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1. Bevezetés

A gumicukor, mint az egyik legkedveltebb édesség, tobb generacioé gyermekkoranak és
felndttkori nosztalgidjanak szerves részévé valt. Lagy, ragos allomanya, valtozatos formai és
izvilaga miatt ma is széles korben fogyasztjak, és az édességek piacan kiemelkedd szerepet tolt
be. A gumicukor torténete tobb, mint egy évszazadra nyulik vissza, és fejlodése soran szamos
valtozason ment keresztiil, hogy megfeleljen a fogyasztok igényeinek. Napjainkban nem csak
a hagyomanyos, cukrozott valtozatok ¢lveznek nagy népszeriiséget, hanem egyre inkabb teret
hoditanak a cukormentes, természetes Osszetevokkel késziilt, vagy akar fehérjével dusitott

egészségtudatos alternativak is.

A gumicukor népszerlisége napjainkban elsdsorban a sokszinliségének és a konnyen
fogyaszthatd jellegének koOszonhetd. Gyiimolesds, savanyu, vagy éppen mentolos
izvaltozatokkal talalkozhatunk, és forméajat tekintve sem csak az allatfigurak uraljak a piacot —
ma mar szivecskék, csillagok, filmh&sok, hosszu, kerek, kicsi, vagy akar hatalmas formaban is
kaphatoak. Az édesség kiilonosen gyermekek korében népszerii, de a felndttek is gyakran
valasztjdk nassoldsra, vagy akar stresszoldasra. A kozdsségi médidban és az influencer-
marketingnek kdszonhetden egyre tobb kreativ gumicukor-termék keriil a reflektorfénybe,
példaul a kiilonleges izkombindcidk (mint a chili-szezdmmal izesitett gumicukor) vagy a

latvanyos, szines valtozatok.

Ugyanakkor a taplalkozési tudatossag novekedésével egyre tobben keriilik a magas
cukortartalmu édességeket, ami 1j kihivas elé allitja a gyartokat. Valaszként megjelentek a
cukormentes gumicukrok, amelyek édesitészerekkel (példaul szorbit, maltitol vagy sztevia)
késziilnek, igy alacsonyabb kaloriatartalmuak. Emellett egyre népszeriibbek a természetes
gytiimolcslékkel izesitett, festék- és tartositdszermentes valtozatok, valamint a vitaminokkal,
kollagénnel vagy fehérjékkel dusitott funkcionalis gumicukrok, amelyek egészségmegdrzd
hatést is igérnek. Ezek az innovativ termékek nemcsak az egészségtudatos fogyasztokat, hanem

a sportolokat €s a fitneszrajongdkat is megcélozzak.

A szakdolgozatom célja, hogy egy olyan nagyobb fehérjetartalma, természetes
Osszetevoket tartalmazé gumicukrot készitsek, amelyhez ToTu tojasfehérje termékeket
hasznaltam, mely elkészitése kozben igyekeztem megfelelni eme édesség érzékszervi
tulajdonsagainak, megfeleld allomanyanak, illetve figyelni kiilonboz6 eltarthatosagot

befolyasold tényezd mérésére.



2. Irodalmi feldolgozasok/szakirodalmi attekintés

2.1. Rugalmas allomanyu édességek
2.1.1. Rugalmas alloméanyu édességek fogyasztasanak torténete

A rugalmas alloméanyu édességek, mint példaul a gumicukrok és ragégumik torténete
tobb ezer éves multra tekint vissza. Az Okorban mar hasznaltak természetes gyantdkat €s
novényi nyalkakat ragasra, vagy gyogyaszati célokra. Példaul a maja és az azték kultarakban a
chicle nevli természetes gyantat ragoként hasznaltak, amely késébb a modern ragdégumi
alapanyagava valt (Coe and Coe, 1996), az okori Gordgorszagban pedig a masztix gyanta
ragasat népszerien hasznaltak fogaszati célokbol, illetve friss lehelet érdekében (Dalby, 2003).
A kozépkorban, Eurdpdban a méz, ¢és a gylimolcslevek keverékébdl készitett édességek voltak

népszerliek, amelyek rugalmasabb allagh valtozatai mar kozelitenek a mai gumicukrokhoz.

A modern értelemben vett rugalmas allomanyu édességek gyartasa a 19. szazadban valt
lehetéveé, amikor a zselatin és mas zselésité anyagok ipari méretii eléallitdsa megkezdddott. A
zselatin, amelyet allati eredetii kollagénbdl nyernek, lehetdve tette a rugalmas, raghat6 texturaju
¢dességek tomeggyartasat. Az elso kereskedelmi forgalomban kaphaté gumicukrokat a német
Haribo cég kezdete el gyartani az 1920-as években. A hires "Arany medve" (Goldbéren)
gumicukrok hamarosan az egész vildgon ismertté valtak, és a vallalatot a gumicukoripar

uttordjéve tették (Richardson, 2008).

A 20. szdzad kozepétdl kezdve a rugalmas édességek fogyasztdsa nemcsak a
gyermekek, hanem a felndttek korében is elterjedt. A gumicukrok valtozatos formai, izei és
szinei miatt vonzova valtak, és a gyartok folyamatosan ujitdsokat vezettek be a piacon. Az
1970-es években megjelentek a cukormentes valtozatok, amelyeket el6szor a fogaszati
egeészségre valo tekintettel fejlesztettek ki. Azota a cukormentes édességek széles korben
elterjedtek, és ma mar szamos egészségiligyi szempontbol is fejlesztett valtozatuk 1étezik, mint

példaul a fehérjedusitott vagy vitaminokkal dasitott gumicukrok (Hartel et al., 2017).

2.1.2. A gumicukor gyartastechnologiaja

A rugalmas alloméanyu édességek kozé tartoznak olyan termékek, amelyek jellegzetes
ragos, rugalmas texturajukkal és édes iziikkel kiemelkednek a hagyomanyos cukorkak koziil.
Mindegyik tipus sajatos texturaval és izvilaggal rendelkezik, amelyeket az alapanyagok és a

gyartasi folyamatok kiilonbozésége hataroz meg (Hartel et al., 2017). A gumicukor gyartasa



soran szamos lépést kell kovetni, hogy a késztermék megfeleljen a mindségi és textura-

elvarasoknak.

1. abra: A gumicukor gyartéasi folyamata

(Forras: Sajat szerkesztes)

Alapanyagok elokészitése

v

Keverés és fozés

v

Formazas

v

Hutés és kotés

Csomagolas

A gyartasi folyamat részletes leirasa a kovetkezd:
1. Alapanyagok eldkészitése

A gumicukor gyartadsanak elsé 1épése az alapanyagok eldkészitése. A f6 dsszetevok kozé
tartozik a zselatin, amely a termék rugalmas textarajat biztositja, valamint a cukor,
gliikozszirup, izesitok, szinezékek és savanyusag (pl. citromsav). A zselatint el6szor vizben

feloldjak, hogy megpuhuljon, majd hozzaadjak a tobbi alapanyagot (Hartel et al., 2017).



