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Szakdolgozatom célja az volt, hogy egy kedvez6 egészségligyi tulajdonsaggal rendelkezs zselés
édesipari terméket alkossak. Ezt a koOvetkezGképpen valdsitottam meg: természetes
alapanyagokbdl, szinezék és aromak, valamint édesit6szerek nélkiil készitettem egy
alapterméket, ez volt a kontroll minta. A kontroll minta alapanyagai a malna, viz, kristalycukor,
citromsav és pektin voltak. Ahhoz, hogy kedvez6 egészségiigyi tulajdonsaggal is rendelkezzen,
kiilonb6z6 rostokkal dusitottam. Készitettem egy inulinnal, egy konjac liszttel, és egy
almarosttal dusitott valtozatot is. Méréseim soran arra kerestem a valaszt, hogy hogyan
befolydsoljak a kiillonb6z6 rostok a termék allomanyat, nedvességtartalmat, vizaktivitasat és

érzékszervi tulajdonsagait.

Allomanymérésem soran a mintakra haté nyomderdt vizsgaltam, valamint a rugalmassagot.
Méréseim alapjan elmondhatd, hogy a rostok hozzaadasa puhabb allagot eredményez, viszont
a rugalmassagot nem befolyasolja. A rosttal dusitott valtozatok az almarost kivételével kozel

megegyezl rugalmassagot mutattak a kontroll mintaval.

Vizaktivitas szempontjabdl a legmagasabb értéket a kontroll minta mutatta. Ez alapjan
kijelenthetjik, hogy a rostok hozzaadasa 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 nedvességtartalmardl,
szinerézisvizsgalatot is végeztem. Ez a vizsgdlat megmutatta, hogy bar a konjac liszt rendkivdil
sok vizet kot meg a zselék elkészitése utan, megfelel§ pihentetési idével optimalisra all be a

nedvességtartalom.

Az érzékszervi biralat eredményei alapjan a kontroll és az inulinnal dusitott mintdk voltak a

legkedveltebbek. Az inulinnal dudsitott minta tobb kedvez6 tulajdonsagot is mutatott, édesebb



volt mint a tébbi minta, gyimadlcsos jelleget mutatott, valamint kellemes illattal rendelkezett.

A szine nem volt tul s6tét, sem tul vilagos.

Osszefoglalva a kiildnb6z6 rostok hozzdadasat, nem mindegyik egyforman hat a végtermékre.
A kontroll mintdhoz képest az inulin hozzdadasdval hasonlé dllomanyt, dm kedvez6ébb
érzékszervitulajdonsdgokat kaptunk, valamint a vizaktivitds és nedvességtartalom is csokkent.
Konjac liszt hozzaaddasaval egy matt felliletd, vildgosabb szin(, puhabb terméket kaptunk. Az
almarost egy tomor, rugalmatlan allagot eredményezett a tébbihez képest, valamint almas izt

ad a terméknek.

Az elkészités soran a konjac liszttel dusitott zselével volt a legnehezebb dolgozni, hiszen
nagyon hamar gélesedett és sirlsodott, ezért a formdba ontést sokkal gyorsabban kellett
végezni. Hasonlo tulajdonsdgokat mutatott az almarostos valtozat is. Legkdnnyebb a kontroll
minta elkészitése volt, és az inulinnal dusitott valtozat is hasonld tulajdonsagokat mutatott:
konnyen formaba onthet6ek voltak, de szilardulas utan kialakult a megfelel6en rugalmas

szerkezet.

Tapasztalataim alapjan elmondhatd, hogyha pektin alapl zselés édesipari terméket
szeretnénk rosttal dusitani, akkor az &altalam vizsgalt rostok kozil az inulint tartom a

legalkalmasabbnak erre a célra.



