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1. Bevezetés

A gylimoles 0sidok ota az emberi taplalkozas alapvetd eleme. A dzsemek zselék és a
tartositott gyiimolcsok jelentds piaci termékek, amelyeket gyakran hasznalnak mas célra
nem alkalmas gyiimdlcs felhaszndldsdra. A konnyebben hozzaférhetd cukroknak
koszonhetoen, emelkedett ezen aruk iranti kereslet, illetve termelés. A zselékészités elso
feljegyzett példaja a 18. szazad masodik felében jelent meg. A zseléknek kiilonbozd

eldirasoknak és kovetelményeknek kell megfelelnitik.

Definici6 szerint a zselé¢ olyan édesség, amely géles allagu és allomanykialakitok, mint
példaul pektin, agar-agar, karragenat vagy zselatin hozzaadasaval késziil. A gyiimdlcslé,
nektar vagy bor felhaszndlhatd zselé¢ készitésére, cukor €s zselésitd anyag hozziadésa

segitségével.

A Dborzselé¢ is egyfajta zselé, amelyet Iényegében ugyaniugy készitenek, mint a
gyiimolcszselét. Foként a hagyomanyos bortermeld orszagokban készitik, mint példaul
Franciaorszadgban, Németorszdgban, Kalifornidban vagy Csehorszdgban. Legféképpen
kisebb, hazai termelOk készitik a borzselét, lizletlancokban még nem igazan kaphato, foleg

desszertként, inkdbb borlekvarként forgalmazzak.

A borzselé készitésénél a legaprobb részletekre is oda kell figyelniink, hogy megdrizziik a
bor karakterességét. A borfajta kivalasztdsdnal nagy hangsulyt fektetnek a bor izére. A
forralds soran fellépd parolgas csokkenti az alkoholtartalmat. Az elkészitett zselé, akkor
megfeleld, ha sima feliilet(, tiszta szini és édeskés izli. A borzseléket altalaban édes-savanyt

sz0szok alapjaként hasznaljak és husok mellé talaljak.

Szakdolgozatom soran fehérbor alapu zselédesszert termékfejlesztésén dolgoztam. Desszert
formdjaban még nem igazan forgalmazzak a boltok polcain. Dolgozatom készitésekor
kisérleteket végeztem Gylimoles— ¢és Zoldségfeldolgozds Technologia Tanszéken.
Kiilonb6z6 allomanykialakitokat és kiilonbdzd tipust borokat vizsgaltam meg, annak
érdekében, hogy kifejlessziink egy olyan fehérbor alapt borzselé¢ desszertet, amelyet a
fogyasztok izletesnek ¢és érdekesnek taldlnak, tovabbad megfeleld allaggal és szinnel
rendelkezik, mindemellett megfelel az eldirdsoknak és kovetelményeknek. Elsé korben
kiilonféle analitikai vizsgalatokat végeztem modell oldatokkal, majd harom kivélasztott

borral, végiil az elkésziilt borzselékkel.



2. Célkatlizes

Szakdolgozatom célja, hogy megvizsgaljam ¢s megtaldljam a legalkalmasabb
alloménykialakitét és félédes fehérbort, amelyekbdl szilard halmazéllapoti borzselé

desszertet lehet késziteni.

Dolgozatom soran kiilonféle allomanykialakitokat vizsgaltam meg, 3 fajtaju, félédes

fehérbor felhasznalasaval és kiilonbdz6 mennyiségii cukor hozzdadéasaval.
A kisérleti munkam alkalméval az alabbi kérdéskorokre kerestem valaszokat:

e Melyik allomanykialakité lehet a legalkalmasabb szilard fehérbor zselé készitésére?

e Kiilonboz6 tipust borokkal milyen tipusu zselét tudunk késziteni?

e Hogyan befolyasolja a szarazanyagtartalom a fehérbor zselé alloményat, szinét és az

érzékszervekkel észlelhetd tulajdonsagokat?



3. Irodalmi attekintés

3.1. Zselétermékek az €lelmiszeriparban

A Magyar Elelmiszerkonyv szerint a zselé rugalmas vagy kocsonyés allaga toltelék, illetve
korpusz, amely cukrot, keményitdszarmazékot, zselésitbanyagokat, izesitGanyagokat,
esetleg gyiimolcsanyagokat, invertcukrot és tobbnyire szinezéket is tartalmaz. (ME 2-84

szamu iranyelv)

3.1.1. Edesipari zselé

Az édesipari zselék olyan Osszetett gélrendszerek; zselé, gumicukor és pillecukor
formajaban; amelyekben keményitébol, zselatinbol vagy pektinbdl allé hidrogélek
képzddnek gliikozszirup és cukor jelenlétében. A cukortarsoldatok nem részei a
polimerhélézatnak, de nagymértékben hozzajarulhatnak az édességgélek kialakulasdhoz. A
cukrok és poliolok jelenlétében képzddd zselatin gélek fokozott halozati szilardsagot és
hoéstabilitast eredményeznek. A cukrok és a poliolok altali gélképzddés fokozasanak
magyarazatara szamos mechanizmust javasoltak. Példaul: A cukrok vagy poliolok
megvaltoztatjak a viz hidrogénkotéses szerkezetét, ami entropikusan destabilizalja a szolt.
A cukrok vagy poliolok erdsen hidratdlodnak, igy csokkentik a biopolimerek hidratalasara
rendelkezésre 4llo6 vizmolekuldkat (azaz novelik a tényleges zselatin koncentracidt). A
cukrok és poliolok kizarasa a biopolimerek feliiletérdl a szerkezeti tomorség ndvekedéséhez

¢s fokozott aggregacidhoz vezet.

A gumicukrok jellemzéen 5-10% zselatint, 16-21% nedvességet és akar 75% édesitdszer-
szarazanyagot (szacharozt és glilkdzszirupot) tartalmaznak. A ragégumi eldallitasa altalaban
szobahOmérsekleten torténd zselésedéssel jar, amelyhez magas viszkozitdsu matrix tarsul,
joval az iivegesedési atmenet felett. A gumicukrok reologidja, szerkezete és texturalis
tulajdonsagai még mindig nem eléggé ismertek, kiilondsen a zselatin molekuléris mobilitasa

szempontjabol a viszkdzus matrixban.

A gél szilardsaga mellett, amely gyakran a legfontosabb géltulajdonsag, az édesipari zselék
gyakran ragaddsak és tapaddsak, amelyek problémakat okozhatnak a feldolgozo- ¢és
csomagoldsorokon. A ragacsos fehérjefilmek okozoi leggyakrabban a kis molekulatomegii
cukrok ¢€s poliolok. A viszkoelasztikus anyagok ragadosak, mert nyomas hatasara képesek
"dramlani", és ellendllnak a levalaskor torténd elvaldsnak. A zselatin zselésedése egy

dinamikus viszkoelasztikus folyamat, ahol a tapadd ¢és kohézids erdket a zselatin
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koncentracioja, a cukortartalmu tarsoldatok és a szilardulasi idé befolyasolja. A tapadasi
tulajdonsagok feltardsa nemcsak az édesipari zselégyartds soran eldéforduld ragadods
folyamatok kezelését segiti, hanem a zselatin mas anyagtudomanyi teriiletein, példaul az

¢lelmiszer-csomagolasnal is elényds lehet. (Wang & Hartel, 2022)

3.1.2.Extrazselé

Abban az esetben hivhatjuk extrazselének a terméket, ha 1000 g késztermék eldallitasahoz
felhasznalt gyltimoleslé és/vagy vizes kivonat mennyisége nem lehet kevesebb, mint az
extradzsem eléallitasdhoz eldirt mennyiség. Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitésé¢hez
felhasznalt viz mennyisége nélkiil kell szdmitani. Alma, korte, szilva, sargadinnye,
gorogdinnye, sz6l0, siit6tok, uborka és paradicsom mdas gylimolccsel keverve nem

hasznalhato az extrazselé eldallitasahoz. (ME 1-3-2001/113 szamu elSirasa)

3.1.3. Gylimolcszselé
A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2011/113 azonositd szam@ eléirds szerint a
gyiiméleszseléket gyiimolcestermékeknek tekinthetjiik, viszont a ME 2-84/03/2 azonositd

szamu eldiras szerint pedig édesipari termékeknek.

A ,zsel¢” cukor, gylimdlcslé és/vagy egy- vagy tobbféle gylimdles vizes kivonatdnak
megfelelden zselés keveréke. 1000 g késztermék eldallitdsahoz felhasznalt gylimoleslé
¢s/vagy vizes kivonat mennyisége nem lehet kevesebb, mint a dzsem eléallitasahoz eldirt
mennyiség. Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitésé¢hez felhaszndlt viz mennyisége

nélkul kell szamitani.

Legalabb 2,5 % gyiimélcs szrazanyagot tartalmazo zselé. (ME 1-3-2011/113)

3.1.4. Borzselé

A borzselét gyakorlatilag ugyantugy készitik, mint a gyiimdlcszselét. A borzselé is egyfajta
zselé, melyet nemcsak sz6161¢bol (alkoholmentes mustbol) lehet eléallitani, hanem borbol
is, mely alkoholt tartalmaz. A nem kivanatos alkoholt a keverék a forraldsaval tavolitjak el.
A hagyomanyos bortermel6 orszagokban készitik féként, mint példaul Franciaorszagban,
Németorszagban, az USA-ban, Kaliforniaban vagy Csehorszagban. Tobbnyire hazai
termelOk készitik, nagyobb lizletlancokban jelenleg még nem igazan forgalmazzak.

(Buligek, 2016)



3.1.5. Zselécukorka

A ME 2-84/03/2 azonositdo szamu eldiras szerint a zselécukorkak kocsonyés, konnyen
deformalhatd szerkezetli kolloid rendszerek, amelyeket cukor, gliikozszirup, esetleg
invertcukorszirup, kiilonféle zselésitbanyagok és jellegkialakitdo adalékanyagok (izesito,
szinez0) felhasznalasaval dntéssel formaznak és a feliiletiiket véddbevonattal (kristalycukor,
csokoladé, bevondmassza stb.) 1atjak el. Savtartalma citromsavban kifejezve minimum 0,3%
(tomegszazalékban). Kiillemére jellemz0, hogy kozel egyenld nagysagu, épp felszintiek,
teljes alakuak, feliilete egyenletes szinezetii, nem foltos. A zselécukorka jellegzetes izét és
illatat a felhaszndlt gyiimélcs hatarozza meg, melynek tartalma legalabb 2,5 %. (ME 2-
84/03/2 szamu iranyelv).

3.2. Elelmiszer adalékanyagok

A 1333/2008/EK rendelet szerint az élelmiszer-adalékanyagok olyan anyagok, amelyeket
¢lelmiszerként onmagukban nem fogyasztanak, viszont az élelmiszerhez szandékosan teszik
hozza, példaul azért, hogy tartdosabb legyen az élelmiszer. Azonban e rendelet szerint nem
bizonyulnak élelmiszer-adalékanyagoknak, azok az anyagok, amelyeket iz vagy/és zamat
hozzatétele érdekében vagy taplalkozési célbol hasznositanak, miképpen példaul a

vitaminok, dsvanyi anyagok ¢€s a sopotlok. (1333/2008/EK rendelet)

Az élelmiszer adalékanyagok az élelmiszer eldallitas és feldolgozas alapvetd alkotoelemei,
mivel funkciondlis jellemz6ik nemcsak az érzékszervi tulajdonsagok javitasaban, hanem a
romlas megelézésében és az élelmiszerek eltarthatosagi idejének meghosszabbitasaban is

kulcsfontossaguak.

Az élelmiszer-adalékanyagok az idok soran az élelmiszer-eldallitas igényeinek kielégitésére
alakultak ki, mivel az élelmiszerek nagyilizemi eléallitasa kiilonbozik az otthoni kistizemi
készitéstol. Annak érdekében, hogy a feldolgozott élelmiszerek biztonsdgosak és jo
allapotban maradjanak a gyarakbol vagy ipari konyhakbol a raktarakba és boltokba, majd
végiil a vasarlokhoz vezetd utjuk sordn, adalékanyagokra van sziikség. (Bimpizas-Pinis et

al., 2022).

Az ¢élelmiszer-adalékanyagok csak akkor indokoltak, ha tudomanyos igény van rajuk, nem
vezetik félre a fogyasztokat, és jol meghatdrozott technoldgiai funkciot toltenek be, példaul

megorzik a termék tapértékét vagy fokozzak az élelmiszer stabilitasat.