2. Keverés és f0zés

Az alapanyagokat egy nagy keverdedénybe helyezik, ahol hokezeléssel homogenizaljak oket.
A keverési folyamat soran biztositjak, hogy minden Osszetevo egyenletesen eloszoljon, €s a
keverék sima, homogén éallagi legyen. A f0zés soran a keveréket egy meghatarozott
hémeérsékleten tartjak, hogy a zselatin teljesen feloldodjon, és a késztermék rugalmas textarajat

elésegitse (Jackson, 1995).
3. Formazas

A kész keveréket formakba ontik, amelyek késziilhetnek szilikonbdl, vagy mas anyagbodl. A
formak kiilonbozd alaktiak lehetnek, attol fiiggden, hogy milyen alakl terméket szeretnének
eléallitani. A formézas soran a keverék a formakba ontés utan gyorsan lehiil, és megkezdddik

a kotési folyamat (Edwards, 2015).
4, Hutés és kotés

A formazott termékeket hlitékamrakba helyezik, ahol a zselatin megkét, €és a termék szilard
alloméanyuva valik. A hiitési folyamat soran a termékek rugalmassagot kapnak, de még mindig

puhék maradnak. A hiités idétartama a termék méretétdl €s formajatol fiigg (Hartel et al., 2017).
5. Széritas

A hités utan a termékeket szaritjak, hogy eltavolitsak a felesleges nedvességet, €s elérjék a
kivant rugalmas allomanyt. A szaritasi folyamat soran a termékek feliiletén kialakul egy
vékony, szdraz réteg, amely védi a terméket a tovdbbi nedvességvesztéstdl. A szaritds
iddtartama és hémérseklete szigortian szabalyozott, hogy a termék mindsége ne sériiljon

(Jackson, 1995).
6. Csomagolas

A kész termékeket csomagoljdk, hogy megorizzék frissességiiket €s mindségiiket. A
csomagolas soran figyelnek arra, hogy a termékek ne tapadjanak Ossze, és ne sériiljenek a
szallitas soran. A csomagolas lehet kézi vagy gépi, attdl fiiggden, hogy milyen mértékben

automatizalt a gyartasi folyamat (Edwards, 2015).

2.1.3. Gumicukrok fizikai, kémiai, és érzékszervi tulajdonsagaik

A gumicukrok népszerli édességek, amelyeket vilagszerte szeretnek gyermekek és
felndttek egyarant. Ezeknek az édességeknek szamos fizikai, kémiai és érzékszervi

tulajdonsaga van, amelyek meghatarozzak azok texturajat, izét és megjelenését.
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A gumicukrok fizikai tulajdonsagai k6zé tartozik a rugalmassag, a keménység és a
feliileti simasag. A rugalmassagot a zselatin és mas adalékanyagok, példaul a keményitd
jelenléte hatarozza meg (Csima, 2015). A zselatin, amelyet allati eredetii kollagénbdl allitanak
el6, a gumicukrok rugalmas szerkezetéért felelés (Burey et al., 2009). A keménységet a gyartasi
folyamat soran alkalmazott hokezelés és a hozzaadott cukrok mennyisége befolyasolja. A
feliileti simasagot a formazasi és a polirozési folyamatok hatarozzak meg, amelyek sordn a

gumicukrok sima és fényes feliiletet kapnak (Hartel et al., 2017).

A gumicukrok kémiai Osszetétele jelentGsen befolyasolja azok tulajdonsagait. A 6
OsszetevOk kozé tartozik a zselatin, a cukrok, a savak és a szinezékek. A zselatin hidrolizalt
kollagén, amely meleg vizben oldddik, és hiitéskor zselé allaguva valik (Karim and Bhat, 2008).
A cukrok, mint a szachardz és a gliikozszirup, nemcsak az édesség izét befolyasoljak, hanem a
textlrat is. A savak, példaul a citromsav, hozzajarulnak a savanykas iz kialakitdsdhoz, valamint

a termék pH-értékének szabalyozasahoz (Edwards, 2015).

A gumicukrok érzékszervi tulajdonsagai koz¢é tartozik az iz, az illat, a szin és a textura.
A gumicukrok izét a cukrok és a savak kombinacidja hatarozza meg, mig az illatot az
izesitdanyagok, példaul a gyiimolcskivonatok biztositjdk. A szinek, amelyeket természetes
vagy mesterséges szinezékekkel érnek el, vonzdva teszik a terméket a fogyasztok szaméra. A
textara, amely a rugalmassag és a keménység kombinacidja, kulcsfontossagh tényezd a

fogyasztoi élmény szempontjabol (Kilcast, 2010).

2.1.4. Tapanyagosszetétel javitasa a gumicukrokban

A gumicukrok népszerli édességek, amelyeket mind a gyermekek, mind a felndttek
szivesen fogyasztanak. Azonban a hagyomanyos gumicukrok magas cukor- és zsirtartalma,
valamint alacsony tdpanyagszintje miatt szdmos egészségiligyli problémédhoz vezethetnek,
példaul elhizashoz, fogszuvasodashoz és cukorbetegséghez (Internet 1.). Ezért egyre nagyobb
figyelmet kap a gumicukrok tapanyagosszetételének javitdsa, hogy egészségesebb

alternativakat kinaljanak a fogyasztoknak.

A gumicukrok cukortartalméanak csokkentése jelentds 1épés az egészségesebb édességek
felé. A cukor helyettesitésére szamos természetes €s mesterséges édesitdszert lehet hasznalni,
mint példaul a sztevia, eritrit vagy xilitol. Ezek az édesitdszerek alacsony kaloriatartalmuak, és
nem okoznak ugrast a vércukorszintben (Ashwell, 2015). A sztevia példaul egy novényi eredetii
édesitdszer, amely nem tartalmaz kaloriat, és antioxidans tulajdonsagokkal is rendelkezik

(Goyal et al., 2010).



A gumicukrok tdpanyagtartalmanak javitasa érdekében fehérjével és rostokkal is
dusithatéak. A fehérje hozzdadasa nemcsak ndoveli a termék taplalod értékét, hanem segiti az
¢hségérzet csokkentését is (Pasiakos et al., 2014). A rostok, példaul az inulin vagy a
polidextroz, hozzaadéasa pedig javitja az emésztést €s csokkenti a termék glikémids indexét

(Slavin, 2013).

A gumicukrokba vitaminok €s dsvanyi anyagok hozzaadésa szintén lehetdséget kinal a
tapanyagtartalom javitdsara. Példaul a C-vitamin és a D-vitamin hozzdadasa erdsitheti az
immunrendszert, mig a kalcium és a magnézium hozzajarulhat az egészséges csontok és fogak
kialakitasahoz (Weaver et al., 2016). Ezek a tapanyagok kiilonosen fontosak lehetnek

gyermekek szdmara, akik gyakran fogyasztanak édességeket.

2.2. A tojas
2.2.1. A tojés szerkezeti felépitése

2. abra: A tojas szerkezete

(Forras: Internet 2.)
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Légkamra

A tojés egy Osszetett biologiai struktira, amely tobb rétegbdl 4ll, és mindegyik réteg
kiilonbozd funkcidval rendelkezik. A tojas legkiilsd rétege a tojashéj, amely foként kalcium-
karbonatbol épiil fel, és védelmet nyujt a belsd struktirdk szaméra. A tojashéj pordzus
szerkezete lehetdve teszi a gdzok cseréjét, mikozben megakadalyozza a mikroorganizmusok

behatolasat (Li-Chan et al., 1995). A hé;j alatt talalhato a tojashartya, amely két rétegbdl all: a



kiils6 és a belsé hartya. Ezek a hartydk tovabbi védelmet nyujtanak, €és segitenek a tojas

nedvességtartalmanak szabalyozasaban (Stadelman et al., 1995).

