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1. Bevezetés

1.1. Cukorkapiaci helyzet

A cukorkapiac novekedésének motorja a gumicukorka. Az elmult években a gumicukorka-
fogyasztads kozel kétszer akkora mértékben nétt, mint a teljes cukorkafogyasztas és 5,8-szor
nagyobb mértékben, mint a keménycukorka-fogyasztas. Lathato trend, hogy a gumicukorka
meghatarozé szerepet jatszik a cukorkapiac novekedésében, és tovabbra is a gumicukrok
(beleértve a zselés cukrokat is) a legkelend6bb cukorkatermékek a piacon, az eladasok 42
szazaléka ebben a szegmensben keletkezik. Igen széles a paletta a kilénb6z6 izekbdl,
ugyanakkor a vegyes gyliimolcsds cukorkdk bizonyulnak a legkeresettebbnek, az értékbeli

forgalom 31 szazalékat teszik ki. (Szalai Laszl6 2021)

1.2. Edességpiaci attekintés 2023-2030 jovSbeli trendek és elérejelzés

A SkyQuest édességpiaci elemzése érdekes betekintést nyujt a piac jelenlegi helyzetébe. Ugy
tlinik, hogy bar még mindig a csokoladé a legnépszer(ibb édességfajta, egyre novekvé
tendencia figyelheté meg az alternativ termékek, példaul az édességek és a gumicukor irant.
Az egyre egészségtudatosabb vasarlék olyan egészségesebb termékeket keresnek, amelyek
tovabbra is megfelel édesség iranti igénylik kielégitésére. A novekedési elGrejelzések azt
mutatjak, hogy az édességpiac motorja tovadbbra is a fogyasztdok kényeztetési kereslete lesz.
Ahogy a fogyaszték egyre egészségtudatosabba vdlnak, olyan kényezteté finomsagokat
keresnek, amelyektdl jobban és egészségesebbnek érezhetik magukat. Ezt a trendet lekovetve
a nagy piaci szerepl6k kozil a Nestle is egészségesebb lehet6ségekbe fektet be, mint példaul

az étcsokoladé és a cukormentes gumicukor. (https://www.iparosujsag.hu/az-edessegpiac-mostani-

helyzete, 2023)


https://skyquestt.com/report/confectionery-market

2. Célkittizés

Megfigyelhets az olyan természetes, fenntarthatd, egészséges élelmiszerek és italok iranti
novekvé kereslet, amelyek a kdzosségi média térhdditasa miatt felfokozott érdeklédést

valtanak ki, és emellett még rendkiviil fotogének is.

A megvaltozott tipusu kereslet miatt a markaknak ujra kell gondolniuk a régi vizualis
szabdlyokat, ha trendik, kelend6ek akarnak maradni, akkor a megjelenitésbe és a szinekbe
humort és jatékossagot kell vinnilik. Ma megkerilhetetlen elvaras, hogy mosolyt csaljunk a
vasarldk arcara.

Manapsag a pszichedelikus pigmentek szerepe az élelmiszeriparban megkeriilhetetlen
tényez6, hiszen a szinek nyilvanvalé hatassal vannak a fogyasztok vasarlasi dontéseire. A
sargatodl a narancssargaig terjeddé meleg szinek tapasztalhatéan segitenek pozitiv hangulatot

teremteni a fogyasztok szamara. (Flora Southey, 2023)

Az egészségesség, mint szempont, a szin mellett egy masik olyan tényez6, amely olyan
termékek vasarlasara 6sztonzi a fogyasztékat, amelyek hozzdadott értéket képviselnek fizikai
és érzelmi jolétik szempontjabdl is. A szinek érzelmekre gyakorolt hatasa azt mutatja, hogy
egyre inkabb trendivé valnak a meleg sargatdl a narancssargdig terjedé arnyalatok, mivel ezek
a szindrnyalatok olyan pozitiv érzelmeket valtanak ki, mint a boldogsag és a jokedv, mikdzben

energizald hatassal is rendelkeznek.

A gyimolcsok és zoldségek a konyhdk alapveté nyersanyagainak részét képezik, és
létfontossdgl szerepet jatszanak abban, hogy friss, tapldld és egészséges ételeket
biztositsanak a vilag barmely korosztalyu fogyasztdja szamara.

Koztudott, hogy milyen nehéz elérni a gyerekeknél, hogy a gylimolcsdket és zoldségeket a
novekedésiikhoz és fejl6désiikhoz sziikséges mennyiségben fogyasszak. A bemutatasra kerilé
zselés gyimolcstabletta athidalja ezt a problémat azzal, hogy egy olyan izletes, kbnnyen
raghato és emészthet6 formuldban valdsul meg, amellyel egyszerlibb megnyerni a gyerekeket
a fogyasztasukra olyan évszakokban is, amikor eleve nehéz a megfelel6 beltartalmu és

mennyiségl gylimodlcshoz jutni.



A fent emlitett hattér alapjan szakdolgozatom témaja egy, a gyiimdlcsbevitel névelését - de
legaldabb szinten tartdsat - el6segit6, raghatd, mar a szajban konnyen olddodé és felszivado,

zselés formatumu gyimolcskészitmény kialakitasa.

Kisérletem a gumicukros zselé készitéséhez hasznalt allomanyalakiték mennyiségének
optimalizaldsara, valamint ezen allomanykialakitdok és a gyiimdlcs alapanyagok egylittesének,
a zselé fizikai-kémiai, texturalis és érzékszervi tulajdonsagaira gyakorolt hatasanak és

fogyasztéi elfogadhatdsaganak vizsgalatdra irdnyult.

A termék lényege, hogy a gyimolcsoket teljességiikben, sokféleségilikben jelenitsem meg
benne. Ennek érdekében kizarélag félkésztermékké feldolgozott gylimolcsokbdl és
természetes eredet(i allomanyjavitokbol készil. A dolgozatban egy alapkivitel(i terméket
mutatok be, de a majdani sorozatgyartds soran, killonb6z6 6sszetétel varidcidkban a legjobb
Osszetev6ket kombinalom, hogy minden egyes zselés tablettdval tamogassam, erésitsem a
fogyasztok immunrendszerét.

Kisérletezek az 6sszetevdk fajtajaval és helyes ardanydval annak érdekében, hogy a végtermék
egyszerre legyen rugalmas és alaktartd, konnyen raghatd és szajban oldddo, vizaktivitasa
minél alacsonyabb érték(i legyen, szobahémérsékleten a fellilete ne legyen ragadds, a
kiszerelési egységben és majd a tenyérben a termékdarabok ne legyenek ragacsosak.

Minden termék kozéppontjaban az Osszetevék aprolékos kombinacidja all, amelyek
mindegyikét egyedi tulajdonsagai és funkcionalitasa alapjan valasztottam ki. Ezek a termékek
nagymértékben testre szabhatdk, lehet6vé téve, hogy az egyedi igényeknek és

kovetelményeknek, idészaki trendeknek megfelel6en alakitsam ki 6ket.

2.1. Cukorcsokkentés

A fogyaszték egészségesebb készitmények iranti igényei egyre nagyobb nyomast gyakorolnak
az édességiparra annak érdekében, hogy csokkentsék a cukortartalmat a zselés
gylimolcscukorka termékekben.

Az egészségesebb élelmiszerek iranti ndvekvd fogyasztdi igény miatt a funkcionalis rendszerek
megoldast kindlhatnak a cukortartalom csokkentésére az olyan termékekben, mint a lekvarok
és az alacsony cukortartalmu desszertek. A sziikséges texturat és izérzetet hozzaadott cukor

nélkil biztositjak, de fontos szempont a természetes iz megtartdsa is.



A cukor csokkentése vagy mell6zése és az egészségesebb Osszetev6k hozzdadasa, a
gumicukrokat jobb egészségiigyi tulajdonsagokkal ruhdzza fel. Az élelmiszerek
cukortartalmanak csokkentése azonban altaldban a nedvességtartalom névekedéséhez vezet,
ami potencidlisan noveli a mikrobioldgiai kockazatokat. A gumicukrok és zselék esetében ez
nem valdszin(, mivel a cukortartalom csokkentése daltal okozott viztartalom-valtozads nem elég
nagy ahhoz, hogy kedvezzen a mikrobioldgiai elszaporodasnak. Természetesen a fogyasztdk
egészségének védelme érdekében, a termékosszetételben bekodvetkezd valtozdsokat a HACCP

elveivel 6sszhangban kell értékelni.

Ezeket figyelembe véve célom olyan egészséges és izletes gumicukorkak kifejlesztése, amelyek
kizardlag természetes Osszetev6ket tartalmaznak, hozzdadott cukor és mesterséges

élelmiszer-adalékanyagok nélkiil.



3. Szakirodalmi attekintés

3.1. Aktualitas

A fejlettebb gazdasdagokban a fogyaszték az aktiv életmddhoz ill6 egészséges
taplalékkiegészit6ket keresik, ennek készonhet6en Eurdpaban is folyamatosan novekszik a
kereslet a gylimolcs- és zoldségkoncentratumokat tartalmazo készitmények irant. A gyliimolcs-
és zoldségkoncentratumok piacan Eszak-Amerika szintén jelentés névekedést mutat, egyre
tobb gyarto csatlakozik ehhez az ipardghoz. Az amerikai fogyasztok szintén olyan természetes
OsszetevGkre tartanak igényt, amelyek megérzik tapértékiiket a feldolgozott élelmiszerekben
és italokban is. A legnagyobb novekedés a gylimolcs- és zoldségfeldolgozd iparban az azsiai-
csendes-Oceani térségben varhatd. A régidoban Kina vegan fogyasztasi piacanak intenziv
fejlédése vezethet a biogazdalkodas és a novényi alapu koncentratumok iranti kereslet
novekedéséhez. Mindezekbdl lathatd, hogy a gylimolcsok és zoldségek az egész vildgon az
egészséges taplalkozdsra vonatkozd ajanlasok sarokkovei. Az amerikai étrendi iranyelvek
példaul azt javasoljak, hogy a tanyér tartalmdanak fele z6ldségbdl és gyimolcsbdl alljon.
Ugyanakkor a zoldség-gyiimolcs termékek jelenlegi bevitele globalis szinten még jéval az
ajanlasok alatt van. Mivel a zoldség-gyimolcs fogyasztas az alapveté tapanyagsziikséglet
kielégitésén tulmutaté el6nyokkel jar, indokoltak az olyan termékfejlesztések, amelyek
tdmogatjdk a zOldség-gyliimolcs bevitel novelését eldsegité étrendi és termékoldali
valtozasokat, fejlesztéseket. A zoldségek és gyimolcsok potencidlis egészségjavitd hatdsai
altaldnosan ismertek, beleértve a gyulladdsok csokkentésében jatszott szerepiiket és a
kiilonb6z6 kronikus betegségekre gyakorolt megel6z6 hatdsukat. A zselés gumicukrok
népszerlisége a kényelmesen fogyaszthatd formatumuk, vonzé iziik és megjelenési formaik,
valamint megfelel6 Osszetételik esetén az egészségligyi el6nyeik miatt ugrdsszerlen
megndtt. A hagyomanyos étrend-kiegészitékkel ellentétben a zselés gumicukrok kényelmes
és élvezetes modot kinalnak arra, hogy a természetes 6sszetevéket egyszer(ien épithessiik be

a napi tdplalkozasi rutinunkba. (Taylor C. Wallace, Regan L. Bailey, Jeffrey B. Blumberg, Britt Burton-

Freeman, C-y. Oliver Chen, Kristi M. Crowe-White, 2019)


https://www.tandfonline.com/author/Wallace,+Taylor+C
https://www.tandfonline.com/author/Bailey,+Regan+L
https://www.tandfonline.com/author/Blumberg,+Jeffrey+B
https://www.tandfonline.com/author/Burton-Freeman,+Britt
https://www.tandfonline.com/author/Burton-Freeman,+Britt
https://www.tandfonline.com/author/Chen,+C-Y+Oliver
https://www.tandfonline.com/author/Crowe-White,+Kristi+M

3.2. Zselétabletta formulak

A zselék lehetnek atlatszo, atlatszatlan, nem zsiros, félszilard gélek. A felhasznalt zselésitészer
altalaban tragant, natrium-alginat, pektin, keményitd, zselatin, cellulézszarmazék. A zselés
gumicukorkészités soran kilonboz6 gyimolcsdket haszndlnak fel, kilonféle feldolgozott
formaban (pl. piré, gyliimolcslé és koncentratum), tobbek kozott izesits- és szinezGanyagként,
valamint, hogy egészségesebb képet nyujtd terméket allitsanak elb. (zhang and Barringer, 2017)
A zselatin jellegzetes ragds texturat ad a terméknek, amely a felhasznalt zselatin
mennyiségétdl fliggben a lagytdl a nagyon lagyig terjed.

