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1. Bevezetés és célkituzések

A szakdolgozat elkészitése soran egy olyan keksz terméket szeretnék kifejleszteni, amely
glutén-, tojas-, és laktézmentes, valamint cukorcsokkentett igy fogyasztdsa alkalmas olyan
emberek szdmara, akik valamilyen ételallergiatol vagy intoleranciatol szenvednek, illetve azok
szamara is, akik csak el szeretnék keriilni ezeket a hozzavalokat, mert egészséges ¢életmodot
kovetnek. A leggyakoribb allergének koziil a gabondkat, gliadint, tejet és a tojast emelném ki.
Ezeken kiviil természetesen sok egyéb allergén is létezik, mint példaul a kiilonféle hisok,
z0ldségek, gyliimolcsok tartositoszerek és egyéb adalékok. Napjainkban egyre tobb embernek
okoznak gondot ezek az ételek, ezért fontosnak tartom, hogy minél tobb valasztasi lehetdségiik

legyen az étkezésben.

A céljaim kozé tartozik egy idedlis receptira kifejlesztése, amely alkalmas a Bralyx 3.00 tészta
adagold berendezéssel torténd formdazasra. A tészta allaga kritikus tényezd, mivel az
befolyasolhatja a gép teljesitményét €s a végtermék mindségét, ezért a tészta nem lehet sem tal
kemény, sem tul lagy, mert konnyen beleragadhat a gépbe, vagy eltomitheti azt, illetve a kijovo
termék esztétikailag nem lesz megfeleld. A tészta allagat befolyasolja a kiilsé hdmérséklet, ezért
kiilondsen oda kell figyelni, hogy a tésztdt mennyi ideig hiitjiik, vagy hagyjuk
szobahdmérsekleten. A géphez a gyarto altal adott alapreceptek vannak biztositva, amelyek

kivalo kiindulasi alapot adnak a termékfejlesztésnek.

A tokéletes receptura kialakitasa utan optimalizalnom kell a gépbedllitasokat, figyelembe véve
a tészta allagat, méretét és a formajat. Olyan adagolofejet kell kivalasztanom, amely a csokis
keksz formajdhoz a legkdzelebb all. A tészta vastagsagdnak meghatarozasa mellett fontos
tovabba a tésztaadagolas iddzitésének pontos beallitasa, hogy azonos sulyl és egységes
formaju tésztdkat kapjunk. A megfeleld gépbeallitisok megtaldlasa azért fontos, hogy

elkeriiljiik az Uiresjaratokat a gyartasi folyamat soran.

A keksz szerkezeti tulajdonsagainak vizsgalataval ellendrizni szeretném, hogy az altalam
meghatarozott 3 hdnapos mindségmegdrzési id6 valoban redlis-e. Mivel a keksz vegan, igy nem
talalhaté benne semmilyen allati eredetli alapanyag, mint példaul tojas, vagy tej, ezért ugy
gondolom, hogy megfeleld taroldsi koriilmények kozott hossza ideig eldllhat. Az altalam
készitett keksz vonatkozédsdban a szaraz, hiivos helyen, illetve légmentesen elzart tarolasi
koriilmények a legidedlisabbak. A szerkezeti tulajdonsdgok vizsgalata soran 2 hetente

ellendrzom a keménységét, illetve a nedvességtartalmat, mivel a keksz kiszaradhat, igy



csokkentve a keksz ¢élvezeti értékét. A keksz nedvességtartalmat azért kell ellendriznem 2

hetente, mert minél nagyobb a keksz nedvességtartalma, annal hajlamosabb a penészesedésre.

Késziteni szeretnék egy érzékszervi biralatot, amely sordn a résztvevok értékelhetik a keksz
illatat, szagat, izét és texturajat. Célom az, hogy minél tobb ételérzékenységgel ¢és
intoleranciaval rendelkezé ember vegyen részt az érzékszervi birdlatban, hogy kozvetleniil a
célfogyasztoktol kapjak visszajelzést. A célfogyasztokhoz tartoznak még azok is, akiknek
fontos az egészséges taplalkozas, mivel olyan kekszet szeretnék kifejleszteni, amelynek kivalo
tapértéktartalma van és egészséges Osszetevokbol késziil. A mai vilagban, ahol a legtobb
¢lelmiszer tartalmaz hozzaadott adalékanyagokat, kiemelten fontos és keresett termékek azok,

amelyek teljes értékli gabonakbdl késziilnek és nem tartalmaznak adalékanyagokat.

Céljaim kozott szerepel tovabba az is, hogy a keksz tapértéktartalmat kiszamitsam, illetve az,
hogy Osszehasonlitsam egy kereskedelmi forgalomban kaphatd hasonld tulajdonsagokkal
rendelkezd termékkel. Szeretném tudni, hogy milyen a keksz fehérje-, szénhidrat-, cukor-, és
rost tartalma, igy tisztdbb képet kaphatok arrél, hogy milyen a keksz tapértéke és
kaldriatartalma. Azért szeretném Osszehasonlitani egy kereskedelemi forgalomban kaphatd

hasonlo6 keksszel, hogy kideriiljon mennyire lenne versenyképes a mentes termékek kozott.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A Bralyx 3.00 berendezés

A Bralyx 3.00 berendezés egy formazé berendezés, amellyel kiilonféle tészta alapu termékeket
lehet elkésziteni, akar toltelékkel, akar anélkiil. Ezzel a formazd berendezéssel készitheto
churros, krokett, coxinha, brazil sajtos kenyér, gnocchi, amerikai csokis keksz és sok mas
termék is. A berendezés jelentésen megkdnnyitheti a gyartasi folyamatot, mivel ritkabban kell
a tésztat Gjratdlteni, igy folyamatos a munka. Képes megformazni kiilonb6z6 allagu, stirtibb
tésztakat, mikdzben egyenletes sulyt €s méretet tart fenn a termékek kozott. A gép elénye, hogy
kompakt, kis méretii, igy kevés helyet foglal. Konnyen tisztithatd, dsszeszerelhetd €s javithato.
A berendezés felhasznalobarat kezelofeliilettel és allithatd termékmérettel és formaval
rendelkezik, valamint tartdos rozsdamentes acélbdl késziilt. A termék tipusatol és méretétol

fliggden oranként akar 3000 darabot is képes eldallitani (http1).

2.2. A gluténmentes étrend
A gluténmentes élelmiszerek iranti kereslet az utobbi iddben megndétt, mivel nem csak azok
szamara jelentenek alternativat, akik gluténérzékenységben vagy mas gluténnel dsszefiiggd
betegségben szenvednek, hanem azoknak is, akik egészségiigyi vagy életmodbeli okokbdl
valasztjak a gluténmentes étrendet. A gluténmentes termékek kifejlesztésekor fontos szempont
a taplalkozasi értékiik, hiszen a glutén viszkoelasztikus tulajdonsagait utanozni probalo lisztek,
keményitdk és adalékanyagok keveréke jelentdsen befolyasolja a tdpanyag-Osszetételiiket. Sok
esetben a gluténmentes élelmiszerek magasabb zsir-, s6-, de alacsonyabb asvanyianyag- és
vitamintartalommal rendelkeznek, mint a glutént tartalmazd valtozatok. A gluténmentes
¢lelmiszerek €s étrend taplalkozasi mindségének javitasa hozzajarulhat a kronikus degenerativ
betegségek megeldzéséhez, kiilondsen a csecsemdk és kisgyermekek esetében (Pellegrini,

Agostoni, 2015).