A tojas fehérjeje a tojas tomegének mintegy 60%-at teszi ki, és foként vizbdl és
fehérjekbdl all. Két fo rétege van: a stirli és a folyékony fehérje. A stirt fehérje kozvetleniil a
sargdja koriil helyezkedik el, mig a folyékony fehérje a kiilso réteget alkotja. A tojas sargéja a
tojas tomegének mintegy 30%-at teszi ki, és gazdag tdpanyagokban, példaul lipidekben,
fehérjékben és vitaminokban. A sargajat a vitellin hartya veszi koriil, amely tovabbi védelmet

nyujt (Li-Chan et al., 1995).

2.2.2. A tojasfehérjében talalhato fehérjék

A tojasfehérje gazdag fehérjeforras, amely tobbféle fehérjét tartalmaz, mindegyik
kiilonb6zé funkciondlis és szerkezeti tulajdonsagokkal rendelkezik. A tojasfehérje
fehérjetartalmanak mintegy 54%-at az ovalbumin teszi ki. Az ovalbumin hére érzékeny, és a
f6zés soran denaturalodik, ami a tojasfehérje szilard allomanyahoz vezet (Li-Chan et al., 1995).
A tojasfehérje masik fontos Gsszetevdje az ovotranszferrin, amely a fehérje mintegy 12%-at
teszi ki. Az ovotranszferrin fémkoto képessége miatt fontos szerepet jatszik a tojas védelmében

a mikroorganizmusokkal szemben (Stadelman et al., 1995).

A tojasfehérje tovabbi jelentds fehérjéi kozé tartozik az ovomukoid, amely a fehérje
mintegy 11%-at alkotja, és a tripszin gatld hatasaval védi a tojast a baktériumoktol. Az
ovomucin, amely a fehérje mintegy 3,5%-at teszi ki, a tojasfehérje viszkozitasaért felelds, és
szintén hozzajarul a mikrobialis védelemhez (Li-Chan et al., 1995). Ezek a fehérjék nemcsak a
tojasfehérje szerkezeti és funkcionalis tulajdonsagait hatarozzék meg, hanem jelentds szerepet

Jatszanak az élelmiszeriparban is, példaul emulgealoként, habképzdként vagy kotdanyagként.

2.2.3. A tojasfehérje taplalkozasi jelentdsége

A tojasfehérje kivalo taplalkozasi értékkel rendelkezik, mivel magas biologiai értékii
fehérjéket tartalmaz, amelyek minden esszencialis aminosavat biztositanak az emberi szervezet
szdmara. Az ovalbumin, amely a tojasfehérje fehérjetartalmanak mintegy 54%-at teszi ki,
kiemelkedéen gazdag esszencialis aminosavakban, mint példaul a leucin, izoleucin és valin,
amelyek kulcsfontossaguak az izomtomeg fenntartidsa és a szdvetek regeneracidja
szempontjabol (Li-Chan et al.,, 1995). A tojasfehérje fehérjéi konnyen emészthetok és
felszivodnak, ami kiilondsen értékesse teszi dket a sportolok, a gyogyuld betegek és a magas

fehérjesziikségletii egyének szamara (Stadelman et al., 1995).



A tojasfehérje alacsony kaloriatartalmi, szinte zsirmentes, mikozben jelentds
mennyiségli fehérjét tartalmaz, igy idedlis valasztas a fogyokuras étrendekben. Emellett a
tojasfehérje nem tartalmaz koleszterint, ellentétben a tojassargajaval, ami tovabb noveli
taplalkozasi értékét azok szamara, akik figyelnek a sziv- és érrendszeri egészségre (Li-Chan et
al., 1995). Ezek a tulajdonsagok teszik a tojasfehérjét egy sokoldalu, és értékes taplalékka,

amely szdmos étrendben fontos szerepet jatszik.

2.2.4. Tojasfehérje alapu termékek

Manapsag egyre tobbféle olyan termék talalhatdé meg az iizletek polcain, amelyek
fehérjetartalmat  tojasfehérjével novelték, illetve azzal javitottak az éallomanyan.
Késztermékeken kiviil szamos cukraszati termék {6 alapanyaga is a tojasfehérje, ilyen példaul

a pavlova, illetve a kiilonb6z6 habkarikak, habcsokok.

A Capriovus Kft. egy magyar élelmiszeripari vallalat, amely foként tojasalapt termékek
gyartasara ¢és forgalmazasara specializalodott. A cég termékei kozott megtaldlhatoak a
hagyomanyos tojason kiviil olyan innovativ termékek is, amelyek a tojasfehérjét vagy a tojas
mas komponenseit hasznaljak fel. Ezek a termékek kiilondsen vonzdak lehetnek azok szamara,
akik magas fehérjetartalmu, alacsony zsirtartalma vagy funkcionalis élelmiszereket keresnek.

(Internet 3.)

A cég ToTu termékei tojasfehérjébdl késziilnek, amelyekhez a tejtermékeket veszik
mintaul, igy is hivatkoznak a gyartmanyaikra, hogy tejtermék-helyettesitOk. Termékeik
kovetkezok: ToTu rogos, ToTu krém, ToTu extran krémes, ToTu ital, ToTu kavéital, ToTu
epres. Ezeket a termékeket a cég azoknak ajanlja, akik laktozérzékenyek, diétaznak, illetve
azoknak, akik rendszeresen sportolnak, mivel a termékek 0% zsirt, és koleszterint tartalmaznak,
laktozmentesek, magas fehérjetartalommal és alacsony szénhidrattartalommal rendelkeznek,

tartositoszermentesek (Internet 3.)
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3. Anyagok és modszerek

A termékfejlesztés soran, méréseimet a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem,
Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet Allatitermék és Elelmiszertartdsitasi Technologia

Tanszéken végeztem a 2024/25-6s tanévben.

3.1. Felhasznalt alapanyagok
3. abra: Felhasznalt alapanyagok egyben

(Forras: Sajat készités)

4n

PUREE DE
FRUITS ROUGES
RED BERRIES
PUREE

&,

Cl

_YORON

“uxor [ TOTU

les vergers
b0|ron

KRIS TaLycUKOR

TOIASFEHER JE KESZITMEN

Yeayenan magyarorazaat cukorgydrbans:
T CuRarr SRR seaRel ety Uk

3.1.1. ToTu ital, ToTu krém

Termékem két f6 alapanyagaként szolgal a ToTu tojasfehérje ital, illetve a ToTu
tojasfehérje krém, két innovativ termék, magas fehérjetartalommal, melyet a Capriovus
tojasokkal foglalkoz6 cég alkotott meg kifejezetten sportolok, diétazok és laktozérzékenyek

szamara.

A két készitmény mindOssze tojasfehérjét, étkezési sot, ételecetet €s proteaz enzimet
tartalmaz, a koleszterin és zsirtartalmuk 0%, laktéz ¢és tartdsitoszer mentesek,
szénhidrattartalmuk nagyon alacsony. Idedlisak olyan termékek fejlesztéséhez, melyeknek

szeretnénk novelni a fehérje tartalmat,
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4. abra: ToTu ital 5. abra: ToTu krém

(Forras: Internet 3.) (Forras: Internet 3.)

3.1.3. Gyiimolcspiiré
A gumicukrok izesitését két féle, a Boiron cég altal készitett, pasztorozott gyiimolespiiré

adja. Az egyik mangobol, a masik pedig vegyes gylimdlesbél késziilt.

6. abra: Mango piiré 7. abra: Vegyes gylimdlcs piiré
(Forras: Internet 4.) (Forras: Internet 5.)
4 ;;\ P ):‘(

MANGO A w < 158 i.
PUREE q ! . SIEJ?IEBEE“'!} ! )
g el By " .

