOkkentheti az étkezés utani glikémias valaszokat, ¢és szamos késobbi tanulmany

alatamasztotta ezt az allitast.

A Magyar Elelmiszerkonyv nem szab meg maximalisan megengedett mennyiséget a pektin

alkalmazasara az ¢lelmiszerekben, tehat mennyiségi korlatozas nélkiil adagolhato.



3.3. Eritrit
2. abra: Eritrit szerkezeti képlete (Wikipédia)

OH

HO\/[\/\OH

OIII-
I

Az eritrit egy négy szénatomos cukoralkohol. Természetben is megtalalhatd gombdékban,
kortében, dinnyében. Az iparban cukor, vagy melasz erjesztésével allitjak el Moniliella
pollinis, Trichosporonoides megachilensis vagy Aureobasidium mikroorganizmus segitségével.
El6szor 1997-ben engedélyezték az Egyesiilt Allamokban, az Eurdpai Unidn beliil pedig 2003
6ta van hasznalatban. Edesitéereje 60-80%-a a szacharoznak. Nagy része gyorsan felszivodik
a vékonybélben, ¢és a felszivodott mennyiség 90%-a valtozatlan formaban tavozik a
szervezetbOl, igy kaloriatartalma elhanyagolhatd. (20 kcal/100g) A tobbi cukoralkohollal
ellentétben nincs puffasztd hatdsa, bar nagyobb mennyiség egyszeri elfogyasztasa viszont mar
laxativ hatast valt ki. Glikémias indexe 0, ezért cukorbetegek is biztonsaggal fogyaszthatjak.
160°C-ig hdstabil. Hiisitd hatassal bir. Edes-savanykas ételekben izfokozo hatdsa van. Nem
okoz fogszuvasodast, mivel a szdjban talalhatdo baktériumok nem tudjdk feldolgozni.

(Wikipédia)

3.4. Stevia

A Stevia Cav. nemzetség koriilbeliil 150-200 lagyszara, cserje €és szubcserje novényfajbol all
(Gentry 1996), és az Eupatorieae torzs egyik legjellegzetesebb nemzetsége, foként viragainak
¢s kapituldjanak morfologiai egységessége miatt, amelyek 6t csé alaktl virdgbol és ot
involucralis fonatbol allnak,az Egyesiilt Allamok délnyugati részétél dél felé Mexikon és
Ko6zép-Amerikan keresztiil oszlik meg. A nem amazoéniai Dél-Amerikatol délre Kozép-
Argentindig is el6fordul (King és Robinson 1987). Brazilidban 36 fajt talaltak, amelyek foként
a déli és kozépséd régidkban oszlanak meg (Frederico et al. 1996). A Stevia
rebaudiana Paraguay északkeleti részének hegyvidéki régioibol szarmazik (a brazil hataron), a
déli szélesség 23° és 24° kozott, ahol leveleinek egyediilallo édesitd erejét és gyogyhatasait a
helyi guarani indianok tobb szaz éve ismerik (Chan et al. 1998). A guarani indianok a névényt
"kaa he-he" -nek nevezték, ami "édes gyogyndvényt" jelent, és édesitdszerként hasznaltak zold
gyogyteajukhoz, valamint izfokozoként (Soejarto et al. 1983). Oshonos allapotban mocsarak

szélén vagy flives kozdsségekben, sekély vizrétegli talajokon n6é (Shock, 1982).


https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Moniliella&action=edit&redlink=1

A Stevia rebaudiana a Stevia Cav. nemzetség lagyszaru éveld novénye, amely koriilbeliil 230
lagyszara, cserje €s szubcserje novényfajbol all. A stevia levelei diterpén-glikozidokat
(szteviozid és rebaudiozidok) tartalmaznak. A levelek alacsony kaldriatartalmi, nem mérgezd,
nagy hatékonysagu édesitészereket termelnek, és helyettesithetik a szacharozt, valamint mas
szintetikus  édesitOszereket. A stevia  édesitOereje  300-szorosa a  szachar6z
édesitéerejének. Edesitd tulajdonsaga mellett gyogyaszati értékekkel és felhasznalasokkal is
rendelkezik. Szamos mas gyogyitd tulajdonsaggal rendelkezik, mint példaul a baktériumok és
gombak novekedésének gatlasa, és rakellenes, hiperglikémia elleni, talérzékenység elleni szer,
megakadalyozza a fogszuvasodast. A rebaudiozid-A kiilondsen érdekes a stevia leveleiben
termelddo glikozidok kéziil a legkivanatosabb izprofil miatt, mig a szteviozid felelés az utdiz
keserliségéért. A rebaudiozid-A ¢€s a steviozid ardnya az édesség mindségének elfogadott
mérdszama; minél tobb rebaudiozide-A, annal jobb az izprofil. Ha a rebaudiozid-A ugyanolyan
mennyiségben van jelen, mint a steviozid, ugy tiinik, hogy az utéiz megsziinik. A magasabb
rebaudiozid-A tartalmu €s csokkentett steviozid tartalmt 0j S. rebaudiana fajtak kifejlesztése a
természetes édesitoszerek e forrdsdnak javitasdval és hasznositasaval foglalkozo

ndvénynemesitok elsddleges célja. (Yada A.K. et al, 2011)

3.5. Malna

A malna (Rubus idaeus) a rozsafélék csaladjaba, azon beliil pedig a Rubus nemzetségbe tartozo
éveld fas szarG novény. Ize, zamata, és aromaja miatt rendkiviil keresett gyiimoles. Kivalo
beltartalmi értékekkel rendelkezik, ami miatt alkalmas friss fogyasztasra, tej-€s édesipari
termékek Osszetevojeként valo felhasznaldsra is. Gyorsan romld gylimdlcsnek szamit, ezért
gyorsfagyasztott formaban ajanlott szallitani. Jelentds dsvanyianyag tartalommal rendelkezik:
100 gramm friss malna 160-200 mg kaliumot, 30-50 mg magnéziumot, 20-50 mg foszfort és
40-60 mg kalciumot tartalmaz. Megtalalhatoak benne a B, Bz, Bo, E, K, P és PP vitaminok. C-
vitamin tartalma sem elhanyagolhat6, 100 gramm gylimdles 2030 mg C-vitamint tartalmaz.
Cukortartalma atlagosan 5-10%, tovabba tartalmaz még szerves savakat is, amely a gylimolcs

1,21-5%-4at teszik ki. (Soltész,1997)

A vildg mélnatermelése 2021-ben 886 538 tonna volt, a {6 termeld pedig Oroszorszag, amely a
teljes termelés 22%-4t adta. A gyiimélesot Eszak-Europaban és Eszak-Amerikaban termesztik
nagy mennyiségben. A KSH adatai szerint 1990-ben hazank malnatermelése 27 000 tonna volt,
am ez a szdm napjainkra jelentdsen lecsokkent: 2022-ben mar csak 578 tonna malnat termeltek

Magyarorszagon.