Az élelmiszer-adalékanyagok lehetnek természetesen vagy mesterségesen eldallitottak,
illetve késziilhetnek ndvényekbdl, allatokbol vagy dsvanyi anyagokbdl is. Az élelmiszerekbe
szandékosan keriilnek bele, hogy bizonyos technoldgiai funkciokat lassanak el. Tobb ezer
¢lelmiszer-adalékanyagot alkalmaznak, amelyek mindegyike egy-egy meghatarozott
funkciot tolt be az élelmiszer biztonsagosabba vagy vonzobba tételében. A WHO és a FAO
az ¢lelmiszer-adalékanyagokat funkciojuk alapjan harom nagy kategoridba sorolja:

izesitOszerek, enzimes készitmények és egyéb adalékanyagok.
[zesitészerek:

Az élelmiszer-adalékanyagok nagy része arra szolgal, hogy javitsak az élelmiszer illatat
vagy izét a kiilonboz0 aromaanyagok. Az izesitdszerek az ételek széles skalajan
megtalalhatok, beleértve az édességeket és az tiditditalokat, valamint a gabonaféléket, a
siiteményeket €s a joghurtokat. A természetes izesitdanyagokra jo példak a dio-, gyltimolcs-
és fliszerkeverékek, valamint a z6ldségekbdl és borbdl szdrmazo keverékek. Vannak olyan

izesitdszerek is, amelyek nagyon hasonlitanak a természetes aromakra.

Enzimkészitmények:

Az enzimek a természetben eléfordulod fehérjék, amelyek a biologiai miiveleteket segitik
azaltal, hogy nagyobb vegyiileteket kisebb dsszetevokre bontanak. Kivonhatok ndvényekbdl
vagy allatokbdl, valamint mikroorganizmusokbol, példaul baktériumokbol. Kémiai
technoldgidk helyettesitésére hasznaljak oket. Leginkdbb a siitésnél a tészta javitdsara, a
gylimolcslégyartasban a hozam ndvelésére, a bor- és sorgyartdsban az erjedés javitasara,

illetve a sajtgyartasban az alvadékképzddés javitasara hasznaljak oket.

Egyéb adalékanyagok:

Az egyéb ¢élelmiszer-adalékanyagokat tobbek kozott tartdsitasra, szinezésre €és édesitésre
hasznaljak. Az élelmiszerek elkészitésekor, csomagolasakor, szallitdsakor vagy tarolasakor

adjak hozza dket az élelmiszerekhez.

A penész, a levegd, a baktériumok és az €élesztd mind eldsegithetik az élelmiszerek bomlasat,

de a tartositoszerek segithetnek lelassitani azt. A tartdsitdszerek az élelmiszer mindségének



megorzése mellett segitenek korlatozni a szennyezddéseket, amelyek élelmiszer eredetli

megbetegedéseket okozhatnak, beleértve az életveszélyes botulizmust is.

Az ételfestékeket az elkészités sordn elveszett szinek potlasara vagy az ételek vonzobba

tételére hasznaljak.

Az édesitdszereket gyakran hasznaljak a cukor helyettesitésére, mivel ezaltal kevesebb

kaldriat tartalmaz az étel. (internetl)

1. tablazat: Zselés termékekben eléfordulé adalékanyagok (ME 1-2-95/2 szam elbiras)

Elelmiszer Adalékanyag Maximalis szint
ME 1-3-2001/113 szamu | E 440 pektinek GMP
eldiras szerinti extra dzsem | E 270 tejsav GMP
¢s extra zselé E 296 almasav

E 300 aszkorbinsav

E 327 kalcium-laktat

E 330 citromsav

E 331 nétrium-citratok

E 333 kalcium-citratok

E 334 borkésav

E 335 néatrium-tartaratok

E 350 néatrium-malatok

E 471 zsirsavak mono- és digliceridjei | GMP
ME 1-3-2001/113 szamu | E 440 pektinek GMP
eldiras szerinti dzsem, zselé | E 270 tejsav GMP
és marmelad, valamint mas | E 296 almasav
kenhetd E 300 aszkorbinsav
gytimolcskészitmények, E 327 kalcium-laktat
beleértve a ME  2-33 | E330 citromsav
iranyelv ~ szerinti és a | E 331 natrium-citratok
csOkkentett energiatartalmu | E 333 kalcium-citratok
termékeket E 334 borkésav

E 335 néatrium-tartaratok



https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-additives

E 350 natrium-malatok

E 400 alginsav 10 g/kg
E 401 natrium-alginat (6nmagaban

E 402 kalium-alginat vagy

E 403 ammonium-alginat kombinacioban)

E 404 kalcium-alginat

E 406 agar

E 407 karragén

E 410 szentjanoskenyérliszt

E 412 guargumi

E 415 xantangumi

E 418 gellangumi

E 471 zsirsavak mono- és digliceridjei
E 509 kalcium-klorid

E 524 natrium-hidroxid GMP

3.3. Allomanykialakitok

Az allomanykialakitok olyan adalékanyagok, amelyek segitségével modosithatok az

¢lelmiszerek allomanya.

A funkciojuk szerint  feloszthatjuk Oket: emulgealdszerekre, stiritanyagokra,
zselésitbanyagokra, stabilizatorokra, szilarditbanyagokra és modositott keményitokre. Ezek

a csoportok altalaban nehezen elkiilonithetok, gyakran 6sszevegytilhetnek.

Mivel a szakdolgozatom témaja foként a zseléket érinti, igy a zselésitdanyagokra, gélekre
térnék ki. A gélek kiemelten fontosak az élelmiszeriparban a kolloid rendszerek koziil.
Kétfazisu, kohorrens rendszerek, amelyek a szilard és a cseppfolyds halmazallapot kozott
atmenetet képeznek. Fobb jellemzdik, hogy kocsonyaszeriiek, alaktartoak és rugalmasak. Az
¢lelmiszerek szerkezetét a zselésitd és siiritd anyagok gélképzéssel és stiritéssel alakitjak ki.

(Horvéth, 2007/b)

Az allomanyjavitokat négy féle csoportra oszthatjuk fel a szerkezetiik alapjan: fehérje és
szénhidrat alapt gélképzok, emulgeatorok (olyan rendszerek stabilizalasara, melyek
zsiradékokat tartalmaznak) és szervetlen allomanyjavitdé anyagok. Fehérje alaptiak kozé
sorolhatjuk a zselatint, kazeint, szdjafehérjét €s a tojasfehérjét. Szénhidrat alapu gélképzo a
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keményit6 és szarmazékai, pektin, xantan, agar-agar, karragén. Egyéb allomanyjavitok kdzé

tartozik a lecitin, asvanyi sok, glicerin-észterek. (Gasztonyi, 1991)

3.3.1. Geélképzok

A siritd és zselésitd anyagok olyan adalékanyagok, stabilizaljak az emulzidkat vagy gélt
képeznek. A felhasznalt anyagokt6l fliggden a siirit0 hatds a viszonylag magas

rrrrrrrr

valtozik.

A slrité- ¢és zselésitoszerek szamos ipari agazatban kulcsszerepet jatszanak. Az
¢lelmiszeriparban levesek, martasok, salatadntetek, szoszok ¢és lekvarok készitésére
alkalmazzdk Oket, hogy az ¢élelmiszer-alapanyagot atstrukturaljadk, és az ételeknek
kiilonleges texturat, izt és izérzetet adjanak, ami javitja az altalanos étkezési élményt. A
stirit6- €s zselésitdszereket a textilszinezékekben ¢és festékekben is hasznaljak; példa erre a
poliakrilsav stiritdanyagként valéo alkalmazdsa a textilnyomasban. A koOolaj- ¢és
robbandanyag-iparban a guar-lisztet €s szarmazékait a folyadék torési folyamataban

hasznaljak.

A sliritd és zselésitd szerek forrasuk, siiritési mechanizmusuk, lebonthatdsaguk stb. alapjan
osztalyozhatok. A siiritd és zselésitd szerek harom f6 kategdriaba sorolhatok, melyek a
szintetikus, félszintetikus és természetes forrasok. Ezek a kategoridk tovabbi alosztalyokba
sorolhatok kémiai tulajdonsédgaik szerint, szerves vagy szervetlen anyagokba. A legtobb
hatéanyag szerves anyag, kivéve az d4svanyi anyagokbdl szarmazoé anyagokat. Az
exudatumok, magvak, mikrobidlis poliszacharidok, allati kivonatok és tiszta ndvényi
kivonatok mind nagyon népszer siirit6 és zselésitd anyagok az iparban. Ezek is bdséges
mennyiségben fordulnak eld, mivel mindegyikiik természeti anyag. A szintetikus ¢és
félszintetikus anyagok tobbnyire kiilonb6z6 funkcids csoportokkal rendelkezd polimerek,

mig a félszintetikus anyagok modositott természetes anyagok. (Cong et al., 2022)

3.3.1.1. Agar-agar

Az agar egy tengeri moszat hidrokolloid vagy fikokolloid, amelyet régdta hasznalnak
zselésitd, siritd és stabilizald élelmiszer-adalékanyagként. Az agar hideg vizben nem
oldodik, de forrd vizben (olvadaspontja 80-90 °C) véletlenszerti tekercsekké hidratalhato.

Az agar gélesedési folyamata reverzibilis, ami azt jelenti, hogy a gélesedési allapot a



mechanikai tulajdonsagok jelentés megvaltozasa nélkiil ismételt melegitést/hiitést is kibir.
Az agar 0,2% koriili koncentracidoban képez gélt. A gél szilardsagat erésen befolyasolja a
koncentracid, a pH és a cukortartalom. A magas cukortartalom (>60%) bizonyitottan

fokozza a gél szilardsagat. (Cong et al., 2022)

3.3.1.2. Pektin

A legjelentdsebb zselésitd. Egy novényi eredetli, komplex anionos poliszacharid. A
magasabb rendii névények sejtfalaban és terméseiben is megtalalhatd. Bioldgiailag lebomlo,
nem mérgezO ¢és az FDA Aaltal jovahagyott biopolimer. (Akshata & Harichandran &
Murugan, 2023)

Pektinnek nevezik azokat a vizben oldodo, valtozd kozombositési foku és metilészter-
tartalma pektinsavakat, amelyek megfelelé koriilmények kozott cukrokkal és savakkal
gélképzodésre képesek. A magas metoxiltartalma pektin énmagaban csekély gélképzo
képességgel rendelkezik, a gélesedéshez viszonylag magas cukor- és savtartalom sziikséges.
Masrészt az alacsony metoxiltartalmu pektin bizonyos fémionok jelenlétében cukor nélkiil
is konnyen gélt képez. A metoxiltartalomtol fliggden a pektinek alacsony metoxiltartalmu
pektinekre (<50 %-0s észterezés) €s magas metoxiltartalmu pektinekre (>50 %-o0s

észterezés) oszthatok.

A pektin kiilonféle természetes forrasokbol nyerhetd. Ezeknek a forrasoknak a tobbsége
gyiimolcs- és zoldséghéj. A kereskedelemben kaphatd pektint altaldban citrustélék, példaul
citrom, narancs, lime és grapefruit hé¢jabol nyerik. A citrusfélék héja tartalmazza a legtobb
pektint. Méas mezdgazdasagi hulladékokbol, példaul almatérmelékbdl, cukorrépapépbdl,
stit6tokbol, bananhéjbol és szizalhulladékbolis tudnak pektint kivonni. A kiilonbzo
forrasokbdl nyert pektinek eltérd aranyban tartalmazzak a pektin poliszacharidokat. Ezért az

extrahalt pektin tulajdonsagai a nyersanyagtol fiiggenek.

A pektin egy biopolimer, amely kovalensen kotott galakturonsavmaradékokbol all az O-1 és
0O-4 pozicidkban. A pektin galakturonsav-tartalma tobb, mint 70 %, ami a pektinlanc
szerkezetét alkotja. A pektinek a szerkezetiik oldallancatol fiiggden kiilonbozd tipusuak.
Ezért altaldban a ,pektin” kifejezés egy gyljtéfogalom, amely kiilonbozd

pektinkomponenseket tartalmazo biopolimerekre utal. (Roy et al., 2023)
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3.3.1.3. Zselatin

A zselatin allati szovetekbdl nyert kollagén anyag. Elelmiszeripari és gyogyszeripari
alkalmazéasok széles skalajan hasznaljadk. A kereskedelmi zselatinkészitmények a finom
poroktél a pelyhekig terjednek. Altalanossagban elmondhaté, hogy vizben jol oldodik, mivel
sajat térfogatanak 5-10-szeresét képes felszivni. A zselatinoldat altalaban nem tekinthetd
viszkézusnak, bar 40 °C felett newtoni folyadékként viselkedik. Forro vizben feloldodik, és
40 °C-nal magasabb hémérsékleten szolos allapotban marad, és rugalmas, egyetlen tekercs
formajaban létezik. Egy kritikus koncentraci6 felett a vizben 30 °C alatti hémérsékleten
atlatszo gélek kezdenek kialakulni, ahol a rendezetlen tekercsek részben "renaturalodnak"
rendezett helikalis szekvenciava, amit polimer kristdlyosodasi folyamatnak neveznek. A
gélképzddési folyamatot és a gél tulajdonsagait befolydsolja maga a kollagén eredete, az
iontartalom és pH-koriilmények, a zselatin koncentracidja, a molekulatomeg, az idd, a
homérseklet, a hétorténet, a tarsoldatok és igy tovabb. A zselatin gél termoreverzibilis.