A glutén a buzaban, arpaban és rozsban talalhato fehérje. Ez a fehérje segit az élelmiszereknek
megtartani az alakjukat. A legtobb gabonaféle és az ezekbdl késziilt, az alapélelmiszerek kozé
tartozo ¢élelmiszerek, mint a kenyér és a tészta is glutént tartalmaz. A gluténérzékenységen beliil
megkiilonboztetiink két alcsoportot, a colidkiadt és a nem colidkias gluténérzékenységet. A
colidkia egy autoimmun betegség, amelyben a glutén karositja a vékonybelet, a nem colidkias
gluténérzékenység pedig egy olyan ételintolerancia, amely a glutén fogyasztasa utin
kellemetlen érzést okoz. Amikor a colidkidban szenveddk glutént fogyasztanak, az

immunrendszeriik megtdmadja és kérositja a vékonybél nyalkahartydjat. A gluténnek vald



ismételt kitettség hatasara a szervezet egyre kevésbé képes a tapanyagok felszivodasara a
véraramba. Kiilonféle komplikaciok 1éphetnek fel, ha a colidkidban szenvedd személy tovabbra
is glutént fogyaszt. Ilyen komplikacio lehet példaul a tapanyaghidny, vérszegénység, fogyas,

csontritkulas, medddség, szklerozis multiplex és még sok mas betegség (Honor, 2023).

2.3.  Alaktéozmentes étrend
A laktozérzékeny embereknek nem kell lemondaniuk a tejtermékek eldnyeirdl, ha laktozmentes
valtozatokat valasztanak. A laktozmentes ¢élelmiszerek ugyanolyan taplaloak, mint a
hagyomanyosak, de nem okoznak kellemetlen emésztési panaszokat. A laktézmentesités soran
a tejben 1€vo laktozt egy enzim, a laktaz bontja le gliikozza és galaktdzza, amelyek konnyen
felszivodnak a szervezetben. A laktaz enzim két formdban létezik: semleges és savas. A
semleges laktdz ipari méretekben alkalmazhatd, mig a savas laktaz étrendkiegészitoként

segithet a tejtermékek fogyasztasaban (Dekker et. al., 2019).

Becslések szerint a vilag népességének kortilbeliil 65%-a laktdézérzékeny, ami azt jelenti, hogy
nem képes megemészteni a laktozt. A laktozérzékenyeknél a laktozt tartalmazd termékek
fogyasztasa olyan karos hatasokat valthat ki, mint a gyomorfajdalom, puffadas, hasmenés. A
laktozmentes diéta kovetése minimalisra csokkentheti a tiineteket azok szamara, akik ebben az
allapotban szenvednek. Egyesek azért alkalmaznak laktézmentes étrendet, hogy csdkkentsék a
tejtermékek fogyasztasat, amire személyes, valldsi vagy egészségligyi okokbdl, valamint
kornyezetvédelmi vagy etikai megfontolasokbol is vagyhatnak. Masok a tejmentes diéta
részeként a laktoz elhagyasat is valaszthatjak, ami azoknak ajanlott, akik allergidsok a tejben

1év0 fehérjékre, beleértve a kazeint vagy a tejsavot (Rachael, 2023).

A laktézérzékeny emberek szervezete kiilonb6zé mennyiségili laktdzt képes kezelni. Kutatasok
szerint sok ember 12 gramm laktozt, amely koriilbeliil 1 csésze tejben van, tiinetmentesen vagy

enyhe tiinetekkel el tud fogyasztani (NIDDK, 2018).

A laktéz a tejben és mas tejtermékekben, tobbek kozott a lagysajtban, a joghurtban és a
fagylaltban, valamint a tejes pudingokban talalhato. A laktézérzékeny embereknek keriilnie kell
a tejet, tej szdrazanyagot, tejport, f6l6zott tejport, tejszint, joghurtot, irdt, margarint, kazeint,
tejsavoport €s a tejsavo-szarazanyagot. Szamos olyan ¢€lelmiszer l1étezik, amely helyettesitheti
a tehéntejet. Ezek valtozatossagot biztosithatnak az étkezésekben, és segithetnek abban, hogy a
szervezet minden sziikséges tdpanyagot megkapjon. A tehéntejet lehet helyettesiteni
laktézmentes tejtermékekkel, illetve szdjabol, zabbdl, rizsbdl és kiillonféle magvakbol,

kokuszbol késziilt novényi tejekkel (NHS, 2015).



2.4. A cukorcsokkentett étrend

A hozzaadott cukrot tartalmazo élelmiszerek gyakran nem tartalmaznak elegendd vitamint és
asvanyi anyagot ahhoz, hogy ellenstlyozzak az 6sszes plusz cukorkaloriat, ezért a til sok cukor

fogyasztasa sulygyarapodashoz és egészségiigyi problémakhoz vezethet (Shereen, 2024).

A tilzott cukorfogyasztds Osszefliggésbe hozhatd az elhizassal, cukorbetegséggel,
szivbetegséggel, magas koleszterinszinttel és a magas vérnyomassal. Ezek az egészségiigyi
kockézatok jelentdésen lecsokkenhetnek a cukormentes vagy cukorcsokkentett étrend

bevezetésével (Corey, 2023).

A cukorhelyettesité olyan élelmiszer adalékanyag, amely izben hasonlit a cukorhoz, de
kevesebb kaldriat tartalmaz. Ezek az anyagok sokkal édesebbek lehetnek a cukornal, akar 200-
szor is. A cukorhelyettesitok lehetnek természetes eredetiick vagy mesterségesen eldallitottak.
Az utobbiakat altalaban mesterséges édesitdszereknek is hivjdk. A cukorhelyettesitok egyre
népszerlibbek az €élelmiszer- €s italgyartasban, mivel csékkentik a cukor fogyasztasat és a vele

jaro egészségiigyi kockazatokat (Tandel, 2011).

Csokkentett kaloriatartalmt édesitoszerek kozé tartozik tobbek kozott az eritrit, szorbit,
izomalt, xilit, maltit, mannit. Nagy-hatasu édesitdszer a szukral6z, aceszulfam-K, aszpartam,

neotam, szacharin, ciklamat és egyéb édesitdszerek (Mitchell, 2006).

A fogyasztok gyakran szeretnék a finomitott cukrot alternativ édesitdszerekkel, példaul
kokuszcukorral helyettesiteni, tekintettel az egészséges taplalkozas iranti névekvo érdeklédésre
¢s a tulzott cukorfogyasztas negativ megitélésére. A kokuszcukor egészségesebb édesitdszer,
mint a kereskedelemben kaphat6 cukrok tobbsége. A kdkuszvirdgcukor eldallitdsa munka- és
er6forrds igényes mivelet, igy az eldallitasi koltség magasabb, mint a nadcukor esetében.
Tekintettel magas tapértékére s alacsony glikémias indexére, az emberek hajland6ak magasabb

arat fizetni érte (Ariana et. al. 2023).