A bogyos gyiimblesok magas rosttartalommal rendelkeznek, igy a mdlna rosttartalma is

jelentds. Baenas és tarsai (2020) altal végzett mérés alapjan a malna teljes élelmirost tartalma



6,1 gramm 100 grammra vonatkoztatva. Az abran az is lathatd, hogy joval tobb oldhatatlan
rostot (IDF) tartalmaz, mint oldhat6 rostot (SDF), ezaltal kijelenthetd, hogy prebiotikus hatéssal
bir.

3. abra: Malna beltartalmi értékei (Baenas et al.,2020)

Parameters Content
Moisture 87+117*
Proteins 0.05+x0.01
Fats 0.02+0.01
Ash 0.840.1
Total carbohydrates 12403
Soluble sugars 58401
TDF 6.110.6
SDF 19201
IDF 43102

A malna az egyik legjobb fenolos vegyiiletforras beleértve az ellagitanninokat, antocianinokat,
flavonolokat, amelyek védelmet nyujthatnak a rak, az elhizés, az 6regedés, a sziv- €s érrendszeri
betegségek ¢€s a cukorbetegség ellen. (Chen, Du, Li, & Li, 2020) Najjar és munkatarsai (2024)
megallapitottak egy 7 hétig tartd kisérlet keretében, hogy a malna polifenoljai csokkentették a

szivelégtelenség tlineteit, valamint az oxidativ stresszt.

3.6. Elelmi rostok

Az ¢lelmi rost kifejezést eloszor 1953-ban alkottdk meg, és az 1970-es évektdl kezdve az
egészségben és taplalkozasban betoltott szerepe egyre nagyobb figyelmet kapott. (Slavin, 1987)
Ezek altaldban olyan polimerek, amelyeket az emberi test emésztdenzimei nem tudnak
megemészteni. Ebbe a kategoriaba tartozik tobbféle poliszacharid, oligoszacharid, és a lignin.
(Dahl ¢és Stewart, 2015) Az ¢lelmi rostokat vizben oldhatésaguk alapjan vizben oldhat6 és
vizben oldhatatlan rostokra osztjuk. Vizben oldhat6 élelmi rostnak szamit a raffinoz, a frukto-
oligoszacharidok, xilo-és mannooligoszacharidok. Ezen szénhidratok lanchossza rdvidebb,
f8leg babban és buzaban talalhatdéak meg. Vizben oldhato poliszacharidok pedig az arabinan,
inulin, pektin, és a rezisztens keményitd. Ezek az oldhato rostok kiilonboz6 fokt fermentacion
mehetnek keresztiil a vastagbélben, melyet a bélbaktériumok végeznek. Itt rovid lancu
zsirsavak képzddnek beldliik. A vizben oldhatatlan rostok viszont nagyon rosszul, vagy
egyaltalan nem fermentdlédnak a vastagbélben. Az élelmi rostok kdzos tulajdonsaga viszont,

hogy a vékonybélben érintetleniil haladnak at. (Gong et al.,2024) Egy 2021-ben végzett
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tanulmany szerint, a rostban gazdag taplalkozas csokkenti a gyulladast a bélben. A kutatadsban
1425 16 vett részt, akiknek mindegyike rendelkezett valamilyen emésztorendszeri betegséggel:
Crohn-betegség, fekélyes vastagbélgyulladas és irritabilis bél szindroma. (Bolte et al.,2021) A
rostban gazdag taplalkozas fokozott bélmozgast okoz, ezaltal lerdviditve a bélen keresztiili
tranzit-idét. (Blackwood et al.,2000) Az élelmi rostbevitel szamos anyagcsere-folyamatot
befolydsol, beleértve a tdpanyagok és szénhidratok felszivodasat, valamint a zsir- ¢és
szterinanyagcserét. (Simulescu et al., 2010) Ezek alapjan elmondhat6, hogy az élelmi rostok
prebiotikumnak mindsiilnek. Gibson (2010) a kovetkezOképpen hatarozta meg a prebiotikum
fogalmat: "szelektiven fermentalt 6sszetevok, amelyek specifikus valtozasokat eredményeznek

a gasztrointesztinalis mikrobiota Osszetételében és/vagy aktivitasaban, ezaltal el6nyoket

biztositanak a gazdaszervezet egészségére".

3.6.1. Rostfogyasztas Magyarorszagon
Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) ajanlasa alapjan felnéttek szamara napi 25 -30 gr
(vagy 10-13 gr minden 1000 kcal kaloriaértékii ételre) rost fogyasztasa javasolt. Gyermekek

szamara a gyermek életkora (években) + 5 gramm rost fogyasztasa ajanlott naponta.

A Szegedi Tudomanyegyetem munkatarsai 2022-ben végeztek felmérést a magyarok
rostfogyasztasardl egy online kérddiv segitségével, melyet 214 valaszold toltott ki, A
valaszadok 89,3%-a nd, 10,7%-a férfi volt. A megkérdezettek 55,1 szazaléka a 26-50 év kozotti
korosztalyba tartozott. 20,6 szazalékot képviselt a 19-25 év kozotti korosztaly, és 24,3
szazalekot az 50 év felettiek. El0szor a kitoltdk ismereteit mérték fel a rosttartalmu
¢lelmiszerekkel kapcsolatban: arra a kérdésre, hogy mely élelmiszercsoportok gazdagok
rostokban, kiilonb6z6 termékcsoportokat jelolhettek be. A tobbség a zoldség, gyiimdlcs,
valamint teljes kidrlésti pékaruk valaszt adta, tehat elmondhatd, hogy a megkérdezettek
megfelelden tajékozottak a témaban. Ezek utan a rostfogyasztas fontossagardl kérdezték a
kitoltoket, valamint a napi szintli z6ldség és gylimolcsfogyasztasukrol. A valaszadok 27%-a
sajat bevallasuk szerint nem fogyaszt elegendd mennyiségili zoldséget, 32%-uk pedig nem
fogyaszt elegendd gyiimolcsot. A zoldségfogyasztas kategoridban a leggyakrabban adott valasz
az altalaban igen (40%) valasz volt. Tehat bar rendszeresen fogyasztanak zdldségeket, de nem

napi szinten. (Panyor és Hipszki,2022)

