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A gellangumi édesipari célra torténo
felhasznalasanak lehetoségei



Szakdolgozatomban egy bakterialis eredetii hidrokolloidot, a gellangumit ismertetem. A
gellangumi felhasznalasa rendkiviil sokrétli, az orvostudomanyon keresztiil, egészen
élelmiszeriparig bezarolag. Onmagéban édesipari készitményekben azonban nem fordul eld,
ezért szakdolgozatom célja egy olyan édesipari termék Iétrehozasa volt, ami kizardlag
gellangumit tartalmaz, mint zselésitéanyag. Természetes kornyezetben egy Sphingomonas
elodea nevi baktérium allitja eld, igy a vegan ¢élelmiszerekbe is beillesztheté adalékanyagként

funkcionalhat.

A termékfejlesztés soran megtapasztalhattam mik azok a kdrnyezeti, illetve egyéb tényezok,
amik befolyasoljak a gellangumi gélképzodését, ilyen példaul a keverés sebessége,
hémérséklet, valamint a gyiimdlcslé alkalmazasa. A kisérletsorozatok célja tehat, nemcsak egy
A befolyasolo tényezbket paraméterenként modositottam és a megdermedt zselék allomanyat
egy TA-XT allomanymérd segitségével vizsgaltam. Az allomanymérével kapott adatokon
makrot futtattam és ezek utan elemeztem azokat, illetve diagramokat készitettem, hogy jobban
szemléltessem a zselédesszertek keménységének, rugalmassaganak valtozasait. A kapott
eredményeken pedig statisztikai elemzéseket is végeztem, ANOVA-tablazat és Tukey-
parproba alkalmazasaval, ezaltal lathattam melyik mintdk kozott van szignifikans eltérés. A

statisztikai elemzéssel a mérés helyess€gét tamasztottam ala.

A folytonos allomanymérések hozzédjarultak ahhoz, hogy az altalam elképzelt allomanyu
desszertet elérjem, az eredményektdl fliggéen valtoztattam az egyes tényezok mennyiségén.
Ilyen volt a cukor, a gylmdlcspiiré mennyisége, keverés sebessége, homérséklet ¢és
természetesen a gellangumi mennyisége. A dolgozatomban lathatd lesz, hogy a cukor,

gyumolespiiré az allomanyt rugalmasabba, a gyiimolcslé azonban keményebbé teszi.

A megfeleld allag elérésekor érzékszervi mindsitést végeztem, a mindsitok laikus birdlok
voltak. Ennek eredményeként megkaptam azt a terméket, amelyiket a legszivesebben
vasarolnanak meg, valamint azt, hogy a terméknek van helye a boltok polcain. Ezt a 1épést

azonban még eltarthatosagi kisérletsorozat kell megeldzze.