2.5. Atojas fogyasztasanak eldnyei €s hatranyai
A tojas olyan élelmiszer, amely nem csak a hagyomanyos taplalkozas része, hanem szamos
olyan tapanyagot is tartalmaz, amelyek fontos szerepet jatszanak az egészség megdrzésében,
ezért érdemes funkcionalis élelmiszerként is tekinteni ra. A tojasnak szamos elénye van, mint
példaul a mérsékelt kaldriatartalom, a magas biologiai értékli fehérje, a sokoldalu konyhai

alkalmazhatdsag és alacsony gazdasagi koltségeket kinal, amelyek miatt a tojas széles korben



elérhetd ¢és fogyaszthatd. A tojas zsirban oldodo vegyiiletekben is gazdag, igy minden

¢letkorban taplalo elem lehet az étrendben (Miranda et. al., 2015).

A tojas sok tapanyagot tartalmaz, de a taplalkozasi szakértok €és az egészségiigyi hatésagok
vitatjak, hogy mennyire egészséges. A tojasban sok telitett zsir €s koleszterin van, ami novelheti
a sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat. Azonban ujabb kutatdsok azt mutatjak, hogy a
tojasban 1évo koleszterin nem olyan karos, mint a telitett zsir és a transzzsir. A tojasnak az
¢lelmiszeriparban is nagy a jelentdsége, mert a tojassargaja jo emulgealo, habképzo €s zselésito
tulajdonsagokkal rendelkezik. Viszont a tojas €s a tojas alapu élelmiszerek gyakran okoznak
¢lelmiszer-fertdzéseket a Salmonella miatt. Ezért sokan inkabb a pasztorozott folyékony tojast
valasztjak, ami biztonsagosabb, olcsébb ¢s konnyebben kezelhetd, mint a friss, héjas tojas

(Miranda et. al., 2015).

2.6. Avegan étrend
A vegan étrendet kovetdk a hus elhagyédsan kiviil nem fogyasztanak tejterméket, tojast, mézet,
illetve ez az étkezésen kiviil kiterjedhet még példaul az 61tozkodésiikre is. Ezzel a magatartassal

probaljak 6sztondzni a vallalatokat a vegan termékek kifejlesztésére (Czevar, 2024).

Bar a veganizmus bizonyitottan csdkkenti a kardiovaszkularis és metabolikus szindroma
kockazatat, ugyanakkor mikro- €s makrotdpanyag-hianyt is okozhat. Mig a tanulmanyok
kimutattak, hogy a vegan étrend jobb egészségiigyi kimenettel jarhat, masrészt ritkan emelik ki
az ilyen taplalkozasi preferencidk negativ egészségiigyi kovetkezményeit, és a veganizmus a

taplalkozasi hidnyossagok miatt negativ egészségiigyi hatadsokkal jarhat (Atul et. al., 2023).

A veganizmusnak szdmos elénye is van és a negativ hatdsokat a megfeleld odafigyeléssel és
vitaminpdtlassal konnyedén ki lehet kiiszobolni. A vegan étrend segithet a fogyni vagyok
szdmara, illetve segithet a sziv egészségének megdrzésében is. Ez a taplalkozasi mod némi
védelmet nyujthat a 2-es tipust cukorbetegség és bizonyos rakos megbetegedések ellen. A teljes
értékii vegan étrend esetében a tdpanyagok potlasat kiilonfeéle €lelmiszerekkel lehet elérni. Ilyen
¢lelmiszerek példaul a teljes kidrlésii gabonafélék, gyltimolesok, zoldségek, bab, borso, diofélék

¢s kiilonb6z6 magvak (Alina, 2022).

Az elfogyasztott hus és tejtermékek sokkal nagyobb kornyezeti hatdst gyakorolnak, mint a
ndvényi alapu élelmiszerek. A ,,nagy hiisevokkel” dsszehasonlitva a veganok étrendjének a
foldhasznalat tekintetében is csak 25%-o0s, a vizhasznalat tekintetében 46%-o0s, a vizszennyezés

tekintetében 27%-o0s, a biologiai sokféleség tekintetében pedig 34%-os hatdsa van. Még az



alacsony husfogyasztasuak étrendje is csak mintegy 70%-at tette ki a legtobb kornyezeti

mérdszamban a magas husfogyasztasiakénak (Michael et. al., 2023).



3. Anyagok és modszerek

3.1.

Recepttira és elkészitési mod
242 gramm ndvényi margarin
121 gramm kokusztejszin
550 gramm gluténmentes zabliszt
11 gramm sz6dabikarbona
11 gramm siitépor
110 gramm koékuszvirdgcukor
110 gramm stevia-eritrit keverék
1,1 deciliter viz
330 gramm cukormentes, vegan csokoladé

1 gramm s6

1. abra: A végleges receptura alapjan késziilt kekszek

(Forras: Sajat munka)

A recept elkészitése soran eldszor a szaraz hozzavalokat kell kimérni, tehat a gluténmentes

zablisztet, szodabikarbonat, siitdport, kokuszvirdgcukrot, stevia-eritrit keveréket és a sot.

Ezutan bele lehet dolgozni a kimért kdkusztejszint, vizet €s az enyhén felolvasztott margarint.

A végén adjuk hozzd az apr6 darabokra tort csokoladét, hogy ne olvadjon el a tésztdban az

Osszedolgozas soran. A keksz tésztat 1 orara be kell helyezni a hiitébe, ligyelve arra, hogy ne

keményedjen meg tulzottan a tészta, mert akkor nehéz vele dolgozni.



A Bralyx 3.00 tésztaadagolo6 berendezést a gépkdnyvben leirtak alapjan osszeszereljiik, majd a
formazashoz a ,,Forming mould 4-5" adagolot valasztjuk. A ,Filling 2” beallitdsat 5-0s

fokozatra allitjuk, a ,,Conveyort” pedig 4-esre.

2. abra: A Bralyx 3.00 berendezés beéllitasa
(Forras: Sajat munka)

3. abra: A Bralyx 3.00 berendezés
(Forras: Sajat munka)

4. abra: A berendezés miikodés kézben

(Forras: Sajat munka)
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A tészta adagolas soran koriilbeliil 30 grammos tészta adagokra kell torekedni, hogy egységesek
legyenek a kekszek. Az adagolas soran két emberre van sziikség, az egyik embernek a tésztat
kell adagolnia a betdltd garatba, a mésiknak pedig a szalagrdl egy siitOtalcara kell helyeznie a
keksz tésztakat és egy digitalis mérleggel ellendriznie kell minden harmadik keksz tomegét.
Siités el6tt minimalisan le kell lapogatni a kekszeket. A siitét 180 °C-ra kell elomelegiteni. A
kekszeket nagyjabol 10-15 percig kell siitni, de az utolséd 5 percben folyamatosan figyelni kell.
A frissen kistilt kekszeket hagyni kell a siitétalcan kihiilni, mert a siités utani 1 éraban nagyon
torékenyek ¢és konnyen szétesnek. Az eltarthatosagi vizsgalat alapjan 3 honapon at fogyaszthato

a keksz.

