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1. Bevezetés és célkitlizések

Az elmult években egyre tobb olyan édességgel taldlkozhatunk a boltok polcain, ami a
kiilonleges étrendet kovetok széamara jelenthet idedlis valasztast egy kis nassoldsra. A
gluténmentestdl elkezdve a vegan élelmiszerekig sokfélébodl valogathat az ember, amire egyre
jobban sziikség is van, mivel évrdl évre novekszik azoknak a szama, akik atvaltanak olyan
étkezési szokasokra, amelyek hozzajarulhatnak az egészségesebb ¢élethez. Egyre inkabb
figyelmet kapnak azok az elényok, amelyek a ndvényi alapu étrenddel jarhatnak, tobbek kozott
az egészségligyi kockazatok csokkentése, antioxidansokban gazdag étkezés, vagy a bolygdonk
megovasa, ami igy egy fenntarthatobb és szebb jovot vonhat maga utan. A hiismentes étkezés
elhagyasa ugyanis a kornyezetre is nagy hatassal lenne, mivel az allattenyésztés nagymértékben

hozzajarul a bolygonk aktiv mérgezéséhez.

A fogyasztok nagy része pontosan ezért atallt a vegan életmaddra, aminek kovetkeztében sokszor
falba iitk6znek, amikor édességet kivannak valasztani maguknak. Sok édesipari termék egyik
alkotoja a zselatin, ami allati eredetli, igy barmi, ami azt tartalmazza, az a vegan emberek
szamara kiesik a fogyaszthaté ¢lelmiszerek listajarol. Felmeriil a kérdés, hogy milyen
alternativat valasszanak, ami az igényeiknek megfelel és még egészséges is. A vegan édességek
piaca nem a legsokoldalibb, féleg nem a gumicukroké, ami viszont a gyermekek egyik kedvenc
nassolnivaloja. Sokszor, ha egy csalad 4atvaltott a vegan életmodra, akkor az kiterjed a

gyermekekre is, akiknek igy nehezebb talalni kedviikre valé édességet.

A jelen szakdolgozat célja az ehhez kapcsolodo probléma minimalizalasara térekvés egy olyan
termékkel, amit a vegan étrendet kovetdek is fogyaszthatnak, valamint ami egy mellékes célt is
kielégit, ugyanis az emlitett termék dusitasra kertil olyan gyogynovénykivonatokkal, melyek az
esetlegesen jelentkezé hanyingert minimalizaljak vagy megsziintetik. Igy gyogyszer helyett

jokedvii nassolassal egybekotve segithetjiik gyermekeinket ilyen helyzetekben.

Tovabbi célja a szakdolgozatnak, hogy a sokszor hasznalt agar-agar és pektin helyett egy olyan
zselésitovel késziiljenek a termékek, amire még tal sokszor példa nem volt az édesiparban, igy
a dolgozat egy kisérletezés is lesz arra iranyultan, hogy a felhasznalt zselésitd alkalmas-e a

kitlizott cél teljesitésére.



2. Irodalmi feldolgozas/szakirodalmi attekintés

2.1 Hanyinger

Azok, akik megtapasztaltdk a hanyinger érzését, ugyanigy nehezen tudjak szavakba onteni az
érzést és a hanyinger menetét, mint azok a szerencsések, akiknek sikertilt elkeriilni azt.

Nem egyszeri meghatarozni mit is jelent ez a fajta rosszullét, ugyanis az orvostudomany tobb
mint 33 kiilonb6z6 definiciérél tud hanyinger cimsz6 alatt. Altalanossagban azonban ugy keriil
meghatdrozasra a hanyinger, mint egy kellemetlen émelygés, amely a gyomor mélyén érzddik,

¢s megeldzi a tényleges hanyas eseményét (Kenneth L. Koch & William L. Hasler, 2017).

A hanyinger szamos allapot tiinete lehet, némelyik kifejezetten aggasztobb, mint a tobbi. A
hanyinger lehet stlyos probléma, példaul mérgezés, fejsériilés, fertézés vagy akar stlyosabb
betegség tiinete. Kevésbé ijesztd okok kozé tartozik a migrénes fejfajas, a terhesség és bizonyos
gyogyszerek mellékhatasa. Ezeken kiviil sokan émelyegnek, ha mozgo6 jarmiiben tilnek vagy

ha esetleg sok alkoholt fogyasztanak (Martha Schindler Connors & Larry Altshuler, 2009).

2.1.1 Hanvinger gyermekek esetében

A gyermekek esetében jelentkezd hanyinger szamos tényez6 alapjan kialakulhat. Gyakorinak
tekinthetdek a fertézések, gyulladasok, amik a hanyinger érzését eredményezhetik, valamint
egyszerlien utazds kozben is felszinre torhet enyhe hanyinger érzése. A gyermekek
hanyingerének megértése €s kezelése kiilonds figyelmet igényel, mivel a fiatalok gyakran
nehezebben fejezik ki pontosan, hogy mit is éreznek. A helyzet sulyossagatol fiiggden az
esetlegesen bekovetkezd hanyingert a sziilének kezelnie kell, igy gyermekiik hamar

visszatérhet mosolygos mindennapjahoz.

2.2 Gumicukrok

A gumicukrok és a hasonlé zselés finomsagok az édességek olyan osztalya, amelynek alapjat
egy hidrokolloid, azaz egy stabilizator adja, haldzatot biztositva a viszonylag magas
nedvességtartalma cukorszirup megtartdsdhoz. A hidrokolloid a termék megjelenését, az izét,
valamint a texturdlis tulajdonsédgait is egyarant befolydsolja. A hagyomanyos gumicukor
kifejezést azokra az édességekre hasznaljak, amelyek zselatinnal késziiltek, azonban ez nem

tekinthetd egy szigorian kovetett szabalynak. A leggyakoribb hidrokolloidok a zselatin, a
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pektin, az agar-agar és a keményit6. Mindegyik stabilizator sulyosan befolyasolja az édességek

érzékszervi és reoldgiai tulajdonségait.

A gumicukrok és a zselés édességek sajatos fizikai-kémiai tulajdonsagai a stabilizator géllé
torténd keresztkotése miatt alakulnak ki. Egyes hidrokolloid molekulak 6sszekapcsolodnak és
olyan strukturat alkotnak, amely a folyékony cukorszirupot magéaba zarja. Ennek a kotésnek a
jellege a felhasznalt stabilizator tipusatdl vagy azok kombinéciojatol fiigg. A hidrokolloidok
kotésszerkezetének kiilonbségei okozzdk a valtozatos texturdlis tulajdonsdgokat a piacon

kaphat6 gumicukrok és zselés édességek széles skalajahoz.

2.2.1 Gumicukrok gyartastechnologiaja

A gumicukor ¢és zselés cukorkdk készitésének folyamata a felhasznalt hidrokolloid
természetétdl fiiggden kissé eltér. Hagyomdnyosan Osszekeverik az édesitOszereket a
hidrokolloiddal vagy anélkiil, a szirupot egy beallitott hdmérsékletre f6zik a termék kivant
viztartalmanak eléréséhez, majd ezt koveti a szirup lehiitése (és esetlegesen hidrokolloid
hozzaadas, valamint a szinezés, izesités), végiil pedig a végtermék formdzasa. A legtobb
¢desipari gyartasi folyamathoz hasonléan az egyes 1épésekhez szamos lehetdség létezik, a

miivelet méretétdl és a végtermeék jellemzditdl fiiggden.