Olvadaspontja 37 °C-ig terjed. (Cong et al., 2022.)

3.3.1.4. Xantan

A xantangumi egy hosszll ldncu poliszacharid, amelyet a kereskedelemben szakaszos
erjesztési eljarassal allitanak eld. A xantant iparilag a Xanthomonas camestris nevii

baktériummal termeltetik.

Lagy textirija miatt a xantdngumit széles korben hasznaljak stiritbanyagként vagy
viszkozitasmodositoként az élelmiszeriparban és a nem élelmiszeriparban egyarant. Ezért a
legtobb tanulmany a xantan siirito tulajdonsagara 6sszpontosit, mikozben egyszerre tekintik
stritd  és zselésitd anyagnak. Stabilizdtorként is miikodhet a legkiilonb6zdbb
szuszpenziokban, emulzidkban és habokban. Szobahdémérsékleten oldhatd, mig a hidratalasi
1d6 a keverési sebesség, a homérséklet és a nagyobb részecskeméret novelésével csokken.
Ajanlott a xantant vizben hidratalni, miel6tt sot adnank a keverékhez, mert a xantan nagyon
jol tiiri a sot (20-30% soig), amig hidratalt allapotban van. Emellett a xantan nagyfokt
stabilitdssal rendelkezik széles pH- (2,5-11) és hémérsékleti tartomanyban (300 °C-ig).
Mindezen eldnyoknek koszonhetden széles kdrben hasznaljak a TES alkalmazasokban. A
xantan biologiai lebomlasaval és penészesedésével kapcsolatos problémak azonban nagyobb

figyelmet igényelnek.

Pszeudoplasztikus, ami azt jelenti, hogy mechanikai erd, példaul keverés, illetve razas

hatdsara atmenetileg elvesziti stirliségét. (Mezger, 2020)
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3.4. Fehérborok ismertetése

A fehérbor olyan bor, amelyet borrel vald érintkezés nélkiil erjesztettek. Szine lehet
szalmasarga, sargaszold vagy sarga-arany szinii. A sz616 nem szinezett, barmilyen szinti héju

sz016pépének alkoholos erjesztésével allitjak eld. A fehérbor koriilbeliil 4000 éve 1étezik.

A fehérborok sokfélesége a fajtdk, a borkészitési modszerek és a maradékcukor-aranyok
nagy szamabol adodik. A fehérbor elsOsorban "fehér" szol6fajtakbol késziil, amelyek zold
vagy sarga sziniek, mint példaul a Chardonnay, a Sauvignon blanc és a Rizling. Egyes
fehérborok szines héju sz616bdl is késziilnek, feltéve, hogy a kapott cefre nem szinezddik.

A Pinot noirb6l példaul altalaban pezsg6t készitenek.

A sokféle fehérbor koziil a széraz fehérbor a legelterjedtebb. Tobbé-kevésbé aromas és
fanyar, a sorlé teljes erjedésébol szarmazik. Az édes borokat viszont tigy allitjak eld, hogy
az erjedést megszakitjak, mielétt az Osszes sz6ldcukor alkoholld alakulna. A pezsgok,
amelyek tobbnyire fehérborok, olyan borok, amelyeknél az erjedésbdl szarmazd szén-

dioxidot a borban oldva tartjak, és a palack kinyitasakor gazza alakul.

A fehérborokat gyakran hasznaljak étkezés elotti aperitifként, desszerthez vagy étkezések
kozotti frissitd italként. A fehérborokat gyakran frissitdbbnek és konnyedebbnek tartjak
mind stilusban, mind izben, mint vérosbor tarsaik tobbségét. Savassaguk, aromdjuk,
valamint a husok lagyitasara és a f6z6levek elfolydsitasara vald képességiik miatt gyakran

hasznaljak a f6zéshez. (internet2)

A szOléborok asvanyi Osszetétele a fajta- és a regionalis hovatartozas egyik f6 mutatdja. A
bor, a sz016 és a sz016 termdhelyérdl szdrmaz6 talaj asvanyi Osszetétele kozott fennalld
Osszefiiggések lehetoveé teszik a bor fajta- és foldrajzi eredetének nagy megbizhatosaggal
torténd megallapitasdt az adott terlileten termesztett borfajta elemi 0Osszetételének
kialakulasa révén. A borok asvanyi Osszetételét, mint a foldrajzi eredet azonositdsanak
eszkozét Németorszadgban, Olaszorszagban, Spanyolorszagban, Portugaliaban, az USA-ban,
Ausztralidban, Dél-Afrikdban, a Cseh Koztarsasagban, Romanidban, Oroszorszagban,
Kinaban stb. hasznaltak. Idealis esetben a bor elemi Gsszetétele csak a talaj, a sz616 dsvanyi
Osszetételétdl és az éghajlati viszonyoktdl fiiggene, nem pedig a bor eldallitasanak,
szallitasanak vagy tarolasdnak technoldogidjatol. A talaj-sz6l6-bor lancban azonban a
kapcsolat megszakadhat a borok technolédgiai feldolgozasa miatt, ami modositja a borok

elemi Osszetételét. Az elemi Osszetétel példaul az alapbor stabilizaldsa €s tisztitdsa soran a
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kiilonboz6é  jellegi  zavarossagot képzo komponensek felesleges mennyiségének

eltavolitasara szolgdlo segédanyagok alkalmazasaval valtozhat.

Sz0616fajtak
Fehérbor készitéséhez szamos sz0l6fajta hasznalhatd. Néhany szol6fajta bemutatasa:

Chardonnay: Burgundiabol szarmazik, és sokdig ezen a néven értékesitették a kozdsségi
AOC vagy premier ¢s grand crus alatt, de mara szamos 0j termeld orszagban elterjedt,
amelyek a szOl6fajta neve alatt értékesitik. Készithetd beldle pezsgd vagy csendes bor. Mas
fehérborokhoz képest jellemzden szélesebb testli és gazdag citrusos izi. Ennek a bornak
gyakori ételparositdsa a hal vagy a baromfi. Vildgméretli elterjedését a mindségének
koszonheti a legkiilonb6zobb éghajlati és geoldgiai régidkban: Franciaorszagtol az Egyesiilt

Allamokon at Ausztraliaig és Dél-Afrikaig. (internet3)

Sauvignon blanc: Franciaorszag kozepérdl ¢és a bordeaux-i szoldiiltetvényekrdl szdrmazik,
majd elterjedt a délnyugati szdldiiltetvényeken és a Loire-volgyben. Az angolszasz
fogyasztok felfigyeltek ra, és elterjedt az Egyesiilt Allamok, Ausztralia, Uj-Zéland és Dél-
Afrika termoteriiletein. Jellegzetes ndvényi/asvanyi aromai miatt figyelemre méltod, ezért
hajlamos laposnak és gytimdlcsosnek lenni. Az uralkodo izek a savanyu z6ld gylimolesoktdl,
mint az alma, a korte és az egres, egészen a tropusi gylimolesokig, mint a dinnye, a mango
¢s a fekete ribizli, terjednek. Ennek a bornak gyakori ételparositasa a tenger gylimolcsei, a

szarnyasok ¢€s a salata.

Rizling: német sz6ldiiltetvényekrdl szdrmazik (Németorszag, Elzasz, Svijc). Ez egy olyan
sz0l6fajta, amely kiilonbozo talajokon kivalé mindségii lehet, feltéve, hogy a terméshozam
korlatozott és az ¢ghajlat inkabb kontinentélis éghajlat. Ez a fajta sokkal konnyedebb mas
fehérborokhoz képest, és jellemzden zoldalma aromaju. A rizlinghez jol ill6 gyakori ételek

a hal, a csirke és a sertéshus. (internet4)

Muskotaly: ezek a fajtdk sajatos aromakkal rendelkeznek. Jellemzden olasz és osztrak
termesztésii sz616bél késziil, édes és gyiimdlesos izt kinalhat. Onmagaban, ételpdrositas

nélkiil érvényesiil a legjobban. (internet5)

A sz61061é
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A fehérbor készités esetében a sz6161é egyszeriien a sz0lobogyodk préselésébdl szarmazd

szOlolé.

A cukrok fotoszintézisbol szarmazo szénhidratok. A szacharéz a levelekben keletkezik, és a
ndvénybe aramlik, ahol gliikdzra és fruktézra bomlik, majd felhalmozodik a bogydban, ami
a szOl06 érésének egyik jellemzdje. Sokféle cukor 1étezik egyiitt: a leggyakoribb a gliikoz és
a fruktéz, amelyeket az anaerob élesztd az erjedés sordn alkoholld alakit. Ezek 1ényegében
egyenld mennyiségben vannak jelen. Az erjedés befejezddésének ellendrzésére kémiai
vizsgalattal (a gliikéz és a fruktdz "redukald” cukrok, amelyek reagalnak a Fehling-oldatnak
nevezett lugos rézoldattal), enzimatikus modszerrel vagy infravords spektroszkopiaval

szamszerusithetok.

Mas cukrok egyaltalan nem erjeszthetok. Az élesztd altali fogyasztas utan a nem erjeszthetd
cukrok (az €leszt6 altal nem fogyasztott cukrok: arabindz €s xil6z) aranya 0,5 és 1,7 gramm
kozott van literenként. A cukrok iranyitast gyakorolnak az iz felett - egyensulyba hozzék a

savassag fliszerességét és az alkohol égetd hatasat. (internet6)

A szerves savak foként alma- és borkdsav. A borkésav a szol6 jellemzdje; a levelekben a
tartalma 5-7 gramm/liter koz6tt mozog. Az almasav jelen van a zold sz6l6ben, és aranya az
érés soran csokken, igy sziiretkor literenként 2 €s 7 gramm kozott van. A tartomany nagyon
sz¢€les, a fajtatol és a talajtol fliggden, a meleg éghajlaton alacsonyabb aranyt ad, mivel a ho
felgyorsitja a bomlast.Sok mas sav is van kis mennyiségben: citromsav, aszkorbinsav, o-
ketoglutarsav, fumarsav, galakturonsav, kumadrsav stb. Valtozé mennyiségiik véltoztatja a
sz6lolé pH-értékét. A fehérbor mustja altaldban savasabb, mint a vords szOélémust,

egyszerlien azért, mert a sz616 érése kevésbé elorehaladott. (internet7)

A C-vitamin (vagy aszkorbinsav) a sz6l6ben és a mustban literenként 50 milligrammig van
jelen. Ez védelmet nyujt a sz6l6lében az oxidacids jelenség ellen. Oxigén jelenlétében
hidrogén-peroxidot termel; ezzel a reakcioval megfosztja a cefrében 1évé enzimeket a bor
oxidécigjdhoz sziikséges oxigéntdl. A bor stabilizdlasa érdekében 1962 6ta a borhoz a
csomagolaskor hektoliterenként legfeljebb 15 gramm C-vitamin hozzdadasa engedélyezett.

(internet8)

A Bl-vitamin vagy tiamin literenként 0,2 és 0,5 milligramm kozotti koncentraciéban van

jelen. Ez a vitamin az alkoholos erjedést biztositd élesztdgombak megfeleld novekedéséhez
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sziikséges. Az egészséges szOl6 mustjaban a természetes mennyiség elegendd az élesztd

szamara. (internet9)

A fehérborok szine

A fehérborok szine éppoly valtozatos, mint a vorosboroké. A leggyakrabban hasznalt
kifejezés a fehérborok szinére a sarga. A szokincs gazdagsaga azonban szabad teret hagy a
vizualis elemzésnek a tényleges szin €s az drnyalat kozott (a szintartomany gyakran eltérd a
bor és a pohar kozotti illesztésnél). A szinskalan a fehérbor lehet szinte szintelen fehér.
Fiatalon altalaban halvany zdldes vagy halvanysarga arnyalatot vesz fel. Sarga szine a kor
¢s az érlelés soran sotétedik, aranyszinlivé, majd rézsziniivé, végiil borostyanszintivé valik.
A cukor ardnya is befolyasolja a bor szinét, ami a sz6l6fajta jellegétdl fliggden tartosabba
teszi a szint: egy bordeaux-i Sauvignon blanc vagy egy Muscadet Melon z6ldes arnyalatu,
mig a hasonl6 koriilmények kozott termesztett €s borkészitett Chardonnay vagy Traminer

sarga lesz. (Peynaud & Blouin, 2006)
A fehérbor aromai szinte a teljes boraromapalettat lefedik.