3.2. Eltarthatosag vizsgalata

Az eltarthat6sagi vizsgalat soran Osszesen 3 honapig vizsgaltam a keksz mintakat és minden

masodik héten nedvességtartalom és keménység mérési vizsgalatot végeztem el rajtuk.

Mivel a termékbe sem tojas, sem mas allati eredetli alapanyag nem keriilt ezért a 3 honapos

eltarthatosagi idot tiiztem ki.

A keksz tarolasa soran figyelni kell arra, hogy a termék ne szivjon magédba nedvességet, mert
ez penészesedéshez vezethet. A nem megfeleld tirolasi hdmérséklet is befolydsolhatja az
eltarthatosagot, illetve a kekszben 1évd olajok és zsirok is avasodhatnak. Ha a kekszre
barmilyen szennyezddés kertil akkor a baktériumok elszaporodhatnak rajta. Attol fiiggetleniil,
hogy a termék vegan és gyakorlatilag nincsen benne semmilyen romland6 alapanyag ugyantgy
kell figyelni arra, hogy egyéb tényezdk miatt a keksz megromolhat, ezért sziikséges lejarati id6t

adni a terméknek €s megvizsgalni eltarthatosagi vizsgalatokkal, hogy meddig fogyaszthato.

3.2.1. Nedvességmérés
A nedvességméréshez a Sartorius MAS0 Moisture Analyzer tipust berendezést hasznaltam. Ez
a nedvességelemzd késziilék a folyékony, pasztis és szilard anyagok nedvességtartalmanak

gyors ¢s megbizhatdo meghatarozasara hasznalhato (Sods, 2024).
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5. abra: Sartorius MA50 Moisture Analyzer
(Forras: Sajat munka)

3.2.2. SMS éllomanymérés
A miiszer a szdmitdgépes mérdrendszer integralt részeként miikodik, és a Texture Expert
program hasznalataval egyszertien allithatjuk be a paramétereket, valamint végezhetjiik el az
eredmények kiértékelését. A programban megadhatjuk a sziikséges mérési modszert, illetve a
mérdfej és a minta fontos tulajdonsagait, mint példaul a méret, feliilet, magassag stb. (Soos,
2024).
6. abra: Stable Micro Systems allomanymérd berendezés

(Forras: Sajat munka)
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7. abra: Keménységméréshez hasznalt fej

(Forras: Sajat munka)

3.3. Tapérték tartalom kiszdmitasa
Az egyes hozzavalok tapérték adatai alapjan kiszamitottam, hogy az altalam készitett termék
milyen szénhidrat-, kaléria-, rost-, cukor-, és fehérjetartalommal rendelkezik. A tapérték
informaciok feltiintetése nagy segitség lehet az olyan fogyasztok szdmara, akik valamilyen
diétat kovetnek és fontos informacidt jelenthet szamukra, hogy egy terméknek mennyi a
szénhidrat vagy fehérjetartalma, igy az igényeinek legmegfelelobb terméket tudjak valasztani.
Ezek utdn a kekszet Osszehasonlitottam egy kereskedelmi forgalomban kaphatd, hasonld
tulajdonsagokkal rendelkezé termékkel, amely a Gullon Chip Choco Diabetikus és
Gluténmentes Keksz volt. Osszehasonlitottam az energia-, zsir-, szénhidrat-, cukor-, rost-, és

fehérjetartalmat a két terméknek.

3.4. FErzékszervi mindsités
A termékfejlesztés végén készitettem egy érzékszervi mindsitést, amely soran visszajelzést
kaptam példaul a keksz izérdl, textirajarol, megjelenésérdl. Kiilondsen értékes visszajelzést
adott az, hogy a valaszadok 44%-a valamilyen ételérzékenységgel kiizd, igy kozvetleniil a
célcsoporttdl kaphattam visszajelzést. Az érzékszervi mindsitésen részt vett gluténérzékeny,
tojas allergias, tejfehérje allergids, illetve laktdoz és hisztamin intolerancidval rendelkezd

személy is.
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4. Eredmények és kiértékelésiik
4.1. Proba fazis

A kezdeti kisérleti fazisban szamos mintat készitettem, mivel minden altalanos 6sszetevore

alternativat kellett talalnom.

8. abra: Els6 probasiités

(Forras: Sajat munka)

9. abra: Masodik probasiités

(Forras: Sajat munka)

A tojas szinte elengedhetetlen Osszetevdje lenne a keksznek, mert egyrészt kdtdanyag, masrészt
kivalé emulgeald hatasa van, igy segitve a tészta allagat és textirdjat. A tojas segiti a tészta
megemelkedését is a siités sordn. A legelsO proba siités soran a legnagyobb nehézséget a tojas
hidnya okozta, mert nem tartotta 6ssze semmi a kekszet, igy nagyon konnyen szétesett. Siités
soran figyelembe kellett venni azt, hogy a keksz nem emelkedett meg, és az dtmérdje sem

valtozott meg, igy ki kellett lapitani a tésztat siités elott.

A liszt alternativait vizsgéltam, beleértve a rizslisztet, mandulalisztet, kokuszlisztet,

kukoricalisztet és a gluténmentes zablisztet. A rizsliszt til szaraz volt és nem tartotta 9ssze

14



megfelelden a tésztat. A kokuszliszt ize nem illett a kekszhez, a mandulaliszt pedig vilagos
szinil, rossz allagu és izli kekszet eredményezett. A kukoricaliszt magas kaloriatartalma miatt
nem volt idealis valasztés, illetve a keksznek sargas szint adott. A gluténmentes zabliszt

bizonyult a legjobb alternativanak mind allag, mind az iz tekintetében.

A cukor helyettesitése soran a barnacukrot ¢és a kristalycukrot kellett helyettesitenem
valamilyen egészségesebb alternativaval. A barnacukor adja az amerikai csokis keksz
jellegzetes barna arnyalatat, illetve a gazdagabb izét. Erre megoldasnak a kékuszviragcukor
alkalmazasat talaltam a legjobb megoldasnak. A kokuszviragcukor a kdkuszvirag nektarjabol
késziilt természetes édesitészer, amelynek alacsony a glikémids indexe, ezért nem emeli meg
olyan hamar a vércukorszintet, mint a hagyomanyos kristalycukor. A kokuszviragcukor inulint
tartalmaz, amely egy természetes prebiotikum, igy tamogatva a bélrendszer egészségét (http2).
A kristalycukrot stevia eritrit keverékkel helyettesitettem, amelynek négyszeres édesitd hatasa
van. A stevia eritrit keveréknek a gikémias indexe 0, kaloriamentes, szénhidratmentes, cukorizii

¢s kinézetli édesitdszer (http3).