Szamos gumicukor és zselés cukorka feldolgozas elsd 1épései az édesitdszerek dsszekeverését
kovetelik meg, majd a szuszpenziot a megfeleld hOmérsékletre kell fézni a kivant
nedvességtartalom eléréséhez. Erre az Osszekeverési és f0zési lépésre sokféleképpen sor

kertlhet.

A gumicukrok és zselés cukorkdk végsd termékformara formazasara szamos modszer létezik.
A részletes formaji és mintazata cukorkak eldallitasanak egyik legjobb mddszere az, hogy a
folyékony cukorkamasszat specialisan kialakitott formakba helyezik. A formak késziilhetnek
milanyagbdl vagy polimer anyagokbol, de igen gyakran a formakat széritott keményitdporbol

(4ltaldban kukoricakeményitdbdl) készitik, amelyet a kivant formara alakitanak.



1. abra: Keményitéformaban dermedd gumicukrok (Forras: Internet 1.)

Miutan a gumicukrok lehtiltek és megszilardultak, a talcakbol kirazzdk oket és megakadnak
egy szétvalasztd szitan, amin a keményitOpor athalad. Ezutdn a gumicukrokat tovabbi
feldolgozasra kiildik, amely soran torténhet olajozas vagy kiilonb6zé anyagokkal torténd

bevonas (W. Hartel, et al., 2018).

2.2.2 Gumicukrok alapja

A gumicukrok alapjaul szolgalo zselésitdanyagok kozott elérhetd a zselatin, az agar-agar, a
pektin és egyéb hasonlo jelent6ségli anyag, azonban jelen szakdolgozat célja tobbek kozott az
is, hogy ebben az esetben kizardlag a keményitd keriil felhasznalasra zselésitbanyagként a

keletkez6 termékben.

2.2.2.1 Keményitd

A keményitd vilagszerte bdséges mennyiségben eléforduld, lebomloé és nem mérgezd polimer.
A nativ keményitét és szarmazékait gyakran hasznaljak az élelmiszer-, textil-, kozmetikai,
gyogyszer- €s egyéb iparagakban. A keményitd forrasa elsdsorban a ndvények gyokerei és a

magvak (Leli, et al., 2020).

2.2.2.2 Burgonya keményitd

Eurdépaban a burgonya a dominans keményitonovény, ezt koveti a bliza, majd a kukorica. A

burgonyakeményit6 a gabonakeményit6ktol eltérd szemceseszerkezetet és sszetételt mutat, ami



felelés e keményitok eltéré funkciondlis viselkedéséért. Ezeknek a keményitéknek vannak a
legnagyobb szemcséi a kereskedelmi forgalomban kaphatdé keményitdk koziil. Amikor a
keményitémolekuladkat vizben melegitik, kristalyos szerkezetiik megbomlik, és a vizmolekuldk
hidrogénkotés révén kapcsolodnak az amildéz és az amilopektin  szabadon 1évo
hidroxilcsoportjaihoz, ami a szemcsék duzzadasanak és oldhatdsaganak novekedését okozza.
A burgonyakeményitd sokkal nagyobb atlagos duzzadoképességet mutat, mint a
gabonakeményitok. DeWilligen (1976) szerint a kukorica- és buzaszemcsék eredeti térfogatuk
30-szorosara, a burgonyakeményitd szemcsék pedig eredeti térfogatuk 100-szorosara is

megduzzadhatnak anélkiil, hogy szétesnének (Singh, et al., 2016).

2.3 Gyogynovények

A legtagabb értelemben torténé megfogalmazas szerint gyogynovényeknek nevezhetdek azok
a novények, amelyeket gydgyitasra felhaszndlnak, hagyomanyok vagy irodalmi adatok
alatamasztasaval. Sziikebb értelemben véve ahhoz, hogy valami gyogynovénynek legyen
tekinthetd, annak ezen felhasznalasat hivatalos forrasnak kell engedélyeznie, ami hazdnkban a

VIII. Magyar Gyogyszerkonyv (Bernath & Németh, 2007).

2.3.1 Gydgynovények hasznalata a maltban

Amellett, hogy a gyogyndvények mar az okor ota szerves részét képezik az orvostudomanynak
¢s a konyhamiivészetnek, a gyogynovények a felhasznalas szélesebb korében is fontos szerepet
jatszottak. Mig ma mar a mindennapi hasznalatra kész termékeket hasznalhatunk, a mult
szazadig ez nem volt igy, és a gyogynovények a jo haztartas fontos részét képezték. A levendula
mellett mas gyogyndvényeket, a rozmaringot, a cserszomorcét €s az erdeifiivet is példaul
hasznaltak az agynemiiszekrényekben, hogy tavol tartsak a molyokat. A gyogyndvényeket a
konyhai éléskamraban a kartevok ellen is hasznaltdk. A lisztesladadkba helyezett babérlevél
segitett elriasztani a larvakat, a hlisra dorzsolt cserszomorce és rozmaring pedig tavol tartotta a
legyeket. A polcokra majorannat és mentat szortak, hogy elriasszak a hangyakat, valamint a
hazban mashol is hasznaltak gyogynovényeket tisztitasra, szag- és kartevOirtasra. Azért, hogy
az év bizonyos iddszakaiban elkeriiljék a hazban a nedvesség fokozodasat, az édeskoményt és
a mentat a padlo viz nélkiili sikalasara hasznaltak. A padlon maradt ndvényi anyagdarabokat
pedig egyszeriien felsoporték. A rozmaringot €s a levendulat szintén hasznaltak a padlé ilyen

modon torténd surolasdra, a butorokhoz pedig citromfiib6l és majorannabol készitettek



polirozdszert. A gyodgyndvényeket a parndk és matracok toltelékéhez is adtdk illatositas

céljabol, valamint a kartevok ellen.

A multban a gyogynovények a mindennapi élet szinte minden teriiletét érintették. Most
visszataladlunk a természethez, mivel szamos hagyoményos gyogynovény felhasznalasi modja

a gyogyitoszereken til is ujjaéledében van (Kynes, 2016).

2.3.2 Gydgyndvénvyek gyogyitasra

A gyodgyndvénygyogyaszat, mas néven botanikai gydgyaszat vagy fitomedicina, egy névény
egy vagy tobb részének - magjainak, bogyoinak, gyokereinek, leveleinek, kérgének vagy
hajtasainak - felhaszndldsa a fizikai és pszichologiai problémdak enyhitésére, betegségek
megeldzésére vagy egyszerlien az altalanos egészség és vitalitds javitasara. Bar szamos modern
gyogyszert eredetileg novényekbdl fejlesztettek ki, ezek izolalt vegyi anyagokon alapulnak,
mig a novények szamtalan aktiv Osszetevdt tartalmaznak, amelyek egyiittesen fejtik ki
gyogyhatdsukat. A gyogynovények hasznalata hossza multra tekint vissza, és ha megfeleléen

hasznaljak 6ket, akkor biztonsagos és erds gyogyszerként tudnak funkcionalni.

Egészen a kozelmultig a gyogyndvényterapiat a hagyomanyos orvoslason kiviil gyakoroltak, a
gyogyszerek és a sebészet rendszerén kiviil, manapsag azonban a gyogyndvényterapia egyre
inkdbb a féaramba keriil, mivel egyre tobb ember ismeri meg a gyogyndvények jotékony
hatasait, és egyre tobb tanulmany bizonyitja a ndvények erejét a betegségek kezelésében és

megeldzésében.