A Nestlé a négy és tiz év kozotti gyermekek korében mérte fel a rostfogyasztast. A felmérésben
budapesti és kecskeméti gyerekek vettek részt. A felmérésbdl kideriilt, hogy a kisiskolasok
kozel harmadanak a rostbevitele a napi ajanlott rostmennyiség 70%-at sem éri. A
megkérdezettek minddssze 43 szdzaléka fogyaszt teljes értékii gabonat, a gylimdlcs és
z6ldségbeviteliik pedig csak a felét éri el az ajanlott napi 400 grammos mennyiségnek. A Nestlé

még 2014-ben végezte az elsd ilyen kutatdst, majd pedig a felmérést 2021-ben kiterjesztve
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ismételte meg a Nestle Hungaria: ezuttal egy orszdagos lefedettségii reprezentativ mintan. A
kutatast az InsightLab Piackutato Kft., a naplok elemzését pedig a NutriComp Bt. végezte.
(Nestlé, 2021)

3.7. A rosttal valo dusitas lehetdségei

3.7.1. Inulin

Az inulin egy linearis fruktézpolimer, amelyet az élelmiszeripar altalaban cikériagydkérbdl allit
elé. Eléfordulhat még fokhagymaban, pitypangban, bananban, buzaban €s csicsokaban. (Kheto
et al.,2023) Szerkezetét tekintve 97%-ban fruktozbol all, és lanchosszatol fliggden oligo-vagy
poliszacharidként kategorizalhatd. B-D-fruktozil egységekbdl 4all, amelyek 2-1 glikozidos
kotéssel kapcsolédnak. (Young et al.,2021) Zselésitd tulajdonsaggal rendelkezik, bar ez a
homérseklet emelkedéseével csokken. (Glibowski és Bukowska, 2011) Az inulin jol
alkalmazhaté funkcionalis élelmiszerek Osszetevdjeként. A vékonybélben nem szivodik fel,
tehat élelmi rostként viselkedik. Ebbdl kovetkeztethetd az alacsony kaloriatartalma, ami
minddssze 1-2kcal/g. Olyan tovabbi elonyds tulajdonsdgokkal rendelkezik, mint az asvanyi
oldhatosag ¢és felszivodas javitasa, gliikozfelvétel csokkentése, a vastagbélrak és hiperglikémia

kockézatanak csokkentése. (Nair et al.,2010)

3.7.2. Konjac gliikomannan

A Konjac gliikomanndn az Amorphophallus konjak gum6ibol izolalt élelmi rost tulajdonsagu
poliszacharid. 1994 o6ta alkalmazzak étrend-kiegészitOként és élelmiszer adalékanyagként.
Hasznalatat az Egyesiilt Allamok Elelmiszer- és Gyogyszeriigyi Hivatala jovahagyta.
Vizoldhatosaga, gélképzése, €és jo stabilitasa miatt sok orszagban hasznalatos. Csokkenti a
triglicerideket, a koleszterolt, vércukorszintet magas vérnyomast a szervezetben. El0segiti a
bélmiikodést, és bizonyitottan erdsiti az immunrendszert. Hosszan tartd jollakottsdg érzetet
okoz, ugyanis aktivalja a leptin hormont a szervezetben, igy segithet a tilsuly megel6zésében,
vagy annak lekiizdésében. Muxfeldt és munkatarsai egy tizennégy napig tarto kisérlet keretében
42 tulstlyos egyén részvételével azt vizsgaltak, milyen hatdssal van a résztvevOkre napi két
darab gliikomannannal dusitott gumicukorka elfogyasztasa. Arra kérték a résztvevoket, hogy
tartsak fenn a megszokott aktivitasi és taplalkozasi szokasaikat. A vizsgalt személyek 18 és 45
év kozottiek voltak. A kisérlet megmutatta, hogy a glikkomannan tartalmt cukorkak
fogyasztasanak koszonhetden csokkent az egyének éhségérzete, valamint a derékbdségiik is.

(Muxfeldt et al.,2023)

3.7.3. Kiilonb6z6 gyiimolcstorkolyok
A gylimolcsok és zoldségek a leggyakrabban hasznalt aruk az dsszes kertészeti novény kozott.

A gyiimolcsok és zoldségek feldolgozésa jelentds szamu hulladékot, mellékterméket termel,
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amelyek egy teljes arucsoport mintegy 25-30% -at teszik ki. (Sagar et al.,2018) Ezek az
¢lelmiszer-feldolgozod iparagakbol szarmazdé melléktermékek hatalmas mennyiségben
keletkeznek a vildg minden t4jan, és nagy mennyiségli ¢élelmi rostot, antioxidanst stb.
tartalmaznak. Ezekbdl a melléktermékekbdl bizonyos mértékig tijra kivonjak a célterméket, de
a melléktermékek nagy részét nem hasznositjak és eldobjak. A legfontosabbak k6zé tartozik a
mag, a bor, a hiively, a héj, a torkdly, a héj, a szar. Ezekrdl a melléktermékekrdl ismert, hogy
kiilonboz6 bioaktiv vegyliletek, koztik élelmi rostok forrasai. Ezek a melléktermékek
felhasznalasa funkciondlis élelmiszerek  OsszetevOjeként Oridsi teret teremtett a

hulladékcsokkentés €s a kozvetett jovedelemtermelés szamara. (Sharma et al.,2016)

Az almatorkoly 33,24 % ¢lelmi rostot tartalmaz. (Sharma et al.,2016) Egyenld aranyban
talalhatoak meg benne vizoldhat6 és vizoldhatatlan rostok. Ez a melléktermék magéba foglalja
az almalégyartas soran keletkezd hulladékot: héj, magvak és szarak. (Matios Aparicio et
al.,2020) Az asvanyi anyagok,fenolos vegyiiletek kivalo forrasa az almatorkoly. A polifenolok
ot fO0 kategéridgja bdvelkedik az almadban: fenolsavak, flavonolok, antocianinok,
dihidrokalkonok ¢és flavanolok. Antioxidans hatasuk mellett a torkolyben talalhato6 polifenolos

vegyliletek gyulladascsokkentd tulajdonsagokkal is rendelkeztek. (Kauser et al.,2024)

Emlitésre méltd6 lehet még a malnatorkoly 77,5 % élelmirost tartalma, amely féleg
vizoldhatatlan rostokat tartalmaz, valamint a cseresznye-és feketeribizlitorkoly a 71,44 %-os és
90,8 %-os rosttartalméval. Magvak koziil meg kell emliteni a sz6l6magot, amely 92 %ban

tartalmaz élelmi rostokat, tobbnyire vizben oldhatatlanokat. ( Pathania és Kaur, 2022)

A kiilonbozé gyiimdles melléktermékek felhasznalasaval mar tobben is sikeresen készitettek
gumicukrot. Cappa ¢és munkatarsai 2015 vOrds szoléhéjporral dusitott gumicukrokat
késztitettek, melynek antioxiddns aktivitdsa stabil maradt a feldolgozéds utan is. Tovabba
kimutattdk azt is, hogy a vords sz6l6h¢j Orlemény csokkentette az elkészitési idot, és
csokkentette a gyiimodlcspiiré felhasznalasi mennyiségét is. Ez egy koltséghatékony modszer

lehet az édességek gyartasaban, valamint hatékony felhaszndldsa a boraszat melléktermékének.