C

100%
FRUIT il >

Banoqy LU

3.1.4. Kristalycukor

A vegyes gylimolcs izesitésli gumicukorhoz a Magyar Cukor Zrt., Koronas Cukor
markaji kristdlycukrot (szachar6z) hasznéltam. Ez a legelterjedtebb édesitdanyag, amelyet
foleg cukorrépabdl és cukornadbol allitanak eld. Kémiai szempontbdl diszacharid, mely gliikdz
¢s fruktdz egységekbdl épiil fel, és 4 kcal/g energiatartalmat biztosit. Kdzepesen magas, 65-0s

glikémids indexe miatt gyorsan emeli a vércukorszintet, ami talzott fogyasztas esetén
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hozzajarulhat az elhizdshoz, 2-es tipusu cukorbetegség kialakulasdhoz, valamint
fogszuvasodashoz - utdbbit a szajlregi baktériumok altali savképzés eldsegiti. Az
¢lelmiszeripar széles korben alkalmazza édességekben, italokban és pékarukban, mivel
kivéaléan olddédik, hoallo (160 °C felett karamellizalodik), és textarat ad a termékeknek. Az
eritrittel ellentétben azonban jelentds egészségiigyi kockazatokkal jar hosszu tava tulfogyasztas

esetén, ezért a WHO is ajanlja a bevitel korlatozasat.

8. abra: Kristalycukor

(Forras: Internet 6.)

——————
YORONAs

3.1.5. Eritrit

A mangd izesitésii gumicukorban édesitészerként a Lidl Magyarorszag altal
forgalmazott eritritet (E968) hasznaltam, amely egy természetes cukoralkohol, alacsony
kaldriatartalmu (~0,2 kecal/g) és a cukor édesitd erejének 60-80%-at nyujtja. Eldéfordul
tortéenik mikroorganizmusok segitségével. Nullas glikémids indexe miatt nem emeli a
vércukorszintet, igy kivald cukorbetegeknek, jol toleralhatod, mivel nagy része a vékonybélben
felszivodik. Edesité hatdsa gyengébb a cukornal, ezért gyakran keverik mas édesitészerekkel

(pl. szteviaval). Felhasznaljak cukormentes édességekben és haztartasi édesitéként.
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9. abra: Eritrit

(Forras: Internet 7.)

3.1.6. Zselatin

Zselésitd anyagként a Bio Egészség Bioboltban vasarolt, 10. abran lathato étkezési
zselatint hasznaltam, mely allati eredetli fehérjékbdl, foleg sertés és marha kotdszovetébol (bor,
csont) nyert kollagén hidrolizisével allitjak eld, melyet megtisztitas utan szaritanak €és porra

vagy levél formajuva dolgoznak fel.

Kémiai szempontbdl fehérje alapu anyag, amely vizben melegitéskor oldodik, majd
hiitésre zselészerli szerkezetet képez — ezt a tulajdonsagat széles korben hasznositjak az
¢lelmiszeriparban  (példaul  desszertekben,  gyilimolcskocsonydkban,  joghurtokban),
gyogyszerészetben (kapszulakhoz) €s kozmetikumokban. Fontos jellemzdje, hogy laktéz- és
gluténmentes, valamint alacsony kaldriatartalmu (~35 kcal/10 g), ugyanakkor nem tartalmaz

minden esszencialis aminosavat, igy nem tekintheto teljes értéki fehérjeforrasnak.

10. abra: Zselatin

(Forras: Internet 8.)
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3.1.7. Citromlé

Ahhoz, hogy egy minimalis savassagot adjak a gumicukrokhoz, a Rauch Hungaria Kft.
altal gyartott 100%-o0s citromlevet hasznaltam. Ipari eljarassal koncentralt citromnedvbdl all,
melyet viz hozzdadasa nélkiil, adalékanyagok és tartositoszerek bevonasa nélkiil forgalmaznak,
igy meg0rzi természetes izét és tapanyagtartalmat. Gazdag C-vitaminban (kb. 50 mg/100 ml),
amely fontos antioxidans és immunrendszer-erdsitd hatasu, valamint tartalmaz kaliumot, folatot
¢s citromsavat. A citromsav pH-értéke 2-3 koztt mozog, ami savanyu izt kdlcsonoz, de egyben
természetes tartositoként is funkcional. A frissen facsart citromlé rovid élettartamu (hiitében 2-
3 nap), mig a sterilizalt, {iveges véltozat honapokig eltarthatd. Osszességében a 100%-0s
citromlé kivald valasztas természetes izesitOként €és tapanyagpotloként, mindezt minimalis

kaloriabevitel mellett (kb. 22 kcal/100 ml).

11. abra: 100%-os citromlé

(Forras: Internet 9.)

3.2. A termék receptlraja

1. tablazat: A ToTu-s gumicukrok receptje 100 grammra vonatkoztatva

(Forras: Sajat szerkesztés)

Mango izesitésii gumicukor Vegyes gyiimolcs izesitésii gumicukor
25 g mang6 gyiimolcspliré 25 g vegyes gyiimolcs piiré
18 g ToTu tojasfehérje ital 18 g ToTu tojasfehérje ital
16 g ToTu krém 16 g ToTu krém
15 g eritrit 15 g cukor
12 g viz 12 g viz
10 g zselatin 10 g zselatin
4 g citromlé 4 g citromlé
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3.3. Elkészités menete

A gumicukrok elkészitése soran az alapanyagok kiméréséhez precizidos mérleget
hasznaltam. A receptet ugy alakitottam, hogy a végén a keverékeim tomege 600 g legyen.
Elészor kimértem mindkét izhez a zselatint, a vizet és a citromlevet egy-egy 200 ml-es
f6zOpoharba, majd hagytam megduzzadni a folyadékokban a zselatint. Kovetkezd 1épésként
egy nagy, 1000 ml-es milanyag magas edényben Osszekevertem a tobbi hozzavalot, azaza ToTu
krémet €s a tojasfehérje italt, a gylimdlcespliréket, a mangds gumicukorhoz az eritritet, illetve a
vegyes gylimolcsoshoz a cukrot. Ezeket egy botmixer segitségével homogenizaltam, majd egy
mikrohullamu siitében 800 Wattos fokozaton kiilon felmelegitettem a megduzzasztott zselatint
nagyjabol 30 masodperc alatt, majd ugyanigy tettem a nagyobb edényben 1évo keverékkel is,
viszont azt nagyjabol 90 masodpercig melegitettem. Ha kellden felmelegedtek, nagyjabol 50

°C-ra, akkor 0sszekevertem 6ket, majd megint a botmixerrel homogenizaltam a két egyveleget.

12. abra: A megduzzasztott zselatin €s a tobbi Osszetevd egyvelege, homogenizalas elott

(Forras: Sajat készites)

~ ml__1000

>

Miutan készen lett egy massza, a 13. abran lathato modon szilikonos formakban
ontottem Oket kanal segitségével. Kiilon az érzékszervi birdlatra készitettem gumicukornak
megfeleld nagysagu formakat, illetve a kiilonboz6 vizsgalatokhoz pedig nagyobb, kor alakt
formakba oOntéttem az elegyeket. Formakba ontés utdn ketté orat hagytam Oket hiitoben

dermedni, majd kiszedtem Oket a formakbol, és elvégeztem a vizsgalatokat.
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13. abra: Formaba 6nt6tt gumicukrok

(Forras: Sajat készités)

3.4. Vizsgalati médszerek
3.4.1. pH mérés

A gumicukor pH méréséhez a Testo 206 pH1 mér6 késziiléket alkalmaztam, amely
kifejezetten a szilard halmazallapotu termékek vizsgalatara alkalmas. A mérések eldtt 2
pontos kalibraciot végeztem a miiszeren 4-es €s 7-es pH értékii pufferoldattal. Kalibralas utan
a 2 féle gumicukron 3-3 parhuzamos mérést készitettem tigy, hogy egy mintanak a feliiletének

kiilonb6z6 pontjaiba nyomtam a késziiléket.

