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Hazankban nagy népszerliségnek orvend a gumicukor. A kereskedelemben kaphatd
termékek kortlbeliil 90%-a zselatinbol késziil, a fennmaraddé 10% pedig modositott
keményitébdl, esetleg nagyon kis mennyisége pektinbdl. Boltok polcain szinte, csak zselatin
alapti gumicukor talalhato, ennek az lehet az oka, hogy konnyebb vele dolgozni. Hazankban
egyre tobben keriilik az allati eredetli termékeket, ezért tigy gondolom par év mulva mar
elterjedtebb lesz a pektin, vagy mas ndvényi alapu gumicukor, mint most.

Munkam soran a kereskedelemben nem hasznélt gumicukor alapot szerettem volna
elkésziteni, ezzel esetleg bovitve a kinalatot, és ezzel kedvezve a specialis étrendet
kovetdknek. Kiilonbozd allati és ndvényi zselésitd és siiritd anyaggal végeztem kisérletet.

Kisérleteim sordn nem szokvanyos slritd anyagokkal (pektin sertéskollagén,
marhakollagén, halkollagén, szentjanoskenyérmag-liszt, szdjafehérje, guargumi)
elokisérleteket végeztem. Az eldkisérletnél hasznalt anyagokkal nem sikeriilt a megfelelé
géles allomanyt elérmem. A tovabbi kisérletekhez kereskedelmi forgalomban kaphato
zselésitd anyagokat (zselatin és agar-agar) és gumicukrokat hasznaltam. Gumicukrok
kivalasztasanal fontos szempont volt, hogy kiilonboz6 zselésité anyagot tartalmazzanak.

A vizsgalatoknal agar-agarbol és zselatinbdl késziilt mintdimat vizsgaltam. Végeztem
tarolasi és oldddasi kisérletet is. Tarolas soran hiitében megpenészedtek a mintak, lezarhato
zacskoban szétfolytak, levegdn pedig teljesen Osszeszaradtak. Az oldodasi kisérlet soran
vizsgalt ido alatt csak a zselatinos zselé oldodott fel, de az is csak meleg vizben.

Az altalam készitett zselék rugalmassagat is vizsgaltam, mely eredmény eltért a
vartaktol. Az agar-agarbol késziilt zselé 6sszenyomasahoz sokkal nagyobb erd kellett, mint
a zselatinos mintdhoz, de az 6sszenyomas utan csak kis mértékben alakult vissza. Ebbdl arra
kovetkeztettem, hogy zselatinos mintandl sokkal erdsebb gélt sikeriilt képeznem, mig az
agar-agarbol késziilt minta inkabb siir( lett és nem elég rugalmas.

Kereskedelmi forgalomban kaphaté gumicukrokon oldodasi kisérletet végeztem,
modositott keményitd, pektin és zselatin alapli termékeket hasonlitottam 0ssze. Modositott
keményitdt tartalmazo minta egyik vizben sem oldodott fel, csak egy picit a szinét engedte.
Zselatinnal késziilt cukorka nagyon gyorsan feloldodott forré vizben, de hideg és
szobahdmérsékletli vizben 3 nap utan sem. A pektinbdl késziilt termék 3 ora elteltével mind
a harom vizben feloldédott. Ebbdl a vizsgalatbdl nem lehet biztosan arra kovetkeztetni, hogy
a pektin oldodéasa sokkal jobb a masik anyaghoz képest, mert a zselatinos termék viasszal
volt bevonva, ezaltal a viz nem érintkezett egybdl a zselésitd anyaggal.

Munkdm soran valaszt kaptam arra, hogy valdban zselatinnal a legkdnnyebb a

megfeleld gumicukrot eldallitani, hidba sikertilt zselés allagot elérnem agar-agarral is a



mérés soran kidertilt, hogy az sokkal kevésbé rugalmas, ami a gumicukrok szempontjabol

nagyon fontos tényezo.