Pérez Carbera és munkatdrsai 2019-ben papaja €és anandsz héjpor felhasznalasaval készitettek
természetesen rostban gazdag, alacsony kaloriatartalmii gumicukrokat. A termékek szinben,

allomanyban is izben is megfeleldnek talaltak az érzékszervi biralok.
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4.Anyagok és modszerek

4.1. Felhasznalt anyagok
4. abra: Felhasznalt alapanyagok (sajat fénykép)

Fagyasztott malna

Eritrit (forgalmazza: Magbirodalom)

Stevia por (Reb-A, 98 %, forgalmazza: Paleocentrum Kft.)
Etkezési citromsav (forgalmazza: Nature Cookta)

Alacsony észtertartalmu citruspektin (forgalmazza: Nature Cookta)
Inulin por (forgalmazza: Naturmind)

Almarost (forgalmazza: Mester és Major Kft.)

Konjac liszt (forgalmazza: Nature Cookta)

Kristalycukor (gyartja: Magyar Cukor Zrt.)

Viz (csapviz)

4.2. Felhasznalt eszkozok

Ekszermérleg

Konyhai mérleg

Botmixer

Rozsdamentes acél edény
Miianyag edények méréshez
Mtianyag kanalak méréshez
Gaztlizhely

Szilikon forma

Konyhai hémérd
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4.3. Mintak elkészitése

4.3.1. Megfelelo recept megtalalasa

Az alapreceptet 100 gramm malna, 100 gramm viz, 5 gramm ¢élelmirost, és 80 gramm cukor
képezte. Ehhez az alaprecepthez tobb internetes oldalt hasznaltam segitségiil. Mivel a
koncepcié az volt, hogy minél egészségesebb legyen a termék, ezért édesitdszerrel szerettem
volna elkésziteni. Ehhez a 80 gramm cukrot az elsd receptben eritrittel helyettesitettem,
amelynek édesitereje a cukor 0,6-szorosa, ezaltal tobbet kellett hasznalnom beldle, mint a
cukorbdl, koriilbeliil 100 grammot. Mivel nem volt megfelelden édes igy sem, ezért a masodik
probalkozasnal egy intenziv édesitOszert hasznaltam: stevia port, amelybdl 0,1 grammot
hasznaltam. A stevidnal pedig a kellemetlen fémes mellékiz volt a probléma. A negyedik
probalkozasnal az eritritet steviaval kevertem: 19,4 gramm eritritet €s 0,6 gramm steviat
hasznaltam. Ez a recept sem valtotta ki a kellemes, édes izérzetet, igy végiil a kristalycukor

hasznalata mellett dontéttem.
A végleges recept a kovetkezo lett:

e 100 g fagyasztott malna
e 100 g csapviz

e 15 g pektin

e 80 g kristalycukor

e | g étkezési citromsav

e 5 grost (inulin/ almarost / konjac liszt)
Termékfejlesztésem soran 4 kiilonb6zo terméket készitettem:

e Kontroll pektinzselé: nem tartalmazott hozzaadott rostot.
e Inulinos pektinzselé
e Almarostos pektinzselé

e Konjac lisztes pektinzselé

4.3.2. Termékek elkészitése

Az elsd Iépés a 100 gramm fagyasztott malna felmelegitése volt, amihez mikrohulldmu siit6t
hasznaltam. Melegités utan hozzdadtam a 100 gramm vizet, a keveréket botmixerrel
plirésitettem, aztan pedig lesziirtem. Kimértem a hozzavaldkat: 15 gramm pektint, 1 gramm
citromsavat, és az 5 gramm rostot. A 80 gramm cukrot a kdvetkezOképpen adagoltam: 40
grammot a malna-viz elegyhez adtam, a maradék 40 grammot pedig a pektinnel kevertem el,
késdbb a f6z¢s soran a csomodsodas elkeriilése miatt. Ezutan a malnaszorpdt melegiteni kezdtem

40°C -ig. Levettem a tlizr6l, hozzdadagoltam a pektint, majd pedig a rostot, legutoljara pedig a
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citromsavat. 90 °C-ig melegitettem a keveréket, ez gaztiizhelyen par percet vett igénybe. A
homérsékletet konyhai hdmérdvel mértem. Ezutan a gazt elzartam, és formakba Ontdttem a
masszat. Ezutan fél orat a hiitében pihenni hagytam. Fél 6ra utdn a formakbol kiboritottam a

pektinzseléket, masnap reggel pedig milanyag dobozban az egyetemre szallitottam.

4.4. Mérési modszerek

4.4.1. Allomanymérés

A pektinzselék allomanyméréséhez a Gabona Tanszéken talalhato, Stable Micro Systems TA-
TX plus precizids penetrométert alkalmaztam. Attdl fliggden, milyen élelmiszert szeretnénk
vizsgalni, tobbfajta mérdfej is rendelkezésiinkre all. A kivalasztott mérdfej a vizsgalati mintara
nyomast fejt ki, a minta pedig a méréfejre gyakorol nyomast. A miiszerben talalhatd erdmérd
cella felfelé és lefelé is mozgathatd. Ezen mozgatas sebessége a programban bedllithato. A
mérés soran keletkez0 adatokat az eszkdzhdz tartozd szamitdgépes program rogziti, €s
kiértékelést is készit a nevezetes pontokrol. Attol fiiggden, hogy milyen élelmiszert, és hogy
mely jellemzoét szeretnénk vizsgédlni, szamtalan elére beallitott mérési program koziil

valaszthatunk, sziikség esetén modosithatunk is a paramétereken. A berendezés képes olyan

vizsgalatok elvégzésére, mint példaul a préselés, 6sszenyomas, penetracid vagy vagas.