3.4.2. Szinmérés

A gumicukor feliiletén szinmérést végeztem, melyhez a Konica Minolta CR-400-as
szinmérot hasznaltam. A miszer a CIE Lab* szintérmodell alapjan végzi a méréseket, lehetové
téve az objektiv szinértékelést. A haromkomponensii rendszerben az L* a vilagossagot, az a* a

voros-zold, a b* pedig a sarga-kék skalat jelzi (Wyszecki and Stiles, 2000)
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14. abra: Szinmérés folyamata

(Forras: Sajat készités)

A mérés eldtt a miiszert egy fehér referencialap alkalmazasaval kalibraltam ugy, hogy a
lapra foliat helyeztem, amelyet utina a gumicukrokhoz is hasznaltam. Kalibralds utan a
mintakat fehér tdnyérra tettem, majd a késziiléket az egyik mintara helyezve, rajta a foliaval

elvégeztem a mérést. A két fajta mintan 3-3 parhuzamos mérést végeztem.

3.4.3. SMS allomanymérés TPA modszerrel

A mintadk allomanyméréséhez SMS TA.XT Plus (Stable Micro Systems Ltd.
Godalming, Surrey, UK) berendezést hasznaltam, vizsgalati moddszernek pedig az
allomanyprofil analizist (Texture Profile Analysis, TPA) alkalmaztam. Ennek a mddszernek az
a Iényege, hogy a miiszer a vizsgalat végzése soran emberi harapast imital, a mintabol kivagott
probatestet kétszer 0sszenyomja, olyan mértékben, hogy megroppanjon a belsé szerkezete

(Friedrich, 2008)

A méréshez az elkészitett 12 mm magas kor alak(i gumicukrokbol 15-15 darab, 12 mm

atmérojii hengert vagtam ki.
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15. abra: Allomanyméréshez kivagott mintdk  16. abra: Allomanymérés folyamata

(Forras: Sajat készités) (Forras: Sajat készités)

SO

A mérés soran a mintat a miiszer 70%-os mértékben nyomja dssze, az dsszenyomas

sebessége mérés kozben és utan is 2 mm/s volt.

A mérés altal kapott eredményekbdl a kdvetkezd paramétereket lehet kiszamolni, és

meghatérozni (Jonas, 2021):

— Keménység (F1): a mérés sordn az elsd kompresszios ciklus sordn a maximalis
deformalo erd
— Kohézié (K): ez egy olyan kalkulalt paraméter, amely megmutatja az
alaktartossag mértékét, a két cstics gorbe alatti teriileteinek aranya (W2/W1)
— Rugalmassag (E): megmutatja, hogy a deformacié soran a minta milyen
mértékben nyeri vissza a kiindulasi alakjat
— Réghatosag (R): megmutatja, a minta szétragdsdhoz sziikséges energiat, a
keménység, a rugalmassag, ¢és a kohézio szorzata (F1*E*K)
3.4.4. Vizaktivitas mérés
A mintadk vizaktivitds mérését egy LabMaster-aw neo késziilékkel végeztem. A
vizaktivitds ellendrzése rendkiviil fontos az élelmiszerek mikrobioldgiai biztonsag
garantdlasdhoz. Az termékek mikrobioldgiai stabilitdsat hatarozza meg a szabad, ,,aktiv”
viztartalom, ennek a mérését nevezziik vizaktivitasnak, ennek a jelolése pedig aw, melynek

mérési tartomanya 0,03 és 1,00 kozott van.
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A méréshez a két szobahémérsékletii gumicukor mintabdl szeleteket vagtam le, majd
egy mérés soran két szeletet helyeztem a késziilék tégelyébe. Mintanként két parhuzamos

mérést végeztem.

17. abra: Vizaktivitds mér6 csukott 18. abra: Vizaktivitds mérd nyitott
allapotban allapotban
(Forras: Sajat készites) (Forras: Sajat szerkesztés)

3.4.5. Erzékszervi biralat
Az érzékszervi birdlathoz a két fajta gumicukorbol sziv alak formékat készitettem. A

biralatot kettd helyszinen végeztem, az egyiket a munkahelyemen, irodai koriilmények kozott,
ahol 30 és 50 év kozotti, tobbségében nék kostoltak, a masodik biralatot pedig a csaladdomnal
tartottam, 20 és 60 év kozotti, vegyesen nokkel és férfiakkal. Az értékelés végére Osszesen 32

laikus biralo kostolta meg a mintakat.

A két gumicukor mintadt a 19-es abran lathatdé modon helyeztem el az asztalon,
randomizalt szamokkal ellatva Oket, illetve az altalam készitett online kérdéiv QR kod

nyomtatott formajaval.

A kérdoivben megkértem a birdlokat, hogy egy 1-9-ig terjedé skalan pontozzak a
mintdkat kiils6é megjelenés, illat, iz, allomany és Osszbenyomds alapjan. Pontozds utan
megkérdeztem Oket a kérdéivben, hogy melyik tetszett nekik jobban, illetve azt is, hogy

megvasarolnak-e valamelyik gumicukrot.
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19. abra: Erzékszervi biralat kinézete

(Forrds: Sajat készités)
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4. Eredmények és értékelésiik

4.1. pH mérés

A mérés soran kapott eredmények megmutatjak, hogy a két minta pH értéke nagyjabol
megegyezik, mindkét minta 4,8-as érték ala esik, tehat savasak. A ketté gumicukor koziil a
vegyes gylimolcsds minimalis mértékben savasabb eredményt mutatott, ennek oka lehet, hogy

a gyumolcspiirében talalhatd bogyds gylimolcsok pH értéke alacsonyabb, mint a mangoé.

20. abra: pH mérés eredményei
(Forras: Sajat szerkesztés)
4,9

4.8

4,7

Mango6 Vegyes gylimolcs
Mintak
A mikrobialis szempontbol a kapott értékek megfelelnek, mivel az alacsonyabb,

savasabb pH-ju termékeknél lassabban szaporodnak el a nem kivant koérokozok, illetve a

romlast okoz6 mikroorganizmusok.

4.2. Szinmérés
A szinmérés soran az egyik kapott értek az L*, ennek az eredményei lathatoak a 21.

abran. Az értékek egy 0 és 100 kozotti skalan vannak, melynél a 0 a legstétebbet, a 100 pedig
a legvildgosabbat jelenti. A diagramon ez jdl is latszik, mivel a mango izesitésli gumicukornak
vilagos, sargds szine van, ezért magasabb, 77,05-0s értéke van, mig a vegyes gylimolcsos

gumicukornak egy sotétebb, lila szine van, igy annak kisebb az értéke, atlagosan 43,1.
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21. abra: Szinmérés L* eredménye

(Forras: Sajat szerkesztés)

80

40 ]

Mango6 Vegyes gyimolcs
Mintak
A szinmérés soran a masodik kapott érték az a*, amely a voros-zold szinkomponenst

jeloli a mérés soran. A pozitiv értékek megmutatjak, hogy melyik szinek torloédnak a vords felé,

mig a negativ értékek a zold felé torlodast jelentik.