A zselés gumicukrok nedvességtartalma altaldban kevesebb, mint 20%. (Jiamjariyatam, Periche et

al., 2014)

A gumiszer( zselé lényegében a hidrokolloidoknak kdszénheti kilonleges texturajat. (Shinwari
és Rao, 2020) A poliszacharidok és fehérje-hidrokolloidok az élelmiszerek széles korének adjak
meg a kivant funkciondlis tulajdonsagokat. (DeMars és Ziegler, 2001) Az emlitett kutatdk a zselatin
és pektin keverékét zselésit6 anyagként hasznosité gumicukrok texturdjat is megvizsgaltak.
Szamos lehetGség van textura javitdsara vagy modositdsara, pl. a pektin feltehet6en csokkenti
a zselatin alapu gumicukrok rugalmassagdat, ezaltal a zselatin alapi gumicukrok kevésbé
ragdssa és torékennyé valnak, mikdzben izlk, példaul édes és gyiimolcsos izik felerGsodik.
(Poppe, 1995) A kevert gélek texturdja a torési tulajdonsdagok mérésével szamszer(sithetd. A
nagy rugalmassagu gélek nem feltétleniil toérnek el a nyomo- vagy torzids vizsgalatok soran. A
pektin hozzaaddsa a koncentraciotdl fliggben csokkenti és befolyasolja a torési fesziltséget. A
pektint tartalmazé gélek kevésbé ragdsak, simabbak és konnyebben térnek kisebb
részecskékre. A pektin emellett noveli a zselék gylimdblcsos, édes és fanyar izét.

Vizsgaltak tovabbd gylimodlcspliré hozzaadasat is a gumicokrokhoz, pl. a vords pitaya
gylimolcsplré pektin- és zselatinalapy gumicukorkaba torténd beépitésének hatasan
keresztiil. (Hani et al., 2015) A vOros pitaya gylimolcsplré hozzaaddsa médositja a gumicukros

zselé texturdjat, csokkenti a keménységét és a gumiszer(iségét.



3.3. Természetes gyilimolcsoket tartalmazé egészséges gumicukorkak

fejlesztése és jellemzése

Az édesipar harom f6 csoportba sorolhatd: csokoladé-, liszt- és cukorkaaruk. (Alhammadi et al.,
2020) A gumicukor a cukorkadruk egyik osztalya. Altalaban a gumicukrok hidrokolloidokbdl
mint zselésitGszerbdl, édesitGszerekbdl, savakbdl, izesit6kbdl és szinez6anyagokbdl allnak. A
hidrokolloidok olyan nagy molekuldk, amelyek vizben diszpergalddnak, és a megfelel6
korulmények kozott vizet és részecskéket felszivd haromdimenziés héaldzatbdl allo gélt
alkotnak. (Li et al., 2022) A zselatin, mint hidrokolloid, a zselés készitményben zselésit6szerként
mikodik, de mas, zselésitdszerként szamontartott hidrokolloidokat is haszndlnak a zselatin
helyettesitésére vagy zselatinnal valé keverésére, a zselé tulajdonsagainak javitasa érdekében.

A zselésit6 anyagként hasznalt egyéb hidrokolloidok k6zé tartozik a pektin.

A zselék és gumicukrok kilondsen népszerliek a 17 év alatti korosztdlyban. Ezek a termékek
gélszer(i szerkezetliek, gyimolcsoket (legalabb 45 g/100 g) és cukrokat (szachardzszirup
és/vagy gliikdz formajaban, korilbelll 55 g/100 g koncentracidban) tartalmaznak, zselésitd

anyagokkal, savakkal, aromakkal és élelmiszer-szinezékekkel kombinalva. (Cappa C, Lavelli V,

Mariotti M 2015) (Multu C, Tontul Sa, Erbas M 2018)

A gumicukorka meghatdrozasa a Magyar Elelmiszerkdnyv (Codex Alimentarius Hungaricus) Il.
kotetében (Iranyelvek), a ’'f6 OsszetevGjében feldolgozott novényi részekbdl eldallitott

élelmiszer’ (3. fécsoport) kategdrian beliil, az édesipari termékek (3. csoport) kozott szerepel.

A gumicukorka a jelenleg érvényes meghatdrozas szerint a cukorkakon belil a puhacukorkak
kozé tartozik: ,Cukor, gliikdz szirup, esetleg invertcukorszirup és zselésité anyagok
(gumiardbikum, zselatin stb.) felhasznaldsaval késziilt, izesitett és szinezett, 6ntéssel alakitott,
esetenként panirozott, gumiszerlien rugalmas, puhacukorka. A megnevezés tartalmazza a

»gumicukorka” szot, valamint az izesitésre valod utalast”. (ME 2-84/03/3.1-2)



4. Osszetevdk, beltartalom

4.1. Sutotok

Energia | Energia | Fehérje Zsir  |Szénhidrat| Natrium | Kalium | Kalcium |Magnézium| Retinol |E-vitamin
kJ kcal g g g mg mg mg mg ekv.lg mg
stt6tok 100g 325 78 £S5 0,6 16,5 7 351 40 - 667 1

1.3bra: sut6tok tapérték tablazata (Rodler,Medicina, 2005)

Az élelmiszer-feldolgozas, a gydgyszeripar, valamint a takarmanyipar egyre nagyobb
érdekl6dést mutat a tokfélékbdl készilt termékek irdnt, a magjaikbdl szarmazé fehérjék, olaj,
valamint poliszacharidok taplalkozastani és egészségvédd értéke miatt. A siit6tok jo forrasa a
karotinnak, a pektinnek, az asvanyi séknak, a vitaminoknak, amelyek mindegyike jotékony
hatdssal van az egészségre. Ezek a tulajdonsagai adjak az alapjat a sut6tok kialonbozé
élelmiszeripari termékekké torténé feldolgozasanak. A sitétokplrét rostkiegészitéként is fel
lehet haszndlni az élelmiszerek gazdagitdsdra. Az antioxidansokkal teli sutétok
magas karotintartalommal (3,8 mg/100 g), C-vitamin-tartalommal (30 mg/100 g) rendelkezik,
ezen felll jelentds kalcium- és foszforforras. A sutétok kaldriatartalma rendkivil alacsony,
ugyanakkor rost és szénhidrat tartalma magas, igy glikémias indexe is magas, 75. Szdmos
vitamint (A, B1, B2, B6, C, E, K) és asvanyianyagot (kdlium, kalcium, natrium, magnézium,
foszfor, vas, cink, réz, mangan, szelén, niacin, pantoténsav, béta-karotin, lutein és
fitoszterinek) tartalmaz. Fontos kiegészits taplalék lehet a cukorbetegek szamara (magas rost
tartalma ellensilyozza magas glikémids indexét), a sziv- és érrendszeri betegségben

szenvedBknek és az id6s embereknek. (M Saeleaw, G Schleining, 2011) (K Fatema et al., 2010)

4.2. Alma
Energia | Energia | Fehérje Zsir  |Szénhidrat| Natrium | Kalium | Kalcium |[Magnézium| Retinol |E-vitamin
kJ kcal g g g mg mg mg mg ekv.lg mg
alma 100g 145 35 0,4 0,4 7 4 112 10,5 11 8 0,5

2.4bra: alma tapérték tablazata (Rodler,Medicina, 2005)


https://hu.wikipedia.org/wiki/Karotinok
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Az alma energiatartalma nem tul magas, szinte az 0Osszes vitamin és asvanyianyag
megtalalhatd benne, rost tartalma magas, glikémias indexe alacsony, 38. Husa 8-13
szazaléknyi gyimolcscukrot tartalmaz, egy kdzepes nagysagu nyers almdban 80 kaldria van,
21 gramm szénhidratot, 3,7 gramm rostot, és 10-15 mg C-vitamint tartalmaz. A- és B vitamin,
folsav, kalcium, magnézium, kdlium, kéntartalma is jelentds. Vizoldékony rostanyaga, a pektin
sokféle jotékony hatdst gyakorol az emberi szervezetre, kedvezéen hat a bélflérara, csokkenti
a vér koleszterinszintjét, magas kaliumszintje a magas vérnyomadsuaknak segithet. Almasav
tartalma a belek és a maj mikodésére van jé hatassal. Az alma magas flavonoid tartalmanak
is koszonheti jotékony élettani hatasat. A flavonoidok olyan polifenolos vegyiiletek, amelyek
alapvet6 szerepet toltenek be a novényi sejtek védelmében, forrasuk a névényi taplalék,
els6sorban a gyuimolcsok és zoldségfélék. A flavonoidok bioldgiai jelentGségét a Nobel-
dijas Szent-Gyorgyi Albert és Rusznyak Istvan belgydgyasz ismerte fel Szegeden az 1930-as
években. Ok el6szér vitaminhatdst tulajdonitottak a vegyiiletcsoportnak, és megallapitottdk,
hogy a flavonoidokkal kombinalt citrusfélékbdl kivont C-vitamin jelentds érfalvédd hatassal
rendelkezik, képes csokkenteni a kapillarisok torékenységét. Azt is kimutattdk, hogy a fehér
szinl C-vitamin nem volt annyira hatdsos az erekre, mint a sargas szind, flavonoidokkal
»szennyezett”. (Csupor, 2020.)