Bar sulyos sériilés vagy kronikus betegség esetén mindig orvoshoz kell fordulni, a
gyogynovények szdmos kisebb egészségiigyi probléma kezelésére és altalanos egészségi
allapot fenntartasara is hasznalhatoak. Orvosok jovahagyasaval szamos hagyomanyos orvosi
kezelést ki lehet egésziteni gydgynovényekkel, valamint sok esetben nincs is sziikség a
gyogyszerekkel torténd esetleges utanpotldsra, ugyanis a gyogynovények szelidebb
tulajdonsagai sokkal jobban képesek szolgalni a gyogyulast (Martha Schindler Connors &
Larry Altshuler, 2009).



2.3.3 Gydeynovények hanyinger csokkentésére

A hanyinger legtobb esetben nem tart sokaig. Ha az ember kiszall a mozg6 jarmiibol, ami miatt
gyotorte ez az érzés, vagy ha a szervezete lebontja az elfogyasztott alkoholt, akkor ez a
kellemetlenség el is mulik. Azonban mérgezés, erds hasi fajdalom vagy mar hosszabb ideje

tartd gyomorrontas esetén ez nem ilyen egyszerd.

A hagyomanyos orvoslés altalaban hanyingercsillapité gyogyszerekkel kezeli a hanyinger és a
hanyas érzését. A gyogynovénygyodgyaszat azonban ismer par olyan ndvényt, ami alkalmas
lehet helyettesiteni ezeket a gyogyszereket (Martha Schindler Connors & Larry Altshuler,
2009).

2.3.3.1 GyOmbér

A gyombért mar az 6kor ota hasznaljak gydgyaszati célokra. Kiilondsen a hagyomanyos kinai
¢s indiai gyogyszerkonyvek fontos novénye volt. Egyik javallata mindig is az émelygés és
hanyas kezelése volt. A gydmbér aromads, gorcsoldo és felszivodo tulajdonsdgai arra utalnak,
hogy kozvetlen hatdsa van a gyomor-bél traktusra. A gydmbérrdl német és europai monografiak
allnak rendelkezésre, és mindkettd a hanyingert/hanyést tiinteti fel javallatként. Az Egyesiilt
Allamok gyégyszerkonyve nemrégiben hagyta jova a gydmbér és a gyombérpor monografiajat
a nemzeti gyogyszerkonyvbe valo felvételre. Azt a feltevést, hogy a gyombér hatasos lehet
hanyinger és hanyas esetén, tobb bizonyiték is alatamasztja. Allatkisérletek arra utalnak, hogy
a gyombér hanyascsillapitdé hatast, tovabba egyéb vizsgalatok is azt sugalljak, hogy humén

betegeknél is van hanyingercsillapito hatasa (Ernst & Pittler, 2000).

A gyombér sokoldalu és hatékony gyogyndvény, eldsegiti a bélgadzok felbontasat és kiliritését,
azonban hanyascsillapitd mechanizmusa nem viladgos, bar egyes bizonyitékok és kutatasok arra
utalnak, hogy kozvetlenlil a gyomor-, a bél-, és a kozponti idegrendszerben fejti ki

hanyascsillapitd hatasat.

Ennek a fiiszernek az emlitett hatasat éveken keresztiil kiilonbozd kutatdcsoportok
tanulmanyoztak sokféle hanyinger esetében. Tobbek kozott a terhesség alatti, a kemoterapidval
€s bizonyos sebészeti beavatkozasokkal kapcsolatos, valamint a mutét utani hanyinger
csokkentésére is alkalmaztak kisérletezés szempontjabol. Ezeknek az eredménye mind
alatdmasztotta azt, hogy a gyombér igenis alkalmas ilyen kellemetlenségek kezelésére és

csokkentésére. Hatékonysagat a B6-vitaminnal is Gsszehasonlitottak, az eredmények szerint



pedig el6szor egyforman hatékonynak bizonyultak, majd egy késobbi vizsgalatban a gyombér
terhes n6knél jelentkezé hanyinger esetében még hatékonyabbnak is tiint, mint a B6-vitamin,

mindenféle kellemetlen mellékhatds vagy a terhességre gyakorolt karos hatas nélkiil.

Osszességében ezek az eredmények arra utalnak, hogy a gydmbér valoszintileg meglehetésen
eredményes a kiilonboz6 allapotokhoz kapcsolodd hanyinger €s hanyas enyhitésében. Bar a
mechanizmus nem vildgos, tigy tlinik, hogy a gyombérnek nincsenek karos mellékhatasai és a

mar meglév hanyinger érzését se erdsiti fel (Benzie & Wachtel-Galor, 2011).

2.3.3.2 Kamilla

A kamillat hagyomanyosan évszdzadok ota hasznaljak gyulladdscsokkentd, antioxidans, enyhe
Osszehuzo €s gyodgyitd gydgyszerként. A kamillat vizes kivonat forméjaban gyakran hasznaljak
enyhe nyugtatoként az idegek megnyugtatdsara és a szorongas csokkentésére, valamint
hisztéria, rémdalmok, d4lmatlansag ¢és egyéb alvaszavarok kezelésére. A kamillat
emésztésnyugtatonak értékelték és kiilonb6zé gyomor-bélrendszeri zavarok kezelésére
hasznaltak, beleértve a puffadast, emésztési zavarokat, hasmenést, étvagytalansagot, hanyingert

¢s a hanyast (Nollet & Singh Rathore, 2017).

A kamilla széritott viragdnak kémiai OsszetevOi gyulladascsokkentd, gorcsoldo, karminativ,
antiszeptikus, nyugtatd, maj- és fekélyvédo tulajdonsagokkal rendelkeznek, valamint kutatasok
azt is kimutattdk, hogy tobbek kozott antioxiddns, antimikrobidlis és gyulladascsokkentd

hatasai is vannak (Das, 2015).

gyulladascsokkentd
gorcsoldo
karminativ
Kamilla antiszeptikus
nyugtato
maj- és fekélyvédo
antimikrobidlis

2. abra: Kamilla szaritott viraganak pozitiv hatasai (Das, 2015)



Tovéabba elmondhato egy 2011-ben végrehajtott kisérletrdl, amely soran hanyingert tapasztalo
terhes néknek heteken 4t kamilla vagy gyombér kapszulakat adtak kezelésként, hogy az
eredmény azt bizonyitja, hogy a kamilla sokszor még hatasosabbnak is bizonyult a gyombérrel

szemben (M, et al., 2012).

2.4 Gyogyniovények adagolasa élelmiszerbe

Jelen szakdolgozat soran a gydgynovényeket a f6zEs leegyszerisitése és a konnyebb eloszlatas

miatt kKivonat, pontosabban pedig folyékony kivonat formajaban juttatom bele a gumicukrokba.

2.4.1.1 Kivonatok

A kivonatok koncentralt gydgyaszati készitmények, amelyek lehetnek folyékonyak, szildrdak
vagy a ketté kozotti konzisztencidjuak. Altalaban szaritott novényi vagy allati anyagokbol
késziilnek ¢és a benniik felhasznalasra keriilo anyag az etanol vagy egyéb alkalmas oldoszer. A

kivonatok késziilhetnek aztatassal, perkolalassal vagy mas, validalt eljaras soran is.

