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A natrium-alginat kivalo gélképzo hatassal rendelkezd, elsdsorban barna algakbol kinyert és
feldolgozott fehér pordzus anyag. Konnyen hidratalodik vizben és kalcium-ion jelenlétében
kiilonboz6 erdsségi géleket képez, emiatt gyakran alkalmazzak az élelmiszeriparban, hiszen
sokrétlien felhasznalhatd. Az egyik alkalmazasa a molekuléris gasztronomidban a szferifikacios
eljaras, mellyel kiilonb6z6 méretii toltott zselé golyokat lehet 1étrehozni. Két fajtaja 1étezik: a
reverz szferifikacioval egy vékony filmréteggel korbevett, folyékony belsdvel rendelkezd
terméket lehet 1étrehozni, mely fogyasztaskor szétrobban, ezzel szemben a direkt modszerrel

egy tomorebb, zselés allagn termék keletkezik, mely ragas hatasara szétomlik a szajban.

Munkam eredeti célja egy olyan kanalazhato, individualis gdmb alak(l natrium-alginat tartalmu
édesipari termék fejlesztése, mely értékes tapanyagokban gazdag, hiszen gylimolcspiiré
felhasznalasaval késziil, ami folyékony halmazallapotban jelenik meg a termék belsejében.
Kisérleti munkam megkezdése eldtt kérddivet készitettem, hiszen a termékfejlesztés elsd 1épése
a piackutatas, igy egy atfogd képet tudtam kapni az egyes fogyasztdi preferenciakrol. A
beérkezd valaszokat kiértékelve alltam neki a kisérletterv kidolgozasahoz. Az eldkisérletek
soran eldszor a natrium-alginat viselkedését szerettem volna tanulmanyozni, igy vizsgaltam a
hidratalodasat, valamint a hdmérséklet hatasat is gélképzésre. Ezutan tértem 4t a szferifikacid
modszeréhez, mely elkészitéséhez kezdetben kalcium-kloridot hasznaltam, hiszen ez az
¢lelmiszeriparban is széleskorlien alkalmazott alapanyag, am keseri utoizt kolcsonzott az
elkésziilt gombdknek, emiatt 0j kalciumforras utan kellett néznem. A kalcium-laktat a célnak
megfeleldnek bizonyult, igy ezzel az anyaggal dolgoztam a tovabbiakban tobbféle
koncentracioban. A hidratalodas és homérséklet hatasanak vizsgélata utdn kiilonbozo
technikdkkal probaltam kialakitani a tokéletes gomb alak(l terméket. Sajnos az oldatok
egymasba csOpogtetése, csurgatdsa nem valt be a natrium-alginat oldatok nagymértekii
viszkozussaga miatt, igy a mintdkat formakba toltve lefagyasztottam, és sikertilt megalkotnom
a szferifikaciot a direkt modszerrel. Ezutan dolgoztam ki az izesitéshez sziikséges recepturat.
Kezdetben probalkoztam almalé, narancslé és eperpiiré hasznalataval is, de ezek nem voltak
célravezetdoek, hiszen a gélképzddés nem ment végbe elegendd mennyiségig, igy a
kereskedelemben is kaphatdo piros gylimoleslevet vegyitettem kiillonb6z6 szazalékos
Osszetételben eperpiirével, és igy tobbféle izesitett gombot is sikeriilt 1étrehoznom a

fagyasztasos technikaval. Sok probalkozas utan végiil a reverz modszert is sikeriilt megfeleléen



alkalmaznom. A mintak fizikai tulajdonsagait SMS penetrométerrel vizsgaltam dsszenyomasra
alkalmas nagy feliileti méréfejjel. Els6sorban a 1étrehozott gél erdsségére voltam kivancsi, igy
a kompresszios munkat és a keménységet vizsgaltam. Az eredmények kiértékelése utan
érzékszervi biralatot készitettem laikus, 18 év feletti biralok bevonasaval, akiknek 6-6 mintat
kellett kostolniuk és sorba rendezniiik, az egyszeri rangsorolas modszerével, kiilonbozo
szempontok alapjan. Minden biralat azonos koriilmények kozott zajlott. A biralat utdn meglepd
eredmény sziiletett, ugyanis az eredeti célomban megfogalmazott folyékony belsével

rendelkez6 mintdk kevésbé voltak kedveltek, mint a zselésebb alloméanyu termékek.

Az eredményeim alapjan Osszességében kijelenthetd, hogy natrium-alginat alkalmazasaval
létrehozhatod egy uj, formabontd desszertkészitmény, mely a fogyasztok korében is keresett
lehet. A termékfejlesztést azonban még nem lehet befejezettnek tekinteni, hiszen rengeteg
potencial van még ebben az eljarasban. Az érzékszervi vizsgalatok eredményének tiikrében
érdemes lenne a recepturat finomitani, mas izesitéseket is kiprobalni. Fontos tovabba a termék
eltarthatosaganak, mikrobioldgiai stabilitasanak vizsgalata is. A késébbiekben ahhoz, hogy a
termék a kereskedelembe keriilhessen, elengedhetetlen a tapérték meghatarozas és egyéb
gazdasagi szamitasok elvégzése. Ezeket a lépéseket a tovabbi munkdmban kivanom

megvaldsitani.