A kés6bbiekben a flavonoidok vitamintermészete nem igazolddott, igy korabbi neveiket az 50-
es években eltorolték. A 70-es években az egyik leggyakoribb névényi flavonoid, a kvercetin
bizonyos korilmények koézott mutagén hatdsunak bizonyult. Ennek kivizsgaldsara késGbb
szamos kisérletet végeztek, mégsem sikerillt a flavonoidok karcinogén hatasat igazolni.
Manapsag mar tényként kezeljiik fontos szerepiket a betegségek megel6zésében és az
egészség meglrzésében. (Hollman and Katan, 1999; Lugasi, 2000; Perez-Vizcaino és Duarte, 2010)

A kozelmultban meghataroztak hat kilénb6z6 almafajta gyimolcsében a legfébb antioxidans
hatasu vegylletek atlagos koncentracidéjat. A vizsgalt fajtak atlagosan 13,2 mg/100 g friss
gyumolcs kvercetin-glikozidot, 12,8 mg/100g C-vitamint, 9,35 mg/100 g procianidin B-t, 9,02
mg/100 g klorogénsavat, 8,65 mg/100 g epikatechint és 5,59 mg/100 g floretin-gliikozidot

tartalmaztak. (Pfeiffer 2012)



4.3. Szilva

Energia | Energia | Fehérje Zsir  |Szénhidrat| Natrium | Kalium | Kalcium [Magnézium| Retinol |E-vitamin
k) kcal g g g mg mg mg mg ekv.Ug mg
szilva 100g 198 47 0,8 A 10,2 4 240 16 16 35 0,8

3.abra: szilva tapértéktablazata (Rodler,Medicina, 2005)

A szilva magas rosttartalmu, kivalé C- és E-vitamin forrds, hatékony antioxidans
(kvercetin,rutin, flavonoid, antocian tartalom). Asvanyi anyagokban (magnézium, kalium, vas,
fluorid) gazdag. Fontos élettani hatasu K vitamint is tartalmaz. Glikémids indexe alacsony, 39.
Az aszalt szilva jelent6s mennyiségl szorbitot, kininsavat, klorogénsavat, K1-vitamint, bort,
rezet és kaliumot tartalmaz. Ezeknek és mas, az aszalt szilvaban kevésbé feltlin
mennyiségben szintén jelen 1évé vegylleteknek a szinergikus hatdsa jotékony hatassal lehet
az egészségre, ezért javasolt a rendszeres fogyasztdsa. Az aszalt szilva fogyasztasa fokozhatja
a jollakottsdgot és csokkentheti a kés6bbi taplalékbevitelt, segitve ezzel az elhizds, a
cukorbetegség és a kapcsolédd sziv- és érrendszeri betegségek visszaszoritasat. Edes ize
ellenére az aszalt szilva nem okoz nagymértékl vércukor- és inzulinszint-emelkedést. A
gyomor-bélrendszerben kifejtett kozvetlen hatdsai k6zé tartozik a székrekedés és esetleg a
vastagbélrak megel6zése. A legljabb megfigyelések szerint, az aszalt szilva (Prunus domestica

L.) a leghatékonyabb gyiimdlcs a csontritkulas megel6zésében és visszaforditasaban. (Bahram

H. Arjmandi 2009.)

4.4. Meggy
Energia | Energia | Fehérje Zsir  |Szénhidrat| Natrium | Kalium | Kalcium |[Magnézium| Retinol |E-vitamin
k) kcal g g g mg mg mg mg ekv.lg mg
meggy 100g | 236 56 0,8 0,5 11 5 186 31,3 15 50 0,1

4.3bra: meggy tapértéktablazata (Rodler,Medicina, 2005)

A meggy kozepes kaldriatartalmu, glikémias indexe jelent6sen elmarad a tébbi csonthéjas
gylimolcshoz képest. A meggy vitaminokban (A1, B1, B2) és asvanyi anyagokban (cink, kalcium,
magnézium, vas) gazdag, és magas a rost tartalma is. A meggy szamos kiilonb6z6 antioxidans

hatdsu vegyliletet tartalmaz, ezek kozil a legjelentGsebbek a melatonin, a perillil-alkohol, az
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ellagsav és a flavonoid komponensek, koztiik az antocianinok. Human kisérletek alapjan
igazolédott, hogy meggylé fogyasztasaval a tulzott fizikai igénybevételbbl ered6 izomsériilések
kialakuldsa is mérsékelhet6. A meggy érésével, az antocianin felhalmozédas menetével
parhuzamosan, fokozddik a karos baktériumokkal szemben megnyilvanuld antibakterialis
hatds. A legerGsebb hatast, a legnagyobb antocianintartalmu “Erdi jubileum’ fajta mutatta.
Ezenkivlil a meggybdl izolalt antocianin és annak cianidin aglikonja mérsékelte az egér

emésztészervi daganatsejtek és human vastagbéldaganatsejtek novekedését. (Hegedds, Papp,

Blazovics, Stefanovitsné, Banyai, 2018)
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5. Adalékanyagok

A feldolgozdipar valtozatos gylimolcstermékei el§allitdsahoz sokféle adalékanyagot hasznal.

A Magyar Elelmiszerkdnyv jelenleg hatalyos elGirdsai részletesen tartalmazzdk az
élelmiszeripari felhasznaldsra engedélyezett adalékanyagokat, felhasznalasi feltételeiket,
mennyiségeiket. (1333/2008/EK rendelet)

A termékekben betoltott funkcidi alapjan dolgozatomban az érzékszervi tulajdonsagokat
modositdk, azon bellil az allomanykialakitok, moddositék (slrité anyagok, zselésiték,
szilarditok, emulgedlészerek) fontosak. Allomanyjaviténak nevezziik azokat az anyagokat,
melyek az élelmiszerek konzisztenciajara kis koncentracidban is hatnak, megvaltoztatva, vagy
éppen stabilizdlva azt. Kozllik a gylimolcsfeldolgozd ipar a szilarditdszereket,
emulgeatorokat, stabilizatorokat, strit6ket és a gélképz6ket alkalmazza. Sokuk tobbfunkcids,
vagyis kis koncentracioban emulgedld vagy stabilizdloszerként alkalmazhatd, nagyobb

koncentracidoban, esetleg kombindcidban slrit6 vagy zselésit6 anyagként funkcional.

(1333/2008/EK rendelet)

5.1.  S{irit6anyagok
5.1.1. Xantan

A xantdn (E415) fermentacidval elGallitott természetes adalékanyagként egyre nagyobb
szerephez jut az élelmiszeripar s(rit6, testesit, stabilizald, vizvisszatartd anyagaként.
Felépitése és szerkezete a cellulézéhoz hasonld, igy diétas és energiaszegény készitményekhez
is felhasznalhaté. A xantdnnal kialakitott szerkezet nagyon stabil, kombinaciéban alkalmazva

a zselék, gélek szinerézisre vald hajlamat is csokkenti. (G. Sworn, 2021)

5.1.2. Natrium-alginat

A natrium-alginat az alginsav natriummal alkotott s6ja. Képlete: NaCgH;0s. Az ipari
felhasznalasra kerlil6 natrium-alginatot daltaldban barnamoszatokbdl, a Macrocystis
pyriferabdl, Ascophyllum nodosumbdl vagy a Laminaria fajtakbdl allitjak eld. Elelmiszerekben

sdrit6anyagként, stabilizaloszerként, zselésit6 anyagként, valamint emulgealdszerként
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haszndljdk E401 néven. Az algindtokat széles kérben haszndljak sliritanyagként. Az alginatok
konnyen hozzaférhet6ek, olyan OsszetevBket tartalmaznak, amelyek elfogadott élelmiszer-
adalékanyagok. Legfontosabb el6nye bioldgiai lebonthatdsaga, mivel toxikus hatasok nélkil
bomlik le és szivodik fel a szervezetben. A natrium-alginatok lassan oldédnak hideg vizben,
viszkdézus, kolloid oldatot képezve. Alkoholban és olyan hidroalkoholos oldatokban nem

oldddnak, amelyekben az alkoholtartalom nagyobb, mint 30 tomegszazalék. (Nikhil K Sachan et

al. 2009)

5.1.3. Agar-agar

Az agar a 17. szazadi Japanbdl szarmazik. El6sz6r a Tavol-Keleten, majd késébb a tdbbi
agarofita algat termeld orszagban is elterjedt. Eurédpdban 1859-ben vezették be a haszndlatat
és 1882-ben kezdték el haszndlni bakteriolégiai taptalajokban. Az agargél nagyon fontos a
magas rosttartalmua élelmiszerek gyartasahoz, mivel az agar az az élelmiszeradalékanyag,
amely a legmagasabb, 94%-ot meghaladd rosttartalommal rendelkezik. Ezen tulajdonsaga
miatt tapldlékkiegészit6ként, emésztési rendellenességek ellen is alkalmazzak. Emésztést
kovet6en vizet sziv magaba, ett6l né a telitettség érzése. Kellemetlen mellékhatasként
puffadast okozhat, de ezen kivil nincs ismert mellékhatasa. Az agar-
agar tengeri vorosmoszatokbdl nyert poliszacharid-keverék, sirit6- és gélképz6 anyagnak
hasznaljak, stabilizdloszerként is alkalmazzak E406 néven. Feldolgozott formaban sargasfehér,
félig attetsz6 zselés anyag. El6fordulhat ételzselékben, lekvarokban, aszpikban, cukraszipari

termékekben. (https://www.fao.org/4/AB730E/AB730E03.htmichllil, 1990)

5.1.4. Szentjanoskenyér-por (Ceratonia siliqua)

A karob a szentjanoskenyérfa termésébdl szarmazik, a szegények eledelének tartjak évezredek
6ta. Szdmos jotékony tulajdonsdggal rendelkezik els6sorban cukorbetegek szamara, de
mindazoknak is ajanlott, akik helyettesiteni szeretnék a cukrot. Zsirtartalma alacsony, tele van
A- és B-vitaminnal, nagyon magas a kalcium tartalma, koffein-, glutén-, és laktézmentes, nincs
benne koleszterin, natriumtartalma alacsony. A karob koéztudottan antioxidans hatasu, védi a
beleket az irritdlé anyagoktdl. Termése magjainak pépes belseje tele van kalciummal, fontos

rostokkal és rengeteg pektinnel. (https://kakaobab.com/blogs/a-karob-hatasa-a-szervezetunkre, 2020)
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A szentjanoskenyérfa (Ceratonia siliqua L.) az egyik leghasznosabb 6shonos mediterran fa,
hiivelyeit hagyomanyosan dllati és emberi taplalékként hasznaljik. Jelenleg a f6 felhasznalasi
teriilete a szentjdnoskenyérgumi el6allitasa, amelyet élelmiszer-adalékanyagként
(stabilizatorként és s(rit6szerként) hasznalnak az élelmiszer- és gydgyszeriparban. A
szentjanoskenyérfa pépet szentjdnoskenyérpor el6allitdsdra hasznaljdk, amelyet az
élelmiszeriparban bizonyos elényei (mint példdul a kevesebb kaléria és a koffein, valamint a
teobromin hidnya) miatt a kakad kivaltdjaként hasznalnak. (Craig & Nguyen, 2019)

A kinyert por meglehet8sen taplald, korilbelil 46% cukrot tartalmaz, 7% fehérjét, kis
mennyiségben asvanyi anyagot és vitamint tartalmaz. (Yousif és Alghzawi, 2000)

A legljabb tudomanyos vizsgdlatok kimutattdk, hogy a szentjanoskenyér kivonatok erds
antioxidans aktivitassal rendelkeznek (Kumazawa, 2002) , moduldljdk a vér lipidprofiljat (Gruendel
et al., 2007), csokkentik a kilénboz8 sejtvonalak novekedését (Klenow, Glei, Haber, Owen, & Pool-
Zobel, 2008), védik a vastagbél adendma sejtjeit a genotoxikus hatdsoktdl (Klenow, Jahns, Pool-
Zobel, & Glei, 2009), igy értékes alapanyagga valnak az élelmiszer-adalékanyagok, funkciondlis

élelmiszerek és étrendkiegészit6k fejlesztéséhez.