4.2. Nedvessegmerés

1. tablazat: Nedvességtartalom mérés adatok

(Forras: Sajat munka)

1. minta 2. minta 3. minta atlag szOras
1.hét 5,02 %L 5,49 %L 5,36 %L 5,29 %L 0,24
3.hét 5,35 %L 5,82 %L 5,49 %L 5,55 %L 0,24
5.hét 5,5 %L 4,87 %L 5,34 %L 5,24 %L 0,33
7.hét 2,7 %L 5,6 %L 5,75 %L 4,68 %L 1,72
9.hét 5,81 %L 4,84 %L 5,33 %L 5,33 %L 0,49
11.hét 5,09 %L 5,01 %L 5,55 %L 5,22 %L 0,29
13.hét 4,59 %L 3,63 %L 4,84 %L 4,35 %L 0,64

Osszességében megallapithatd, hogy a keksz nedvességtartalma a kiilonbdzd hetekben nem
valtozott jelentésen. A 7. héten volt egy nagyobb eltérés az elsé mintanal, amit okozhatott
mérési hiba, vagy az, hogy nagyobb mennyiségli csokoladé keriilt a mintaba. Mivel a
nedvességtartalom 3 hoénap alatt nem mutatott jelentds valtozast, valdsziniisithetd, hogy a

termék eltarthatosagi ideje 3 honap.
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4.3. SMS alloméanymérés

10. abra: Keménység grafikon

(Forras: Sajat munka)

orc

o g)
a0z

%00

11. abra: Mérés soran hasznalt értékek

(Forras: Sajat munka)

Tume (sec)

TA. Settings:- Return to Start (Set

Sequence (Click to see options)

Dist)

]

Caption vaive | Units
Test Mode Compression
Test Speed 2,00 i mnvsec
Target Mode Strain
Stran 400 ! %
Advanced Options. off

Press the F1 key for more detailed help. A

T.A. Settings

These settings are part of the T.A.
Sequence, which is the set of instruction
that control the test performed by the
T.A.

Units

The units for Force, Distance and Time
can be changed using the Units drop lists.
Some sequences will define other units,
such as temperature, that can be
changed with the Other button menu.

Please Note: The T.A. uses the
following native units and resolutions:

Distance: mm to 0.001mm for the
XTPlus, 0.025mm for the XTExpress,

Soeed: mm/s to 0.0Imm/s.

12. abra: Méréshez hasznalt mérofej

(Forras: Sajat munka)

W1 Test Configuration

Archive bomaton  Frobe Selectan  Parameters Data Acquistion PreTest Post Test

WDP/BSK 3 BLADE SET WITH KNIFE
Swpled By Sable Moo Systems Lid
Addrmss Vierna Cout
Larmmas Rosd
Godainng
Sumey GU7 1YL
Engend
Cortact Aves Nt Soecied
Mex Recommended Conpresson Losd. 10000k

Mex Reconmended Tersie Losd

) e

500kg
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Click on the Help button or pressthe FL A
key for more detailed help.

Probe

This s an optional parameters
depending on the results you wish to
achieve.

Select the probe / attachment you are
using in the drop list

An image and other detais of the
selected probe are shovn

Some probes have sn Area value
defined that can be picked up
automatically by the Stress Ares
parameter.

Some probes have the Max.
Recommended Load
specified. This is a guide to the

maximum central load that can be

‘3pplied to the probe in compression

without damage to the probe. The off- ¥
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2. tablazat: SMS mérés adatok és ezeknek atlaga, szorasa

(Forras: Sajat munka)

keménység | 1.hét 3.hét 5.hét 7.hét 9.hét 11.hét 13.hét
(2)
l.minta 987,57 5795,434 | 3630,925 | 3433,346 | 4966,998 | 8792,605 | 5723,512
2.minta 1322,115 | 5484,777 | 4045,555 | 2566,655 | 5771,066 | 2934,951 | 6269,712
3.minta 1367,902 | 3089,082 | 4385,252 | 5164,23 | 3233,157 | 2484,244 | 5067,31
4.minta 1387,406 | 6713,607 | 4145,823 | 2593,769 | 1751,68 | 9540,851 | 3025,568
5.minta 1538,8 1224,786 | 3618,674 | 3437,27 | 5029,316 | 6253,063 | 8813,297
6.minta 1317,239 | 3261,775 | 3140,054 | 4909,265 | 1644,646 | 2186,586 | 2260,317
7.minta 1300.47 | 2814,463 | 4618,021 | 3226,662 | 4793,602 | 3140,802 | 3905,34
8.minta 1321,163 | 4568,863 | 1613,916 | 2114,164 | 3420,468 | 8942,682 | 5979,428
9.minta 1143,01 | 5257,256 | 3027,654 | 3259,009 | 1912,351 | 8443,455 | 3567,25
ATLAG 1298,409 | 4245,56 | 3580,653 | 3411,597 | 3613,698 | 5857,693 | 4956,859
SZORAS 155,219 | 1754,831 | 910,427 | 1027,098 | 1593,064 | 3148,811 | 2008,707
13. abra: Past ANOVA Several Sample Test
(Forras: Sajat munka)
¥ ] Several-sample tests

One-way ANOVA  Effects  Tukey's pairwise  Residuals  Kruskal-Wallis ~ Mann-Whitney pairwise  Dunn's post hoc

Copee it 80

A B C D E F G

A 0,01239 0,1015 0,1586 0,09262 1,801E-05 0,0008302
B 5,048 0,9835 0,9496 0,9873 04556 09767
C 3,909 1,139 1 1 0,103 06404
D 3,619 1428 0,2895 1 0,06346 0,5072
E 3,966 1,082 0,0568 03462 01127 0,686
F 7,809 2,761 39 418 3,843 09282
G 6,266 1,218 2,357 2,647 2,301 1,543

14. abra: Keménység mérés diagram

(Forras: Sajat munka)
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15. abra: Egytényez0s varianciaanalizis

(Forras: Sajat munka)

Egytényezos varianciaanalizis

OSSZESITES

Csoportoklarabszam Osszeg Atlag  Variancia

1. hét 9 11685,68 1295408 2409323

3. het 9 38210,04 424556 3079433

o, het 9 3222587 3b5B0,6b3 B28B8V82

7. hét 9 30704,37 3411,597 1054931

9. het 9 32523,28 3613,698 2537852

11. hét 9 52719,24 5B857,693 9915013

13. hét 9 44511,73 4956,859 4034904
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk 35 df MS F p-ertek F krit.
Csoportok  1,1E+08 6 18365418 598637 6,96E-05 2,265567
Csoportor 1,72E+08 o6 3067872

Osszesen 2,82E+08 62

Az SMS mérés alapjan kideriilt, hogy az els6 heti mérésnél a keménység joval alacsonyabb
volt, mint az utdna 1évd hetekben tortént mérések soran. Ennek oka az, hogy a keksz

keménysége a siités utdni masnapon keriilt mérésre, és a keksz joval puhabb, omldésabb volt

frissen.

Az elsd heti mérésen kiviil a keksz keménysége hasonldé maradt 12 héten keresztiil, csak a 11.
¢s a 13. heti mérésnél volt magasabb érték a keménységmérés soran, de ezeket a méréseket

befolyasolhatta az is, hogy csokoladé daraboknal lett megmérve a keksz keménysége.

Osszességében az mondhatd el, hogy a 13 hét alatt nem tortént kiilondsebb véltozas a
mindségében, igy a 3 honapos mindségmegdrzési 1d0 redlis lehet a keksz eltarthatésaganak.

