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Maillard-reakcion alapulé innovativ élelmiszer alapanyagok kidolgozdsa hagyomdnyos és

egzotikus gombik funkcionilis dtalakitisdval élelmiszetipari és gydgydszati célra

A Magyar Gomba Kertész Kft. és a Debreceni Egyetem konzorciuma 2021. januarjaban elinditotta a
2020-1.1.2-PIACI-KFI-2020-00100 azonositoszamu kutatasi palyazatat. A 4 éves projektben funkcionalis
elelmiszerek és ¢lelmiszer alapanyagok kidolgozasira vallalkoznak hagyomanyos csiperkegomba és
egzotikus gombik feldolgozasaval. A projektben olyan funkcionalis gombaalapt élelmiszer alapanyagok
¢s termékek kifejlesztése valésul meg, melyek kimagaslo antioxiddns tartalmuk mellett {zviligiban is
atalakult, kulinarisan is magas értéket képvisel$ funkcionalis termékek lehetnek.

A Debreceni Egyetem Mezdgazdasig-, Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar kutatoi
a gomba termoétestek alacsony hémérsékleten (50-90 C°-on), kontrolldlt paratartalom melletti, hossza
ideig torténd hokezelésével, majd azt kévetd szabilyozott szaritisival alakitjiak ki a végtermékek
megfeleld beltartalmi, és érzékszervi jellemz&it. A Maillard reakcidban keletkezett termékek nemcsak,
mint kellemes izanyagok jatszhatnak szerepet, hanem bioldgiai aktivitasuk is jelentds.

A reakcioban keletkeznek hasznos és karos komponensek is, igy a folyamatok tanulmanyozasa, a
keletkez6 anyagok vizsgilata is a kutatas részét képezi. A kiméletes hékezelés soran a gombabdl folyadék
is tavozik. Ez egy hatéanyagban, iz-komponensekben, poliszacharidokban, aminosavakban és
polipeptidekben és Maillard-reakcié termékekben gazdag folyadék, ami aromaként és gyogyhatist
anyagkent is kiillonleges termékeket eredményez.

A projektben vizsgalt csiperke és egzotikus gombak (shitake, ordogszekeér laskagomba, kései
laskagomba) esetében a Magyar Gomba Kertész Kft telephelyein optimalis termesztéstechnologiat
igyekeznek alkalmazni, hogy maximalis poliszacharid-, fehérje- és vitamintartalmat érhessenek el. Az {gy
el6allitott gomba-termétestek optimalis alapanyagot képezhetnek funkcionalis gombalapt élelmiszer
alapanyagok és termékek elGallitisihoz. Fontos, hogy a hékezelt gomba illetve kialakulé funkcionalis
termékek érzéekszervi megitélése is pozitiv legyen, mivel a tovabbiakban ez 6nillé (a gombatdl akar
teljesen kilénbéz6 jellegh) élelmiszer alapanyag lehet, vagy kiilonleges fliszer el6allitisara is lehetéség
nyilik.
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A projektben a kutatas-fejlesztési folyamatban eléallitott élelmiszer alapanyag kival lehetéséget nydjt
4j, magas fehérjetartalmi, egyedi izviligh funkcionalis termékek kifejlesztésére, ami nemcsak a
vegetarianus ¢és a vegan taplalkozas kiszolgilisira lehet alkalmas, hanem a mai kozizlés valtozasahoz

igazodva alternativ étrendek 6sszeallitasinak a lehetGségét is biztositja.

A szerz6dott timogatas Osszege: 371 487 235 Ft

A tamogatas intenzitasa: 62,96 %

A projekt kezdete: 2021. 01.01.

A projekt tervezett befejezési datuma: 2024.12.31.

A tényleges befejezés datuma: 2024.12.31.

Konzorcium vezeté: MAGYAR GOMBA KERTESZ KFT.

Konzorciumi partner: Debreceni Egyetem

A projektrSl bévebb tdjékoztatas Dr. Stiindl Laszl6 szakmai vezet6tdl kérhetd.

Elérhetésége: stundl@agr.unideb.hu
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