A gyiimélcsos aromak kozé tartoznak a citrusfélék, mint a citrom és a grapefruit, a fehér
gylimolcsok, mint az alma, a birs, az §szibarack és a sargabarack, valamint a diofélék, mint
a dié és a mogyor6. Egzotikus gylimélcsok is jelen vannak: anandsz, mangé és licsi. Az
aromapalettan nyilvanvaléan ezek a fott izek szerepelnek: alma, lekvar, kandirozott
gyiimolcsok stb. A fehérborok virdgos aromakat is kozvetithetnek: akac, lonc, verbéna,

ibolya stb. (A méz illatai is asszimilalhatok). (Hachette, 2009)

Az érlelés mas izeket is hoz a borba. A hordés érlelés vanilia, vaj, brids, piritos, karamell
stb. illatokat hoz Iétre. A hosszu érlelésti borok, mint a sarga bor vagy a sherry, jellegzetes

aromai a friss dio, mandula és mogyor¢ illatat hordozzak. (Hachette, 2009)

Ugyanazok az aromak, amelyekrdl azt hihetnénk, hogy a vorosborokra korlatozodnak,
megtaldlhatok a fehérborokban is. Kiilondsen igy van ez egyes, részben fekete sz616bol
késziilt, voros gylimolesokre emlékeztetd (eper, malna,afonya, egres,stb.) fehér pezsgdkben.

(Hachette, 2009)

A szajban a fehérbor egyensulya eltér a vordsbortol, amelybdl a tanninszerkezetet
eltavolitottdk. Az egyenstily mar nem csak az alkoholon és a savakon alapul: ez az a tényezd,

amely megmagyarazza a fehérbor készitésének nehézségét.
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Az édes és szeszezett fehérborok esetében a cukor jelenléte egy olyan paramétert ad hozza,

amely egyenstlyba hozza az alkoholt és a savassagot.

A hordoban val6 érlelés fas jelleget ad a bornak, a tolgybdl szarmazd tanninok pedig

strukturat adnak neki.

A szaraz fehérbor cukor nélkiili bor (a cukor ardnya altalaban kevesebb, mint 4 gramm/liter).
Nagyon nehezen fejleszthetd bor, mert a bor egyensulya csak két paraméteren alapul: a

savtartalmon ¢€s az alkoholon. (Hachette, 2009)

Az 1950-es évek el6tt a hagyomanyos eurdpai borokat kis tartalyokban készitették, ahol a
hémérséklet nem emelkedett olyan magasra, hogy az erjedést zavarja, de ez a borkészitési
modszer szerkezetet és kerekséget adott a bornak, de nem volt aromas. Kaliforniaban ¢és
Ausztraliaban a sz010 és a bor erjedés kozbeni hitésének sziikségessége arra késztette a
boraszokat, hogy a pincéket megfeleld berendezésekkel szereljék fel: hiitdberendezésekkel,
a folyékony hiitékozeget szallito csOkorokkel, valamint az edények falaban 1évo
tekercsekkel vagy zaszloval (lapos lemez alaku, vékony, hegesztett tekercs, amely nagy
hdécseréld képességgel rendelkezik) szabalyozott tartalyok homérsékletét. Ez a termelési
mod Europédban a must kezelésének 11j technikéival (gyorsitott iilepités, valogatott élesztok
hasznalata, ragasztok és élesztéenzimek hozzdadasa, a maceralds gyakorlata) egy idoben
jelent meg. A boraszati szakzsargonban mindezek a gyakorlatok "technoldgiai bort"
eredményeznek. Ez nagyon illatos, izében ropogds, és nem igényel érlelést. A "régi" tipust
europai fehérborok jol illeszkedtek ehhez a bortipushoz - a Sauvignon B szdldfajtat
hasznaltak eldszor ilyen modon, ami lehetévé tette a Semillon B-vel vald hazasitasat. Az
elmult harmine évben a termdteriiletek is csokkentek. Burgundiaban a korai oxidacio
jelenségével szembesiilhetnek. A Chardonnay a régimodi modszerekkel eléallithaté nagy

bor archetipusa. (Saverot, 2010)

Edes és szeszezett fehérbor

Az édes borok széles skalaja 1étezik, az enyhén édestdl egészen a szirup allagu szeszezett

borig.

A cukor eredete a sz6l6bol szarmazik, az erjedést annak befejezése eldtt leallitjak, bar a
kaptalanitas gyakorlata egyes borvidékeken megvaltoztatta ezt. A cukor stiritésére szamos

technika létezik.
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A "Passerillage sziréssel" vagy a "késo6i sziiret" abbol all, hogy a sz616t a tokén hagyjak a
nap koncentralasa érdekében. Az érettség elérésekor a cukor mar nem halmozddik fel,
hanem a viz elparolog, ami csokkenti a terméshozamot, de ndveli a cukorkoncentraciot. Ez
a legrégebbi ¢és legelterjedtebb modszer. Javithatdo a szarak kitépésével: a borasz
megakadalyozza, hogy a nedv a fiirtbe jusson, igy az gyorsabban szarad. A régota gyakorolt
gylrlis metszés sordn a flirtok alatti agon eltavolitanak egy kéreggytriit, az ¢des nedv nem
tud leereszkedni, és a sz6ldszemekben koncentralodik, mig a nedv tovabbra is a felsé agat
taplalja. Egy mésik gyors mddszer a szar egy részének levagasa, a sz6106 felfelé szarad, de az
alsé rész normalisan fejlodik. A kétféle szoélofajtanak a kadban vagy a présben torténd

keverése javitja a végeredményt.

A "passerillage szlirés nélkiil" a sz6l6 stritésének gyakorlata a préselés eldtt. A szOlot
padlason vagy talcakon logattak fel arra az idore, amig a benne 1€v6 viz egy része elparolog.

Ez a mddszer a szalmabor alapanyaga.

a "nemes rothadéas" az éghajlati viszonyoktdl fliggd stritési modszer. A Botrytis cinerea
mikroszkopikus lyukakat hoz létre a sz06l6 héjan, amelyeken keresztiil a viz elparologhat,
mikdzben a tobbi Osszetevd megmarad. A botritisz hatasa a bogyoban lejatsz6do kémiai
reakciokhoz kapcsoléddan kiilonbozo izeket idéz eld a széldben. A fajtatiiré foldek
precizitdsa és a szOl6 alacsony életereje kedvez a nemes rothadds hatdsanak, és segit

megeldzni a sziirkerothadast.

A bogyok folyékony részének kipréselésére a "szOlofagyasztast" és a hidegsajtolast
alkalmazzak. A fagyott vizpelyhek a présben maradnak, és csak az édes 1¢ folyik ki. Ez a
jégbor elve. A krioextrakcio egy 0 keletli technika, amelyet a jelenség reprodukaldsara
talaltak ki azokon a vidékeken, ahol nincs elég hideg: a sz616t mesterségesen lefagyasztjak
a préselés eldtt. Ez a modszer legydzi az éghajlatot, és a sziireti munkak folytatodhatnak a
fagyok kivarasa nélkiil (a sz6l6 iddjarasi baleset vagy az ¢éhes verebek tamadasanak

kockazata), de az érlelés leroviditése nem adja ugyanazt az izt.

A fehérbor nagyon kevés tannint és igy kevés antioxidanst tartalmaz, ellentétben a

vordsborral. A vorosbort épp ezért ajanljak az orvosok.

A borban éltalanosan haszndlt kén-dioxid adalékanyag a felhasznalt mennyiségben nem
karos, de hatasatol tartanak az asztmésok: krizis (nehézlégzés) kialakuldsat okozhatja. Az
olyan tiinetek, mint a nehézlégzés, migrén vagy a gyomor hdérzete intoleranciara utalhatnak.

A szulfit-oxidaz (a kén-dioxidot lebont6d enzim) hidnya altal okozott reakcidé nagyon ritka.
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Jelenleg tanulmanyok folynak annak vizsgalatara, hogy a kén-dioxidnak tulajdonitott

tiinetek egy része nem szarmazhat-e a borban jelen 1évé mas molekulatol. (Richard, 2014)

A fehérbor savas ital, pH-ja 2,8 és 3,6 kozott mozog. Ez a savassdg agressziv elem a

fogzomancra nézve.

Ezenkiviil alkoholt tartalmaz, amelyet fokban vagy szdzalé¢kban fejeznek ki. Ez az alkohol
felelds lehet a majzsugorodasért. Ez a betegség néknél napi 20 gramm, férfiaknal napi 40
gramm rendszeres fogyasztasatodl is kialakulhat. Néhany kaliforniai vizsgalat azonban a bor

jotékony hatasat jelezheti alacsony napi adagban a nem alkoholos méjzsugorodasra.

A kozelmultban végzett vizsgalatok szerint a fehérbornak bizonyos sziv- és érrendszeri
elényei vannak. A fehérbor is tartalmaz antioxiddnsokat, bar a vordsbor magasabb
antioxidans-tartalmi. Mind a fehér-, mind a voOrdsbor hatékony az LDL-oxidacio

megeldzésében. (Alexandros et. al., 2005)

3.5. Elelmiszerek reologiaja

s

¢lelmiszerrendszerek alapvetd anyagi tulajdonsagainak jellemzésére. Az élelmiszer-reoldgia
alapja a folyadékmechanika, a fesziiltség ¢€s az alakvaltozas korrelacidja kiilonb6zo
modellekben hasznédlhaté az élelmiszerrendszerek reoldgiai tulajdonsagainak leirdsara. A
folyadékok esetében altalaban a Herschel-Bulkley-modellt fogadjak el, mig a félszilard
anyagokat olyan modellekkel mutatjak be, amelyek mind a szilard, mind a folyadékszera
tulajdonsagokat leirjak. Az Omlesztett anyagok kiilonbozoé vizsgéalati modokon, az
anyagjellemzok alapjan kiilonb6z0 geometridk alkalmazasaval vizsgéalhatok. Félszilard
anyagok ~ esetében a kis amplittdoju oszcillaciés nyirdvizsgalatok kényelmesen
alkalmazhatok a reoldgiai tulajdonsagok vizsgalatara a szerkezetek és a szerkezetfejlodés
dinamikdjanak zavarasa nélkiil (Mezger, 2020). Az Omlesztett tulajdonsagok mellett a
reoldgia az olaj/viz és a levegd/viz hatarfeliiletek vizsgéalatara is hasznalhato, hogy hasznos

informaciokat szolgaltasson az emulziok és a habok megértéséhez.

Az ¢élelmiszer-reologia az egyes ¢lelmiszer-OsszetevOk 4aramldsi tulajdonsagaira
Osszpontosit, amelyek mar komplex reoldgiai valaszfliiggvényt mutathatnak, az Gsszetett
¢lelmiszer-matrix aramlasara, valamint a feldolgozdsnak az élelmiszer szerkezetére és
tulajdonsagaira gyakorolt hatasara. A feldolgozott élelmiszerek esetében az Gsszetétel és az

Osszetevok hozzaadasa egy bizonyos élelmiszer-mindség és termékteljesitmény elérése
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érdekében az egyes Osszetevoknek az élelmiszer-feldolgozassal valo kapcsolatanak és végso

megitélésének mélyrehato reologiai megértését igényli.

Az ¢lelmiszer-reologia az élelmiszer-tudomany és a taplalkozastudomany globalis
kihivasainak keretében az egyes élelmiszer-osszetevok €s az Osszetett élelmiszer-matrixok
aramlasi tulajdonsagaira, valamint a gyartds ¢és a feldolgozas ¢élelmiszer-végtermékre

gyakorolt hatdsara 6sszpontosit.

Az ¢lelmiszer-reoldogia nem egységes tudomanyag, de gyakorlata harom kategoriaba
sorolhato. Az elsd kategériat a tobbnyire €lelmiszertechnoldgiai hattérrel rendelkezd, az
¢lelmiszerek 0sszehasonlito jellemzésére €s a reoldgia-tulajdonsag dsszefliggésekre iranyulod
¢lelmiszeripari  termékfejlesztok  képviselik. A reologidval Osszefliggd tipikus
"tulajdonsagok" a kovetkezOk: érzékszervi/érzékelési jellemzok (pl. textra), stabilités,
kényelmi szempontok (pl. adagolés, toltés) és taplalkozasi jellemzdk (pl. felszabadulési
kinetika, telitettség). A masodik kategoriat az élelmiszermérndkok képviselik, akik az
¢lelmiszer reologia-folyamat 9sszefiiggéseit probaljak kialakitani, és a reologiai adatokat a
folyamat vagy a termék optimalizalasahoz hasznéljak fel. A reoldgiai méréseket analitikus
¢és félempirikus modellezésben, valamint numerikus aramlasi folyamatszimulacidokban is
hasznaljak. Az élelmiszer-feldolgozas tipikus aramlasi folyamatai koz¢ tartozik a keverés,
diszpergalas, extrudalés, fonds, bevonas, froccsontés és permetezés. A harmadik kategoriat
az anyagtudosok vagy fizikusok képviselik, akik a lagy anyagok reoldgia-szerkezet
kapcsolataira 3sszpontositanak. Oket leginkabb a modell élelmiszerrendszerek, a reometriai

modelldramlésok, valamint az analitikus és félempirikus modellezés ¢s szimuldciok

érdeklik.