5. abra:Edesipari zselés termékek jellegzetes erd-idé gorbéje

Force {g) 1 2 None
22004 I
.-Firmness
2000+
1800
1800
1400
1200+
1000+
200+
€00+
400+

2004

!
9 10 20 20 40 50 €0 70
200 Time (sec)

A miiszerrel a termékeim rugalmassdgat mértem. A rugalmassdg a masodik és az elsd
kompresszios ciklus alatt bekdvetkezett deformacido hanyadosa. 75 mm atmérdjli mérdfejet
hasznaltam, amely a mintdk magassaganak 30 %-aig ereszkedett le. A megfelelé mérdfej
kivalasztasa utan kalibraciot végeztem, ezutdn kezdtem hozza a mérésekhez. Mindegyik fajta

pektinzselébdl 15 kiilonbozd darabon végeztem allomanyvizsgalatot.
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6. abra: TA TX Plus miiszer miikddés kdzben (sajat kép)

4.4.2. Vizaktivitas mérése
A vizaktivitas az ¢lelmiszerekben megtalalhatd, baktériumok szamara szabad, kotetlen
formaban megtalalhato viz mértékét jelzi. A termékek vizaktivitasa a mikrobioldgiai stabilitas

szempontjabol fontos.

A mikroorganizmusok szaporoddsa csak a hozzaférhetd viz bizonyos hatérai kozt lehetséges.
Tobbségiik optimalis szaporodasahoz nagy vizaktivitas sziikséges 0,980-0,995 érték kozott.
Altalaban a baktériumok vizigénye a legnagyobb, szaporodasukat, kevés kivétellel, a 0,91-nél
kisebb aw gatolja. Ezen beliil kivételt képeznek a halofil baktériumok melyeknek
szaporodasadhoz optimalis vizaktivitasérték a 0,75 aw, tovabba feltétele még szaporodasuknak
a nagy sokoncentracio. Az élesztégombak altalaban 0,88 aw vizaktivitasértéket kedvelik, a
penészgombak pedig a 0,80 aw értéket. Ezek aldl kivételt képeznek a xerotrdf és xerofil
penészek,amelyek 0,70 és 0,61 aw értéknél is képesek szaporodni. (Dedk, Kisko., Maraz.,
Mohaécsiné 2006)

A vizaktivitas értékek meghatarozadsdhoz a Novasina MS1 AW vizaktivitdsmérd késziiléket
hasznaltam. A sziv alaka pektinzseléket aprd darabokra tortem, és félig toltottem vele az
eszk6zhoz tartozd miianyag edényt. Ha a minta vizaktivitasa beallt egy allando értékre, azt az
eszk6z a kovetkezOképpen jelzi: a kijelzd felsd és also részén is megjelenik a 4 db haromszog.
A miiszer a vizaktivitds mellett a minta hdmérsékletét is méri. Szakdolgozatom munkdja soran

3 parhuzamos mérést végeztem mindegyik fajta pektinzselébdl.
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7. abra: Novasina MS1 AW vizaktivitdsméro (sajat kép)

4.4.3. Nedvességtartalom mérése

8. abra: Sartorius nedvességmérd késziilék (sajat kép)

Pektinzseléim nedvességmérésére a Sartorius gyors nedvességmérd késziiléket hasznaltam. Az
eszk6z mitkodési elve, hogy a talcara helyezett mintat 105°C-on tomegallandosagig széritja,
mikozben folyamatosan méri a tomegveszteséget. A tomegvaltozast 20 masodpercenként jelzi
a miiszer, ha a tomegvaltozas értéke eléri a 0,002 g/s értéket, akkor a mérés befejezédik. A
mérés kezdetén az lires aluminium talcaval tdraztam a miiszert, aztan a talcara 2-3 g salyt, aprod
darabra morzsolt mintat helyeztem, ezutan elinditottam a mérést. Ha a minta tdmege nem
valtozik, a késziilék sipolassal jelzi, hogy a mérés befejez6dott. 3 parhuzamos mérést végeztem

mindegyik fajta pektinzselébdl.

4.4.5. Szinerézis vizsgalat

Gélszerkezet megvaltozasa szinerézissel jellemezhetd. Szinerézis 1ényege, hogy a rendszert
felépitd diszperzios kozeg és a diszperz fazis részben elkiiloniilnek egymastol, ami szabad
szemmel is lathat6. A szinerézis azzal magyardzhato, hogy a gélképzddés sordan a szolban
fokozatos orientacio, a részecskék egymdashoz vald kozeledése megy végbe, a kozeledés

azonban nem teljes. A tovabbiakban ez a kozeledés folytatodik.
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A mérésre azért volt sziikség, mert a pektinzselék nem pihentek az elkészités utan szabad
levegdn, ahogyan az gyartas sordn sziikséges lenne, igy nem tudott tdvozni beldliik a nedvesség.
A vizsgalatot a kdvetkezOképpen végeztem el: mindegyik fajta pektinzselébdl 5 darabot egy
stitopapirra helyeztem, és szabad levegén, szobahdmérsékleten hagytam kiszaradni. 48 6ran
keresztiil, 12 6ranként megmértem a tomegiiket, ebbdl kovetkeztetve a nedvességveszteségre,
amelybol kiszamithat6 a nedvességtartalom is. A tdmeg méréséhez ékszermérleget hasznaltam,

amelynek pontossaga 0,01 gramm.

9. abra: Pektinzselék szinerézis vizsgalata (sajat kép)

4.4.4. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralatot 6sszesen 24 {0, nem szakképzett érzékszervi birdlo végezte. A birdlati
lapot elektronikusan, Google lrlap segitségével valositottam meg. A kostolds soran a 4 féle
pektinzselét haromjegyli kodokkal lattam el, a kostolasi sorrend pedig mindenki szdméara
szabadon valaszthatd volt. A mintdk értékeléséhez az optimum skalat valasztottam, amely a
kovetkezodt jelenti: 0-5 kozotti skdla altalaban azt jelenti, ha a minta valamelyik tulajdonsagat
egyaltalan nem, vagy nagyon enyhén érzékeli a kostold. Példaul: ,egyaltaldn nem érzem az
illatat.” 5 az az érték, amely szdmara pont megfeleld. Példaul: ,,az illata pont j6.” Az 5-10
kozotti skala pedig azt a mezdt jelképezi, ahol mar tulzottan, zavaréan mutatkozik a termék

egyes tulajdonsaga. Példaul: ,tulzottan erds, zavaro illat/szag”.
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10. abra: Optimum skala (Erzékszervi vizsgalati modszerek rendszerezése I, dr.Erdélyi
Mihaly - Kokai Zoltan, 2006)

IL./ 2. ,Just right” (optimum) skala

Valamennyi skilatipusnal lehetséges valtozat !