Mivel nem talalhat6 a termékben tojés, vagy barmilyen allati eredetli alapanyag, ezért ezek nem

befolyasoljak a keksz romland6sagat.

18



4.4. Tapértek tartalom

3. tablazat: Tapérték tartalom

(Forrés: Sajat munka)

Tapérték Ossz- Kaloria | Zsir | Szénhidrat | Cukor | Fehérje | Rost
mennyiség | (kcal) | (g) ) ) ) )
(®)
Gluténmentes 550 2062,5 | 385 352 5,5 71,5 55
zabliszt
Novenyi margarin 242 1742,4 | 193,6 0 0 0 0
Kokusztejszin 121 278,3 | 27,83 3,63 1,21 2,42 0
Szddabikarbona 11 0 0 0 0 0 0
Stitépor 11 0 0 0 0 0 0
Kokuszviragcukor 110 440 0 110 99 0 0
Stevia eritrit 110 0 0 109,89 0 0 0
keverék
Viz 110 0 0 0 0 0 0
Cukormentes 330 1650 132 165 0 23,1 33
csokoladé
So 1 0 0 0 0 0 0
Osszesen 1596 6173,2 392,93 740,52 105,71 | 97,02 88
30 grammos 116,1 7,5 13,92 2 1,83 1,65
keksz
100 gramm 386,613 | 24,975 46,35 6,66 6,09 5,49
termékben

Az altalam végzett szdmitasok alapjan egy 30 grammos amerikai csokis kekszben 116,1 kcal

energia van. Az atlagos kekszeket nézve ez normalisnak tekinthetd, mivel egy tipikus keksz

altalaban 100-150 kaloriat tartalmaz. Gluténmentes kekszek kaldriatartalma altalaban nagyobb

a magas zsirtartalom miatt, a gluténmentes kekszek tekintetében viszont az én termékem

kaldriatartalma alacsonynak tekinthetd. A keksz zsirtartalma magasnak mondhatd, mivel a

gluténmentes termékeknél tobb zsiradékra van sziikség a megfeleld allomany eléréséhez. A

gluténmentes termékek szénhidrattartalma altaldban magas, az altalam fejlesztett termék

esetében a 13,92 grammos szénhidrattartalom alacsonynak szamit. A termék cukortartalma
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nagyon alacsony mind az atlagos ¢és a gluténmentes kekszek tekintetében, ezért elmondhato,
hogy ennek a terméknek alacsony cukortartalma van, igy kedvezd azok szamara, akik
csokkenteni szeretnék cukorbeviteliiket. A csokis keksz rosttartalma magasnak szamit, igy
elOsegiti az emésztOrendszer egészséges mukodését. Megfeleld valasztas lehet ez a keksz

azoknak, akik gluténmentes diétat kovetnek, vagy figyelni szeretnének cukor ¢és rostbeviteliikre.

4. tablazat: Tapérték tartalom 6sszehasonlitas

(Forras: Sajat munka)

Atlagos tapérték 100 gramm termékben
Sajat fejlesztésti gluténmentes, csokkentett | Gullon Chip Choco Diabetikus és
cukortartalmu, vegéan keksz Gluténmentes Keksz
Energia: 1617,59kJ/386,613 kcal Energia: 1850kJ/444 kcal
Zsir: 24,975 gramm Zsir: 23 gramm
Szénhidrat: 46,35 gramm Szénhidrat: 63 gramm
Cukor: 6,66 gramm Cukor: 0,7 gramm
Rost: 5,49 gramm Rost: 4,5 gramm
Fehérje: 6,09 gramm Fehérje: 5,5 gramm

5. tablazat: Gullon Chip Choco keksz 0sszetevoi
(Forras: http4)

Gullon Chip Choco Diabetikus és Gluténmentes Keksz
OSSZETEVOK

Cukormentes csokoladé darabok

Edesitészer: maltitol

Kukorica keményitd

Napraforgd olaj

Kukoricaliszt

Rizsliszt

Szdjaliszt

No6vényi rost

Burgonyakeményitd

Térfogatndveld szer: natrium és ammonium hidrogén karbonat

S6, aromak, emulgeéaldszer (szdjalecitin)
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A szakdolgozatom sordn célom volt, hogy egy, a fogyasztéi forgalomban 1évd, hasonld
tulajdonsagokkal rendelkezd csokis keksszel dsszehasonlitsam az altalam fejlesztett terméket.
Kutatasaim megerdsitettek abban, hogy csak nagyon kevés ilyen termék kaphat6 a piacon. Az
egyetlen relevans termék, amelyet talaltam, a Gullon mark4ja Chip Choco Diabetikus és

Gluténmentes keksz volt, igy ezzel hasonlitottam 0ssze a fejlesztett termék tapértéktartalmat.

Az 0Osszehasonlitas alapjan az én termékem kaloriatartalma jelentdsen alacsonyabb, mint a
Gullon kekszé. A két termék zsirtartalma szinte megegyezik, amelyet az indokol, hogy az ilyen
tipusu kekszek esetében tobb zsiradékra van sziikség az allomany javitasara és a keksz
allaganak Osszetartasara. A szénhidrattartalmak kozott is jelentds kiilonbséget figyelhetiink

meg, mivel az én termékemben 23 grammal kevesebb szénhidrat talalhato.

A Gullon keksz cukortartalma Iényegesen alacsonyabb, mivel egy diabetikus termékrdl van sz6.
Az Aaltalam fejlesztett keksz cukortartalma azonban szintén alacsony, kiilonosen, ha
Osszehasonlitjuk a piacon 1évd atlagos amerikai csokis kekszekkel, amelyekben akar 30 gramm
cukor is lehet a termék 100 grammjaban. Az én termékem rosttartalma magasabb, igy

kedvezden hat a bélmukddésre, illetve a fehérjetartalma is jobb, mint a Gullon kekszé.

Az altalam fejlesztett keksz mellett sz6l, hogy sokkal egészségesebb Osszetevoket hasznaltam

és a termékem tartositoOszermentes is.
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4.5. Az érzékszervi minOsités értékelése

16. abra: Valaszadok ételintoleranciaja, érzékenysége vagy egyéb betegsége

(Forrés: Sajat munka)

Van Onnek valamilyen ételintoleranciaja, érzékenysége vagy egyéb betegsége? Ha
igen, akkor milyen tipusa?

@ Gluténérzékenység
@ Tejiehérje allergia
Laktbzintolerancia

/ @ Cukorbetegség
__‘ @ Nem rendelkezem ételintolerancidval,

eérzéekenységgel
@ hisztaminintolerancia
@ Tojas paradicsom,bukk és rengeteg

mas

17. abra: A valaszadok mennyire tartjak fontosnak az egészségtudatos étkezést
(Forras: Sajat munka)

Fontosnak tartja az egészségtudatos étkezést? (1-nem értek egyet, 10-egyetériek)

01(0%) 0(0%) 0(0%) 01(0%)
o =1

1 2 3 4 5 [

A valaszadok tobbsége azt jeldlte be, hogy az egészségtudatos étkezés fontos szdmukra, igy 6k
is potencidlis fogyasztoknak tekinthetok. Az altalam készitett keksz nemcsak az
ételérzékenységgel €10k szamara idealis, hanem azoknak is, akik figyelnek arra, hogy megfeleld

alapanyagokbdl késziilt élelmiszereket fogyasszanak.