5.2. Gélképz6k

A gélképz6k a gélszerkezet kialakitasaval biztositjdk a termék sajatos jellegét. A gélek
atmenetet képeznek a szilard és cseppfolyds halmazéllapot kozott. Jellemzdjiik, hogy

alaktartdak, rugalmasak és kocsonyaszerd(ek.

5.2.1. Zselatin

A gumicukorka kb. 7-10%-ban tartalmaz zselatint, ez biztositja a termék jellegzetes, rugalmas
szerkezetét és reoldgiai viselkedését. A gyakorlati tapasztalat szerint a megfelelé keménység(i
gumicukorkahoz kb. 6-8 m/m%, 180-240 Bloom-fok erdsségli zselatint szoktak alkalmazni. A
zselatin az élelmiszer el8allitds soran altalanosan alkalmazott iztelen, szintelen, szagtalan
fehérje, lényegében tiszta enyv. A zselatin kizardlag az allati szovetekben taldlhatd. A bérben
és kotdszovetekben talalhatd kollagén savas hidrolizise, és a csontokban talalhatd osszein

IGgos hidrolizise utan, kioldassal, sGritéssel, majd szaritassal nyerhetd ki. (BUREY et al., 2009)
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5.2.2. Pektin

Jelen kisérletben ugyan nem alkalmaztam, de a majdani késztermék lehetséges 6sszetevdi
kozott a pektinek is kiemelked6 szerepet kapnak az allomany kialakitasaban. A pektinek, a
citrusfélék vagy az almahéjdban taldlhatd, természetben el6forduld hidrokolloidok, melyek
figyelemre méltd gélképz6, stabilizaléd és emulgedld tulajdonsagokkal rendelkeznek. Mint
ilyeneket, széles korben haszndljdk az élelmiszergyartasban (pl. lekvarok, zselék és krémes
desszertek), mivel a pektint tartalmazé funkcionalis rendszerek elésegitik a stabil gélmatrix
kialakulasat, a kivant texturat és allagot biztositva. Az uronsavpolimerek csoportjaba tartozo
pektin (E440) a gyumolcsfeldolgozd ipar legdltaldnosabb zselirozé anyaga. Eltérd
mennyiségben taldlhaté a kiilonb6z6 magasabb rendl névények sejtfaldban. A ldncmolekulat
alkotd egységek szdma és az észterezettség foka igen nagy hatdssal van a pektin oldhatésagara
és gélképzs képességére. Elelmiszeradalékként elsésorban azt a tulajdonsagat hasznaljuk,
hogy a folyadékokat zselészer(ivé tudja valtoztatni. Hosszu szénhidratlancahoz, amely féként
galakturonsav-egységekbdl all, kilonb6z6 helyeken észterkdtéssel metanol kapcsolédik. Ezek
szamatdl flggben megkllonboztetiink magas és alacsony észterezettségl pektint.
Szempontunkbdl ez azért fontos, mert az alacsony észterezettségliek csak hideg vizben és
kalcium jelenlétében zselésitenek, a magas észterezettségli pektinek pedig hideg vizben, savas
kozegben és cukor jelenlétében miikodnek. A pektin a zselatin ndvényi alapu alternativdja,
szamos alkalmazasban kivaléan alkalmasak a zselatin ndvényi alapu helyettesitGjeként. Ez azt
jelenti, hogy a hagyomanyosan zselatinnal késziilt élelmiszerek vegetarianus és/vagy vegan
termékvaltozatokként fejleszthetGk. A novényi alapu alternativdk iranti kereslet egyre
jelent6sebb, példdul a gylimdlcsgumik, aszpik vagy tejes desszertek esetében. A pektin és
keményit6 kombindciéjanak hasznalata a vegetdridnus és vegan ragégumi édességek
elGallitdsa sordn olyan mddszert biztosit, amellyel kiilonb6z6 texturdk hozhatdk létre,
optimalizalt tulajdonsagokkal: csokkentett ragacsossag, jo izkibocsatas és konnyen raghatd
textura. A vasarldk egyre inkdabb a természetességet keresik a termékekben. A természetes
alapanyagokbdl és lehet6leg mesterséges anyagok nélkil elSallitott termékek irdnti
érdekl6dés egyre n6. Az 6sszetevik listajatdl elvarjak, hogy vilagos, rovid és mindenki szamara
érthet6 legyen. (https://www.foodnavigator.com/Product-innovations/H-F-pectin-optimizes-starch-based-

applications, 2023)
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5.2.3. Kollagénes gumicukrok

A hagyomanyos gumicukor-gyartdsi folyamat keményit6formuldkat hasznal. A Parizsban
megrendezett FiE 2019 rendezvényen bemutattak egy SiMoGel nevl Uj kollagén alapu
technoldgiat, amely a gumicukrok zselésedési folyamatanak felgyorsitasat igéri. Rousselot Uj
eljdrasa azt igéri, hogy 15 perc ala gyorsitja a gyartasi folyamatot, és lehetévé teszi a
keresztszennyez6dések elkerilését is. A kollagén az élelmiszerek és italok széles skdlajan
haszndlhatd O0sszetevéként, beleértve az italokat, mizliszeleteket, csokoladékat, joghurtokat

és sliteményeket. (O Morrison, 2019)

5.2.4. Inulin

Az inulin a vizben oldddé rostok egyik fajtaja, mely rengeteg zoldségben megtaldlhaté.

A szénhidratok egy csoportjahoz tartozik, a fruktdnok kozé. A fruktanok olyan fruktoz
molekuldkbdl épiilnek fel, melyek specifikusan kapcsolddva egymashoz, megakadalyozzak a
vékonybélben torténd felszivédast. Ahelyett, hogy megemészt6dne, a vastagbélbe vandorol,
ahol prebiotikumként fog m(ikédni. A prebiotikumok pedig segitik az emésztérendszeriinkben
taldlhatd “j6¢” baktériumok tapldlasat, szaporodasat. Az inulin alacsony energiatartalma,
mindossze 1.5 kaldriat tartalmaz grammonként. Noha az inulin a szénhidratok egyik formaja -
fruktdéz molekuldkbdl épiil fel -, sokkal kevesebb kaldriat tartalmaz, mint a tébbi szénhidrat,
ugyanis a rostok nem tudnak lebomlani vagy felszivddni az emésztérendszeriinkben. Az
oldhatd rostok fogyasztdsuk utdn megszivijdk magukat vizzel, és ennek hatdsara gélszerd

anyagga alakulnak. (Yu-Qing 2023)
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6. Szinez6anyagok

6.1. Aronia - fekete berkenye

Az arénia (Aronia melanocarpa) a rézsafélék (Rosaceae) csalddjaba tartozik, és Eszak-Amerika keleti
részeibdl szarmazik. Az amerikai 6slakosok nagyra értékelték, virdgait megfazas gyodgyitasara szolgalo
tea készitésére, a kérget pedig seb 0Osszehlzdszerként hasznaltak. (Tomislav Jurendi¢ and Mario

Séetar 2021) 0 (Kokotkiewicz, A.; Jaremicz, Z.; Luczkiewicz, 2010) ** (Kulling, S.E.; Rawel, H. Chokeberry 2008)

A kilonboz6 bioaktiv osszetevék, példaul vitaminok, asvanyi anyagok és polifenolos
vegylletek jelenlétének és magas tartalmanak koszénhet6en, az Aronia melanocarpa bogydja
és levelei szdmos pozitiv egészségiligyi hatast mutatnak. A polifenoloknak a rdk és a
szivbetegségek kialakuldsaban megel6z6 szerepet tulajdonitanak. Magas antioxidans
kapacitasuk mellett az Aronia melanocarpa f6 polifenolos OsszetevGi gyulladdscsokkentd,
rakellenes, antimikrobialis, antiviralis, antidiabetikus, antiatheroszklerotikus,

vérnyomascsokkentd, trombocita- és gyulladdscsokkent6 tulajdonsagokkal is rendelkeznek.

(Rivero R, Archaina D, Sosa N 2020) ** (Jacques A, Chaaya N, Beecher K 2019)

Az arénia gylimodlcse hdromszor annyi antioxidanst tartalmaz, mint a rendkivil egészségesnek
tartott feketeafonya. A feketeafonya 6sszes antocianin-tartalma 450 mg/100 g, mig az ardnia
Osszes antocianin-tartalma 1000 mg/100 g, tehat ebben a tekintetben magasan a legjobb

antocianin forras. Ezenkivil P, B2, PP, B6, C vitaminokban is kimagasldéan gazdag. (Cano-Lamadrid
M, Nowicka P, Hernandez F 2018)

A fekete, sotétlila és piros szinl gyiimolcsok az antocidnok értékes forrasai, ezért biztonsagos
és természetes, egészségvéds tulajdonsagokkal rendelkezé élelmiszer-szinezékként

haszndljak 6ket. (Rippe JM, Angelopoulos TJ 2016) (Moura SCSR, Berling CL, Garcia AO 2019) (Jurikova, T.;

Milcek, J.; Skrovankova 2017) (Szopa, A.; Kokotkiewicz, A.; Kubica, P.; Banaszczak, P.; Wojtanowska-Kros$niak,

A. 2017) (Oszmianski, J.; Wojdylo, A. 2005) (Li, D.; Wang, P.; Luo, Y.; Zhao, M.; Chen, F. 2017)
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7. Gyartastechnoldgia

A zselés gumicukorka kedvelt édesség, amely nevét gumis, zselés dllagardl kapta. F6
OsszetevGjének, a zselatinnak kdszonhetSen jél izesithets és szinezhetd. A zselés gumicukorka
gyartasi technoldgidja alapvetéen egyszer( folyamat. A zselés gyimolcstabletta tobbféle
formdban is elkészithetd, pl. egyes, gyermekeknek szant termékek allatformajuak és élénk
szinlek lehetnek, hogy esztétikailag vonzdak legyenek a gyermekek szdmara. A fulladas
kockazatanak megel6zésében kulcsfontossagu szempont, hogy a zselés tabletta nyal hatasara
szétesik vagy konnyen megpuhul. A gyors oldddas kritikus fontossagu abban az esetben, ha
valaki véletlenil lenyel egy tablettdt anélkiil, hogy azt megragna. Mivel a tablettdak mar a
szajban részecskékre esnek szét, kevésbhé sziikséges ovalis vagy kapszulaformat hasznalni,
amelyet pl. a nagyméretl hagyomanyos tablettdknal el6nyben részesitenek. Ez a tulajdonsaga
igen hasznos példaul a gyermekek esetében, akiknél a hagyomadanyos vitamintablettak
lenyelése aggodalomra adhat okot. Tovabbi nagy el6nye, hogy bevételéhez nincs sziikség vizre.
A zselétabletta organoleptikus jellemz6i kozé tartozik az iz, az utéiz, azillat, az aroma, a textura,
a szajérzet és a termék vizualis esztétikaja. A jellegzetes gumis, ragos allag gy érheté el, hogy
a 6-8 tomegszazaléknyi zselatint tartalmazé szirupot befézik, majd szaraz levegbvel szaritjak,
mig a viztartalom 18 tomegszazaléknyira nem csokken. A cukorka fellletét ezutdn

paraffinolajjal kezelik, amitdl fényes lesz, és nem ragad. (Magyar Elelmiszerkényv 2-84 szamu irdnyelv