A reologiai jellemzés célja a deformacid, a fesziiltségek és az ebbdl eredd reologiai
tulajdonsdgok, példaul a viszkozitds, a rugalmassag vagy a viszkoelaszticitds kozotti
funkcionalis Osszefliggések szamszerlisitése. A megfeleld reologiai adatok eldfeltétele a
reometrikus aramlési viszonyok, azaz egy meghatarozott laminaris deformécios mezo. Az
epres joghurtot vagy barmely mas heterogén szerkezetli anyagot figyelembe véve
egyértelmii, hogy szamos élelmiszeripari termék esetében a klasszikus reologiai eszkdzok a
nem homogén aramlasi mezdk miatt nem miikddnek. Ennek kovetkeztében a multban
részben furcsa mérdeszkozoket fejlesztettek ki az élelmiszerek jellemzésére, egyszeriien
azért, mert a méréseket az élelmiszer-feldolgozas soran térténd gyors €s megbizhatd

kiértékelés motivalta, vagy az a tény, hogy a sz6 szoros értelmében egy egész alma nem fér
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bele egy Couette-geometriaba, ¢s még ha bele is férne, a kapott &ramlasi profil valdszintileg
nem lenne a legszigorubb értelemben vett reometrikus. Gyakorlati szempontbdl az utdébbi
példa elkeriilhetd, ha kiilonb6zé mechanikai elemzési technikdkat alkalmazunk az olyan
¢lelmiszerrendszerek hierarchikus szerkezetének kezelésére, mint a gyiimdlcsok, sajtok,
tésztak, husok ¢€s masok. Masrészt a vizes vagy lipid alapt oldoszerekben 1évo egyes
Osszetevokon végzett reoldgiai kisérletek elhanyagoljdk a valddi €lelmiszer-matrix
komplexitasat, de megértést nyljtanak az ¢élelmiszer-osszetevok kolloidalis szintl
onszervezddésérdl. Az emlitett megkozelitéseket figyelembe véve vilagossé valik, hogy az
¢lelmiszer-reoldgiat az alkalmazas hatdrozza meg, nem pedig az anyagok egyszerii fizikai

osztalyozasa.

A reométerek altal szolgaltatott miiszeres mérési eredmények és az élelmiszerek emberi
érzékelése kozotti nem trividlis kapcsolat mellett az Osszetett élelmiszer-alapanyagok
reologiai reakcioja Onmagaban is kihivast jelenthet. A koncentralt €s strukturalt élelmiszer-
alapanyagok egyik velejaré problémaja a "folydsodas" eléforduldsa: az anyag szerkezetétdl
¢s az alkalmazott nyirofesziiltségtol fliggden latszolagos szilard-folyadék aramléasi atmenet
figyelheté meg. Erre talalhatunk példakat olyan élelmiszerekben, mint a ketchup, szoszok,
majonéz, joghurt, margarin és szamos mas €lelmiszerben. Az azonban biztosra vehetd, hogy
a nyugalmi allapotban szilardtest-szerii viselkedést mutat6 hierarchikus élelmiszer-anyagok
esetében a belsé nano- és mikroszerkezet ellendll az alkalmazott fesziiltségnek és
reverzibilisen deformalodik. A szerkezeti bomlas mind az eredetitdl eltérd szerkezethez,
mind pedig aramlashoz vezet. Az aramlasi a&tmenet meginditdsahoz sziikséges fesziiltséget
folyashatarnak nevezziik, és megkiilonbozteti a rugalmas deformaciot és a viszkdzus vagy

viszkoelasztikus aramlast.

crer

fontossdgli az ¢lelmiszer-tudoméany ¢és -technoldgia szamos teriiletén, példaul a
nyersanyagok €s az innovativ termékek szabvanyositott jellemzése vagy az optimalis ipari
feldolgozas szempontjabol. A klasszikus reometriai technikak, valamint az élelmiszer-
alapanyaghoz ¢és a mérés céljahoz igazitott modszerek jelentds figyelmet kaptak az elmult
évtizedekben, amelyek mélyebb megértést biztositanak a nyersanyagrol, annak
feldolgozasardl és az Osszetett élelmiszer-matrixban rejlé feladatarol. (Fischer & Windhab,

2011)
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A targyalt kutatasi tevékenységek mellett meg kell emliteni néhany, az elmult években
kialakult tendenciat. Az élelmiszer zsirtartalmanak minimalizaldsara iranyuld torekvés
mellett, a teljes zsirtartalm szajérzet megdrzése mellett egyre nagyobb érdeklddés
mutatkozik mas izjellemzdk, példaul a sos, keserli vagy mas, természetes vagy hozzaadott
OsszetevOkbol szarmazo mellékiz utanzasa irant. Példaul a s6 érzékelése jelentdsen fiigg az
¢lelmiszer-matrixtol, azaz a magas sotartalmi ételek ize még mindig tompa lehet, mig az
alacsony sotartalmu ételek sosnak tlinnek. A sétartalom modositasa tehat az €lelmiszer
matrixatol fligg, és a matrix szerkezeti modositasai eltérd reologidhoz és érzékszervi
tulajdonsagokhoz vezetnek. Ugyanebben az 6sszefiiggésben az olajok és zsirok strukturalasa

egyre fontosabba valik.

A gélek és a koncentralt élelmiszerrendszerek reologidjanak leirasara szolgald legujabb
elméleti megkozelités a lagy anyag megkozelitésbol szarmazik, ahol a gélszerd, lagy
iivegszeri megjelenést ¢és az Oregedést az elsOdleges strukturdld oOsszetevd (pl.
Egyeldre még nem bizonyitott, hogy ez a koncepcidé altalanosan hasznalhatd-e a
modellfehérjék és poliszacharidok kivételével a tobb skalaju élelmiszer-anyagok esetében,
valamint az olyan atmeneti hatdsok, mint az 6regedés, a zselésedés, a fazisatmenetek, az

atrendezddés, az iilepedés vagy a krémképzddés esetében.

Az élelmiszerkutatas elsddleges célja az €lelmiszerek reoldgiai viselkedése €s az érzékszervi
texturak kozotti kapcsolatok megértése. Az érzékszervi elemzés az arany standard az
¢lelmiszer textirajanak meghatarozasara; a leir6 érzékszervi panelek képzése ¢és
karbantartdsa azonban idéigényes és koltséges. Ezenkiviil egy kiképzett panel egy iilésen
csak kortilbeliil 6-8 mintat tud értékelni a panelistak faradtsaga és a termék atviteli hatasai
miatt. Ezért az élelmiszertudosok a reometriat hasznaljak a texturamérések miiszeres
kozelitésére. A reometria, amely azt méri, hogy az anyagok hogyan &ramlanak,
deformalédnak és tornek, mennyiségi informaciot szolgéltat az élelmiszerek mechanikai
tulajdonsagairol, amely felhasznalhaté az érzékszervi texturak jelzésére és a mintak

szlirésére a képzett bizottsag értékeléséhez.

mérésekkel hatarozzuk meg.

A textaraprofil-elemzés (TPA) az ¢élelmiszer-mintat kétszer Osszenyomja, az allkapocs

mozgasat imitald, oda-vissza mozgassal. (Garrido & Lozano & Genovese, 2015
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4. Anyagok ¢s modszerek

4.1. Kisérletek helyszine

A kisérleteket a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és
Technoldgiai Intézet, Gyiimolcs és Zoldségfeldolgozas Technologia Tanszék hallgatoi

laboratériumaban végeztem.

4.2. Alapanyagok

A laboratoriumi kisérleteim folyaman felhasznalt alapanyagokat egy tablazatban foglaltam

0ssze.
2. tdblazat: Felhasznalt alapanyagok

Anyag megnevezése Szarmazasi hely Fajta
kristalycukor kereskedelmi

forgalom
puffer oldat kereskedelmi

forgalom
Borok
Cserszegi fliszeres félédes fehérbor
Tokaji furmint félédes fehérbor
Muskotaly félédes fehérbor
Zselésito anyagok
agar-agar kereskedelmi

forgalom
karragenat kereskedelmi

forgalom
zselatin kereskedelmi

forgalom
pektin kereskedelmi

forgalom
Tartositoszer
kalium-szorbat kereskedelmi

forgalom
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4.3. Kisérletek menete:

Elso 1épésként modell oldatokat készitettem, amelyben a kiilonboz6é allomanykialakitokat

vizsgaltam.
1. Modell oldat:

e 200 ml puffer oldat (pH=3)
e 180g kristalycukor
e 24 ml etanol

e 1,5 gagar-agar

2. Modell oldat:

e 200 ml puffer oldat (pH=3)
e 180g kristalycukor
e 24 ml etanol

e 7,5 gkarragenat

3. Modell oldat:

e 200 ml puffer oldat (pH=3)
e 180g kristalycukor
e 24 ml etanol

e 3,75 g zselatin

4. Modell oldat:

e 200 ml puffer oldat (pH=3)
o 180g kristalycukor
e 24 ml etanol

e 1,12 g pektin
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4.3.1. Szarazanyagtartalom kialakitasa

A kovetkez0, azaz 3.tablazatban azt ismertetem, hogy milyen ardnyban sziikséges beéllitani
a mintdkat, hogy 30%, 40% ¢és 50%-os refrakcidjuak legyenek 200 ml bormintéara

vonatkoztatva.

3. tablazat: A optimalis szarazanyagtartalom eléréséhez hasznalt anyagok

refrakcid 30% 40% 50%
bor 220 ml 250 ml 200 ml
cukor 55¢g 100 g 135 ¢g

Az allomanykialakitashoz van sziikség az optimalis szarazanyag tartalom kialakitasara. Az
idealis cukorfok kiemelten fontos ahhoz, hogy a gélesitd, stabilizdlo, tovabba
allomanykialakito szerek megfeleloképpen miikodjenek. A cukor maradék nélkiili

feloldasdhoz mindenképpen melegitenem kellett a bormintakat.

A szarazanyag tartalmat, vagyis a refrakciot digitdlis refraktométer segitségével

ellendriztem.

4.3.2. Az allomanykialakito kivéalasztasa
A zselék elkészitéséhez eldszor kivalasztottam a megfeleld alloménykialakitot. Ehhez a bor
helyett, puffer oldatot hasznaltam, mely azonos pH-val rendelkezett, mint a kés6bbiekben

hasznalt félédes fehérborok.

A puffer oldat szarazanyagtartalmat 50%-ra allitottam be. 200 ml 3,33 pH-ju puffer oldathoz
180 g cukrot és 24 ml etanolt mértem ki, majd ezekhez a puffer mintdkhoz adtam hozzé a
kiiléonboz6 allomanykialakitokat. Az altalam hasznalt allomanykialakitokat a 4. tablazatban
foglaltam 6ssze, melyben a hasznalt mennyiségeket is feltliintettem 200 ml puffer oldathoz

viszonyitva.
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4. tdblazat: 4 féle dllomanykialakitoval elkészitett 50% -os refrakcioval rendelkezd puffer

oldat
allomanykialakito mennyiség g-ban
agar-agar 2g
karragenat 10g
zselatin 375¢
pektin L5g

A modell oldatokhoz az agar-agart és a zselatint hidegen adtam hozza. Kb. 50 ml-t kimértem
az oldatbol kiilon fézépoharba, melyhez a két alloménykialakité koziil hozzdadtam az
egyiket, alaposan elkevertem, visszadntottem a modell oldathoz, ismét 6sszekevertem, majd
egy par percet hagytam allni, amig picit megduzzadt. Ezutan folyamatos kevergetés mellett,
elkezdtem melegiteni vizfiirddben, mig el nem érte a 70°C-ot. Ugyanezt megismételtem egy

1j modell oldattal és a masik allomanykialakitoval.

A karragenat és a pektin esetében kicsit mashogy kellett eljarni, ezt a két allomanykialaitot
akkor adtam a modell oldatokhoz, amikor méar felmelegedtek. A meleg oldatnak kivettem az
1/3-at, melyben elkevertem a karragenatot, 6sszedntottem ¢€s egy kis ideig még kevertem,
majd ugyanezt megismételtem a pektin esetében is. Vizfiirddben, szintén 70°C-ra

melegitettem fel a modell oldatokat.

4.4. Borok vizsgalata

A borzselé készitésénél fontos szerepe van a borok kiilonféle értékeinek, mint a pH, a

szarazanyagtartalom, az allomany és a szin.

Harom kiilonboz0 fajta félédes fehérborral dolgoztam. A borok fajtai: Cserszegi fliszeres —

félédes fehérbor; Tokaji furmint — félédes fehérbor és Muskotaly — félédes fehérbor.

4.4.1. pH mérés

TESTO pH206 digitalis pH mérd eszkoz segitségével megmértem a borok pH-jat.
Bekapcsoltam a pH mérét, majd desztillalt vizzel kalibraltam a miiszert, ezt kdvetden
belemartottam a bormintakba a pH mérd késziiléket. Hairom parhuzamos mérést végeztem,

majd abbol atlagoltam és kaptam meg a pH értékeket.
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5. téblazat: A borok pH-ja

1.mérés 2.mérés 3.mérés atlagolt
Cserszegi 3,5 3,7 3,7 3,63
fliszeres
Tokaji furmint 3,5 3,7 3,4 3,53
Muskotaly 3.8 3,7 3,7 3,73

4.4.2. Szarazanyagtartalom meérés

ATAGO-DBX-55 tipusu refraktométerrel mértem meg a borok szarazanyag tartalmat.
Szintén harom parhuzamos mérést végeztem, majd abbol atlagoltam ¢€s igy kaptam az 6.

tablazatban feltintetett refrakcidkat.

