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Szakdolgozatom f6 célja egy olyan magas fehérje tartalmu gumicukor gyartasa volt,
amely megfelel érzékszervi szempontbol a fogyasztéi igényeknek. Termékeim két {6
alapanyaga a Capriovis Kft. altal gyartott ToTu ital és krém volt, melyek tojasfehérjébol késziilt

készitmények.

Eldszor is ki kellett kisérleteznem egy olyan receptirat a gumicukroknak, melyben a
zselatin, a ToTu termékek és a gylimolcspiiré igazan jo egyenstlyban 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
gylimdlcspiiré 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 recepturaval késziilt mintakon, 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. Mikozben a vizaktivitdsmérd gépben voltak a termékek, addig pH mérést
végeztem, mellyel megallapitottam a savassagi szintjilkket. 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
allomanymérés, ezzel szamos, a texturaval kapcsolatos eredményt kaptam. A méréshez 35 mm
atméréjii hengerfejet hasznaltam, mellyel a 12 mm magas és 12 mm atmérdjii mintakat

nyomtam 0ssze. Az igy kapott értékekbdl megkaptam a mintak raghatosagat, keménységét,

crer



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 gumicukortdl elvart szintnek, igy a masodik f6 vizsgalatom egy érzékszervi biralat volt,
melyet két helyszinen végeztem tobb laikus birdloval. Eredmények alapjan a minték kiilleme
pozitiv értékelést kapott, melyre én mellék vizsgalatként végeztem egy szinvizsgalatot 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 birdlat tobbi szempontjabdl a gumicukor atlagosabb értékeléseket kapott, az illata
¢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 gumicukorndl, de jobb értékelést kapott, mint az utdbbi két szempont.
Az 0Osszbenyomadsnal latszott igazan, hogy altalanossagban a vegyes gyiimdlcs izesitésii
gumicukor tobb embernek izlett, ez betudhat6 annak, hogy ez a gyiimdlespiiré intenzivebb izt
kolesonzott, mint a mangos, illetve az eritrit gyengébb édesitészer a cukorndl, az is

befolyasolhatta a birdlok dontését.

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

vizsgalatokat kell végezni.



