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A gumicukor népszerti édesség, amely hagyomanyosan cukorbdl, zselésitd anyagokbol, izesito-
¢s szinezdanyagokbol all. Az utobbi években az egészségtudatos taplalkozas eldtérbe kertiilése
lehetdséget teremtett a fehérjetartalom ndvelésére €s a funkcionalis édességek fejlesztésére. A
fehérje alapvetd tadpanyag, amely hozzajarul az izomtdmeg fenntartasahoz €s a szervezet
regeneraciojahoz, igy alkalmazasa értékesebbé teszi a terméket a fogyasztok szamara.
Kutatasom célja olyan gumicukor-termék eldallitasa és vizsgalata volt, amely megndvelt
fehérjetartalommal rendelkezik, mikdzben megérzi a hagyomdnyos gumicukorra jellemzo
texturat és izvilagot.

A vizsgalatok sordan a hagyomdnyos gumicukrok (Haribo Tropifrutti) fizikai, kémiai és
érzékszervi tulajdonsagait hasonlitottam 6ssze kiilonb6zd fehérjékkel dusitott valtozatokkal. A
kisérleti mintdkat marhakollagén peptiddel, tejsavofehérje-koncentratummal (WPC) ¢és
tojasfehérje-porral (EWP) készitettem, a kontroll mintak fehérje hozzdadasa nélkiil késziiltek.
A gumicukrok pH-értékét pH-mérdvel, vizaktivitasat vizaktivitas-mérdvel, szinét a Konica
Mincolta CR400 szinmérdvel, szarazanyagtartalmat pedig szaritoszekrényes tomegméréssel
hataroztam meg. Az allomanyprofil analizis mérésére SMS TA.TX Plus allomanymérot
alkalmaztam, amely lehetévé tette a keménység, rugalmassag, kohézido és raghatdsag
meghatarozasat. Tovabba érzékszervi vizsgalatot végeztem, ahol 13 {6 vett részt, a birdlat
vakteszt formajaban zajlott, ahol a szin, illat, iz, allag, valamint az 6sszbenyomas szempontok
alapjan, értékeltek a termékeket egy 1-5-ig terjedd skéalan, ahol az 1-es érték a legkevésbé

kedvezét, az 5-0s a legkedvezobb értékelést jelentette. Az emészthetdséget in vitro modell



segitségével vizsgaltam, amelynek koszonhetden ki tudtam szdmolni az IVPD (%) és az

egységnyi emészthetd fehérjetartalom meghatarozasat.

A pH-mérések alapjan a fehérjék tipusa befolyasolta a termék savassagat- a marhakollagén
peptidet tartalmazo minta enyhén savasabb volt a kontrollhoz viszonyitva, mig A WPC és
EWP-tartalmi mintdk pH-ja magasabb értékeket mutatott. A vizaktivitds tekintetében a
kontrollminta rendelkezett a legmagasabb értékkel, az EWP-vel dusitott valtozat pedig a
legalacsonyabbal. A pH és vizaktivitas egyiittesen hatott a termékek allomanyara és
mikrobiologiai stabilitasara. A szinmérések eredményeként a vilagossagi (L*) tényezé az EWP
minta esetében volt a legnagyobb, mig a marhakollagén peptid sotétebb arnyalatot
eredményezett. Az a* paraméter mindegyik mintaban negativ tartomanyban helyezkedett el,
jelezve az enyhén zdldes arnyalatot, mig a b* értékek a sargas tonust tiikrozték. A
szarazanyagtartalom a fehérjével dusitott mintakban 30-35% ko6zott alakult, mig a Haribo minta

joval magasabb, kozel 90%-os értéket mutatott.

Az éllomény vizsgalatok alapjan az EWP minta volt a legpuhabb. Az elsé 0sszeragashoz a
Haribo mintanal volt sziikség a legnagyobb energidra, mig az EWP mintanal fele ennyi
energiara sem volt sziikség. A masodik 6sszeragasnal szintén a Haribo igényelte a legtobb erdt,
energiat, de mar joval kevesebbet, mint az elsé harapasnal. A kohézié mérésénél a fehérjével
duasitott gumicukrok koéziil az EWP rendelkezett a legnagyobb értékkel. A rugalmassag,
valamint a raghatosag tekintetében pedig a kontrollhoz képest mindegyik fehérjével dusitott
gumicukor eredményei csokkentek. Az érzékszervi biralat jol mutatja, hogy a Haribo minta
kiemelkedett minden szempont alapjan a fehérjével dusitott mintak koziil pedig a WPC-
tartalmu valtozat bizonyult a legkedvezdbbnek. Azonban minden vizsgalt szempont esetében
jelentds eltérések voltak megfigyelhetéek, amelyek jol szemléltetik a birdlok eltérd

preferenciait.

Az emészthetGség vizsgalatok szerint a kontroll és fehérjével dusitott mintak mindegyike
magas, 90% feletti IVPD értéket mutatott. A legjobb emészthetdséget a marhakollagén peptid
biztositotta, gyakorlatilag teljes fehérjelebomlédssal és kiemelkedd egységnyi emészthetd
fehérjetartalommal. A WPC és EWP mintak emészthetdsége kissé alacsonyabb volt. Az
elvégzett statisztikai elemzés pedig aldtdmasztotta, hogy a WPC ¢és EWP mintak

emészthetdsége szignifikdnsan eltért a kontrolltol.

Osszességében a vizsgilatok igazoltak, hogy a fehérje disitds hatdssal van a gumicukrok

tulajdonsagaira. A marhakollagén peptid idedlis valasztasnak bizonyult a fehérje



emészthetdsége szempontjabol, mig a WPC a legkedvezdbb érzékszervi tulajdonsagokkal
rendelkezett. Az eredmények alapot szolgalnak a funkcionalis, fehérjével dusitott gumicukrok

tovabbi fejlesztéséhez, a textira és fogyasztoi elfogadhatosag optimalizalasahoz.