6. tablazat: Borok szarazanyag tartalma

l.mérés 2.mérés 3.mérés atlagolt
Cserszegi 7,3 7,3 7.5 7,3
fliszeres
Tokaji furmint 8,4 8,3 8,3 8,3
Muskotaly 8,5 8,5 8,7 8,5

4.4.3. Szinméres
A szinmérést kézi digitalis késziilékkel végeztem, melynek tipusa Konica Minolta CR 410.
Ezt a késziiléket hdrom érték mérésére hasznaljuk, amelyek a vilagossagi tényezd (L*),

kék/sarga hanyados (b*) és a zo1d/vords hanyados (a*).

Meérésemet a kovetkezo képen végeztem, harom kiivettaba ontottem a harom kiilonb6z6 fajta
borbol, majd a szinmérd késziilékkel megmértem az L*, b* a* értékeket, amelyeket a mérést

kovetden a késziilék kijelzdjérdl tudtam leolvasni. Hairom parhuzamost mértem a borokbol.
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Fontos, hogy minden mérésiink utdn mossuk el és tordljiik szarazra a kiivettat, mivel a

kiivettaban maradt viz, nem optimalis értékeket fog eredményezni.

A szininger kiilonbség jele a AE*. Ezt a kovetkezd képlettel tudjuk kiszadmolni:

AE*=VAL? + Aa*2 4 Ab*?

AL=L" minta1-L mintaz

Aa*™=a"yinta1-2" mintaz

Ab*=b" ninta1-b" mintaz

Az értékeket, amelyeket kaptam a 7. tablazat szerint lehet kiértékelni.

7. tablazat: Az atlagos emberi szem szinkiilonbség értékelése (forras: Lukacs, 1982)

AE* sziningerkiilonbség
0-0,5 nem veheto észre
0,5-1,5 alig vehet6 észre
1,5-3,0 észrevehetd

3,0-6,0 jol lathato

6,0-12,0 nagy kiilonbség

4.5. Zselék elkészitése

A zseléket 4 kiilonbozd féle zselésitd anyaggal probaltam meg elkésziteni, melyek az agar —

agar, karragenat, zselatin ¢s pektin voltak.

4.5.1. A zsel¢ készités folyamata

3 kiilonb6z6 mérdhengerrel 3 kiilonbdzd f6z6poharba kimértem 200 ml Cserszegi fliszeres
félédes fehérbort, Tokaji furmint félédes fehérbort és Muskotaly félédes fehérbort. Ezutan
beallitottam a borok refrakcigjat 50%-osra, tehat ez azt jelenti, hogy a 200 ml bormintahoz
180 g cukrot adtam, majd addig kevergettem, mig fel nem oldddott. Egy kisebb f6z0poharba
kimértem kb. 50 ml cukrozott mintat, melyhez lassan, kevergetés kozben hozzdadagoltam a
zselésitdanyagot, az agar-agar esetében 2 g-ot (1%), a karragenatbol 10 g-ot (5%), a

zselatinbol 3,75 g-ot, pektinbdl 1,5 g-ot (3%). Ezt kdvetéen 60°C-ra melegitettem fel a
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mintakat, viszont 60°C-os felmelegitéssel csak a zselatinnal késziilt zselé miikodott, a tobbi
allomanykialakitoval készitett mintdt 70°C-ra kellett felmelegitenem, a hdéfokot hémérd
segitségével ellendriztem. Miutdn elérték a mintak a 60°C és a 70°C-ot, kiontottem Oket a
formékba, melyeket szamokkal jeloltem meg. A formaba 6ntdtt borzselémintékat a hiitébe

helyeztem koriilbeliil 24 o6rara.

4.6. Zselek vizsgalata

A zselé mintdkon allomanymérést, szinmérést és érzékszervi vizsgalatokat végeztem.

4.6.1. Allomanymérés

A miuszeres allomanymérésem soran Brookfield LFRA Texture Analyzer késziiléket
hasznaltam, a mérési eredményeimet pedig a Texture Prolite szoftver segitségével
regisztraltam. Ez az allomanyméré késziilék a ragast modellezi mechanikailag. A
mérdhenger atmérdje, melyet hasznaltam a méréseim sordn, 25,4 mm volt és miianyagbol

késziilt. A zselé mintdimba 2 mm-ig hatolt be 0,5mm/s sebességgel.

Ad

rh iy C=A_d;

‘,i G=H-C

4 CH=G"S
/)
B; Y, / A4, I
/Ad / /
o /
7 7
Z, |
FiD 2

le " fel D

1. abra: Allomanyprofil, az allomanymérés soran kapott terhelés-idé gorbe (forras:

Lasztity, Torley, 1987)

Az 4llomanyprofil definicidja: terhelés az 1d6 fliggvényében, ami alapjan a keménység, az

adhézios erd, a gumissag, a kohézio, a rugalmassag €s a ragossag.

H;: (hardness) keménység (g): maximalis ciklus deformalod er6 az els6 ragas folyaman
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Ad;: az els6 terhelési gorbe alatt 1évo teriilet, kezdve a mérés elejétdl a mérés maximalis

terheléséig, mely soran az a munka torténik, ami a termék felapritdsdhoz fontos

Ad,: a masodik terhelési gorbe alatt talalhato teriilet, szintén a mérés elejétdl kezdve a mérés

maximalis terheléséig, mely soran az a munka torténik, ami a termék felapritasahoz fontos

Ad;: (adhesivennes) adhézid (gs): az az erd, amely a méréfejnek az eltavolitasdhoz

sziikséges a mintatol

By : biologiai folyashatar, mely azt mutatja meg, hogy a minta hol roppan meg eldszor az 1.
ragasi ciklus ideje alatt

C: (cohesivennes) kohézids erd (dimenzid nélkiili): az alloményprofilon talalhato, kettd

csticsnak a gobre alatt 1év0 teriileteinek az aranyat fejezi ki
G: (guminess) gumissag (g): a kohézio és a keménység szorzataként kapjuk meg
CH: (chewiness) ragdssag) (gmm): a rugalmassag €és a gumissag szorzataként kapjuk meg

S: (springiness) rugalmassag (mm): azt az értéket mutatja, hogy a ragasi ciklusban a termék

milyen mértékben fogja visszanyerni az eredeti alakjat (Lasztity, Torley, 1987)

4.6.2. Szinmérés
A szinmérés a borzselék esetében hasonloan zajlott, mint a 4.4.3. pontban leirt borok
esetében. A kiilonbség annyi volt, hogy borok folyékony mintdk, mig a zselék szilardak, igy

nem hasznaltunk kiivettat a méréshez.

A borzselé mintakat fehér talcara helyeztem, majd a zselékockék tetejére atlatszo folpack
foliat tettem és Konica Minolta CR 410 tipust kézi digitalis szinméré késziilékkel végeztem

a méréseket.

4.6.3. Erzékszervi biralatok

Az érzékszervi biralatokat, melyek kostolalos kutatdsok voltak, laikusok végezték, 21
ember. Félédes, fehérborbol késziilt 30%, 40% és 50%-os refrakcioval rendelkezo

borzseléket kellett kostolni.
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Az érzékszervi vizsgalatok a kovetkezOképpen zajlottak. 3 kiilonb6zé borzselé mintat
kostoltattam meg, melyeket betlikbol és szamokbol 4ll6 koédokkal lattam el, igy az
érzékszervi birdlok, nem tudtak, hogy miben kiillonboznek a borzselék, illetve, hogy melyik
melyik. A biralati lapon ezeket a betii- és szamkddokat hasznaltak, ahol kiilon pontoztdk a
szint, izt, allomanyt, illatot és az Osszbenyomast. A szinre €s az illatra 0-20-ig, az izre 0-40-
1g, mig az allomanyra és az 6sszbenyomasra 0-10-ig lehetett pontokat adni. A biraloknak
lehetdségiik volt egyforma értékeket is megadni a birdlatok soran, ha nem éreztek

kiilonbséget a mintadkban. Ezen kiviil még kettd kérdésre kellett valaszt adniuk:

e FErez e, mellékizt, ha igen, mit?

e Megfelel6 vagy tal sok a termékek édessége?

8. tablazat: Borzselék érzékszervi biralata

Minta Szin Illat Iz Allomany Osszbenyomas
kodszama max 20 pont | max 20 pont | max 40 pont | max 10 pont | max 10 pont
BZS1

BZS2

BZS3

Az érzékszervi biralatok menete:

1.) mintdk el6készitése

2.) mintdk szemrevétele

3.) szinvizsgalat

4.) illatvizsgalat

5.) izvizsgalat

6.) allomanyvizsgalat tapintassal
7.) mellékizvizsgalat

8.) édes izérzet vizsgalat

A BZS1 kodszamu minta az 50% refrakcidju félédes, fehérborbol, Muskotalybol, agar-

agarral késziilt borzselé. 200 ml borhoz 135 g cukrot adtam hozza.

A BZS2 kodszamu minta a 40% refrakcioja félédes, fehérborbdl, Muskotalybol, agar-agar

allomanykialakitoval késziilt borzselé. 200ml borhoz 100 g cukrot adtam hozza.
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A BZS3 kodszamu minta a 30% refrakcioja félédes, fehérborbdl, Muskotalybol, agar-agar

allomanykialakitoval késziilt borzselé. 200ml borhoz 50g cukrot adtam hozza.

A birdlatok soran kapott eredményeket Osszesitettem és diagramban abrazoltam, végiil
kielemeztem. Oszlopdiagramot készitettem a kedveltség szerinti Osszebenyomasrol.

Pokhalddiagramban értékeltem az izprofilt.
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5.Eredmények

5.1. Allomanykialakitas
5.1.1. Allomanykialakitas puffer oldattal

A zselék sajatos jellemzdje a megfeleloképpen puha, kocsonyaszerli allag, mely erds

kotéseket hordoz magaban, tehat megtartja az ontéssel 1étrehozott formajat.

A 4.3.2. fejezetben emlitettem, hogy el0szor a valasztott borok pH-javal azonos puffer
oldatokat hasznaltam a megfeleld allomanykialakitdo kivalasztdsahoz, tehat els6 korben

modell oldatokkal végeztem a kutatast.

9. tablazat: Az allomanykialakitok alkalmazasanal megfigyelhetd eredmények modell

oldatoknal
allomanykialakito eredmény

1.1. agar-agar (60°C) folyos

1.2. agar-agar (70°C) zselés, kicsit puha

2. karragenat stird, nagyon
homalyos, megolvad

3.1. zselatin (hideg) folyos

3.2 zseltain (meleg) zselés, de alul folyik,
kis 1d6 elteltével
megolvad

3.2.1. zselatin (60°C) zselés,  keményebb,
mint 70°C-on

3.2.2. zselatin (70°C) zselés, puhabb, mint
60°C-on

4.1. pektin (hideg) folyos

4.2. pektin (meleg) folyos
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A célomnak legjobban az agar-agar allomanykialakito felelt meg a legjobban 70°C-ra
melegitve, hidba alacsonyabb a keménysége, de 2 ora elteltével sem olvadt meg
szobahdmérsékleten, ellenben a tobbivel. Amikor csak 60°C-ra melegitettem, nem valt be,
nem kotott meg a zselé. A zselatinos mintat két féle modszerrel készitettem el. E16szor 1/3
hideg cukoroldatban elkevertem a zselatint, majd a 2/3 meleg cukoroldathoz adtam. gy 24
ora hiitdben tarolds utan megdermedt, zselés allagot vett fel a minta, viszont
szobahOmérsékleten tartva, 2 6ra elteltével el kezdett olvadni a zselékocka. Masodszor hideg
cukoroldathoz adtam a zselatint és igy melegitettem fel az egész cukoroldatot. Ebben az
esetben, viszont 24 o6ra hidegen tartds utdn sem dermedt meg, folydés maradt. Majd
megfigyeltem a zselék viselkedését 60- és 70°C-ra felmelegitett cukoroldatoknal is. A
pektinnel szintén folyds maradt a cukoroldat hidegen, illetve melegen hozzaadva is.

Miiszeres vizsgalatokat is végeztem azokkal a zselékkel, amelyek megdermedtek.

Tehat az agar-agar dllomanykialakitoval folytattam tovabb a kisérleteket, amelyekhez mar

nem puffer oldatokat hasznéltam, hanem a harom valasztott fehér bort.