Epp megfelploen sos
Tul sos

EIDSENSE

Az érzékszervi birdlat soran rakérdeztem a mintak kiilso tulajdonsagaira: igy mint a fényesség,
szin, illat. Ezutan a belsd tulajdonsdgok kovetkeztek: ragossag, édesség, savanyusag,
gylimolcsos jelleg, valamint arra is, hogy tapasztalnak-e valamilyen utdizt, és ha igen, az
mennyire kellemetlen szamukra. A kérd6iv utolsod kérdése pedig az volt, hogy melyik szamu

mintat talaltdk a legszimpatikusabbnak.

11. abra: Pektinzselék elokészitve az érzékszervi biralatra (sajat kép)
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5.Eredmények és értékelésiik

5.1. Allomanymérés eredményei

A program altal kiértékelt Force 1 értékek a nyomoerot jellemzik. Minél nagyobb er6t kell
kifejteni, annal keményebb a minta. Az dllomadnymérés soran a mintdkra haté maximalis
erdértékeket atlagoltam, majd pedig diagramban abrazoltam. A diagramrdl leolvashato, hogy
a legnagyobb nyomoerdt az allomanymérdnek a kontroll minta esetében kellett kifejtenie,
tehat ez volt a legkeményebb minta a 4 koziil. Ezt kdvette az almarosttal dusitott valtozat. A
legpuhabb minta a konjac liszttel dusitott pektinzselé volt. Az inulint tartalmaz6 minta nem
volt sem tul kemény, sem tul puha, tehat a tobbi mintahoz képest egy optimalis allomanyt

mutatott.

12. abra: Pektinzselékre hatdé nyomderd

Pektinzselékre hatdé nyomoderd
25

20

1

1
0

Inulin Kontroll Alma Konjac

(6]

Erd (N)

o

6]

Az erdértékekre egytényezds varianciaanalizist is végeztem (ANOVA), a célom az volt, hogy
megvizsgaljam, hogy a csoportok (mintatipusok) kozotti eredmények hogyan kiilonbéznek
egymastol. A hibavariancia a csoporton beliil MS= 8,22755 , a csoportok kozott viszont ennél
Jjoval nagyobb, MS= 124,8829. Az F probastatisztika értéke 15,1786, ami joval nagyobb a
kritikus F értéknél (2,76943), tehat kijelenthetjiik, hogy az erd adatok szignifikansan eltérnek.
Azt, hogy konkrétan melyik csoportok térnek el szignifikansan, a Tukey proba mutatja meg: az
inulin és a kontroll minta, valamint a kontroll és a konjac, tovabba a konjac és az almarostos

mintak erd adatai kiilonbdznek szignifikdnsan. (p<0,05)

A rugalmassag értékét a miiszer mérésekor a pektinzselé 30%-os behatolaskor mért, és az azt
kovetd 30 s-al kés6bb mért er6k hanyadosa: Rugalmassag= Forcel/ Force2. A Force 1 érték a
mar elébb emlitett nyomoderd, a Force 2 értékei ugyanezt jellemzik, csak 30 s elteltével rogziti
a miiszer, amely a Forcel értékéhez képest alacsonyabb. A rugalmassagok atlagat % értékben

abrazoltam egy oszlopdiagramon. A rugalmassag esetében mar nem lathatéak olyan mértékii
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eltérések, mint a nyomoerd esetében. Az inulin és a kontroll minta kdzel megegyezd
rugalmassaggal rendelkezett. A konjac minta minimalisan rugalmasabb volt, mint az inulin és

a kontroll minta. A legalacsonyabb rugalmassag értékeket az almarosttal disitott zselé mutatta.

13. abra: Pektinzselék rugalmassaga

Pektinzselék rugalmassaga

Inulin Kontroll Alma Konjac

Rugalmassag (%)
P P, NN W WSSO
O U1 O L1 O ULt O Lt O U1 ©

Az allomanymérés alapjan kijelenthetjiik, hogy a rostok hozzaadasa puhitja az allomanyt,
hiszen a kontroll minta, amely nem tartalmazott hozzaadott rostot, hanem csak pektin volt
benne, mint rostforras, volt a legkeményebb. Az inulin €s a konjac liszt hozzaadésa eldsegitette
a puhabb szerkezetet, amely a konnyebb raghatosadgban jelent pozitivumot, mindezek mellett
megodrizte a termék rugalmassagat. Almarost hozzdadasaval pedig az alaptermék szerkezete

puhébb és rugalmatlanabb lesz.

A rugalmassag adatokra is elvégeztem a varianciaanalizist. A Tukey teszt kimutatta, hogy az
almarosttal dusitott zselék mindharom csoporttal szemben szignifikans eltérést mutatnak

rugalmassag szempontjabol.

5.2. Vizaktivitas mérés eredményei

A mérések sordn a pektinzselék vizaktivitdsat atlagoltam és szordst szdmoltam, a kapott
eredményeket oszlopdiagramban abrazoltam. A legmagasabb vizaktivitds, amely a diagramon
is szembetiind, a kontroll mintahoz tartozott, értéke pedig 0,889 volt. Ezt kovette az inulin és a
konjac minta, amely hasonlo értékekkel rendelkezett: az inulint tartalmazé minta vizaktivitdsa
0,849 volt, mig a konjac mintaé 0,846. A legalacsonyabb vizaktivitdsa az almarostot tartalmazo
mintdknak volt, amelynél az értékek atlaga 0,835 volt. Tehat a kritikus 0,91 értéket, amely a

baktériumok szaporodasahoz sziikséges, egyik minta sem érte el.
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14. abra: Pektinzselék vizaktivitasa

Pektinzselék vizaktivitasa
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Vizaktivitas (aw)

5.3. Nedvességtartalom mérés eredményei

Mohos szerint a pektinzselé viztartalma kozvetleniil a keménytépuderbdl vald kiszedést
kovetden koriilbeliil 22-24 %. Mivel az én esetemben a pihentetés nem kemeényitdpuderben
tortént, hanem szilikon formaban, a nedvess€g nem tudott megfelelden tdvozni, ezt tiikrozik a
magas nedvességtartalom értékek. A legmagasabb értéket a konjac liszttel dusitott pektinzselé
adta, ami azzal magyardzhato, hogy a fejlesztés soran felhasznalt rostok koziil ennek a legjobb
a vizmegkotd képessége, f0 alkotdéeleme a glilkomannan, amelynek molekuldi a sajat
tomegiiknél haromszazszor tobb vizet képesek felvenni. A konjac liszt felhasznalasaval késziilt
pektinzselék atlagos nedvességtartalma 44,38 % wvolt. A masodik legtdobb nedvességet
tartalmazo zselé a kontrollminta volt, melynél a nedvességtartalom adatok 4tlaga 43, 31 % volt.
Az inulinnal és az almarosttal dusitott zselék hasonlo értékeket mutattak: az almarostot
tartalmazo mintak atlagértéke 39,22 % volt, mig az inulinnal dusitott zseléké 38,23 %. Ezek
alapjan elmondhato, hogy nedvességtartalom szempontjabol az inulinnal vald dusitds a
legoptimalisabb, amely még a kontrollmintanal is kedvezdbb értékeket mutatott. A

nedvességtartalomrol bdvebb informaciodt szolgaltathat még a szinerézisvizsgalat.