— Edesipari termékek ME 2-84/03/3)

A zselés gylimolcstablettat ugy tervezték, hogy a tdpanyag(ok) felszabadulasat ragassal segiti
el6. A zselés dllagu tabletta, mint adagolasi forma, a hagyomanyos tablettdk el6nyeivel
rendelkezik az el&allithatésdg, a hordozhatdsdg és a hossz tavid min&ségmeglrzés
tekintetében. A zselés gylimolcstablettdk kozos jellemzGje, hogy alap6sszetevdik
gyumolcskoncentratumok, zselésité anyagok (novényi és/vagy allati), és nem tartalmaznak
mesterséges szinezéket. Egyes termékek tartalmazhatnak hozzaadott vitamin premixet,
fényez6 anyagot pl. karnabauviaszt. Figyelembe véve a jobb tapértéki jellemz&kkel rendelkez6
zselék vagy gumicukrok irdnti igényt, kilonféle gylimolcsokon és allomanykialakitékon alapuld
kombinacidkat teszteltem, hogy megprobaljam megtartani az ezekbdl az OsszetevSkbdl

szarmazo izt, valamint a természetes szinez6anyagokbdl szarmazé szint. A készitményekben
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haszndlt 6sszetevék nagy mennyiségben tartalmaznak antocidnokat és mds antioxiddns
hatdsu fenolos vegylileteket. Ezenkivil a fahéj, amelyet szintén felhaszndltam ezekben a
készitményekben, olyan természetes izfokozd, amely bioaktiv aktivitassal rendelkezé jotékony
OsszetevGket tartalmaz. A narancs, az eper és mas piros gylimolcsok természetes levének vagy
plréjének, s6t, ezek melléktermékeinek felhaszndlasat is fontoléra vettem a zselék
el6allitasahoz. Ezek nemcsak a gumicukrok és zselék érzékszervi tulajdonsagait (szinét, izét és
allagdt) javithatjdk, hanem antioxidans tulajdonsigokkal rendelkezs, egészségesebb
készitményeket is eredményezhetnek. A legljabb kutatdsok kimutattak, hogy az antocianin
kivonatokat zselatinhoz és pektinhez adva nemcsak alternativat jelenthetnek a szintetikus
szinezékek helyett, hanem tovabbi jotékony egészségiigyi hatdsokkal is jarhatnak azok

szamara, akik mérsékelt mennyiségben fogyasztjak a termékeket. (Maier T. Schieber A, Kammerer

DR, Carle R 2009) (Teng H, Fang T, Lin Q 2017) (Xie L, Su H, Sun C, Zheng X 2018)

Az elkésziilt termékeket fizikai-kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi vizsgalatoknak vetettem
ala.

7.1. Siiritmények

A sdritmények a friss, érett gylimolcsbdl késziilnek, a viztartalom egy részének kiméletes
elpdrologtatasaval. Lehetnek rostosak vagy szlirtek, ez utébbi esetben a gyiimdlcslé 0sszes
rosttartalmat eltavolitjak. Félkésztermékek, Osszetételiikben és érzékszervi jellemzGikben

nagyon kozel dlinak az alapjukat képezé friss gylimolcshoz. (Barta J., 2007)

Az almasdritmény az egész vilagon nagy jelent&séggel bird feldolgozott termék, a vilagon a
masodik legjelent6sebb léipari termék a narancslé-stritmény utan. Magyarorszag a 17.
legnagyobb almatermel6, és 10. legnagyobb almaslritmény-termel6 orszdg. Az
almasdritmény féleg az italgyartds alapanyaga, de kivadlé alapanyaga gylimolcstartalmu
ragotablettdknak, gumicukorkaknak, valamint dolgozatom targydnak, a zselétablettanak. A
sritmény min6ségét (beltartalom tekintetében) a savtartalma befolydsolja, magasabb
savtartalom esetében értékesebb terméket kapunk. A hazai almas(iritmény kozepes
savtartalommal (2-4 g/l) rendelkezik, szemben a lengyel s(iritmény magasabb és a kinai
slritmény alacsonyabb savtartalmaval. A savtartalom meghatdrozza a slritmény minGségét,

igy kdzvetve meghatarozza a slritmény arat is, azaz befolydssal lesz a majdani végtermék
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koltségszerkezetére is. Szintén fontos paramétere az almastiritménynek a Brix-indexe, a
frissen préselt almalé Brix-értéke 11,5-13,0, a sdritmény Brix-értéke 70 feletti. Magas
savtartalma és Brix-értéke miatt az ipari alapanyagként termesztett alma a legkedvez6bb

beltartalmu alapanyag. (Kurmai Viktéria, 2018)

Nyersanyag Mosas, Aprités Zuzalék Préselés
fogadas vdlogatas kezelés
Lékezelés Létisztitas Sz(irés Beparlas

5.abra: slritmény-gyartas |épései

7.2.  Piiré (vel6)

A slritmény mellett termékem madsik 0OsszetevGjébdl, a pirébdl készilt termékek
népszer(isége is novekszik. A gylimolcs pulp, illetve a gylimolcspliré minGsége meg kell feleljen
a Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-2001/113. szdmu el6irds D rész |. 2.3. pontjaban
meghatdrozottaknak. Vel6t kivald minGségli gylimolcsbbl gyartanak, a meghdmozott
gyimolcs ehet6 részének attorésével nyerik. Az igy kinyert vel6 tartalmazza a gylimolcs levét
és arostjait is. A plré tulajdonképpen vel§ slritmény, amelyet a vel6 viztartalma egy részének
eltdvolitdsaval allitanak el6. Szine a felhaszndlt gyimolcsére jellemzd, és a felhasznalt

gyimolcs ize egyértelmien felismerhet6 benne. (Barta J., 2007)
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El6készitd

Nyersanya ., Durva p sz 1
¥ ] yag miveletek ] El6f6zés
fogadas . . . darabolas
(valogatas,mosas)
Magoz6- Szin o Homogenizal
L o Passzirozas ]
passzirozas stabilizalas as
A4

[Kilevegc’iztetés ] [ Hokezelés ] [Tﬁltés, térolés]

6.abra: pliré gyartas |épései
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8. Alkalmazott mddszerek (anyag és modszer)

8.1. Alapanyagok, eszkozok

9.4bra: meggys(ritmény

11.3bra: 6rolt fahéj 12.4bra: mérleg, Brix-méré

13.3bra: meriil6 vizmelegité
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8.2. Mddszerek
8.2.1. Gumicukros zselék el6allitasa
A zselés gumicukorka taldn legfontosabb minGségi paramétere az dllomdnya, de erre nincs
szabvanyosan alkalmazott mérési modszer vagy elvart sztenderd, és a fogyaszté mindenkori
elvardsa, izlése sem joésolhatd meg el6re. Azonban a fogyasztdi preferencia id6vel
megismerhetd, a fejlesztések és moddositdsok pedig a fogyasztdi visszajelzésekre
tdmaszkodhatnak. Ebben a dolgozatban néhdny receptet teszteltem kiilonb6z6 gyiimolcsok
(tobbek kozott alma, szilva, meggy, bogyds gylimolcsok, siit6tok keveréke) és egyéb
Osszetev6k kilonboz6 kombinacidival, de a kezdeti szlirés utdn néhdny receptirdt nem
talaltam kielégitének sem a textura, sem a megjelenés, sem az allag, sem az iz szempontjabdl.
Ezért a végs6 értékeléshez a legjobb tulajdonsagokkal rendelkezének itélt két készitményt
készitettem el, amelyek formulait a 15. és a 16. dbran mutatom be: egy almas(ritménnyel és
sUtStokplirével késziilt (‘sarga’), valamint egy meggylé és szilvalekvar keverékébdl késziilt

(‘piros’) zselés gumicukrot.

RECEPTURA

almas(ritmény 40,00 40,00 40,00 71,00 60,00 60,00 60,00 60,00 25,00
szilvavel§ 23,30 20,00 20,00 30,00 20,00 20,00 20,00 20,00
oo
@
g meggystiritmény 22,65 - - 47,00 20,00 20,00 20,00 20,00 25,00
L% erdeigylimdlcs
L Y, 37,15 37,00
vel§
sutétokplré
pektin 2,80 2,85 3,00
}g agar-agar = x = 2-4 5 3,00 2 2,00
S |zselatin : . S : 2 8 5-10 5,00
€
€ |inulin - : y - - - " 3,00
o
T |Na-alginat - - - - - - - - 0,5
xantan - - - - 2-4
0
N
Q |4 PE
= &rolt fahéj - - - - 1,00 1,00 1,00
]
0
N
% aréniapor
‘€ |(torkdly)
]
pH 3,50 3,10 3,52 3,50 3,30 3,30 n.a 3,40 n.a
ref n.a n.a n.a n.a n.a n.a n.a 77,00 n.a
2% -
zselés, de aa%arl ., nincs,
5 o X 5 5 agarnal tdl : 5 , | mérsékelten
formatartas nem eléggé nincs formazhatdbb| 5 nincs nincs formatarté 5 nagyon
E— , lagy, 4%-nal alaktarté X
) kemény A folyékony
€ kemény
2 46
i nem tapados, . .
@ |feliilet ragadds P ragadds n:dves kenhetd ragacsos tapadds ragacsos folyékony
E 4% agar .

S dzsem allaga| ragacsos, 3 3 sass formabdl " _— . 2
formabol _ i még dzsemes| esetében | télteléknek kdnnyen nydlésan hidegen is
Kiiirithet&sé miatt nytlds, nem hatést K6 Kivalé nehezen kiszedhets | kiszedhets folvé

itirithetSség nalkes formashats atasd k'?n’::e:N ivalé drithiis iszedhets | kiszedheté | cseppfolyds
ilirithetd

14.3bra: Piros termékek receptura tabléja
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RECEPTURA
S1 S2 S3 S4 S5
almastritmény 25,00 25,00 25,00 - 60,00
& |szilvavels
£
& |meggysiritmény - - - 15,00
©
® |erdeigyimdlcsvels
sttétokpiré 25,00 25,00 25,00 35,00 30,00
pektin
}g agar-agar 1-1,5 . . 0,5 3,5
S |zselatin 2,55 2 = 0,5 3,5
C
‘€ |inulin - 3,00
o
% |Na-alginat - - 2,00
xantan
0
N
O (4 7e
3 &rolt fahéj 0,50 0,50 0,50 0,25
N
‘0
N
o
‘g aroniapor (torkoly) - = = z 1,2
B
pH 4,04 4,22 3,97 3,60 3,79
ref 52,07 57,60 49,70 n.a 52,1
g érsékelt
en
‘g formatartas alaktarté MERSE ¥ nincs nincs formatartd
£ alaktarté
8 i nem ragacsos, nem ragacsos,
o |[felilet ragacsos ragacsos ragacsos
de nedves de nedves
formabal 6 5 ilé o
vkonrjyen ! .konrjyen d T\yu osan~ Srcemes sl .konnyenk
kilirithet&ség kifordithatd kifordithatd kiszedhetd kiszedheté

15.3bra: Sarga termékek receptura tablaja

8.2.2. Gyartas menete

A kisérletek Osszetev6ik alapjan kétféle zselés gumicukor fejlesztésére iranyultak. Ehhez
tizennégy kilonb6z6 zselés mintaterméket készitettem pektin, zselatin, agar, inulin és
natrium-alginat mint zselésit6 anyagok felhaszndldsaval, kiilonb6z6 koncentracidban. A
kiilonboz6 zselésit6szerekkel préobdltam elérni a kivant merevséget, lassu allomanyvesztést. A
citromsavat a pH-érték fenntartasara haszndltam.