A vaélaszadok 96%-a 7-es vagy annal magasabb értékelést adott a keksz megjelenésére, mig
minddssze 4% adott 4-es értékelést. A termék megjelenéséhez lehetett irni egyéb észrevételeket
is, amelynél példaul olyanokat irtak, hogy fehér szemcsékkel rendelkezik a keksz allomanya.
Ez azért van, mert a stevia-eritrit keverék nem olvad meg siités soran, igy a kekszben siités utan
is lathatd marad. Ezen az egy negativabb megjegyzésen kiviil csak pozitiv dolgokat irtak a
valaszadok, mint példaul, hogy a keksz olyan, mint a nem mentes tarsai, illetve megszokott

kinézete van
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18. abra: A keksz megjelenése
(Forras: Sajat munka)

Mennyire tetszik Onnek a keksz latvanyra? (1-egyaltalan nem tetszik, 10-nagyon

tetszik)
15
10
5
0(0%)  0(0%)  0(0%) WO hom) oo
0 | | L ﬁ L |
1 2 3 4 5 6

19. abra: A keksz megjelenésére vonatkoz6 észrevételek
(Forras: Sajat munka)

Van-e barmi, ami kinézet szempontjabdl kiemelkedd vagy észrevehetd?

Csokidarabkak

Fehér pontokkal rendelkezik az allomanya
Ugy néz kimint a nem mentes tarsai:)
Nincs, megszokott kinézete van

Szine

Tetszenek benne a nagyobb csaokidarabok
Nekem tokéletes

Csoki darabok

20. abra: A termék méretének és forméjanak értékelése

(Forras: Sajat munka)

On szerint a termék mérete és formaja megfelel§? (1-egyaltalan nem megfeleld, 10-
megfeleld)

20

. " " (4%) "
0(0%)  D(0%)  0(0%) 0 (0%)

0 | l L — l
1 2 3 4 5 6 7 3 9 10

(4%)
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A keksz izét és illatat is meglehetOsen pozitivan értékelték az érzékszervi birdlatban résztvevo
személyek. Mind az iz, mind az illat 5 vagy annal magasabb pontszamot kapott az 1-t61 10-es
skalan. A résztvevok 80%-a szerint a keksznek egyaltalan nincsen utodize. Mindossze 5% talalta
kellemetlennek az utdizt, és 8-asra értékelte annak kellemetlenségét. Az izzel kapcsolatos egyéb
megjegyzések kozott szerepelt, hogy a keksznek erdsen érezhetd a zabliszt tartalma, valamint

egy valaszado szerint a margarin ize is nagyon dominalt.

21. abra: A keksz illatanak értékelése

(Forras: Sajat munka)
Milyennek gondolja a termék illatat? (1-egyaltalan nem tetszik, 10-nagyon tetszik)

10,0

75

5,0

25

0o O(?%] O(?%] O(?%]
1 2 3 4

22. abra: A keksz izének értékelése

(Forras: Sajat munka)

Hogyan értékelné a keksz izét? (1-egyaltalan nem izlik, 10-nagyon izlik)

10,0

75 (36%)

(28%)

5,0

25 {16%)

0(0%)  0(0%)  0(0%)
0.0 | | |
1 2 3
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23. abra: Az ut6iz értékelése
(Forras: Sajat munka)

Tapasztalt valamilyen utoizt?

® lgen
@ Mem

24. abra: Az utdiz értékelése
(Forras: Sajat munka)

Ha tapasztalt utoizt, akkor azt mennyire talalta kellemetlennek? (1-egyaltalan nem
kellemetlen, 10-nagyon kellemetlen)

25. abra: Az édes iz értékelése

(Forras: Sajat munka)

Hogyan értékelné az édes izt? (1-egyaltaldn nem édes, 10-nagyon édes)

10,0

75 (36%)

5.0

{16%)

25

0,0

A valaszadok 36%-a szerint a keksz édes ize pont megfeleld, a tobbi valaszado szerint a keksz
kissé tul édes, de volt olyan is, aki szerint a keksz egyaltalan nem édes. Az, hogy a keksz
mennyire édes azt személyes preferencia hatdrozza meg, de mivel a tobbség szerint tal édes
volt a keksz, igy tovabbi termékfejlesztések soran érdemes lenne csdkkenteni a stevia-eritrit

keverék mennyiségét.
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26. abra: A keksz izével kapcsolatos megjegyzések
(Forras: Sajat munka)

Van valamilyen egyéb észrevétele a keksz izével kapcsolatban?

Egy kis s6t tennék bele

Erdsen érzddik a zabliszt tartalma
Nagyon finom

Nagyon erdsen érzddik a margarin ize.
Nekem tokéletes

Nagyon izlik

27. abra: A keksz textaraja ¢és allaga
(Forras: Sajat munka)

Milyennek gondolja a keksz textarajat, allagat? (1-egyaltalan nem tetszik, 10-nagyon
tetszik)

4%
0(0%)  0(0%) 0(0%)
0 | " o 9

1 2 3 4

A keksz textirdja és allaga néhany valaszado szerint szdraz és morzsalékos. A gluténmentes
termékek esetén ez gyakori probléma, mivel a gluténmentes lisztek nem szivjak magukba a
nedvességet annyira, mint a sima buzaliszt, igy azt eredményezi, hogy a keksz szarazabb allagu.

A tojas hidnya is hozzajarulhat a szarazabb érzethez.
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28. abra: A keksz texturajahoz és allagdhoz vonatkozo észrevételek
(Forras: Sajat munka)

Van valamilyen kiilon észrevétele a keksz textarajaval, allagaval kapcsolatban?

Melegen még kicsit porhanyds, de ha kihilt szerintem j6 lesz
Morzsalékos, ragados enyhén szaraz

Picit szaraz

Nincs, megszokott dllaga van

Jo

29. abra: Mennyire érzddik, hogy mentes termék
(Forras: Sajat munka)

On szerint mennyire érzédik, hogy a termék glutén-, tej-, cukor és tojasmentes? (1-
egyaltalan nem érzadik, 10-nagyon érzodik)

0 (0% 0 (0%
™ i
8 k) 10

30. abra: A vélaszadok hany szdzaléka vasarolna meg ezt a terméket
(Forras: Sajat munka)

On megvasarolna ezt a terméket?

® lgen
@® Nem

)

A tobbség szerint a kekszen nem érzddik, hogy glutén-, tej-, cukor és tojasmentes, igy
véleményem szerint megfeleld alternativa lehet azok szaméra is, akik nem rendelkeznek
semmilyen ételérzékenységgel. A valaszadok 92%-a megvasarolna ezt a terméket, ez arra enged

kovetkeztetni, hogy a termék tetszett a fogyasztoknak.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Szakdolgozatom készitése soran arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a kereskedelmi
forgalomban 1évd gluténmentes és vegan termékek valasztéka rendkiviil korlatozott. Az ilyen
étrendet kovetd vasarlok szamara jelenleg nagyon kevés alternativa érhet6 el, ami jelentdsen

befolyésolja az életmindségiiket.