2.4.1.2 Folyékony kivonatok

A folyékony kivonatok olyan cseppfolyos gyogyaszati készitmények, amelyeknek egy tomeg-
vagy térfogatrésze altalaban megegyezik az eredeti novényi vagy allati anyagbol szaritott drog
egy tomegrészével. Az elobb emlitett eljarasok soran allitjak éket eld, kivonodfolyadékként
pedig kizardlag megfelelé toménységli etanolt vagy vizet alkalmazva, valamint ezek a

kivonatok tartalmazhatnak akar tartdsitoszert is (Dr. Kdszeginé Dr. Szalai, et al., 2003).

2.5 Elelmiszerek dusitasa

Az élelmiszerek dusitasat a Codex Alimentarius Bizottsag, vagyis tulajdonképpen a nemzetkozi
¢lelmiszer-szabalyozé szervezet ugy hatarozza meg, hogy ,,... egy vagy tobb alapvetd tapanyag
hozz4adasa egy ¢élelmiszerhez, fliggetleniil attol, hogy az élelmiszerben altalaban megtalalhato-
e vagy sem, egy vagy tobb tapanyag bizonyitott hianyanak megeldzése vagy megsziintetése

céliabol”,

2.5.1 Elelmiszerek dusitdsanak célja

Az ¢élelmiszerek dusitdsanak a Codex altal elismert négy célja koziil az egyik a tapanyagok

¢lelmiszerekhez torténé hozzaadasat foglalja magéban, a masik harom cél a helyreallitas; a



helyettesitd €lelmiszerek taplalkozasi egyenértékiiségének elérése, végiil pedig a kiilonleges

rendeltetésii élelmiszerek megfeleld tapanyag-osszetételének biztositasa.

A helyreallitas célja a taroldsi vagy kezelési eljardsok soran elveszett alapvetd tapanyag(ok)
hozzaadésa egy ¢€lelmiszerhez olyan mennyiségben, amely azt eredményezi, hogy a sziikséges

¢s megfeleld tapanyagok az eljarasok utan is jelen legyenek.

A helyettesité ¢élelmiszer ,,0lyan élelmiszer, amelyet ugy terveztek, hogy megjelenésében,
allagaban, izében és szagaban hasonlitson egy kozonséges élelmiszerhez, és amelyet arra
szannak, hogy teljesen vagy részben helyettesitse a hasonl6 élelmiszert”. Az ezekbdl hianyzo
szintén nélkiilozhetetlennek vélt és fontos tdpanyagokat adhatjdk hozza a helyettesitd

¢élelmiszerhez.

A kiilonleges rendeltetésii ¢€lelmiszerek ,,olyan élelmiszerek, amelyeket olyan kiilonleges
funkcio betoltésére terveztek, mint példaul étkezés helyettesitésére, amely olyan alapvetd
tapanyagtartalmat igényel, amely nem érhetd el masként, mint egy vagy tobb ilyen tdpanyag
hozzaadasaval”. Az ilyen élelmiszerekhez is eldszeretettel adnak olyan anyagokat, amelyektdl

teljes értékii élelmiszerekké valhatnak (Lawrence, 2013).

2.5.2 Elelmiszerek dusitdsa hanyingercsdkkentés céliabol

Ahhoz, hogy a kordbban emlitett hanyingercsokkentd hatas jelentkezzen, élelmiszerbe torténd
adagolaskor nem mindegy mennyi az a mennyiség, amivel dusitani kivanjuk az ételiinket.

A gyombér és a kamilla esetében a hatas jelentkezéséhez el kell fogyasztani koriilbeliil 600 mg
- 2,5 g mennyiséget, az ¢lelmiszerhez vald adagolas pedig torténhet por formédjdban,
kapszulaként vagy folyékony kivonatként is. A bekovetkezé hatéds: placeboval vagy B6-
vitaminnal Gsszehasonlitva a terhesség, kemoterapia €s miitét utani hanyinger és hanyas

megel6zése és/vagy kezelése (Opara & Chohan, 2021).

2.6 Veginsag

A vegansag, mint fogalom gy keriil meghatdrozasra, mint egy olyan étrend, mely sordn az
ember minden allati eredetli élelmiszert elkeriil, beleértve a halakat, kagyldkat, rovarokat,
mindenfajta tejterméket, tojast és a mézet is. Ez az étrend, az ugynevezett veganizmus

elterjedése szamos orszagban gyorsan nétt az elmult években. (Robinson, 2023)
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A noOvényi alapt étrendek gyorsan népszeriivé valnak az allatjolét, a kornyezet és a

kozegészségiigy szamara nyujtott elényeik miatt.

A husevokhoz képest a hustol tartozkodokat, példaul a vegetarianusokat és a veganokat

kiilonosen az allatok jogai és a kdrnyezetvédelem motivalja.

Az elmult évek soran folyamatosan bovilt az allati eredeti ¢élelmiszerek ndvényi eredetii
alternativainak kore, és a novényi eredetii élelmiszerek alternativai egyre konnyebben
elérhetévé valtak. A novényi alapt étrendre vald attérés elényei jol dokumentaltak, mivel
segitenek az allatok szenvedésével €s jogaival kapcsolatos etikai aggélyok, az allattenyésztés
kornyezetre és éghajlatvaltozasra gyakorolt kéros hatdsai, valamint a hus- és allati termékek
fogyasztasaval €s eldallitasaval kapcsolatos egészségligyi kockazatok kezelésében. Ez a hdrom
aggodalom egyben a f6 inditék arra, hogy az emberek kevesebbet vagy egyaltalan nem esznek

hust, és tobb novényi alapt terméket fogyasztanak (Dhont & loannidou, 2024).

2.6.1 Vegansag a gyermekek szamara

A vegan étrendet kdvetdk szama egyre nd, kiillondsen az eurdpai orszagokban. A vegan étrend
bevezetése csecsemd-, gyermek- és serdiilékorban novekszik, és valoszind, hogy a vegéan
emberek altal vallott elvek és meggy6z6dések befolyasolhatjak a gyermekeik taplalasara
vonatkoz6 dontéseket. Bar vita van a vegan étrend csecsemdk és kisgyermekek szamara vald
alkalmassagarol, altalanos egyetértés van abban, hogy a vegan étrend megfeleld lehet, ha az
étrend-kiegészitéssel vald tamogatas is megfeleld. A potencialisan csokkentett ételvalaszték azt
jelenti, hogy a csecsemdk ¢€s gyermekek rosszul kezelt vegan étrendje téplalkozasi
hidnyossadgokat eredményezhet, ami nagyobb kockézatot jelent, mint a vegetarianus étrend
kindlasa. Tovabba azzal érveltek, hogy a gyermekeknek nem szabadna vegén étrendet
kovetnilik szakértdi Utmutatds, tervezés és taplalékkiegészitd tdmogatds nélkiil. Ezért a
kisgyermekek étrendjét a sziiloknek jol meg kell tervezniiik, hogy garantdljadk a megfeleld

tapanyagok bevitelét az optimalis ndvekedéshez és fejlddéshez.

Azoknak a sziiloknek, akik a vegan étrend betartasaval gondoskodnak a gyermekeikrdl, jol
tdjékozottnak  kell lennitik az élelmiszer valasztisrol ¢€s a taplalékkiegészitési

kovetelményekrol.