Jol 1athato a 22-es abran, hogy a mango izesitésti gumicukor atlag értéke a zold arnyalat
felé kozelit, még a vegyes gylimdlcs izesitésli minta értékei atlagosan 15 f6lottiek, azaz a voros

arnyalat felé mennek el.

22. abra: Szinmérés a* eredménye

(Forras: Sajat szerkesztés)

30
25
20
15
10

a* értéke

Mango Vegyes gylimolcs
Mintak

Harmadik értékként a szinmérés soran a b*-ot kaptuk, mely értékek a sarga és kék
szinkomponenst jelolik. A skaldn a sarga a pozitiv értékeknél van, a kék pedig a negativoknal.
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Jol lathato a 23. abran, hogy mindkét minta esetén a b* értéke pozitiv, igy ki lehet

jelenteni, hogy sargés arnyalatiak, &m a mango izesitésii mintadnal ez az érték sokkal magasabb.

23. abra: Szinmérés b* eredménye

(Forras: Sajat szerkesztés)

40

0 I

Mango6 Vegyes gylimolcs
Mintak

4.3. Allomanymérés
A gumicukrok dalloméanyat az &llomanyprofil analizisbdl szdrmazd kohezivités,

raghatosag €s keménység €rtékei alapjan értékeltem.

A mintdk keménységénél és raghatosdganal 24-es és 26-os abran jol lathato az
Osszefliggés, mindkét értéke a mango izesitésli gumicukornak nagyobb, mint a vegyes
gylimolcsoseé, viszont a kohezitasnal az latszik a 24. dbran, hogy a vegyes gylimdlcs izesitésli

minta belsd Gsszetartdsa nagyobb a mangosénal.

Mais, ugyan ezekkel a paraméterekkel mért rugalmas allomany( élelmiszerrel
Osszevetve az eredményekbdl kapott gumicukrok raghatosagi értéke igen alacsony. Egy
enzimkezelt, 4 hétig érlelt trappista sajt (Darnay, 2017) példaul atlagosan 145 N*mm-es értéket

mutatott, mig az én mintdim atlagosan 76,2 és 58,2 N*mm értékiiek.

crer

a mintai. A legalacsonyabb hémérséklet, amelyen tarolta a mintait 14 °C volt, igy ezekre a
mintikra kapott eredményeivel tudom Gsszehasonlitani az én gumicukraimat, de ehhez hozza
kell flizni, hogy én hitdszekrényben, nagyjabol 6-7 °C-on taroltam a mintdimat, mely

befolyasolhatja az 6sszehasonlitési értékeket. Keménységre atlagosan 12,36 N, mig a kohézidra
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atlagosan 0,7009-es értékeket kapott, mig az altalam vizsgalt mangds minta keménysége 21,69
N, kohézigja pedig 0,6338 lett, a vegyes gylimdlcs keménysége pedig 12,36 N, kohézidja
0,7271. Osszevetve az értékeket az mondhaté el, hogy a Csima Gydrgy 4ltal mért gumimaci
keménysége ¢s kohézioja megegyezik a vegyes gyiimdlcsés mintdimmal, mig a mangods izl
mintam keménysége nagyobb, kohézidja viszont kisebb a gumimaciénal, ezzel megéllapithato,

hogy alloményban a vegyes gyiimolcsds gumicukor jobban hasonlit az eredeti gumimacira.
24. abra: Allomanymérés keménységi eredménye
(Forras: Sajat szerkesztés)
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25. abra: Allomanymérés kohéziés eredménye
(Forrds: Sajat szerkesztés)
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26. abra: Allomanymérés raghatosagi eredménye
(Forras: Sajat szerkesztés)
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4.4. Vizaktivitds mérés

A vizaktivitas mérésének eredményeinek atlagait a 27. dbra mutatja meg. Egy atlagos
gumicukor aw értéke 0,7 koriili, mig a diagram alapjan jol lathato, hogy az én két mintam 0,9
értek felettiek. Az élelmiszereket hdrom csoportba soroljuk vizaktivitds szerint, vannak a
magas, a kozepes, és az alacsony viztartalmi élelmiszerek, az én mintdim a magas viztartalma
¢lelmiszerekhez tartoznak, mivel ennek a csoportnak az aw értékei 1 és 0,9 kozott van. Azaltal,
hogy a gumicukrok vizaktivitds értéke tGl magas, potencialis a legtobb baktérium
novekedéséhez, ilyen példaul a Streptococcus, a Lactobacillus, illetve a Micrococcus is. Ekkora

vizaktivitasi értéknél kisebb a termék eltarthatdsagi ideje is.
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27. abra: Vizaktivitas eredménye

(Forras: Sajat szerkesztés)
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4.5. Erzékszervi biralat
Az érzékszervi birdlat szempontjainak atlagértékeit a 28. abra mutatja be, mely értékek

alapjan megallapithat6, hogy a két minta tobb szempontbol is megosztd, illetve kdzepes

eredményeket hozott.
28. abra: Erzékszervi biralat timpontjai eredményének atlag értékei
(Forras: Sajat szerkesztés)

Kﬁlsc’jg megjelenés

7

Osszbenyomas Illat

Allomany iz

Mang6 =—Vegyes gyiimolcs

A megjelolt 5 szempontbdl mindegyikre a vegyes gylimolcsds izesitésti gumicukor
kapta a tobb pontot, ami azt jelenti, hogy kiilsd megjelenésre 7,7 pontot, illatra 5,3 pontot, izre

¢és allomanyra 6,7 pontot, mig dsszbenyomadsra 6,6 pontot kapott. A mango izesitésli atlagosan
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fél ponttal kapott kevesebbet mindegyik biralati szempontra, am meg kell jegyezni, hogy mivel

magas volt a biralok szama, igy a szdérasa is nagyobb az értékeknek.

Arra a kérdésre, hogy melyik minta tetszett jobban a birdlonak 6-an vélasztottak a

mangodsat, 26-an pedig a vegyes gylimolcsdset, ezt az aranyt mutatja a 29. abra.

29. abra: Két iz kedveltségérdl késziilt diagram

(Forras: Sajat szerkesztés)

19%

81%

Mang6 = Vegyes gylimolcs

Az utolsé kérdés a biralati lapon az volt, hogy megvenné-e a biraldo a gumicukrok
egyikét, és ha igen, akkor melyiket. A valaszok aranyai a 30. abran lathatoak. Jol lathato, hogy
tobben, 13-an a vegyes gylimdlesoset, 11-en egyiket sem, 7-en mindkett6t, a mango izit pedig

csak egy ember vasarolna meg.
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30. abra: Megvasarlasrol szo616 kérdésre adott valaszok eredményei

(Forras: Sajat szerkesztés)

3%

41%

22%

Mangd = Vegyes gylimdlcs Mindkettét = Egyiket sem

Osszességében elmondhaté a kapott eredményekbél, hogy a vegyes gyiimélcs izesitésii
gumicukor nagyobb sikernek drvendett, mint a mangos tarsa, am latszik az is, hogy fejlesztésre,
modositasokra szorulna mindkettd fajta. Tovabbiakban fontolora venném egyéb édesitdszerek
hasznalatat, minimalisan tobb zselatint és kevés keményitdt hasznalnék az allomany javitasara,

illetve intenzivebb izesitést hasznalnék.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A gumicukrok gyartasa és fejlesztése soran kiemelkedd jelentdsége volt a zselatin és
vizsgalatok alapjan is elmondhato, hogy a tojasfehérje termékek nem csak a gumicukrok

fehérjetartalmat javitottdk, hanem egy érdekesebb, lagyabb texturat is adtak a cukroknak.

