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Maillard-reakcion alapulo innovativ élelmiszer alapanyagok kidolgozdsa hagyomanyos és

egzotikus gombaik funkcionadlis dtalakitasaval élelmiszeripari és gyogydszati célra

Sikeresen befejezédtek a 2020-1.1.2-PIACI-KFI-2020-00100 azonositéju palyazat keretében a
Magyar Gomba Kertész Kft. és a Debreceni Egyetem koz6s kutatasai, melyben a csiperke gomba, a
shiitake és a kései laskagomba feldolgozasaval 2 j, innovativ gomba alapanyagot allitottak el6, amelyek
izvilagban gazdag, funkcionalis élelmiszerek és gyogyaszati termékek elkészitésére is alkalmasak, valamint

egy innovativ, kiméletes gyartastechnologiai eljaras is kiprobalasra kertilt.

A kutatas jelentés eredménye a funkcionalis gombaporok eléallitaisa volt. A nyers
gombaalapanyagokat kiméletes f6zési eljarasnak vetették ala, amely alacsony hémérsékleten (90 °C-on),
kontrollalt paratartalom mellett, zart térben, hosszu ideig (4 6ran at) zajlott. Az eljaras soran Maillard-
reakcié ment végbe. A kezelés végén az aromakban és bioaktiv vegylletekben gazdag, koncentralt
gombalé szétvalasztasra keriilt a gombatesttl. Az igy keletkezett értékes alapanyagok (gombalé és a
gombatest) fagyasztva szaritassal keriltek tartositasra, biztositva a bioaktiv Osszetevék megbrzését és a
mikrobioldgiai stabilitast. A kiméletes hékezelés, a kilonbo6zé frakciok szétvalasztasa, majd a szaritasi
folyamat végén, pedig elkésziilt 2 4j élelmiszeripari alapanyag: a gombalé és gombatestpor.

A négyéves projekt masik konkrét eredménye maga ez az innovativ gyartastechnoldgia eljaras, mely
ipari méretekben is alkalmazhat6. Az eljaras 1ényege és tjdonsaga hogy oldoszerek hozzaadasa nélkil a
kiméletes modon el6készitett gombabdl kimagaslé fehérje-, rost-, antioxidans- és poliszacharid-tartalma,
valamint kulinaris értékd gomba-alapanyagokat sikerilt eléallitani. A Maillard-reakcié soran keletkezett
aromas vegyuletek, pedig jelentésen hozzajarulnak a késztermékek kellemes érzékszervi tulajdonsagainak
és taplalkozasi értékének noveléséhez.

A konzorcium altal kidolgozott innovativ, kiméletes gyartastechnologiai eljarassal eléallitott 4
termékek (gombalé és gombatestpor) az él6 szervezetre tett jotékony hatasat, és késztermékként
takarmanykiegészit6ként torténé alkalmazhatosagat etikai engedéllyel rendelkezé allatkisérletekkel is

igazoltak.
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A projekt keretében végzett kutatasok hazai konferenciakon és nemzetkozi folydiratokban megjelent
publikaciokban kertltek bemutatasra.

A gombalé frakciobdl fejlesztett eredménytermék uj tavolatokat nyit a gombakban hékozlés hatasara
keletkez6 bioaktiv vegytileteknek és a szén nanorészecskéknek mélyebb megértésére, ipari szintd

hasznositasara.

A szerz6dott tamogatas Osszege: 371 487 235 Ft

A tamogatas intenzitasa: 62,96 %

A projekt kezdete: 2021. 01.01.

A projekt befejezési datuma: 2024.12.31.

Konzorcium vezeté: MAGYAR GOMBA KERTESZ KFT.

Konzorciumi partner: Debreceni Egyetem

A projektrél bévebb tajékoztatas Dr. Stiindl Laszlé szakmai vezet6t6l kérhetd.

Elérhet6sége: stundl@agr.unideb.hu
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