A zselés gumicukorkészités menete (16.dbra) a kovetkezéképpen foglalhatd Ossze: egy
f6z6poharba a receptura tabladzat szerinti adagoldasban a Piros termék esetében
almas(ritményt, szilvavel6t, meggyslritményt, illetve a Sarga termék esetében
almasdritményt és sit6tok piirét tettem. Osszekeverésiiket kdvetSen a készitményt 90 °C-os
hémeérsékletd vizfird6ben, allandd keverés mellett felmelegitettem, hogy a receptura szerinti
koncentracidoban adagolt agar-agart és zselatint feloldjam. A teljes homogenizalas utan a
készitményt szilikon jégkockatartéba adagoltam, igy kb. 5 g-os mintdkat kaptam. A mintakat
tartalmazo télcat 24 éréara hiit6szekrénybe (+4°C) helyeztem. 24 éra elteltével kivettem a

formakbdl, ezt kovetGen végeztem el a mechanikai tulajdonsdgok mérését.
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N
ElGkészités (alapanyagok,
allomanyjavitok, eszk6zok)

v

Receptura szerinti
adagolas f6z6poharba

v

Keverés, homogenizalas

v

Felhevités 90°C-ra

v

Formdba adagolas

\ ¢ y,
e ~N
H(ités
- y,

16.4bra: gyartdsmenet

8.3.  Vizaktivitas (av)

A vizaktivitason kiviil szdmos egyéb faktor is kihat az élelmiszerek enzimatikus reakcidira, mint
példaul a hémérséklet, a pH érték, a tarolasi idG, az aktivatorok és inhibitorok jelenléte.
Mindazonaltal altaldnossagban kijelenthetjik, hogy alacsony vizaktivitdsi értéknél (ca. 0,3 ay -
ig) az enzim aktivitds minimalis, és az a, érték emelkedésével az aktivitas is fokozodik. A
vizaktivitds hatdsa a mikrobioldgiai aktivitasra.
Az a, érték alapjan az élelmiszereket az alabbi csoportokra bonthatjuk:

- magas viztartalmu élelmiszerek (HMF) a, érték: 1,0-0,9

- kozepes viztartalmu élelmiszerek (IMF) a, érték: 0,9-0,6

- alacsony viztartalmu élelmiszerek (LMF) ay érték: 0,6-0,0
Az alacsony viztartalmu élelmiszerekben a mikroorganizmusok teljesen gatolva vannak, mig a

kozepes viztartalmuak stabilitasat jelentGsen, a magas viztartalmu termékek eltarthatdosagat
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pedig dontéen befolyasolja a magas viztartalom. Az a, érték leszoritasanak hagyomdnyos
madjai (mikrobidlis szabalyozas): szaritas, s6zds, cukor hozzdadasa vagy fagyasztds. Az elmult
évtizedekben Uj eljardsok sziilettek a kozepes viztartalmu élelmiszerek gyartasanal az a, érték
minél pontosabb bedllitdsdra. A nemkivanatos mikroorganizmusok kizardsara minél
alacsonyabb a, érték sziikséges, ugyanakkor elegend6 viz jelenlétére van sziikség a
raghatdsag, keménység, rugalmassag stb. fenntartdsa érdekében, mivel a viztartalmat
csokkentve tomorebb lesz az allomany és ezzel szemben csékken a rugalmassag, névekszik a
keménység. Altaldban elmondhatjuk, hogy az élelmiszerek a, értékének szabalyozésaval
kontroll alatt tarthatjuk a mikrobiolégiai allapotot, kivéve a kiilonlegesen alkalmazkodd
mas faktorral egyltt - mint példdul a h6mérséklet, a pH, a tartdsitdészer koncentracid stb. —
vizsgaljuk. A ,hurdle hatds” a manapsag elterjedt, egynél tébb paramétert figyelembe vevé
modszer. A Piros és Sarga termék besorolasanak szempontjdbdl Iényeges, egyes
termékcsoportokra jellemz6 ay értékek:

- 0,90 gylimolcslé koncentratum

- 0,85 gyliimolcs tortak, narancs juice koncentratum

- 0,807 Piros termékem

- 0,80 gyliimolcs juice koncentratum, szirupok,

- 0,792 Sarga termékem

- 0,75 dzsemek, lekvarok,

- 0,70 melasz, szaritott fige

- 0,65 nyers cukorrépa

- 0,60 szaritott gylimolcsok, medvecukor

(https://www.vitaliskft.com/Alkalmazasok/Vizaktivitas, 2006)

A vizaktivitds mérését Novasina LabMaster vizaktivitdsméré készilékkel (17. abra) végeztem.
A mintat egy légmentesen zarhatd, szabalyozott hémérsékletl kis kamraba helyeztem. A
mérés sordn a minta szabad viztartalma megvaltoztatja a kamra paratartalmat, melyet a
m(iszer mér és ebbdl szamitja ki a vizsgalandé mintak vizaktivitasat. A vizsgalat sordn harom

parhuzamos mérést alkalmaztam.
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17.abra: Novasina LabMaster vizaktivitds mér6 készilék

8.4. Szinmérés
A szint a Konica Minolta koloriméterével értékeltik az ‘Lab’ kartezidnus
koordinatarendszerében, ahol az L* a vildgossagot jeldli (O - fekete és 100 - fehér kozo6tt), az
a* és b* pedig az ellentétes szinkoordinatakat képviseli, amelyek -60 és +60 kdzott valtoznak.
A negativ a* a zoldet, a pozitiv a* a vordset, mig a negativ b* a kéket és a pozitiv b* a sargat
jeloli. Szinkilonbséget (AE) a két legmeggy6z6bb Sarga termékminta esetén mért adatokbdl
szamoltunk. AE értéke 1,103, azaz csekély kiilonbség mérhet6 a két termékminta szinértéke

kozott.

8.5. Kisérlet bemutatasa

Mindkét kivitel alapja alma slritmény volt, a végtermékek kozotti kulonbség a tdbbi
Osszetev8bdl adodott.

A ‘Piros’ termék tervezett 6sszetevGi: almas(ritmény, meggy sliritmény, szilva vel6, erdei
gylimolcs veld, feketebodza stiritmény, arénia por.

A ‘Sarga’ termék tervezett 0sszetevGi: almasdritmény, sit6tok puré.

Tervezett dllomdnyjavité anyagok: pektin (E440), agar-agar (E 406), xantan (E 415), étkezési
zselatin, inulin.

izfokozd: a sarga termék esetében 6rolt fahéj.

Savanyusagot szabdlyozd anyag: citromsav.
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Tovabbi szempontok voltak:

- mivel az dllomanyjavitok semlegesitd hatdssal vannak az izre, ezért az alapban az izfokozébdl
magasabb koncentracidval kell szamolni.

- az agar-agar esetében a hé6fok, h(itési id6 hatdssal van az allagra.

Kisérletként két kiilonboz6 szinl termék készitése és paraméterezése volt a cél: egy piros és
egy sarga termék. Kozos cél volt, hogy szintdl flggetlenil dllomanyuk kozelitsen az idedlis,
kevés ragast igényld, szajban oldodo zselé tabletta allapothoz.

A kisérletben tizennégy kiilonb6z6 ardanyld és alapanyagu Osszetételt vizsgaltam. Minden
kisérlet alapja a kulonféle 6sszetev6k adagolasi kalkulacidja, hidegen, majd hékezelés kézben
torténd Osszedolgozdsa, pH és refrakciomérése, melegen torténd kiadagolasa, lehitése, és

utana érzékszervi biralata volt.
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9. Eredmények és értékelésiik

9.1.

Stabilitasi vizsgalatok kiilonb6z6 hémérsékleteken

Szaritas 48 C° fokon

S

5 perc nincs valtozas, av 0,811 nincs valtozas, av 0,796
nem valtozott, kicsit nem valtozott, kicsit
10 perc szarazabb a feliilet szarazabb a fellilet
15 perc nincs valtozas nincs valtozas
lekvarszerti allag, ragados szaraz tapintas, a fellilet
25 perc feliilet tapadasa mar nagyon enyhe
szaraz feliilet, a
mintadarabok nem tapadnak
tovabbra is ragad, kicsit egymashoz, de lagyul az
30 perc tomorodott allomany
tovabb puhul, szaraz kéreg
40 perc nincs valtozas alakult ki
képlékenyebb, alakjat nem képlékenyebb, de még
45 perc nyeri vissza. visszanyeri az alakjat
fellilet tapados, egy része a szaraz kéreg, omlés belsé, av
60 perc formaban marad, av 0,807 0,792

1 6ra 15 perc

szarazabb kéreg, toppedés
fokozaodik

fellilet még tapados,

szaraz kéreg, toppedés
kezd6dott

16ra30perc formabdl jol kivehetd kéreg er6so6dott

fellilet enyhén tapadds,

formabdl kénnyen kivehetd, teljesen szaraz, hatarozott
16ra45perc formatarto kéreg

18.4bra: stabilitasi vizsgalat

Az elkészitett zselék stabilitasi vizsgalatait szaritdészekrényben, 48°C h6mérsékleten végeztem
el. A stabilitasi vizsgalatokat 1 6 45 p tartamban végeztik, ekozben id6kozonként elemeztem
a készitmények fizikai tulajdonsdgainak valtozasait, mint a megjelenés, viszkozitds és
merevség valtozasa.

A lehetséges allomanykialakitok koziil a pektint és a xantdnt csak a Piros termék esetében
teszteltem. A vart eredményekkel szemben vegyes képet mutatott az eredmény. A pektin
ugyan megfelels allagot képzett, de a termék szindrnyalatat negativan befolyasolta. A xantan
nyulds, kenhetd allomanyt alakitott ki. Természetesen ezek az eredmények nem jelentik azt,
hogy e két allomanykialakitd ne lenne megfelel§. Mindenképp tovabbi kisérleteket igényel
felhasznalasuk, tesztelni kell megfelel§ aranyokkal, milyen gyiimdélcstermékekkel optimalisak,

pH érték helyes beallitasa stb.
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Az leirt receptura szerint készitett termékek teszteredménye azt mutatta, hogy a Sarga zselé
allomanya kozelitette meg legjobban a termékkel szemben elvart tulajdonsagokat. A Sarga
termékminta a szobah6mérsékletre tortént visszahllése utdn sem vesztette el optimalis
kondicidjat. Az elvarasomhoz legkozelebb allé Sarga (S1 kédu) minta 6sszetétele (lasd 15.4bra)
50 térfogatszazalék almas(iritmény, 50% siit6tokpliré, 0,5% fahéj, 1,5% agar, 5% zselatin. A
végeredmény alaktartd, a formabdl konnyen kifordithatd, nem ragadds fellletl minta lett. A
Piros termék (14.abra) allomanyat nem sikerllt a fogyasztdi elvardsoknak megfeleld
mingséglre kialakitani. Ugyan a mintak koziil a P7 kodu lett elfogadhato, de még ez is tul lagy
volt elvdrdsomhoz képest. Osszetétele 60 térfogatszazalék almasdritmény, 20% szilvavels,
20% meggys(iritmény, 1% fahéj, 10% zselatin. A zselatin mennyisége nem tudta ellensulyozni
a meggys(iritmény alacsony viszkozitasat. A Piros termék esetében fontos jov6beli feladat az
Osszetev6k ardnyanak meghatdrozdsa, a megfelel§ allomanykialakito(k) kivalasztasa, pH

bedllitasa, ez tovabbi tesztek elvégzését kivanja.