15. abra: Pektinzselék nedvességtartalma

Pektinzselék nedvességtartalma
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Nedvességtartalom (%)

21



5.4. Szinerézis vizsgalat eredményei
Miutén a pektinzselék a keményitopuderbdl kikeriiltek a pihentetés utan, szabad levegén fél
nap alatt 2-3%-o0s viztartalom csokkenés mutatkozik. A vizvesztés gyorsabb, mint példaul az

agarzseléknél, egy hét alatt koriilbeliil 17%-o0s nedvességtartalom érték all be. (Mohos, 2006)

Az adatokbol elmondhato, hogy az elsé 12 o6raban volt a legintenzivebb a nedvességcsokkenés
mindegyik minta esetében. Ez mindegyik minta esetében koriilbeliil 1 gramm tomegcsokkenést
jelentett. A mérés kezdete utan 24 oraval szintén jelentés mennyiségii nedvességcsokkenés
tortént. A mérés kezdete ota eltelt 36. és 48. ordban bar tortént nedvességcsokkenés, de mar
nem akkora mértékben, mint az elsé 24 6raban. A mintak kiillemén, allagan és izén is latszott a
48 oras szabad levegdn valé pihentetés utan, hogy kiszaradtak. Igy véleményem szerint a 24
oras pihentetés a legmegtelelobb, hiszen igy a nedvességtartalom értékek megfeleldek lesznek
¢és a kedvez6 érzékszervi tulajdonsagok is megmaradnak. A feljegyzett tomegadatokbol atlagot

€s szorast szamoltam, és oszlopdiagramban dbrdzoltam az eltelt id6 fliggvényében.

16. abra: Szinerézis vizsgalat eredményei
Mintak tomegcsokkenése
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A feljegyzett adatok atlagabol egy tablazatot is készitette, amelyben kivontam a kezdeti
adatokbol a mérés utolsé napjan feljegyzett adatokat. Ezzel valaszt kaptam arra a kérdésre, hogy

a szinerézisvizsgalat soran melyik minta veszitette a legtobb nedvességet.

1. tablazat: Mintdk tomegcsokkenése

Inulin Kontroll | Konjac |Alma
0 ora 7,31 6,99 7,13 6,71
12 6ra 6,35 5,99 5,93 5,77
24 6ra 5,73 5,14 5,31 5,25
36 6ra 5,33 4,68 4,91 4,83
48 6ra 5,06 4,34 4,63 4,52
Kiilonbség 2,25 2,66 2,50 2,20
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A tablazatbol leolvashat6, hogy a legnagyobb nedvességveszteséget a kontroll és a konjac minta
szenvedte el. A nedvességmérés soran szintén ennek a két mintdnak volt a legnagyobb a
nedvességtartalma. Ezek alapjan elmondhatjuk, hogy bar az elkészités soran sok nedvességet
voltak képesek megkotni, a szinerézisvizsgalat sordn viszont eltavozott beldliik a nagy
mennyiségli nedvesség. Az inulinnal dusitott és az almarosttal dusitott minta esetében nagyon
hasonl6ak az adatok, szinte majdnem ugyanolyan mértékben veszitettek nedvességet.
Mindezekbdl kovetkeztethetd, hogy a megfeleld pihentetés soran elhanyagolhatéak az egyes

rostok vizmegkdtési tulajdonsagai.

5.5. Erzékszervi biralat eredményei
Az érzékszervi biralatban 24 f6 vett részt, melyek ¢€letkora a kovetkezoképpen oszlott meg: a
kostolok 70,8 %-a volt 18 és 25 év kozotti, 16,7 %-a 26 és 35 év kozotti, 8,3 %-uk 36 és 50 év

kozotti, valamint 4,1 %-uk 51 és 60 év kozotti.

17. abra: Az érzékszervi biralatban résztvevok életkora

® 1825
® 26-35
36-50
® 51-60
® 50+

A megkérdezettek 70,8 %-a nd volt, mig a maradék férfi. Lakohely szempontjabol a legtobben
fovarosban ¢élnek, ez a résztvevok 41,7 %-at jelenti. A valaszadok harmada kisvarosban €1, ezt
koveti a nagyvaros 16,7%-al, a megkérdezettek koziil pedig a legkisebb a kdzségben €10k

aranya, ez csupan 8,3 szazalék.
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18. abra: Az érzékszervi biralatban résztvevok megoszlasa lakdhely szerint

@ Févaros
@ Nagyvaros
Kisvaros

@ Falu
@ Kozség

A mintak érzékszervi tulajdonsdgaira vonatkozo kérdésekre adott wvalaszokat pokhald

diagramban abrazoltam, amelybdl jo1 1athatoak az egyes mintak kozotti kiilonbségek.
19. abra: Pektinzselék érzékszervi profilja

Pektinzselék érzékszervi profilja

e ONtrol| e==Inulin Konjac Alma
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Edesség Ragossag

Gylmolcsos jelleg

Az érzékszervi profilbol kiolvashato, hogy a kontroll és inulin minta fényes feliiletet mutatott,
mig a konjac minta matt feliilettel rendelkezett. Szin szempontjabol az almarosttal dusitott
pektinzselé volt a legsotétebb, mig a konjac liszttel dasitott a legvilagosabb. A kontroll és az
inulin minta szinében is voltak eltérések, az inulin vildgosabb szint muatatott, mint a kontroll.
Illat szempontjabol mindegyik minta megfelelének bizonyult a birdlok szerint, hiszen egyiknek
sem volt zavardan intenziv illata és a konjac minta rendelkezett a legenyhébb illattal. Ragdssag
szempontjabol a konjac és inulin minta hasonld jelleget mutatott. A legkonnyebben raghat6 a
kontrollminta volt, a ,,legnehezebben” raghato, legtomorebb szerkezettel rendelkezd pedig az
almarosttal dusitott zselé volt. A legédesebb minta az inulinnal dusitott termék volt, amely az
inulint felépitd fruktdzzal magyarazhatd, amely koztudottan édesebb, mint a szachardz. Szintén

az inulinnal dusitott minta esetében érezték leginkdbb a gyiimdlcsos jelleget a biralok. Ezaltal
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tehat elmondhat6, hogyha a rosttal vald duasitas mellett cél az édes iz €s a gylimolcsos jelleg
kialakitasa, az inulin a legalkalmasabb erre a feladatra. Mivel a pektinzselék elkészitése soran
valodi malnat hasznaltam, és nem aromat, a gyiimélcs jellegébdl adédoan jelen lehet a savany

iz a termékekben. Ezt a savanyu izt legkevésbé a konjac mintanal tapasztaltak a biralok.