Az Egészségligyi Vilagszervezet azt ajanlja, hogy a kiegészitd taplalast a gyermekek 6 honapos

kordban mar érdemes elkezdeni. A kiegészitd taplalas szakasza egy olyan lehetdség a sziild
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szamara, amely lehet6vé teszi a kiilonb6z6 egészséges ételek bevezetését. A korai tapasztalatok
révén szerzett taplalkozasi preferencidk gyakran megmaradnak az egész gyermekkorban, ami

fontos hatdssal van a novekedésre és az egészségi allapotra.

A 3 éves koru gyermekeknél a legnagyobb valdsziniiséggel valogatos étkezési magatartas
figyelhetd meg, példaul az 0j ételek kiprobalasanak elutasitasa, ezenkiviil a gyermekek altal
ebben az ¢letkorban kifejezett preferenciak befolyasolhatjak a sziilok altal kivalasztott ételeket.
Ezért fontos megérteni azokat a tényezdket, amelyek befolydsoljak a 6 honapos és 3 éves kor
kozotti gyermekek sziilei altal nyujtott élelmiszereket. Ehhez kiilonb6z6 kornyezeti €s egyéni
koriilmények jarulnak hozza, beleértve a hiedelmeket és értékeket, a koltség- és idobeli
korlatozasokat, az élelmiszerek elérhetdségét, romlandosagat és azt, hogy a gyermek mennyire

konnyen probal ki 1j dolgokat (Jones & E. Burton, 2023).
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3. Anyagok ¢és mddszerek (alkalmazott modszerek)
Két kiilonboz6 izt gumicukrot terveztem késziteni, mindkét fajtaban kiilonb6z6
gyogynovénykivonattal. Az egyik epres izli, kamilla kivonattal, a masik almas, gyombér

kivonattal.

3.1 Felhasznilt anyagok

Az eléallitashoz  bioboltbol megrendelt burgonyakeményitét hasznaltam, valamint
gyogynovény aruhazakbol szintén rendeltem 30 ml-es kiszerelésben kamilla- és gyombér
kivonatot. A gumicukrok alapjaként elére elkészitett ¢és megvasarolhatdé 100%-0s

gylimolcsitalokat hasznaltam, amikben igy nem volt hozzdadott anyag.

3.2 Az eloallitas elve

A gumicukrokat kisérletezés elvén terveztem elkésziteni, a probalkozasaimat dokumentéltam
¢s amig a szdmomra tokéletes allagot és izt el nem értem, addig probalkoztam ujra és Gjra. A
zselésitéshez csak ¢€s kizarolag burgonyakeményitot hasznaltam, a legnagyobb kihivast is az

jelentette, hogy a cukrokhoz adagolandé megfeleld keményité mennyiséget meghatdrozzam.

A gumicukrokat legtobbszor nagysagrendileg 100 ml-es mennyiségben készitettem el, ami
atlagosan 50 gumicukrot adott eredményiil. Elészor kiszamoltam, hogy ha 1 g gyombér
kivonatot tennék a készitendé 100 ml-es oldatomba, és a hatds eléréséhez 0,6 g mennyiség
fogyasztasa sziikséges, akkor mennyi gumicukrot kell megennie egy embernek a kivant

hatasért.

Ezen a gondolatmeneten haladva kiszamoltam, hogy igy akkor egy gumicukor gyombérkivonat

1 g kivonat

mennyisége: = 0,02 g/gumicukor

50 gumicukor

Ezt kovetden pedig kiszdmoltam, hogy hany gumicukrot is kell fogyasztani a hatésért:

06g
0,02 g/gumicukor

= 30db
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fgy, ha 1 g kivonatot adok az oldathoz, akkor 30 db gumicukrot kell megenni a
hanyingercsokkentd hatasért, azonban ez a szam elég nagy, ezért ennek csokkentésére

kiszamoltam, hogy mennyit kéne megenni, ha 1 g helyett 3 g keriilne az oldatba.

A szamitasaim ebben az esetben igy torténtek:

3 g kivonat

1. Egy gumicukor gyombérkivonat mennyisége: = 0,06 g/gumicukor

50 gumicukor

068 =10db

2. Sziikséges gumicukor fogyasztas: 0.06 8/ gumicakor

Ez a szam is viszonylag magas, azonban ezek nagyon kicsi gumicukrok és a kellemes iz
megtartdsa miatt nem szerettem volna tobbet adni a kivonatbol, valamint biztam abban is, hogy
a kész gumicukrok édes ize miatt nem esik nehezére az embernek elfogyasztani bel6le ennyi

mennyiséget.

A szakirodalmakban a kivonatokrol szolo adagolashoz vald informéciok grammban vannak
legtobbszor megadva, én viszont folyékony formdju kivonatot alkalmaztam. A hasznalt
kivonatok slirlisége kozelitdleg megegyezett a vizével, igy a tovdbbiakban tigy dolgoztam, hogy

1 g kivonat hozzavet6legesen 1 ml-nek felel meg az altalam vasarolt kivonatbol.

3.3 A gumicukrok készitése

3.3.1 1. prébalkozas

Hozzavalok:

e 87 ml eperital
e 10 g burgonyakeményitd

e 3 ml kamillakivonat

Az elsé probalkozasom sordn az eper izli gumicukrot kezdtem el elkésziteni, kimértem a
hozzavaldkat és egy kis labasban Osszekevertem Oket, majd hevitettem az oldatot kdzepes
langon. Az eperitalt egy f6zOpoharban, a keményitét egy konyhai mérlegen mértem ki, a

kivonathoz pedig egy milanyag, eldobhatd, 3 ml-es pipettat hasznaltam.
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Az oldatot folyamatos kevergetés mellett hagytam felforrni, azonban az rendkiviil gyorsan

beslirtisodott €s olyan allagtiva valt, amivel nehéz volt tovabb dolgozni.

3. abra: Az els6 probalkozas allaga (Sajat kép)

Az elballitashoz beszereztem szilikonos gumimaci alakt formakat, amikbe belepipettaztam a

masszat és hiitébe raktam, amig az meg nem dermedt.

g “‘

4. abra: Az els6 probalkozas formaba adagolva (Sajat kép)

Par 6ran beliil mar dermedtek voltak annyira a termékek, hogy Ki is lehetett volna venni dket a
formabol, de inkabb a biztonsag kedvéért ragaszkodtam ahhoz, hogy 24 o6raig dermedjenek. A
fogyasztasra kész gumicukrok allaga a boltban kaphatdo gumicukrokéra kevésbé hasonlitott,
ugyanis ebben az esetben a hazilag készitett gumicukorban csak a burgonyakeményit6 adta meg
az elérni kivant zselésebb allagot és mas hozzaadott anyagot nem igen tartalmazott. Azonban a
cukrok kielégitéen szépek €s finomak is voltak. A hozzaadott kamilla kivonat pedig szamomra

néha-néha érezhetdnek tiint, viszont inkabb az eper volt az uralkod¢ iz a termékekben.



Az elsé probalkozas soran annyira bestirisodott a készitett oldat, hogy a formaba adagolas

rendkiviil bonyolulttd valt, igy a kovetkezd probalkozason ezen szerettem volna javitani.

3.3.2 2. prébalkozas

Hozzavalok:

e 120 ml eperital
e 5 g burgonyakeményitd

e 3 ml kamillakivonat

A masodik probalkozas soran ugyanugy az eper izlivel folytattam a kisérletezést. Itt nem vettem
figyelembe azt, hogy 6sszesen 100 ml legyen az oldat, ugyanis a f6 célom az volt, hogy az elsé
kisérletezés sordn tapasztalt kellemetlenséget kikiiszoboljem, igy kevesebb keményitot
alkalmaztam, valamint t6bb eperitallal dolgoztam, hogy az oldat ne siirtis6djon be ttlzottan. A
probalkozas sikeres volt, tokéletes allagot értem el vele, ami még siirlinek volt mondhato,
azonban nem bizonyult tulsdgosan zavaronak.

