Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Intézet
Taplalkozas-Elelmiszertechnologia szakirany
Gyiimolcs és Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék
Hajabacs Zso6fia

Fehérbor alapu zselédesszert termékfejlesztése

A gyiimoles 0sidok Ota az emberi étkezés esszencialis eleme. A dzsemek, zselék és a tartositott
gyltimolcsok jelentds piaci termékek, amelyeket gyakran hasznalnak més célra nem alkalmas

gylimolcs felhasznalasara.

Definicid alapjan a zselé olyan édesség, amely géles allagh €s allomanykialakitok, mint példaul
pektin, agar-agar, karragenat vagy zselatin hozzdadasaval késziil. A gyiimolcslé, nektar vagy

bor felhasznalhat6 zselé készitésére, cukor tovabba zselésitd anyag hozzaadasaval.

A borzselé¢ is egyfajta zselé, amelyet gyakorlatilag ugyanigy készitenek, mint a
gyumolcszselét. Leginkabb a tradiciondlis bortermeld orszagokban készitik. A borzselét a
nagyobb és kisebb iizletlancok polcain jelenleg még nem igazan forgalmazzak desszert
formajaban. Tobbnyire borlekvarként talalhatdo meg az iizletekben, azon beliil is kisebb hazai
termeldi boltokban. A borzselé készitésénél a legaprobb részletekre is oda kell figyelniink, hogy
megOrizziik a bor karakterességét. A borfajta kivalasztdsanal nagy hangsulyt fektetnek a bor
izére. A forralas soran fellépd parolgas csokkenti az alkoholtartalmat. Akkor megfeleld az
elkészitett zselé, ha sima feliiletli, tiszta szinli és édeskés izli. A borzseléket, borlekvarokat

altalaban husok mell¢ talaljak, édes-savanyt sz6szok alapjaként hasznaljak.

Szakdolgozatomban fehérbor alapu zselédesszert termékfejlesztésével foglalkoztam.
Dolgozatom készitésekor a kisérleteket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Gyiimoles- és Zoldségfeldolgozas Technologia
Tanszék hallgatoi laboratdériumaban végeztem. Célom az volt, hogy kifejlessziink egy olyan
fehérbor alapu borzselé¢ desszertet, mely megfeleld zselés allaggal és szinnel rendelkezik,
mindemellett a fogyasztok izletesnek és érdekesnek taldljak, illetve a zselékre vonatkozo

eléirasoknak, kovetelményeknek is megfelel.

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

borzselékkel. A kisérletezés soran, az allomanykialakitas alkalmaval tobb jellegii, valamint



fajtaju allomanykialakitoval probalkoztam, kiilonbozé adagolasi modszerekkel (hidegen,
melegen). Minden szempontbol megfeleld allagot csak az agar-agar allomanykialakitéval értem
el. A zselatinnal is megkdotott a zselé, viszont 2 ora elteltével, szobahdmérsékleten el kezdett
olvadni. Karragenattal és pektinnel 24 6ra hiitében tarolassal sem dermedtek meg a mintdk
zselés allagira. Ezeket a kisérleteket modell oldatokkal végeztem, mely azt jelenti, hogy a
kivalasztott borokkal azonos pH-val rendelkezd pufferoldatokat hasznaltam. Miutan
megtaldltam a szamomra alkalmas allomanykialakitot, kivalasztottam a hozza legmegfelelébb
fehérbort. Harom fajta félédes fehérborral végeztem a kisérleteket: Cserszegi fliszeres, Tokaji
furmint, Muskotaly. A Cserszegi fliszeressel és a Tokaji furminttal 24 6ra hiitében valo tarolas
utan sem €rtem el zselés allagot. A Muskotaly- félédes, fehérbor hozta az elképzelt eredményt,
sikeriilt a zselés allag elérése. Els6 korben 50%-os refrakcidval készitettem el a borzseléket, igy
viszont rettent6 édesnek bizonyultak, a bor izét szinte nem is lehetett érezni. Allagra még hoztak
is a zselés jelleget, viszont a szinlik nem volt teljesen megfeleld, homalyos, nem &tlatszo,
cukortol eltomitett szinli volt. Ezutan probalkoztam a szarazanyagtartalom csokkentésével,
mely sikeresnek mutatkozott. 40%, majd 30%-os refrakciora csokkentettem a mintakat. Szebb,
attetsz6 szinti borzseléket kaptam, illetve az iziikben is javulast tapasztaltam. Edes, de kicsit
savanykds izérzet, melyb6l mar kiérezheté a bor ize is. A borokon pH mérést,
szarazanyagtartalom mérést és szinmérést végeztem. Az elkésziilt borzselé¢ mintdkon pedig
miuszeres allomanymérést €s szinmérést végeztem, végiil pedig érzékszervi vizsgalatokat. Az
érzékszervi birdlatokat, melyek kostolalos vizsgalatok voltak, laikusok végezték. 3 kiillonb6zé
borzselé mintat kostoltattam meg, melyeket betiikbol és szamokbol 4116 kodokkal lattam el, igy
az érzékszervi biralok, nem tudtak, hogy miben kiilonboznek a borzselék, illetve, hogy melyik
melyik. A biralati lapon ezeket a betii- ¢s szamkodokat hasznaltak, ahol kiilon pontoztak a szint,

izt, allomanyt, illatot és az 6sszbenyomast.

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

borzselét.