Az eredmények elemzései alapjan jol latszik, hogy a termékeim pH értéke szerint
megfeleldnek kellene lenniiik az eltarthatosagukban, &m a vizaktivitdsuk magas értéke miatt
kevés ideig fogyaszthatoak, illetve csak hiitdszekrényben szabd Oket tarolni a tojas, illetve
gyimolcspiiré tartalmuk miatt. Tovabbiakban hosszasabb fejlesztésként lehetne vizsgalni,
hogyan viselkedne egyéb adalékokra, illetve csak édesitdszerekkel milyen eredményeket

produkalnénak.

A tojasfehérjés gumicukrok allomanymérése megmutatta, hogy egészen puha
gumicukrot készitettem, mely nem annyira hajaz az eredeti tarsara. JovOben javasolndm a
gyartasi folyamatba €piteni a szaritast, kisérletezni vele, milyen modon is hat rajuk, illetve
plusz alapanyagként a keményit6t haszndlni. Az 4allomanyméréshez tovabbiakban

parhuzamos 6sszehasonlitasképp vizsgalatot végeznék egy igazi gumicukron is.

A termékek érzékszervi biralata eredményeiben lathatd volt, hogy atlagos értékelést
kaptak, minden szempontbdl lehetne kis modositdsokat végezni, kiillondsen az iziikon,
javasolndm esetleges gylimolespor hasznalatat, hogy a cukrok Osszetételében kevesebb
tomeget foglaljon, de intenzivebbek legyenek az aromadk, illetve, igy kevesebb lehet a
termékek energiatartalma. Mivel jobb eredményeket ért el a vegyes gyliimdlcsds izii
gumicukor, igy ezzel kisérleteznék tovabb, esetleg az eritrit helyett mas édesitdszert is

hasznalnék, hogyan viselkednek a gyartas soran.

Kovetkeztetésként levonhatd, hogy a gumicukrok tadpanyagosszetételének javitdsa
jelentds kihivast jelent, de egyben lehetdséget is nyujt az egészségesebb ¢édességek
kialakitasara. A cukor csokkentése, fehérjepotlas, valamint vitaminok és dsvanyi anyagok
hozzaadasa mind hozzajarulhatnak ahhoz, hogy a gumicukrok ne csak izletesek, hanem
taplaloak is legyenek. A fogyasztok egyre nagyobb figyelmet forditanak az egészséges étrendre,

igy az egészségesebb gumicukrok lehetnek a jovo iranyzata.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatom f6 célja egy olyan magas fehérje tartalmu gumicukor gyartasa volt,
amely megfelel érzékszervi szempontbol a fogyasztoéi igényeknek. Termékeim két f6
alapanyaga a Capriovis Kft. altal gyartott ToTu ital és krém volt, melyek tojasfehérjébdl késziilt

készitmények.

Eloszor is ki kellett kisérleteznem egy olyan recepturat a gumicukroknak, melyben a
zselatin, a ToTu termékek és a gylimolcspiiré igazan jo egyenstulyban van. Tobb valtozatot is
készitettem, melyekbdl aztan érzékszervi vizsgalattal dontottem el, hogy melyik recept is lett a
megfeleld. Két izesitésen kiviil nem csak abban kiilonboznek a gumicukrok, hogy mas
gylimélcspiiré van benniik, hanem az egyikben hozzaadott cukor van, mig a masikban eritrit,
ezzel is figyelve azt, melyik valtozatot is kedvelnék jobban. A fejlesztés sordn tobb féle
vizsgalatot végeztem kivalasztott receptiraval késziilt mintdkon, ezek a gumicukor jellemzd

tulajdonsagaira mutattak ra.

Els6 vizsgalatként vizaktivitast mértem a kész gumicukrokon. A kapott aw eredményiik
egy rendes gumicukoréhoz képest igazan magas lett, mely nem tal kedvezé az eltarthatosag
szempontjabol, magsas vizaktivitasi értéknél konnyebben szaporodnak el a kiilonb6zd
baktériumok. Mikdzben a vizaktivitdsmérd gépben voltak a termékek, addig pH mérést
végeztem, mellyel megallapitottam a savassagi szintjilket. Mindkét gumicukornak az

eredmeényei a savas szintbe sorolhatok, ami a hozza adott citromlének kdszonhetd.

Két f6 vizsgalatom egyike volt az SMS miiszer segitségével, TPA modszerrel végzett
allomanymeéres, ezzel szadmos, a texturaval kapcsolatos eredményt kaptam. A méréshez 35 mm
atmérdjii hengerfejet hasznaltam, mellyel a 12 mm magas és 12 mm atmérdjii mintakat
nyomtam 0ssze. Az igy kapott értékekbdl megkaptam a mintdk raghatdsagat, keménységét,
készitett gumicukrok puhabbak, nem elég erdteljes belsd szerkezettel rendelkeznek a rendes

gumicukrokhoz képest.

Mint ahogy emlitettem, a fejlesztésem f6 célja volt, hogy érzékszervileg megfeleljen
egy gumicukortol elvart szintnek, igy a masodik f6 vizsgalatom egy érzékszervi birdlat volt,
melyet két helyszinen végeztem tobb laikus birdloval. Eredmények alapjan a minték kiilleme
pozitiv értékelést kapott, melyre én mellék vizsgalatként végeztem egy szinvizsgélatot is a
fejlesztésem soran, hogy lassam, mennyire kellene valtoztatni a termékeim arnyalatan. Ennek
eredménye képpen elmondhatd, hogy a mangods fajtdnak lehetne sotétebb a szine. Az

érzékszervi biralat tobbi szempontjabol a gumicukor atlagosabb értékeléseket kapott, az illata
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¢s ize elég megosztd volt, melyet befolyasolhatott a ToTu termékekbdl eredd sajatos iz és
illatvilag. Allomanyat tekintve egy krémesebb, habosabb textirat kaptam, amely nem egy
megszokott élmény egy gumicukornal, de jobb értékelést kapott, mint az utdbbi két szempont.
Az 0sszbenyomdsnal latszott igazan, hogy altalanossagban a vegyes gyiimdlcs izesitésii
gumicukor tobb embernek izlett, ez betudhatoé annak, hogy ez a gytimdlcspiiré intenzivebb izt
kolcsonzott, mint a mangos, illetve az eritrit gyengébb édesitdszer a cukornal, az is

befolyasolhatta a biralok dontését.

Osszességében elmondhato, hogy érzékszervileg és alloméanyban sikeriilt egy olyan
magasabb fehérje tartalmi gumicukrot készitenem, mely megfelelhet egészségesebb
trendeknek, viszont enyhe iz fejlesztése ajanlott. Eltarthatésag szempontjabdl tovabbi

vizsgalatokat kell végezni.

32



7. Irodalomjegyzék

7.1. Folyodiratok, konyvek

Ashwell, M., 2015. Stevia, Nature’s Zero-Calorie Sustainable Sweetener: A New Player in the
Fight Against Obesity. Nutrition Today 50, 129.

Burey, P., Bhandari, B.R., Rutgers, R.P.G., Halley, P.J., Torley, P.J., 2009. Confectionery
Gels: A Review on Formulation, Rheological and Structural Aspects. International
Journal of Food Properties 12, 176-210.