Ugyanazt a modszert alkalmaztam, ugyanazokkal az eszkozokkel és anyagokkal.

5. abra: Masodik probalkozas adagolasa formaba (Sajat kép)

Hiitében torténd 24 ords dermedés utan a gumicukrok allaga és ize is az elsd probalkozéashoz
hasonldé volt, a gumicukrok a kevesebb keményitd ellenére ugyanugy kielégitéen
megdermedtek, azonban a kész allagban tapasztaltam némi jellegii valtozast. A gumicukrok
megdermedtek, viszont akar a legkisebb fizikai hatds kovetkeztében képesek voltak a

toredezésre, az ember szajaban szinte sz¢€t is estek annyira, hogy ragasra is alig volt sziikség.
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Igy arra jutottam, hogy hiaba volt a masodik probalkozas soran konnyebb a cukrok adagolasa
a formaba, a kész termék sajnos rosszabb fizikai tulajdonsagokkal rendelkezett, ezért inkabb
ugy dontottem, hogy a nehézségek ellenére az elsd probalkozas végeredménye jobban elnyerte

a tetszésemet.

3.3.3 3. prébalkozés

Hozzéavalok:

e 87 ml almalé
e 10 g burgonyakeményitd
e 3 ml gyombér kivonat

e 3 evOkanal cukor

Ezt kdvetden az almas-gyombéres gumicukorral folytattam a kisérletezést és ugyanazokkal a
bevalt mennyiségekkel végeztem el a fézést, mint az elsé probalkozas soran, annyi
kiilonbséggel, hogy az elsé két probalkozas soran a kész gumicukrok szamomra nem
bizonyultak elég édesnek, igy kristalycukor hozzaadasaval ezen itt javitottam. Az oldat
ugyanugy beslrlisodott €és szintén nehéz volt vele dolgozni, de végeredmény miatt ezt a

kellemetlenséget hajland6 voltam vallalni.

6. abra: Harmadik probalkozas: almas gydmbéres massza allaga (Sajat kép)

Az almés-gyombéres massza formdaba adagoldsa utan pedig az epres-kamillasat is ugyanigy

elkészitettem.
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Hozzavalok:

e 87 ml eperlé
e 10 g burgonyakeményitd
e 3 ml kamilla kivonat

e 3 evbkanal cukor

Az oldat ugyanugy viselkedett, mint az almas-gyombéres oldat f6zésekor, beslirlisodott egy
ragacsosabb allagba. A masszat ugyanigy gumimacis formdba adagoltam kis pipettaval ¢és

hagytam megdermedni 24 6ran at.

7. abra: Harmadik probalkozas: epres kamillas massza allaga (Sajat kép)

3.3.4 A kész gumicukrok

A harmadik kisérlet utdn a kész gumicukrok megfelelden elnyerték a tetszésemet mind
kiilséleg, mind izre. Igy itt a kisérletezésben meg is alltam és késznek nyilvanitottam az
édességet. A formabol kiszedve aranyos gumimaci format kaptak a gumicukrok, igy még

kellemesebb latvany fogad az édességek lattan.
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8. abra: Fogyasztasra kész gumicukrok (Sajat kép)

3.4 Allomanymérés

A kész gumicukrokon egy allomanymeérési vizsgalatot is elvégeztem annak érdekében, hogy a

két minta fizikai tulajdonsagaiba ilyen modon is betekintést nyerhessek.

Az emlitett mérést végrehajtdo eszkéz a TA.XT plus allomanymérd volt, amely szdmtalan
tényezd szerint képes mechanikai modon megvizsgédlni egy mintat. A vizsgalhatd fizikai
tulajdonsag tobbek kozott lehet keménység, rugalmassag, térhetdség, nyujthatosag stb. A mérni
kivant minta pedig lehet szilard, félszilard, de akar erésen viszkdzus folyadékok vizsgalatat is
el tudja végezni. Ezzel az dllomanymérdvel megfeleld képet kaphatunk arrol, hogy az elkésziilt

két gumicukor fajta mennyire kiillonbozik egymastdl keménységben és rugalmassagban.

9. abra: TA.XT plus allomanymérd (Forras: Internet 2.)
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Eldszor természetesen elvégeztiink egy kalibraciot, majd pedig a gumicukrok mérésére egy
olyan modot valasztottunk ki, mely soran a miiszer a mintakra Kifejtett nyomoer6t méri €s
abrazolja az Exponent Connect szoftver segitségével. A méréshez egy 35 mme-es cilinder fejet
alkalmaztunk, ami 5 g triggererével nyomta meg a mintakat, 20%-os deformacioig. Azaz a
mérdfej a mintat az eredeti magassaganak 20%-4ig 6sszenyomta. A mérés onnantol kezdve 60
méasodpercig tartott, majd a mérdfej visszahuzodott a kiindulasi helyzetébe. Mindkét gumicukor

fajtanal 15-15 mérést végeztiink, a rendszer pedig diagramon abrézolta az eredményeket.

10. abra: Gumicukor allomanymérése (Sajat kép)

3.5 Vizaktivitas mérés

A vizaktivitas (aw) az élelmiszerekben 1€v0 ,,szabad” viz mennyiségét jelenti, amely rendkiviil
fontos paramétere az élelmiszernek, ugyanis ez szabalyozhatja a mikroorganizmusok

novekedését, tulélési aranyat (Rockland, 1987).

A gumicukroknak emiatt megvizsgaltuk a vizaktivitasat is, ehhez pedig a Novasina msl-aw
vizaktivitds mérd késziiléket hasznaltuk. Ez egy egyszerli és rendkiviil pontos mérd miiszer,

ami egyszerre megméri a mintank hémérsékletét €s emellett az emlitett vizaktivitasat.

A lezart mérékamrdjdba felapritottam par gumicukrot, hogy azok kellen feltoltsék a kamrat,
majd azt lezarva elinditottam a mérést. A mérést egy tobbsoros kijelzén keresztiil lehetett

folyamatosan kovetni, ami egy id0 utan kiirta a végsé mérési értékeket, azaz a minta
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homérsékletét ¢és vizaktivitasat. Mindkét gumicukor mintat 3 parhuzamos sorozatban

megmértem ¢€s feljegyeztem a Kijelzett eredményeket.

11. abra: Gumicukor vizaktivitas mérése (Sajat kép)

3.6 Erzékszervi biralat

Ezek mellett még elvégeztem egy érzékszervi biralatot, hogy képet kapjak arrol, milyen
véleménnyel vannak a mintakrol rajtam kiviil az emberek. A vizsgalat soran megkostoltattam
mindkét elkésziilt mintat, a véleményeket pedig egy papir alapt értékeldlapon kellett
kifejtenitik. Az értékel6lapon mindkét mintat 6 szempont alapjan 1-t6l 5-ig terjed6 skalan
kellett értékelniiik. A skdlan az 1 pont a leggyengébb értéket, mig az 5 pont a legjobb értéket
képviselte. A 6 szempont: édes iz, illat, allag, szin, kivonat ize, végiil pedig Gsszességében a

minta.