2. 4bra: Zselatin (3.1.,3.2.) Agar-agar (1.1.,1.2.) puffer oldattal
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5. abra: Pektin és karragenat puffer oldattal
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6. abra: Agar-agar és Zselatin (3.2.1.,3.2.2)

5.1.1.1. Miszeres allomanyvizsgalatok puffer oldattal késziilt zseléknél
Miszeres vizsgalatot a kovetkezd allomanykialakitokkal tudtam végezni: 3.2.1.-es

zselatinnal (60°C) és a 3.2.2.-es zselatinnal (70°C), illetve az 1.2.-es agar-agarral.

Elsoként a terhelés-idé gorbéket dbrazoltam a mérések soran kapott szam adatokbol. Az
allomanykialakitok terhelés-id6 gorbéjérdl kiilon-kiilon diagramokat is készitettem. Az

utolsé diagramon lathato egyiitt a két zselatin €s az agar-agar.
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80

60

Terhelés (g)

40

20

0 T T 1
0,00 2,00 4,00 6,00 8,00 10,00 12,00

I1dé6 (sec)

7. ébra: 3.2.1.-es zselatinnal (60°C) késziilt zselék terhelés-1d6 gorbéje
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8. abra: 3.2.2.-es zselatinnal (70°C) késziilt zselék terhelés-ido gorbéje
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9. abra: 1.2.-es agar-agarral (70°C) késziilt zselék terhelés-id6é gorbéje
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10. abra: 1.2.-es agar-agar (70°C), 3.2.1.-es zselatin (60°C), 3.2.2.-es zselatin (70°C)

terhelés-id6 gorbéje

A fent abrazolt diagramokro6l le tudjuk olvasni a zselék keménységi értékét, amely az abran
lathat6 elsd cstics maximum értéke.

1. Keménység

Az els6 ragasi ciklus folyaman a maximalis torzito erd. Kettd ragasi ciklus figyelhetd meg a

diagramokon

Szemmel lathato, hogy a zselatinnak (60-és 70°C-on is) magasabb a keménység értéke, mint
az agar-agarnak. Ennek ellenére mégis az agar-agar bizonyult jobb allomanykialakitonak

ebben az esetben, ugyanis a zselatinok szobahdémérsékleten el kezdtek olvadni.
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11. abra: Két kiilonbozé hémérsékletre melegitett zselatinnal és agar-agarral késziilt zselé

keménysége

A keménységen kiviil a mért allomanyprofilokrél még leolvashatd a kohézid, gumissag,
ragossag, rugalmassag, adhézid és az adhézios erd is, amelyek a kovetkezd abrakon

lathatoak.

2. Kohézio

A csucs alatt 1évo6 teriiletek aranya, két ragasi ciklusban. A minta homogenitdsara és az
anyagban talalhato belsd er6k méretére mutat. Szamszer(i értéket a mintaban 1évo dsszetartd
erére. Attol fiigg, hogy mennyire lesz homogén a minta, hogy mennyire nagy a kohézi6

értéke.

A diagram alapjan megallapithato, hogy a 3.2.1.-es zselatinnak, melyet 60°C-ra

melegitettem fel a legnagyobba kohézidja, tehat homogenitasa.
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12. abra: Két kiilonb6z6 homérsékletre melegitett zselatinnal és agar-agarral késziilt zselé

kohézigja
3. Adhézios erd

Az adhézids er6 azt mutatja meg, hogy milyen mértékben ragad a zselé a fogakra,
szajpadlasra. Azt az erdt jelenti, amely a mérdfej eltdvolitasahoz kell. Negativ tendencidji
huzoerd. Az adhézids erd esetén a kapott értékek abszolut értékét sziikséges figyelembe

venniink. Megfelelének a minimum értékeket veszem.

Az agar-agarral késziilt zselé vette fel kimagasldan a legkisebb adhézios erd értéket, ami azt
jelenti, hogy ez a minta tapadt legjobban a méréfejhez. A mérés soran szemmel lathat6 volt

a tapadas a mérdfejre.
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13. abra: Két kiilonb6z6 homérsékletre melegitett zselatinnal és agar-agarral késziilt zselé

adhézios ereje
4. Gumissag

A keménység €s a kohézid szorzata a gumissag. Szamolt tényezd. A legmagasabb gumissagi
értéket tekintettem a legmegfelelobbnek. Az érzékszervi biralatok soran is teljes mértékben
ezt a megallapitast tapasztaltuk, hogy a 60°C-ra melegitett zselatinnal késziilt zselé volt a

leggumisabb, az agar-agarral késziilt zselé pedig a legkevésbé gumis.
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14. abra: Két kiilonbozé hémérsékletre melegitett zselatinnal és agar-agarral késziilt zselé

adhézios ereje
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5. Régossag
A ragossag értéke kifejezi, hogy mekkora erdre van sziikségiink a készitmény, esetiinkben a

zselé apritdsdhoz. Szamolt érték. A rugalmassag és a gumissag szorzataként kapjuk meg a

ragdssagot.

A mérémiiszeres mérésnél a legmegfeleldbb értéknek a legmagasabbat tekintem, ugyanis az
az érték a legelfogadhatobb, ahol mar ragni sziikséges. Szintén a 60°C-ra melegitett

zselatinnal késziilt zselének a legnagyobb a ragossagi értéke.
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15. abra: Két kiillonboz6 hémérsekletre melegitett zselatinnal és agar-agarral késziilt zselé

ragossaga
6. Rugalmassag

A rugalmassagnal azt figyelhetjiik meg, hogy a ragéds kiilonféle ciklusaiban milyen
mértékben veszi vissza valodi formdjat a tanulmanyozott termék. Minél szilardabb a zselénk,
annal magasabb rugalmassagi értéket fog felvenni. A mérés kovetkeztében kialakult
deformalodast kovetden a 60°C-ra felmelegitett zselatinnal késziilt zselé nyerte vissza
leghamarabb a valddi formdjat. Az abran lathat6 diagram értékei is ezt mutatjak, mivel a

60°C-ra felmelegitett zselatinnal késziilt zselé rugalmassagi értéke a legmagasabb.
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16. abra: Két kiilonbozd hdmérsékletre melegitett zselatinnal és agar-agarral késziilt zselé

ragossaga

Osszesitve a méromiiszeres mérési adatokat, a mérések soran kapott értékek alapjan a
zselatinnal késziilt mintak bizonyultak a megfelelobbnek a zselékészitéshez.
Szobahdmeérsékleten, 2 ora elteltével, viszont el kezdtek megolvadni a zselatinnal késziilt

mintdk, mig az agar-agarral késziilt mintak tokéletes allapotban maradtak.

Ez alapjan az agar-agarral készitett zselé mintat valasztottam a tovabbi kisérletekhez, amely

mar nem puffer oldatokkal, hanem a harom valasztott fehérbor fajtaval folytak.

5.1.2. Allomanykialakitas fehér borral

Hérom fajta félédes fehérborral folytattam tovabb a kisérletezést, Cserszegi fiiszeres, Tokaji

furmint és Muskotaly.

A borok koriilbeliil hasonl6 pH-val és refrakcidval rendelkeznek, illetve mindharom félédes
fehérbor szarazanyagtartalmat 50%-osra allitottam be. A kdvetkezd tablazatban lathato a

borok pH-ja, refrakcidja és fajtaja.
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10. tablazat: Haromféle bor refrakcidja, fajtaja és pH-ja

refrakcio pH rekracio fajta

(alap) (beallitott)
Cserszegi fiiszeres | 7,3 3,70 50% fehér, félédes
Tokaji furmint 8,3 3,55 50% fehér, félédes
Muskotaly 8,5 3,65 50% fehér, félédes

A zselé kialakitdsdhoz agar-agar allomanykialakitét hasznaltban mind a harom borhoz.
Egyediil a Muskotaly — félédes fehérborral sikeriilt a zselé. A Cserszegi fiiszeres — félédes
fehérborral bizonyult a legfolydsabbnak, azonban a Tokaji furmint — félédes fehérborral is
folyos lett a zsel¢, nem dermedtek meg eléggé 24 ora hiitében tarolds utan sem. Az idd
elteltével szobahémérsékleten pedig egyre folydsabba valtak a borzselék, az emlitett két
borbol.

A kovetkez6 abra szemlélteti a borzselék allagat. 1-es minta a Cserszegi fliszeres, 2-es Tokaji

furmint, 3-as Muskotaly

17. ébra: Kiilonbozo fehérborokbdl készitett, 50% szarazanyagtartalmu borzselék agar-

agarral

A Muskotaly — félédes fehérborbol a zselét elkészitettem 30- és 40%-os refrakcidval is.
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18. abra: 30- és 40% szarazanyagtartalmu borzselék agar-agarral Muskotaly — félédes

fehérborbol

5.1.2.1. Miszeres allomanyvizsgalatok fehér borokbdl késziilt zseleknél

Allomanyméré eszkozzel az 50%, 40% és 30% szarazanyagtartalmi Muskotaly — félédes,
fehérborbol, agar-agar allomanykialakitoval késziilt borzseléket tudtam megvizsgalni. Az
50%-os refrakcioju borzselénél sargasabb szin figyelhetd meg, viszont a 40- és a 30%-o0s

borzselénél nem vehetd észre szemmel lathato kiilonbség.

Miiszeres méréseim sordn a kdvetkezd eredményeket kaptam, amik alapjan hasonlitottam

0ssze a borzselé mintakat.

Elséként a borzselék terhelés-idé gorbéjét készitettem el, a kapott értétkek szerint.

A terhelés-id6 gorbéjét abrazold 19. diagramon a 40%-os refrakcioji agar-agarral készitett
borzselé¢ allomanyprofilja egyezik a legjobban a rugalmas és szilard zselékkel. Kettd ragasi
szakaszt figyelhetliink meg az abran. A terhelés-id6 gorbéjét szemléltetd diagramrol le tudjuk

olvasni a keménység értékét, mely az els6 ragasi szakasz maximum értéke.
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19. abra: Agar-agarral készitett borzselé 30-,40- és 50%-0s szarazanyag tartalommal

A 40% széarazanyagtartalma agar-agarral készitett borzsel¢ keménysége a legnagyobb a
diagram alapjan. Ezt a megallapitast a laikus érzékszervi birdlok is alatamasztottdk az

érzékszervi vizsgalatok soran.

A mért allomanyprofilok szerint tovabbi paramétereket tudtam még leolvasni, mint a

kohézio, az adhézid, az adhézids erd, rugalmassag, gumissag és ragossag.
1. Kohézid

Az allomanyprofilon megfigyelhetd kettd csucspont alatt 1évo teriileteknek az aranya. Az
anyag homogenitasara mutat ra, tehat az anyagban jelen 1év6 belsé erék méretére. Minél

homogénebb az anyag, a kohézid értéke annal nagyobb.

A 30-és 40% refrakcioju agar-agarral késziilt borzselék kohézidja a legnagyobb ¢és szinte

alig van kiilonbség a kettd kozott. Szabad szemmel is megfigyelheto.
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20. abra: Kiilonb6z0 szarazanyag tartalmt borzselék kohézidja

2. Adhézios erd

Az adhézios erd, azaz erd, amely a mérdéfej eltavolitasahoz sziikséges. A terhelés-id6 gorbe
negativ csticsanak az értékébdl tudjuk leolvasni. Azt fejezi ki, hogy milyen mértékben tapad
az anyag. Az adhéziés erd esetén a kapott értékek abszolut értékét sziikséges figyelembe

venniink. Megfelelének a minimum értékeket tekintjiik.

A méroéfejre legjobban a 30%-0s szarazanyag tartalmu borzselé tapadt a legjobban, mivel
annak a legkisebb az adhézios ereje. Ezen adatok alapjan a 30%-os borzselé¢ volt a

legmegfeleldbb.
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21. abra: Kiilonb6z0 szarazanyag tartalmu borzselék adhézios ereje

3. Gumissag

A gumissag szamolt paraméter, amely a kohézio €s a keménység szorzataként szamolhato

ki. Gumissag esetén a maximum mennyis€g szamit a legmegfelelobbnek.

A diagram alapjan a 40%-os refrakcioji borzselének a legmagasabb a gumissaga, tehat

gumissag szempontjabol ez tekinthetd a legjobb borzselének.
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22. abra: Kiilonb6z6 szarazanyag tartalmu borzselék gumissaga
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4. Rugalmassag

Azt mutatja meg, hogy a ragasi ciklusokban keletkezett eldeformalodas utan, milyen
mértékben kapja vissza valddi alakjat a termék, esetiinkben a borzselé. A legjobb értéknek a
maximum értéket veszem, mivel annal nagyobb rugalmassagi értéket fog felvenni a termék,

minél nagyobb a szilardsaga.