9.2. Optikai tulajdonsagok

L*
30 28,2
27,12

21,47 22,22

51 51 s2 s2

19.4bra: L* értékek
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a*
7,82

7 6,52
5,89 6

51 51 52 s2

20.3bra: a* értékek

b *

7,24 7,27

51 s1 52 52

21.3bra: b* értékek

A 2l1.4bra a két Sarga termékmintdk szinkoordinatdinak szélsGértékeit mutatja.
Altaldnossagban elmondhaté, hogy az eredmények nagyon hasonléak a mintdkban. A két
minta kozotti eltérések alacsonyak voltak, ami azt jelzi, hogy az elGallitott zselés gumicukorkak

allaga egységes lett.

9.3. Mechanikai tulajdonsagok

Az dllomanyvizsgalatot kett6 zselés gumicukron végeztem el. A vizsgalatokat
szobahémérsékleten végeztem.

A mintdk allomanyat TMS-PRO Texture Analyzer (TLPro v1. 18-408 szoftver) alkalmazasaval
hatdroztam meg. Ez az eljards a ragas mechanikai modellezésén alapul. Nyomodtest
segitségével a mintat egymadst kovet6 deformdcidnak vetettem ald, majd a mdszer az id6 és a

deformacié fliggvényében meghatdroztam a nyomoder6t. A mérést kovetéen a kapott
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eredmények felhasznaldsdval dllomanyprofil készithet6 az id6 fliggvényében, mely alapjan

meghatdrozhaté tobbek kozott a keménység, az adhézids erd és a rugalmassag.
Az allomanyprofil segitségével a kovetkez6 paraméterek allapitottam meg:

— keménység (g): maximalisan deformalé eré az els6 harapasi ciklus soran
— adhézids erd (g): a maximalis negativ iranyu hdzéeré
— rugalmassag (mm): megmutatja, hogy a ragas kiilonb6z6 szakaszaiban a termék

milyen mértékben nyeri vissza az alakjat

22.4bra: dllomanyprofil mérés

A méréshez a 22.3abran [athatd méréfejet alkalmaztam, mellyel a m(iszer egy harapasi ciklust

szimulalt.

9.4. Erzékszervi/organoleptikus értékelés

Az érzékszervi értékelés 5 tagu, nem képzett zslri segitségével tortént és két tesztet
tartalmazott: egy leird tesztet a zselés gumicukorkdk érzékszervi profiljanak felmérésére,
valamint egy sorrendalkotdé tesztet a preferencidk felderitésére. A paneltagoknak kétféle
termékmintat — piros, sarga (23.4bra) - kellett értékelnilk. A leird tesztben a panelistakat arra
kértem, hogy értékeljék a mintakat néhany attributum tekintetében egy 0-t6l 10/20/30-ig
terjed6 skalan, ahol a 0 a legkevésbé intenziv, a 10/20/30 pedig a legintenzivebb
attributumjellemzét jelentette. Ebben a tesztben a kovetkezé paramétereket értékelték: szin,
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iz (sOs, savanyu, édes, keserU, fanyar és az iz globalis értékelése), illat (gylimolcsos, fliszeres,

savanyu, viragos, édes), dllomany (szilardsag, szemcsézettség, lagysag, lédussag, rugalmassag),

valamint 6sszbenyomas.

23.4bra: az érzékszervi értékeléshez hasznalt ‘Sarga’ mintak

700,00000 e
600,00000
500,00000
&" 400,00000
2 300,00000
‘g 200,00000
g 100,00000 .
0,00000 @ =
-100,00000 T
-200,00000
0,00000  0,10000  0,20000  0,30000  0,40000
1dé
24.34bra: a zselék dllomanyprofilja
Mechanikai tulajdonsagok
piros zselé
sarga zselé|
-100,0 0,0 100,0 200,0 300,0 400,0 500,0 600,0 700,0

Wrugalmassag Madhézids eré M keménység

25.3bra: mechanikai tulajdonsagok
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A 24. és 25. tabldzatban szerepl6 nyomodvizsgalat eredményei azt mutatjdk, hogy a Piros
termékek lagyabbak, kevésbé rugalmasak, kevésbé gumiszertiek, inkdbb ipari lekvar allaguak.
Ezzel szemben a Sdrga termékek rugalmasabbak és Osszetartébbak, gumiszerlibbek és
raghatdbbak, mint a Piros termékek.

A tapaddssag a Sarga termék esetében kozel volt a nulldhoz, a Piros ragacsos, massza jelleg
volt.

Ezek az eredmények Ilehetévé teszik a két kifejlesztett készitmény konnyebb
Osszehasonlitasat, és kiemelik a Sdrga minta nagyobb atlagos keménységét a Piros
gyimolcsokkel kevert mintahoz képest. Bar a zselatin és az agar-agar mennyisége mindkét
készitményben azonos volt, a Sarga gumicukorban magasabb volt a koncentracid, és ezeknek
a sdritbanyagoknak a hatdsa érvénysiilhetett a végleges texturaban. Ezenkivil a Sarga
terméknek a Piroshoz képest alacsonyabb volt a vizaktivitasa (Piros: 0,807 > 0,811, Sarga:
0,792 > 0,796), ami szintén hozzajarulhatott a sirlibb szerkezethez és a keményebb
texturdhoz. A Sarga terméknek kisebb a rugalmassdga, mint a Piros terméknek, ami a

kiilonboz6 termékek Gsszetételével is sszefligghet.

Szin (0-20p) Allomany (0-30p)
28
22
I I
1teszteld 1.teszteld 2.teszteld 2.teszteld 3.tesztel§ 3.teszteld 4.tesztel§ 4.tesztelS 5.tesztel§ S.tesztel lteszteld 1.teszteld 2.teszteld 2.teszteld 3.teszteld 3.teszteld 4.teszteld 4.tesztel§ S.tesztelS 5.tesztelS
Illat (0-10p) Iz (0-30p)

26
7

1tesztel6 1tesztel 2tesitel§ 2tesztel§ 3.teszteld 3.tesztel§ d.teszteld d.teszteld S.teszteld 5.tesiteld lteszteld lteszteld 2.teszteld 2.teszteld 3.teszteld 3.teszteld 4.teszteld 4.teszteld S.teszteld S.teszteld
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Osszbenyomas (0-10p)

1.tesztel6 1.tesztel6 2.tesztelé 2.tesztel6 3.tesztel6 3.tesztel6 4.tesztel6 4.tesztelé 5.tesztel6 5.teszteld

26.abra: érzékszervi biralatok eredményei

Osszesitett érzékszervi profil

Iz

Osszbenyomas lllat

!

Alloméany Szin

e=@==Piros termék Sarga termék

27.4bra: Osszesitett érzékszervi profil

Az eredmények azt mutatjak (26.-27.4bra), hogy a Sarga minta az értékelt tulajdonsagokban
(megjelenés, iz, textura és altalanos megitélés) altaldnossagban elénydsebb volt, mint a Piros
minta. Mindazonaltal a két minta atlagos pontszamai k6zotti kiilonbség nem volt olyan nagy,
ami arra utal, hogy a két termék tulajdonsagainak megitélése kozotti kiilonbség nem annyira

objektiv, mint inkabb egyéni preferencidk kilonbsége (pl. volt olyan birald, aki szereti a fahéj
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aromat, de szinben jobban tetszett a piros termék). Ezek a megitélések fliggetlenek a

termékek beltartalmi értékétal.

9.5. Tapérték

Az egészségesebb termékek el6allitasara iranyuld Uj trendek egyre nagyobb jelent6séget

kapnak, mivel a hagyomdanyos zselés cukorkdk minimalis tapértékkel rendelkeznek. (Kulling,
Rawel, 2008)

Célunk az volt, hogy készitményeink cukortartalma alacsonyabb legyen, mint a fogyasztok altal
megszokott, magas cukortartalmu, kereskedelmi forgalomban kaphaté édességek. Az
élelmiszerek cimkéjén feltlintetett cukrok egyszer(i cukrokra, példdul dextrézra vagy glikézra,
szirupokbdl és mézbdl szarmazé cukrokra, illetve a s(ritett gyimolcs- és zoldséglevekbdl
szarmazod cukrokra vonatkoznak. Alacsony cukortartalom akkor szerepelhet egy tapérték
tablazatban, ha egy szilard élelmiszer cukortartalma nem haladja meg 100 grammban az 5
grammot vagy folyadék esetében 100 milliliterben a 2,5 grammot. Termékeim ugyan nem
tartalmaznak hozzaadott cukrot vagy mézet, igy cukortartalmuk nem magas, de nem éri el az
alacsony cukortartalom értéket, mivel 100 grammonként 6,5-6,2 g egyszer(i cukrot

tartalmaznak.

Tapérték 100 g-ban

amelybdl
- telitett zsirsavak g g
- egyszeresen telitetlen zsirsavak g g
- tobbszorosen telitetlen zsirsavak g g
amelybdl
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- cukrok 6,58 6,28

- poliolok g g

- keményité g g

28.4bra: a késztermékek tapértéktablija

Mig a zselés gumicokrok jellemz6en szachardzbdl, gliikdzszirupbdl, keményit6bdl, zselatinbdl
és vizbdl allnak, szdmos kisebb 0Osszetevével, koztik élelmiszersavakkal, izesitGkkel és
szinezékekkel, addig a mi készitményeink tisztdn gyimolcslé/piiré, zselatin és agar
keverékébdl allnak. A legtobb gylimodlcs alacsony fehérjetartalmu, ezért a kisérleti

készitményekben hasznalt 6sszetevbk egyike sem szamottevs fehérjeforras.