A biralok nem hattér informaciok nélkiil kostoltak, hanem mindannyian tisztaban voltak vele,
hogy a gumicukrok kizarolag burgonyakeményitot tartalmaznak zselésitoként €s ezt figyelembe

véve értékeltek.
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1 Allomanymérés eredményei
Az allomanymérés soran a miiszerhez telepitett szoftver egy diagramon abrazolta a mérés soran

a mintara kifejtett er6t az id6 fiiggvényében. Az alabbi diagramon mind a 15-15 mérés lathato.

Force (g) 1 2
35+

12. abra: Allomanymérésen kifejtett erd az id6 fiiggvényében (Sajat munka)

A diagramon abrazolt gorbék mind egyméshoz nagyon hasonloak voltak, a gorbék végén 1évo
kisebb problémak pedig abbdl fakadtak, hogy gyakran a gumicukor minta a méréfejhez ragadt
annak visszahtizodasakor és az okozhatta ezeket a kisebb gorbiileteket a végén. A diagram
alapjan elmondhato, hogy kisebb eltérésekkel mindegyik minta ugyantigy viselkedett a
tobbihez képest, nagysagrendileg ugyanannyi er6t kellett kifejtenie a miiszernek az &sszes

mintara.

Az allomanymérésen vizsgalt két fontos tulajdonsag a keménység és a rugalmassag volt, ezeket
az adatokat pedig tdblazatba szedte a szoftver, én pedig a konnyebb atlathatésdg miatt
diagramon abrazoltam. Az alkalmazott diagram dobozdiagram volt, amin leolvashaté a

mérések medianja, szorasa, minimuma, maximuma.

22



36

34
32
30

C
@-;D . M Epres
2 28
‘0 X [ Almas
E 26
h4 (o]

24

22

20

13. abra: Gumicukrok keménységének 0sszehasonlitisa (Sajat szerkesztés)

A keménység itt azt jelenti, hogy mennyi erére volt sziiksége a miiszernek ahhoz, hogy
meghatarozott deformaltsagig Gsszenyomja a mért mintat. Minél nagyobb erdt fejtett ki a

miiszer, annal keményebb volt a minta.

A diagram alapjan elmondhatd, hogy egyik minta se bizonyult tul keménynek, viszont atlagosan
az epres mintak esetében a miszernek egy Kicsit tobb erdt kellett kifejtenie, ugyanis azok
keményebbnek latszottak. Ez akar torténhetett abbol kifolyolag, hogy az epres mintak fozésekor
akaratlanul valamit mashogy végeztem, mint az almas gumicukrok esetében. Esetleg tovabb
vagy magasabb hémérsékleten foztem, esetleg a dermedésre tobb ideje volt az epresnek az
almasnal, vagy akar az 6sszetevok kimérésekor pontatlan voltam és az epresbe tobb keményitd

kerult az almasnal.

A rugalmassag esetében is ugyanigy jartam el, dobozdiagramon abrazoltam az eredményeket.
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14. abra: Gumicukrok rugalmassaganak 6sszehasonlitisa (Sajat szerkesztés)
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Itt a rugalmassag azt mutatja, hogy a mintank a mérés soran keletkezett deformalas utan
mennyire volt képes visszanyerni az eredeti alakjat. Minél magasabb az érték, annal inkabb
vissza tudta nyerni az alakjat, annal inkabb rugalmas a termék.

A diagramon abrazolt adatok alapjan az almas gumicukrok atlagosan rugalmasabbnak
bizonyultak, mint az epresek. A szoérds viszonylag nagy, sok kiilonb6zo értéket kaptunk
mindkét minta esetében. A nagyobb rugalmassagot rengeteg minden okozhatta, eléfordulhat,
hogy méashogy adagoltam a keményitét, kevésbé homogén elegyet eredményezve, esetleg
szintén az Osszetevok kimérésekor voltak pontatlansdgok, vagy nem volt egyenletesen

elkeverve a massza, ami néhol igy rugalmasabb, néhol keményebb mintakat eredményezett.

Osszességében az epres gumicukor keményebb volt és kevésbé bizonyult rugalmasnak,
ellentétben az almassal, ami egy puhabb és rugalmasabb allagot tudhatott magéénak. A
végleges texturakban fellelhetd eltérdséget okozhatta az dsszetevok ardnya, vagy az elkészitési
folyamatokban 1év6 kiilonbségek, azonban elmondhatd, hogy hatalmas eltérések egyébként

nem fedezhetdek fel.

4.2 Vizaktivitas mérés eredményei

A mérések soran az alkalmazott miiszer egyszerre meghatdrozta a mért minta vizaktivitasat és
homérsékletét, az eredményeket pedig a kijelz6jén lehetett leolvasni. Az eredmények
egymastol alig tértek el par tizeddel, néha csak par ezreddel, atlagosan a vizaktivitdsa a

gumicukroknak 0,8 koriili volt.

A mikrobiologiai stabilitdst nézve ez azt mondja el a termékekrdl, hogy a penész- és
¢lesztdgombat leszamitva a legtobb mikroorganizmus névekedéséhez ez a vizaktivitas kevés,
ugyanis szamukra a 0,9 vagy még magasabb vizaktivitas sziikséges. Ez pozitivan hat a
gumicukrokra, igy nagyobb stabilitdsnak drvendhetnek, azonban még az emlitett penész- és
¢lesztégombak novekedésének kikiiszobolése miatt elényOsebb lenne az alacsonyabb
vizaktivitds, valamint a ragdésabb texturat is eldsegitené, ugyanis a kevesebb viz segitene

fenntartani azt a stabilabb szerkezetet, ami csak elonyére valna a gumicukroknak.

4.3 Erzékszervi biralat eredményei

Az érzékszervi birdlat eredményeit szintén diagramokon abrazoltam a konnyebb értékelhetdség

miatt.
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A biralat soran rendkiviil kiilonb6z6 eredmények sziilettek, a kostolok nagyon sokféle
véleménnyel voltak a mintdk irdnt. El0szor az édes izrdl kellett véleményt alkotniuk a

biraloknak.

Epres Almas

15. abra: Gumicukrok édes izének értékelése (Sajat szerkesztés)

A diagramon is leolvashatd, hogy a biralok szerint az édesebb izzel az almés gumicukor
rendelkezett, de az epres is igazan elnyerte izben a tetszésiiket, igy jelentésebb kiilonbség nem

volt felfedezhetd a két minta kdzott. Ezutan a birdlat kovetkezo 1épése az illat értékelése volt.

Epres Almas

16. abra: Gumicukrok illatdnak értékelése (Sajat szerkesztés)

Az illatra is inkabb az almas volt a befutd, azonban olyan biral6 is akadt, aki az almasnal
semmilyen illatot nem vélt felfedezni, valamint olyan vélemény is sziiletett, amely szerint egyik

gumicukornak se volt kiilondsen illata. Ezt kovette az allag véleményezése.
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Epres Almas

17. abra: Gumicukrok allaganak értékelése (Sajat szerkesztés)

Az allaghoz mindenkinek volt egy-két szava, ugyanis meglepd volt szamukra a megszokott
gumicukros allaghoz képest, igy annal a szempontnal kaptdk a mintak a legkisebb pontot,
atlagosan az almas 2,35, mig az epres 2,7 pontos értékelést kapott. Ezt kdvette a gumicukrok

szinének értékelése.