A kapott értékeket az érzékszervi birdlatok is alatamasztjak. Legrugalmasabb mintdnak a
40%-0s szarazanyag tartalmu borzselé bizonyult. A 30-és a 40%-0s borzselé eseténél

minimalis a kiilonbség rugalmassag tekintetében.
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23. abra: Kiilonb6z06 szdrazanyag tartalmt borzselék rugalmassaga

5. Régossag

A ragdssag azt mutatja meg, hogy mekkora erdre van sziikség a termék Osszeapritasahoz.
Kalkulalt tényezd, melyet a rugalmassagi és a gumissagi érték szorzataként tudunk
kiszamolni. A mérdmiiszer, azt a munkat modellezi, hogy mekkora erére van sziikségiink,

ahhoz, hogy meg tudjuk ragni a terméket, esetiinkben a borzselét.

Ebben az esetben is a maximum értéket vehetem a legjobbnak. A legmagasabb ragossagi
értekkel a 40%-os refrakcidju borzselé rendelkezik. Kiemelkedden alacsony az 50%-os
refrakcioju borzselének. A 30-és a 40%o0s szarazanyag tartalmi minta kozott is nagy a

kiilonbség.
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24. abra: Kiilonb6z0 szarazanyagtartalmt borzselék ragossaga

4.1.2.2 Szinmérés fehér borokkal késziilt zseléknél

Szinmérést végeztem a 30%, 40% és 50%-os szarazanyagtartalmu, agar-agar

alloménykialakitdval, fehér, félédes Muskotaly borbdl késziilt borzselékkel.

Harom parhuzamos mérést végeztem mindharom refrakcidju borzselével és a kapott
eredményekbdl atlagot €s szorast szamoltam az L*-ra, a*-ra €s a b*-ra. Az L* (vilagossagi
tényezd), a* (zOld/vordés hanyados), b* (kék/sarga hanyados) atlag értékeibdl
oszlopdiagramot készitettem.

A vilagossagi tényezOrol, L* értékérdl elmondhatd, hogy minél jobban kozelit az értéke a
100-hoz, annal vilagosabb a minta. Szabad szemmel szinte teljesen azonos sziniinek tlinik a

30-és 40%-o0s refrakcidju borzselé, de a mérési eredmények alapjan leolvashat6 a 25. dbrarol,

hogy a 40%-o0s szarazanyagtartalmu minta a legvilagosabb a harom koziil.
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25. ébra: Vilagossagi tényezd 30%, 40% ¢s 50%-os refrakeidval rendelkezé borzselénél,

félédes, fehér Muskotalybol

Az a* a vOros/zold hanyadot ismerteti. Minél vorésebb a mintank, anndl nagyobb lesz az a*
értéke. Esetemben, ez a 30% szdrazanyagtartalmu minta.

-0,46
a* (40) a* (50)
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-0,50

-0,52

-0,54 -0,53

-0,56

a* értékek
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-0,62
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26. abra: Z6ld/voros hanyados 30%, 40% ¢€s 50%-os refrakcidval rendelkezd borzselénél,

félédes, fehér Muskotalybol
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A b* a sarga/kék hanyadot jelenti. Minél magasabb a sarga szin a borzselében, annal
pozitivabb az érték. A 27. abran lathato diagram alapjan a 40%-os refrakcioval rendelkezd

borzselérdl mondhato6 el, hogy a legsargabb minta.
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8,00

8,00

7,01
7,00
6,00

5,00

b* értékek

4,00
3,00
2,00

1,00

0,00
b* (30) b* (40) b* (50)
Tengelycim

27. abra: Kék/sarga hanyados 30%, 40% és 50%-o0s refrakcidval rendelkezd borzselénél,
félédes, fehér Muskotalybol

28. abra: 30-,40- és 50% széarazanyagtartalmt borzselék

A 28. abran szemmel lathato a szinbeli kiilonbség a 30-,40- és 50%-os borzselék kozott.

Legnagyobb kiilonbség a 30-50 és a 40-50% refrakcidju borzselék kozott 1athatd szinben. A
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30- és 40% szarazanyagtartalommal rendelkezd borzseléknél szabad szemmel alig

¢észlelheto a kiilonbség.

Az L* a* ¢s b* mért értékeibdl sziningerkiilonbséget szamoltam, hogy a
szarazanyagtartalom  csokkentésével = milyen  mértékli  szinvaltozds  tortént.
Osszehasonlitottam a kiilonbozé refrakcioval rendelkezd borzseléket a szamoldsom

kovetkeztében. A szamolt eredményeket oszlopdiagrammal dbrazoltam.

9,0000 8,53
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5,0000 m40~30
W 40~50
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4,0000

30~50
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2,37
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0,0000
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29. abra: Kiilonbozd AE* értékek 0sszehasonlitasa

A 29. édbran kiilonboz6é AE* értékeket, azaz sziningerkiilonbségeket hasonlitottam dssze. 1,5-
Os értéktdl vehetd észre sziningerkiilonbség. A 29. abran a 30-és 40% refrakcidval
rendelkezd borzseléknél alig vehetd észre szabad szemmel kiilonbség, mégis a AE* érték
szerint; 2,37; mar észrevehetd a kiilonbség. Eszrevehetd kiilonbségrol 1,5-3,0 érték kozott

beszéliink.

A 30-50ref% mintaknal a szamolt sziningerkiilonbség alapjan, ami 5,80, mar jol lathat6 a

kiilonbség, tehat a AE* értéke 3,0 és 6,0 kozé esik.

A legnagyobb értéket a 40-50ref% borzselénél kaptam, ami azt jelenti, hogy itt mar igen

nagy a szinbeli kiilonbség a két minta kozott.

A félédes, fehérborbol késziilt kiillonbozo szarazanyag tartalmu zseléket a szinmérés mellett

érzékszervileg is megvizsgaltam.
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Az 50%-os refrakcidju borzselé rettentd édes volt, a bor ize szinte elveszett a cukor mellett.

Illatdban sem igazan €rz6dott ki a bor illata. Szine sargéas, homalyos, allaga tomény.

A 40%-o0s borzselé mar sokkal finomabb, de még mindig nagyon édes, viszont mar kiérzodik
a bor ize és illata. Szine tiszta, halvany sargas, ,,pezsgd” szinii, allaga rugalmas, zselés és

kemény.

A 30% szérazanyag tartalommal rendelkezd borzsel¢ kellden savanykas és édes egyszerre,
érzddik a bor ize és illata, szine attetszd, halvany sargas, ,,pezsg0” szinll. Allaga szintén

rugalmas, zselés, de kemény.

A szarazanyag tartalom csokkentésével az volt a cél, hogy kevesebb cukor hozzaadasaval
lehessen elkésziteni a borzselé desszertet félédes fehérborbdl, ami még megfeleld allagh és

izben is kellemes.

5.2.Erzékszervi biralatok eredményei

Az érzékszervi biralatok folyamén kapott eredményeket Osszesitettem ¢és izprofilt, illetve
kedveltségi diagramot készitettem beldliik. Az eredmények kiértékelését kovetden
Osszehasonlitottam az érzékszervi birdlatok soran kapott eredményeket a miiszeres
allomanymérések alkalméaval mért eredményekkel. A mért értékek alapjan legjobbnak biralt

borzselé mintdk Osszehasonlitdsa az érzékszervi mindsitésen keresztiil biralt legkedveltebb

borzselékkel.

Harom kiilonb6z6 = szérazanyagtartalommal (30%, 40%, 50%) rendelkezé borzselé

érzékszervi biralata sordn kapott eredmények izprofilja a 30. 4bran lathato.
A 30. abran lathat6 izprofilrél az alabbi megallapitasokat lehet levonni:

e Szin szerint a BZS2-es és a BZS3-as minta hasonldé, a BZS1-es minta
kiilonbozik tolik.

e A BZS3-as borzselé rendelkezik a legjobb illattal.

e A BZS3-as borzselének a legjobb az ize.

e Allomany szempontjibol a BZS2-es és BZS3-as minta szinte egyforma.

o (Osszbenyomast tekintve a BZSl-es minta kapta a legalacsonyabb
pontszamot, a BZS3-as pedig a legmagasabbat.

e (sszeségében a BZS3-as minta a legkedveltebb.
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30. abra: Borzselék érzékszervi biralatanak izprofilja

A kedveltségi diagramot az Osszbenyomads alapjan készitettem el. Ot6l 10-ig lehetett
pontozni. Legkedveltebb borzselének a BZS3-as kodszdmmal ellatott (ref30%) minta
bizonyult az érzékszervi biralatok soran. A 31. abran lathatd oszlopdiagramrol leolvashato,

hogy 0sszesitve 8,25 pontot kapott a BZS3-as szaml minta.

8,25

Osszbenyomas pontszamok
w
Vo]
o

BZS1 BZS2 BZS3

31. dbra: Osszbenyomis kiilonb6zd szdrazanyag tartalmi borzselék esetében
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Osszesitve az érzékszervi biralatok soran kapott eredményeket a kevesebb cukortartalom,
azaz az alacsonyabb refrakci6 kedvezd hatassal volt a fehérbor zselére. Az iz kiemelkedden

javult, illetve ez elmondhat6 az alloméanyrol is.

A két kérdés koziil az elsore, hogy: , Erez-e mellékizt, és ha igen, mit?” 98%-ban az volt a
valasz, hogy nem éreznek mellékizt. A masodik kérdésre: ,,Megfeleld vagy tal sok a
termékek édessége?” 84%-ban a valaszadok, azt véalaszoltak, hogy tul édes a BZS1-es és
BZS2-es minta, a BZS3-as minta izlett szinte mindenkinek a legjobban. Kicsit édes, kicsit

savanykas, érzédik a bor ize.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatomban fehérbor alapu zselédesszert termékfejlesztésével foglalkoztam. A
nagyobb ¢és kisebb iizletlancok polcain jelenleg még nem igazan forgalmazzak desszert
formdjaban a borzselét. Tobbnyire borlekvarként talalhaté meg az iizletekben, azon beliil is

kisebb hazai termeldi boltokban.

Dolgozatom készitése alkalmaval a kisérleteket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudoméanyi és Technoldgiai Intézet, Gyiimoles ¢és Zoldségfeldolgozas
Technoldgia Tanszék hallgatéi laboratériumaban végeztem. Célom az volt, hogy
kifejlessziink egy olyan fehérbor alapu borzselé desszertet, mely megfelel6 zselés allaggal
¢s szinnel rendelkezik, mindemellett a fogyasztok izletesnek és érdekesnek talaljak, illetve

a zselékre vonatkozo eldirasoknak, kovetelményeknek is megfelel.

Kezdetben kiilonféle analitikai vizsgalatokat végeztem modell oldatokkal, majd harom
kiilonboz6 fajtaju félédes, fehérborral, végiil pedig a kivalasztott félédes, fehérborbol késziilt

borzselékkel.

A kisérletezés soran, az allomanykialakitds alkalmaval tobb jellegii, valamint fajtaju
allomanykialakitoval probalkoztam, kiilonbdz6 adagolasi moédszerekkel (hidegen, melegen).
Minden szempontbdl megfeleld allagot csak az agar-agar allomanykialakitoval értem el. A
zselatinnal is megkotott a zselé, viszont 2 ora elteltével, szobahdmérsékleten el kezdett
olvadni. Karragenattal és pektinnel 24 6ra hiitdben taroldssal sem dermedtek meg a mintak
zselés allagura. Ezeket a kisérleteket modell oldatokkal végeztem, mely azt jelenti, hogy a

kivalasztott borokkal azonos pH-val rendelkezd pufferoldatokat hasznaltam.

Miutan megtaldltam a szdmomra alkalmas éallomanykialakitot, kivalasztottam a hozza
legmegfelelobb fehérbort. Harom fajta félédes fehérborral végeztem a kisérleteket:
Cserszegi fiiszeres, Tokaji furmint, Muskotaly. A Cserszegi fliszeressel és a Tokaji
furminttal 24 6ra hiitében valo tarolas utan sem értem el zselés allagot. A Muskotaly-

félédes, fehérbor hozta az elképzelt eredményt, sikertilt a zselés allag elérése.

Els6 korben 50%-os refrakcioval készitettem el a borzseléket, igy viszont rettentd édesnek
bizonyultak, a bor izét szinte nem is lehetett érezni. Allagra még hoztak is a zselés jelleget,
viszont a sziniik nem volt teljesen megfeleld, homdlyos, nem atlatszd, cukortol eltomitett
szinli volt. Ezutdn probalkoztam a szarazanyagtartalom csokkentésével, mely sikeresnek

mutatkozott. 40%, majd 30%-os refrakciora csokkentettem a mintakat. Szebb, attetszd szinti
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borzseléket kaptam, illetve az iziikben is javulast tapasztaltam. Edes, de kicsit savanykas

izérzet, melybdl mar kiérezhet6 a bor ize is.

Mind az érzékszervi, mind a miiszerekkel mért eredményeim alapjan kijelenthetd, hogy a
fehérbor alapu borzseléknél kifejezetten jo Otlet volt a szarazanyagtartalom, ezzel egyitt a
cukortartalom csokkentése, ugyanis ezaltal egy kellemesebb izérzetet, szebb és megfelelobb
allagt zselét kaptunk, nem mellesleg a kevesebb cukortartalom 4altal egy egészségesebb

borzselét.
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