37



10. Tarolasi korilmények

A vonatkozé ME 2-84 irdnyelv az altalanos elGirdsok kdzott megszabja a tarolas kdrilményeit
is. ,A termék csomagoldsara csak az élelmezés-egészségiigyi elGirasoknak megfelel6
csomagoldanyag hasznalhatdé. Az édesipari termékeket az élelmezés-egészségligyi
kovetelményeknek megfelel6 tiszta, szdraz, jol szell6ztethetS, szagtalan, féregmentes
helyiségben, fénytél védetten kell tarolni a gyartas, a raktarozas és a forgalmazds soran. A
raktar hémérséklete 16—23 °C kozott, a levegé relativ paratartalma pedig legfeljebb 70%

legyen.” (ME 2-84)

A gumicukrot legtobbszor félig atereszt6, miianyag alapi membranfélidbdl készilt zacskdba
csomagoljak. A csomagolds aromazard, azonban a parat kis mértékben atereszti, igy fennall a
kiszaradas, vagy a benedvesedés veszélye. Zselé termékek esetében nagyobb veszély a
benedvesedés: a zselék szinerézis révén vizet veszitenek, ami, ha bennreked a csomagoldsban,
akkor paratartalom novekedéshez, majd kondenzaciéhoz vezet. A lecsapddott para nyoman a
felilet elnyalkasodik, illetve megjelenhetnek és elszaporodhatnak a penészek a termék
feliletén. A gumicukorkdknak, mint késztermékeknek a nedvességtartalma altaldban 18
m/m% alatt van. llyen nedvességtartalom mellett a szinerézis folyamata igen lassu, igy a
termék lassan és kevés vizet veszit. A csomagoldanyag vizg6zatereszté képessége szavatolja,
hogy a csekély mennyiségli felszabadulé viz ne okozzon elvdltozdst a csomagolt termék
fellletén. Ugyanezen szempontbdl kritikus a gumicukorka alapos kiszaradasa a csomagolas
el6tt. A gyartdk a problémadk ellenére sok esetben az irdnyelvnél tdgabb taroldsi korilmények

esetében is 12-15 hénap min6ség megbrzési id6t garantdlnak. (Csima Gysrgy, 2015)

38



11. Tartositas

A zselés gyimolcscukorkak tarolasi eltarthatdsaganak el6rejelzése mind érzékszervi, mind
m{(iszeres mddszerekkel rendkivil fontos feladat. A zselés gylimolcscukorkak esetében a glikoz
és szachardz ardnya, a keményit6- és zselatintartalom jelent6sen befolydsolja a termék
keménységét. A nedvességtartalmat, a vizaktivitast, az 6sszes oldhaté szarazanyagot, a pH-t, a
rugalmassagot és a gumirozottsagot csak a gliikdz-szachardz arany befolyasolja. A kutatdsok
azt mutattak, hogy a nedvességtartalom véltozdsa egy hét 30°C-on torténd tarolds utan
hasonld volt, mint 8 hét 15-22°C-on torténd tarolas utan. 30°C-on a vizaktivitas valtozasa toébb
mint kétszerese volt a 10°C-hoz és a 20°C-hoz képest. Az 1,5 glilkdz 1 szachardz ardnyu
készitmények stabilabbak voltak a pH és a szin tekintetében. Az livegesedési hémérséklet a
tarolas utdn emelkedett. Az 1,5 gliikdz 1 szachardz aranyu, keményit6 nélkili és 6%-os zselatin
tartalmu készitmény volt a legstabilabb a keménység és a gumiszer(iség szempontjabdl. A
nedvességdiffizids egylitthatdt 5,93x10-10m2/s és 5,46x10-10m2/s kozott hataroztak meg. Az
érzékszervi elemzés soran a keményitStartalom jobban befolyasolta a zselék megjelenését, a
zselatin pedig jobban befolydsolta a zselék texturajat. A 30 °C-on torténd 8 hetes tarolas
egyenértékd volt a 15-22 °C-on torténd 52 hetes taroldssal, amikor az érzékszervi izérzetet a
cukorprofillal hoztak 6sszefliggésbe. Ezért a gyorsitott eltarthatésagi vizsgdlatokhoz a 30°C-ot
célszer( kivalasztani. A keményit6 nélkiili, 6%-os zselatin tartalmu és 1,5 gliikdz 1 szachardz
aranyu zselék a kritikus paraméterek szempontjabdl a legstabilabb formulaval rendelkeztek,
magas érzékszervi értékelésekkel, és ebben a formaban az eltarthatésagi id6 52 hétben

hatarozhaté meg. (Tireki, suzan 2017)
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12. Kovetkeztetés

Ez a munka feltarta, hogy a tisztan gyliimolcspirébdl, gyliimodlcsvelSbél, gyimolcslébdl késziilt
zselés gumicukorkak kifejlesztése olyan alternativat jelenthet az egészséges édességtermékek

szdmadra, amelyek megfelelnek a fogyasztdk egészségesebb alternativak iranti igényeinek.

A kifejlesztett termékek szine és texturalis tulajdonsagai ugyan kiilonb6z6ek voltak, de tovabbi
fejlesztésekkel (allomanyjavitdk aranyanak, fajtajanak optimalizaldsa, pektin és kollagén
kiprébalasa stb.) egységesithet6k a termékek allaga a termék szinétél fliggetlendl. PI.
kisérletben mutattak ki, hogy kiillonb6z6 zselésité anyagot tartalmazd kontrollmintak kozil a
3% pektin hozzdaddsdaval késziiltek bizonyultak a legszebbnek. Ezen kiviil a pektintartalmu
mintak fellilete sokkal simdbb a tobbihez képest. Ezt Ugy lehet megvizsgdlni, hogy megmérik
az egyes mintak feliiletén ldthaté keményitészal-nyomok mennyiségét. Ebbél arra lehet
kovetkeztetni, hogy a hozzdadott pektinnek koszonhet6en a cukorkaiszap nem csurogni,
hanem egyenletesen fog folyni a formdaba, tokéletesebben veszi fel annak alakjat. Ezért van
az, hogy a pektin hozzdadasaval késziilt édességek megjelenése optimalis szilardulasi
folyamatanak kdszonhetSen sokkal vonzébb, mint a tébbi zselés cukorkaé. (C. Habilla and L.H.

Cheng, 2015)

A kifejlesztett készitmények tapértéke lehet6vé tesz néhany allitast: jelen 6sszetételében a
Sarga termék magasabb energiatartalmu, mint a Piros termék (P 173,8 kJ / 41,6 kcal >< S 235

kJ / 56,5 kcal), jollehet egyszer(i cukortartalma alacsonyabb (P 6,5g><56,2g) .

Jov6beli termékfejlesztésemhez fontos adat, hogy az 1924/2006 és az 1047/2012 unids
rendeletek értelmében a bogyds gylimolcsokbsl all6  gumicukorkdk alacsony
energiatartalmunak és cukormentesnek mondhatdk, mivel 100 g-onként csak 39,8 kcal-t és

kevesebb mint 5 g cukrot tartalmaznak.

Tovabbi elemzésekre van sziikség a zselés gumicukorkdk id6beli stabilitasanak
megfigyeléséhez, vizaktivitdsuk csdkkentéséhez a megfeleld és biztonsagos eltarthatdsagi idé
megadllapitdsa érdekében, valamint megfelel6 gyartdsi és csomagoldsi megolddsok

kidolgozdsahoz, hogy a termék nagyobb mennyiségben is elérhetévé valhasson.
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13. Osszefoglalas

A tapldlkozas minGségének javitdsara vilagszerte igény van, megfigyelhet6 a természetes,
fenntarthatd, egészséges élelmiszerek és italok irdnti névekvé kereslet. A gyimolcsok és
z0ldségek a konyhdk alapveté nyersanyagainak részét képezik, és létfontossagu szerepet
jatszanak abban, hogy friss, taplalo és egészséges ételeket biztositsanak a vildg barmely
korosztalyu fogyasztdja szamara. A gylimolcsok és z6ldségek az egész vildgon az egészséges

tadplalkozasra vonatkozé ajanlasok sarokkovei.

Létezik egy uUn. EAT-Lancet-jelentés, amely az els6 teljeskor(i tudomanyos attekintés arrdl,
hogy mit is jelent a fenntarthatd élelmiszertermelésbdl szarmazd egészséges tapldlkozas,
milyen intézkedésekkel lehet tdmogatni és felgyorsitani az élelmiszerrendszer atalakitasat.

Ez a jelentés korunk legmeghatarozobb kérdését teszi fel: “El tudjuk-e Iatni egészséges
taplalékforrdssal a jové 10 millidrd f6s népességét a bolygd adta kereteken belil? A valasz
jelenleg igen, de ez lehetetlen lesz az étkezési szokdsok atalakitdsa, az élelmiszertermelés

javitdsa és az élelmiszerpazarlas csokkentése nélkil.” (The EAT-Lancet Commission on Food, Planet,

Health , 2019)

A legmegfizethet6bb EAT-Lancet étrend 2011-ben globalisan atlagosan napi 2.84 USD-ba
kerilt, amibdl a legnagyobb ardnyban a gyiimolcsok és zoldségek (31.2%), majd a hivelyesek
és diofélék (18.7%), a hus, tojds és hal (15.2%), valamint a tejtermékek (13.2%) részesedtek.

Sajnos becslések szerint az EAT-Lancet étrend koltsége legalabb 1.6-szor magasabb, mint az
altalanossagban hozzaférhetd tdpanyagok minimalis hozzajutasi koltsége. Ebbbl kdvetkezben
a jelenlegi étrendek nagymértékben eltérnek az EAT-Lancet célkitlizéseit6l. A taplalkozas
minéségének javitasara vilagszerte igény van, tobb orszdgban is megfinanszirozhatd ennek a
szemléletnek a kovetése, de altalanossagban elmondhatd, hogy az egészségesebb
tdplalkozdshoz magasabb jovedelemre és alacsonyabb arakra van szikség. A fejlettebb
gazdasagokban a fogyaszték az aktiv életmddhoz ill6 egészséges taplalékkiegészitGket keresik,
ennek koszonhetéen Eurdpdban is folyamatosan novekszik a kereslet a gylimolcs- és

z6ldségkoncentratumokat tartalmazé készitmények irant. A zoldségek és gylimdlcsok
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potenciadlis egészségjavitdé hatdsai 4ltaldnosan ismertek, beleértve a gyulladasok
csokkentésében jatszott szerepiket és a kilonbozé krénikus betegségekre gyakorolt

megel6z6 hatdsukat. (The EAT-Lancet Commission on Food, Planet, Health , 2019)

A zoldség-gylimolcs termékek jelenlegi bevitele globalis szinten még joval az ajanlasok alatt
van. Mivel a zoldség-gyimolcs fogyasztds az alapvet6 tapanyagszikséglet kielégitésén
tulmutaté elényokkel jar, indokoltak az olyan termékfejlesztések, amelyek tamogatjak a
z6ldség-gyimolcs bevitel novelését el6segité étrendi és termékoldali valtozdsokat,
fejlesztéseket.

A zselés gumicukrok népszerlisége az egyszerlien fogyaszthatd formatumuk, vonzé iziik és
megjelenési formaik, valamint megfelel6 6sszetétellik esetén az egészségligyi el6nyeik miatt
ugrasszer(ien megnétt. A hagyomanyos étrend-kiegészit6kkel ellentétben a zselés gumicukrok
kényelmes és élvezetes mddot kindlnak arra, hogy a természetes OsszetevGket egyszerlien
épithessiik be a napi taplalkozasi rutinunkba.

Koztudott, hogy milyen nehéz elérni a gyerekeknél, hogy a gyimolcsoket és zoldségeket a
novekedésiikhoz és fejl6désiikhoz sziikséges mennyiségben fogyasszak. A bemutatasra keril6
zselés gylimolcstabletta athidalja ezt a problémat azzal, hogy egy olyan izletes, kdnnyen
raghaté és emészthet6 formulaban valdsul meg, amellyel egyszerlibb megnyerni a gyerekeket
a fogyasztasukra olyan évszakokban is, amikor eleve nehéz a megfelel6 beltartalmu és

mennyiségl gyimolcshoz jutni.
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azatok és abrak jegyzéke

1.4bra: sit6tok tapérték tablazata (Rodler,Medicina, 2005)
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Ima tapérték tablazata (Rodler,Medicina, 2005)
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