Az érzékszervi biralat soran olyan kérdést is feltettem, hogy tapasztalnak-e utoizt a biralok, és
hogy az mennyire kellemetlen. A kontroll minta esetében 91,7 % nem tapasztalt utédizt, aki
tapasztalt, az viszont kellemetlennek taldlta. Az inulinnal dasitott minta esetében 75% nem
tapasztalt utdizt, 25% viszont igen, de ezt egyaltalan nem talaltak kellemetlennek. A konjac
mintanal szintén 91,7% nem tapasztalt utdizt, aki utoizt tapasztalt, kissé kellemetlennek talalta.
Az almarostot tartalmazé minta esetében tapasztaltak a legtobb utoizt, hiszen erdsen kiérzédik
az almanak az ize, emiatt a terméknek almas-malnas ize lett. A megkérdezettek 66%-a nem
tapasztalt utoizt, 33 %-uk viszont igen, de ezt kellemes iznek irtdk le. Egyetlen pektinzselé sem

kapta meg a ,,nagyon kellemetlen” valaszt utdizre vonatkozoan.

Az érzékszervi biralati kérddiv utolsé kérdése az volt, hogy melyik minta tetszett a legjobban a
biralénak. Az alabbi diagramon lathatdéak az eredmények, a mintak kdédjaival. A biralat soran
az 582-es szamu volt a kontroll minta, a 745-0s az inulinnal dusitott, a 183-as a konjac liszttel

dusitott, a 865 -0s pedig az almarosttal dusitott minta kddja volt.

20. abra: Mintdk megoszlasa kedveltség szerint

® 532
@ 745

183
@ 865

A valaszok alapjan elmondhatd, hogy a kontroll minta és az inulinnal dusitott minta volt a
legkedveltebb, és a két termék ugyanolyan mértékii kedveltséget mutat. A legkevésbé kedvelt

minta a konjac lisztet tartalmaz6 minta volt.
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6.0sszefoglalas

Szakdolgozatom célja az volt, hogy egy kedvezd egészségiigyi tulajdonsaggal rendelkez6
zselés édesipari terméket alkossak. Ezt a kovetkezOképpen valositottam meg: természetes
alapanyagokbdl, szinezék és aromak, valamint édesitOszerek nélkiill készitettem egy
alapterméket, ez volt a kontroll minta. A kontroll minta alapanyagai a malna, viz, kristalycukor,
citromsav ¢€s pektin voltak. Ahhoz, hogy kedvezd egészségiigyi tulajdonsaggal is rendelkezzen,
kiilonboz6é rostokkal dusitottam. Készitettem egy inulinnal, egy konjac liszttel, és egy
almarosttal dusitott valtozatot is. Méréseim soran arra kerestem a valaszt, hogy hogyan
befolyasoljak a kiilonb6zd rostok a termék allomanyat, nedvességtartalmat, vizaktivitasat €s

érzékszervi tulajdonsagait.

Allomanymérésem soran a mintakra haté nyomoéerét vizsgaltam, valamint a rugalmassagot.
Meéréseim alapjan elmondhato, hogy a rostok hozzaaddsa puhabb allagot eredményez, viszont
a rugalmassagot nem befolyasolja. A rosttal dusitott valtozatok az almarost kivételével kozel

megegyez0 rugalmassdgot mutattak a kontroll mintaval.

Vizaktivitds szempontjabol a legmagasabb értéket a kontroll minta mutatta. Ez alapjan
kijelenthetjiik, hogy a rostok hozzdadasa csokkenti a termék vizaktivitasat. A pektinzselék
nedvességtartalmat is megmértem. A legmagasabb nedvességtartalommal a konjac liszttel
dusitott valtozat és a kontroll minta rendelkezett, mig a legalacsonyabbal pedig az inulinos
valtozat. Ahhoz, hogy pontosabb képet kapjak a zselék nedvességtartalmarol,
szinerézisvizsgalatot is végeztem. Ez a vizsgdlat megmutatta, hogy bar a konjac liszt rendkiviil
sok vizet kot meg a zselék elkészitése utan, megfeleld pihentetési idovel optimalisra all be a

nedvességtartalom.

Az érzékszervi birdlat eredményei alapjan a kontroll és az inulinnal dusitott mintdk voltak a
legkedveltebbek. Az inulinnal dasitott minta tobb kedvezd tulajdonsagot is mutatott, édesebb
volt mint a tobbi minta, gylimolcsos jelleget mutatott, valamint kellemes illattal rendelkezett. A

szine nem volt tal sotét, sem tl vilagos.

Osszefoglalva a kiilonbdz6 rostok hozzaadéasat, nem mindegyik egyforman hat a végtermékre.
A kontroll mintdhoz képest az inulin hozzaadasaval hasonld allomanyt, am kedvezdbb
érzékszervi tulajdonsagokat kaptunk, valamint a vizaktivitas és nedvességtartalom is csokkent.
Konjac liszt hozzaadasaval egy matt feliiletli, vildgosabb szinii, puhdbb terméket kaptunk. Az
almarost egy tomor, rugalmatlan allagot eredményezett a tobbihez képest, valamint almas izt

ad a terméknek.

26



Az elkészités soran a konjac liszttel dusitott zselével volt a legnehezebb dolgozni, hiszen
nagyon hamar gélesedett és stirlisodott, ezért a formaba Ontést sokkal gyorsabban kellett
végezni. Hasonl6 tulajdonsagokat mutatott az almarostos valtozat is. Legkonnyebb a kontroll
minta elkészitése volt, és az inulinnal dusitott valtozat is hasonlé tulajdonsagokat mutatott:
konnyen formaba Onthetdéek voltak, de szilardulds utan kialakult a megfelelden rugalmas

szerkezet.

Tapasztalataim alapjan elmondhatd, hogyha pektin alapu zselés édesipari terméket szeretnénk
rosttal dusitani, akkor az altalam vizsgalt rostok koziil az inulint tartom a legalkalmasabbnak

erre a célra.
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