Coe, S.D., Coe, M.D., 1996. The true history of chocolate. Thames and Hudson, New York.
University of Budapest, Budapest.

Dalby, A., 2003. Food in the Ancient World from A to Z. Psychology Press.

Darnay L., 2017. Mikrobialis transzglutaminaz alkalmazhatdsaga tej- és hasipari termékeknél.

Edwards, W.P., 2015. The Science of Sugar Confectionery. Royal Society of Chemistry.

Friedrich L., 2008. Ultrahang alkalmazéasa huskészitmények mindsitésében és

Goyal, S.K., Samsher, Goyal, R.K., 2010. Stevia (Stevia rebaudiana) a bio-sweetener: a
review. International Journal of Food Sciences and Nutrition 61, 1-10.

Hartel, R.W., Elbe, J.H. von, Hofberger, R., 2017. Confectionery Science and Technology.
Springer.

Jackson, E.B., 1995. Sugar confectionery manufacture, 2nd ed. ed. Blackie Academic &
Professional, London.

Jonas G., 2021. A nagy hidrosztatikus nyomaskezelés hatasanak vizsgélata a hiis pacolasa
soran. Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem. https://doi.org/10.54598/001210

Karim, A.A., Bhat, R., 2008. Gelatin alternatives for the food industry: recent developments,
challenges and prospects. Trends in Food Science & Technology 19, 644—656.

Kilcast, D., 2010. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control: A Practical
Guide. Elsevier.

Li-Chan, E.C.Y., Powrie, W.D., Nakai, S., 1995. The Chemistry of Eggs and Egg Products,
in: Egg Science and Technology. CRC Press.

Pasiakos, S.M., Lieberman, H.R., McLellan, T.M., 2014. Effects of protein supplements on
muscle damage, soreness and recovery of muscle function and physical performance:
a systematic review. Sports Med 44, 655-670.

Richardson, T., 2008. Sweets: a History Of Candy. Bloomsbury, New York.

33



Slavin, J., 2013. Fiber and Prebiotics: Mechanisms and Health Benefits. Nutrients 5, 1417—
1435.

Stadelman, W.J., Newkirk, D., Newby, L., 1995. Egg Science and Technology, 4th ed. CRC
Press, Boca Raton.

Weaver, C.M., Gordon, C.M., Janz, K.F., Kalkwarf, H.J., Lappe, J.M., Lewis, R., O’Karma,
M., Wallace, T.C., Zemel, B.S., 2016. The National Osteoporosis Foundation’s
position statement on peak bone mass development and lifestyle factors: a systematic
review and implementation recommendations. Osteoporos Int 27, 1281-1386.

Wyszecki, G., Stiles, W.S., 2000. Color Science: Concepts and Methods, Quantitative Data
and Formulae. John Wiley & Sons.

7.2. Hivatkozott weboldal

Internet 1.: https://www.who.int/publications/i/item/9789241549028
Internet 2.: https://www.femcafe.hu/cikkek/recept/tojas-tojashej-kemenytojas

Internet 3.: https://capriovus.eu/

Internet 4.: https://www.amazon.com/Vergers-Natural-Preservatives-Beverages-
Cocktails/dp/B09RYV43C6?th=1

Internet 5.: https://www.amazon.com/Vergers-Boiron-Preservatives-Beverages-
Cocktails/dp/BOCF34F82Q7?th=1

Internet 6.: https://fastshiphu.com/products/packet-of-sugar

Internet 7.: https://www.avokado.com/termekek/belbake-eritrit-alapu-asztali-edesitoszer-
etkezesi-celra-300-g

Internet 8.: https://www.ebiomarket.hu/paleolit-zselatin-etkezesi-sertes-1kg-200-bloom

Internet 9.: https://www.emag.hu/culinary-lemon-juice-100-citromle-1-1-
9008700105392/pd/D1IW9IMMBM/

34



8. Abrak és tablazatok jegyzéke

8.1. Abrak jegyzéke

1. abra: A gumicukor gyartasi folyamata............ccccoooveiiiiiiiiiii 5
2. Abra: A t0JAS SZEIKEZETE ....ccuviiiiiiiiici e 8
3. abra: Felhasznalt alapanyagok €ZYDeN..........ccoeriiiiiiiiiiiiieceeeeee e 11
4. ADTa: TOTU ITAL....c.oiiiii e 12
5.4bra: TOTUKIEM ..ocoiiiiiiic s 12
6. Abra: Mangl PUTE ........c.ooiiiiiiii e 12
7. dbra: Vegyes gyUmOICS PUIE .......ccviiiiiiiiiiiiie ittt 12
8. Abra: KriStAlYCUKOT........iiiiiiiiii e 13
9. ADIa: BN ..o b 14
10. Abra: ZSelatin ..o s 14
11. Abra: 100%0-08 CItTOMIE ........oiviiiiiiiiieii e 15
12. abra: A megduzzasztott zselatin és a tobbi sszetevo egyvelege, homogenizalas elétt.... 16
13. Abra: Forméba Ontott gUMICUKIOK ........eoiiiiiiiiiiiic et 17
14. abra: Szinmeérés folyamata.............coooiiiiiiiii 18
15. abra: Allomanyméréshez KivAgott MINtAK .........co..oveverreeieeeercereeeseesessssessessessesseseeseeseenes 19
16. abra: Allomanymérés FOlYAMALa ..........o.eiiererrreerceeseessesseseessseseesesesseesessesessssesseseeseneans 19
17. abra: Vizaktivitds mérd csukott allapotban.............cccocvvviiiiiiiiiiii 20
18. abra: Vizaktivitds mérd nyitott allapotban ...........ccccooviiiiiiii 20
19. dbra: Erzékszervi biralat KINGZEe ...........ccevvveeveeveerererieeeeeeeeeeeeeeesessessssessessessessesessesneenes 21
20. abra: pH mérés eredmeEnyei..........ccoiiiiiiiiiiiiiiiiee e 22
21. abra: Szinmeérés L* eredmMeEnye ..........cccoovviiiiiiiiiiii 23
22. abra: Szinmerés a® eredmMENYe.........ccoooviiiiiiiiiic e 23
23. abra: SzInmerés b* eredmMeEnYe ........cccccviiiiiiiiiieri e 24
24. abra: Allomanymérés keménységi eredmMeENYe ............cc.evrvrrerereeeeereeressseseeseeieseessenens, 25
25. abra: Allomanymérés kohézios eredmenye ...........co.cevvevrvruceeeeeeeeeereesesesseesessee s iessenenn, 25
26. abra: Allomanymérés raghatosagi eredmEnYe .......o.oveveevevreeeieereeeseeresesseesessessesesseenens, 26
27. abra: VizaKtivitds €TedMENYE........cccviiiiiiiiriiiee e 27
28. abra: Erzékszervi birlat timpontjai eredményének atlag értékei ............coovvvvrerrcrneneene, 27
29. abra: Két iz kedveltségérol késziilt diagram ...........ccccoveiiiiiiiiiiieie 28
30. abra: Megvasarlasrol szol6 kérdésre adott valaszok eredményei ...........cocevvvrvviiieienen, 29

35


file:///C:/Users/Réka/Documents/szakdolgozat/Krupa%20Réka%20szakdoga%2003.25.docx%23_Toc195654844

8.2. Tablazatok jegyzéke

1. tablazat: A ToTu-s gumicukrok receptje 100 grammra vonatkoztatva
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