Epres Almas

18. abra: Gumicukrok szinének értékelése (Sajat szerkesztés)

A szinre tobbnyire nem volt panasz, az emberek természetesnek talaltak és hivogatonak, féleg
az almas gumicukor szine nyerte el az emberek tetszését, amit a vilagosabb és kicsit atlatszobb
megjelenésének koszonhette.

Ezeken kiviil kértem, hogy a biralok koncentraljanak a mintdkban 1év6 kivonat izére és arra,

hogy mennyire felfedezhetd az benniik.
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Epres Almas

19. abra: Gumicukrokban 1év6 kivonat izének értékelése (Sajat szerkesztés)

Az almasban 1év6 gyombér kivonatot sokan érezhetonek mondték és nem egy olyan ember volt,
aki kiilon kitért arra is, milyen jo6 harméniaban van az almas iz a gyombéressel. gy itt is az
almas kapott magasabb értékeléseket, az epresnél sokan egyaltalan semmilyen kamillés izt nem

tapasztaltak, de olyan is volt, aki pedig hatarozottan allitotta a kamillas iz erds jelenlétét.

Végiil osszességében kellett értékelniiik a mintakat, mindent egybevetve kellett véleményt

alkotniuk a kostolt gumicukrokrol.

Epres Almas

20. abra: Gumicukrok Osszkedveltségi értékelése (Sajat szerkesztés)

A birdlok elmondasuk szerint szerették az almas gumicukor édes izét és a benne 1évO kivonat
izének kellemes felbukkanasat kostolas kozben, igy az diadalmaskodott az epres gumicukor

felett.

Osszességében majdnem mindegyik szempont alapjan az almas gumicukor nyerte el a biralok
tetszését. Az allagra boven kapott megszolalast mindkét gumicukor fajta, igy egyediil az a
szempont volt az, amit az emberek kénytelenek voltak lepontozni, azonban akadtak olyan
biralok is, akiknek kifejezetten tetszett az allag és meg voltak vele elégedve. Pontosan ezért is

volt sziikséges egy érzékszervi biralat végzése, ugyanis ami az egyik embernek édes, a
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masiknak lehet, hogy nem eléggé, és emiatt akartam tobb ember véleményét is kikérni a

mintakrél, hogy tisztan lassam mire van esetleg még sziikség a gumicukrok tokéletesitéséhez.

28



5. Osszefoglalas

A mindennapjainkban a vegan ¢életmddot kdvetd fogyasztoknak nincs konnyt dolguk, amikor
olyan édességet kivannak, ami allati eredetli Osszetevot is tartalmaz. A polcokon az alternativ
lehetdségek szama sajnos véges, ugyanis sok gyartd nem gondol az ilyen életmodot kovetd
emberekre és csaladjukra. A cél egy olyan termék készitése volt, ami részben lehetséget adhat

az ilyen helyzetekben, részben pedig segitséget nyujthat gyermekeinknek a sziikséges idokben.

Az elvégzett mérések és vizsgalatok alapjan az a kovetkeztetés vonhat6 le, hogy a készitett
gumicukrok, habar egy-két helyen javitasra szorulhatnak, igazan pozitiv véleményeket és

eredményeket kaptak.

A legfobb problémat mindenképpen az allaga okozza, kevésbé adja vissza azt a gumicukros
textrat, amit a fogyasztok szeretnek és megszoktak. Természetesen ez a keményitébdl ered,
sajnos Onmagaban a burgonyakeményité nem bizonyult megfeleléen alkalmasnak ilyen és
ehhez hasonl6 zselés cukrok allomanyanak alkotasara és fenntartasara. A gumicukrok el tudnak
késziilni vele, ha az ember nagyon akarja, viszont tobb hatrany tarsul hozza, mint elony. A
keményitd gyorsan besiiriti a f6zés soran az elegyet, ami emiatt rendkiviil megneheziti az
adagolas vagy barmilyen formazas miiveletét. A dermedés utani kész gumicukrok ehetdek és
izre nincs is rajuk panasz, azonban kevésbé ragosak és gumisak, inkabb kocsonyasabb az
allaguk és ez visszavehet a fogyasztas élményébdl, igy, ha a tovabbiakban vegan gumicukrot
szeretnénk késziteni, az agar-agar vagy a pektin eldnyosebb valasztas lehet zselésitéként, mint

a keményito.

A kivonatok igazan jol megalltak a helyiiket, izre tetszett az embereknek, problémat viszont
okozhat az, hogy mint ahogy korabban emlitettem, 10 db gumicukor elfogyasztasa a sziikséges
a kivant hanyinger csokkentd hatasért, ami nem kevés. A tobb kivonat adagolasa célszer(i lehet,
azonban annak kovetkeztében a kivonat ize erésebben kiérzédhet, ami egy kellemetlenebb
izhez vezethet. Ennek kikiiszobolésére tobb cukrot is hozza lehetne adni a gumicukrokhoz,
viszont én ezeket a lépéseket azért nem tettem meg a kisérletezés soran, mert a til sok cukor
adagolasa miatt egy joval egészségtelenebb gumicukor keletkezett volna, amit inkabb szerettem
volna elkeriilni. Megoldas lehet viszont erre a problémara az, hogy apré gumimacik helyett
nagyobb gumicukrokat készitiink, amibdl igy kevesebbet is kéne elfogyasztani az emlitett

hatasért.
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A vizaktivitds vizsgalatakor mindkét minta ugyanolyan eredményeket kapott, a 0,8-as
vizaktivitdsa a gumicukroknak nem rossz, viszont javithatd, ugyanis pozitivabb hatasu lenne,

ha el tudnank keriilni minden lehetséges mikroorganizmus elszaporodasat a kész termékekben.

A mérések és vizsgalatok eredménye azt bizonyitja, hogy a két készitett minta koziil az almas
nyerte el az emberek tetszését, valamint az dllomanymérés sordn is az bizonyult lagyabbnak ¢és
rugalmasabbnak is egy Kicsivel. A termékek kozel sem voltak tokéletesek, van javitanivald
rajtuk bOven, azonban ez a kisérlet megmutatta, hogy lehetséges tovabb fejleszteni a
veganoknak szant édességeket, gumicukrokat, mikdozben a jo cél érdekében a gyermekek

egészségét is eldsegitjiik.
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzéférésérél és eredetiségéral

A hallgaté neve: Ebert Lilla

A Hallgaté Neptun kddja: DUSSAP

A dolgozat cime: Hanyingercsokkentd gydgyndvény kivonatokkal
dusitott gumicukor fejlesztése vegdn gyermekeknek

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudoményi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Gabona és Iparindvény Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benydjtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegdi, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelmien
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomadsul veszem, hogy a zdrdvizsga-bizottsdg a
zarovizsgdbal kizér és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

Aleadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznélaséra, hasznositdsdra a Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabdlyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltdltésre keriil a Magyar Agrér-
és Elettudoményi Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomdsul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetGen

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benydjtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok
repozitoriumaban.

Kelt: 2024.11.04.

ebe i Jllo

Hallgatd aldirasa

35



NYILATKOZAT

Ebert Lilla (hallgaté Neptun azonositéja: DUSSAP) konzulenseként nyilatkozom arrdl, hogy a
zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét! dttekintettem, a hallgatét az
irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeirSl, jogi és etikai szabalyairdl
tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliot a zardvizsgan térténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*3
Kelt: 2024.11.04.

~1

L

'L
" 7
beléo/iéonzulens

L A megfelel dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlendd.
2 A megfeleld aldhtzandé.
3 A megfeleld aldhtzandé.
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