Az 1) termékek bevezetésekor fontos torekedni arra, hogy a vésarloknak ne kelljen
kompromisszumot kotniiik. A gyartoknak és a fejlesztoknek fel kell ismerniik ennek a
szegmensnek a potencialjat, és olyan 1j, innovativ termékeket kell I1étrehozniuk, amelyek

valdéban megfelelnek a fogyasztok elvardsainak.

Az altalam készitett termék képes lehet kielégiteni a fogyasztok igényeit, hiszen tapértéke, ize

¢s kiilleme idealis lehet azoknak, akik gluténmentes, vegéan és cukorcsokkentett diétat kovetnek.

A termék esetleges tovabbi fejlesztése soran javasolnam a cukortartalom csokkentését. A
kérdoiv egyik kitoltdje megjegyezte, hogy cukorszemcséket észlelt a kekszben, ezért célszerii
lehet a kovetkezd fejlesztési 1épésekben egyszer atdardlni a stevia-eritrit keveréket, hogy

javitsuk a szemcsés jelleget.
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6. Osszefoglalas

A termékfejlesztés soran sikeriilt kifejleszteni egy kekszet, amelyet a Bralyx 3.00
tésztaformazo berendezés segitségével készitettem. A berendezés jelentdsen megkonnyiti az
amerikai csokis keksz elkészitésének folyamatat, mivel a megfeleld beallitdsokkal egységes

tomegti tésztakat lehet adagolni, igy jelentds 1d6t lehet megtakaritani a formézas soran.

A termék eltarthatésaganak a vizsgalatanal 13 héten keresztlil megfigyeltem, hogy milyen
mindségbeli valtozasok mennek végbe a kekszen. A vizsgalat sordn 2 hetente megmértem a
keksz keménységét, igy kideriilt, hogy mennyire szarad ki a keksz, illetve, hogy mennyi
nedvességet sziv magéaba a tarolas soran. Az elsd héten sokkal puhébb volt a keksz, mint az
utana elkovetkezendd hetekben, mivel még frissebb volt és nem nyerte el a végso allagat. A
tobbi héten a termék keménysége nem valtozott meg jelentdsen, igy arra a megallapitasra
jutottam, hogy allag és keménység tekintetében a keksz 3 honapos eltarthatdsagi ideje reélis

¢s nyugodtan fogyaszthatd ebben az idéintervallumban.

A termék nedvességtartalmat is megfigyeltem 2 hetente, ugyantigy 3 honapig. A
nedvességtartalom figyelése azért fontos, mert minél tobb nedvességet sziv magéaba a keksz,
annal hajlamosabb lesz a penészesedésre. Ugyelni kell a megfeleld tarolasra, hiivds, szaraz
helyen kell tartani, illetve figyelni kell arra, hogy ne keriiljon rd semmilyen szennyezddés,
hogy a romlést okozo baktériumok ne tudjanak elszaporodni rajta. A Sartorius MASO
Moisture Analyzer segitségével mértem meg a kekszek nedvességtartalmat, és azt az
eredményt kaptam, hogy a 3 honap alatt nem tortént jelentdsebb nedvességtartalom valtozas.
A 7. héten volt egy eltérés az elsd mintanal, de ezt feltehetdleg vagy mérési hiba okozhatta,

vagy az, hogy tobb csokoladé keriilt a kekszbe és ezért tért el a tobbi mérés értékétol.

Végeztem egy érzékszervi mindsitést is, ahol a résztvevOk tobbek kozott a keksz
megjelenését, illatat és izét értékelhették. Nagy segitséget nyujtott az, hogy a valaszadok
44%-a rendelkezett valamilyen ételérzékenységgel vagy intolerancidval, igy kozvetleniil a
célfogyasztoktol kaphattam visszajelzést a termékrdl. A valaszolok 92%-a fontosnak tartja
az egészségtudatos étkezést, igy Ok is célfogyasztoknak tekinthetok, mert célom volt egy
olyan kiilonféle mentességeket €¢lvezd keksz kifejlesztése, ami az egészséges életmddot
kovetdk szdmara is jO alternativa lehet és nem csak az ételérzékenységekkel ¢élok
fogyaszthatjak. A visszajelzések alapjan az érzékszervi birdlatban résztvevd személyek
elégedettek voltak a keksz megjelenésével, illatdval és izével, illetve a legtdbben nem

érezték rajta azt, hogy a termék glutén-, tojas-, és teymentes, valamint cukorcsokkentett is.
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A terméket Osszehasonlitottam egy kereskedelmi forgalomban kaphatdo hasonlo
tulajdonsagokkal rendelkezd keksszel és ez megerdsitett abban, hogy a fogyasztoknak
nagyon kevés alternativdja van az lizletek polcain. Az 6sszehasonlitds soran kideriilt, hogy a
kekszem néhany szempontbdl jobb volt, mint a Gullon keksz. Az éltalam fejlesztett keksz
szénhidrattartalma alacsonyabb, valamint magasabb a fehérje és a rosttartalma. Az én

termékemben nem taldlhaté semmilyen adalékanyag, igy ebbdl a szempontbdl is kedvezdbb.

Osszességében ugy gondolom, hogy a termékfejlesztésem sikeres volt és megallna a helyét

a vegan ¢és a gluténmentes termékek piacan.
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7. Koszonetnyilvanitas

Ezuton szeretnék koszonetet mondani konzulensemnek Koczén Gyorgynének, aki
szakértelmével ¢és tamogatasaval jelentOsen hozzajarult a szakdolgozatom sikeres

elkészitéséhez.

Halas vagyok tovabba a Mentes Cukrasziizemnek, amiért lehetdséget biztositottak szdmomra a
termékfejlesztés gyakorlati megvaldsitasara, 1igy hozzdjarulva a szakdolgozatom

elkészitéséhez.

Ko6szon6m mindenkinek, aki barmilyen formaban segitette a munkamat, és hozzajarult a

szakdolgozatom sikeréhez.

31



8. Irodalomjegyzék

Pellegrini, N. - Agostoni, C. (2015): Nutritional aspects of gluten-free products. J Sci Food
Agric 95, 2380-2385. DOI: https://doi.org/10.1002/jsfa.7101

Dekker, P. - Koenders, D. - Bruins, M. (2019): Lactose-Free Dairy Products: Market
Developments, Production, Nutrition and Health Benefits. Nutrients 11, 551.
DOI:https://doi.org/10.3390/nul11030551

Tandel, K.R. (2011): Sugar substitutes: Health controversy over perceived benefits. Journal
of Pharmacology and Pharmacotherapeutics 2, 236-243. DOI:https://doi.org/10.4103/0976-
500X.85936

Mitchell, H. (2006): Sweeteners and Sugar Alternatives in Food Technology, Blackwell
publ., Oxford DOI:https://doi.org/10.1002/9780470996003

Miranda, J. - Anton, X. - Redondo-Valbuena, C. - Roca-Saavedra, P. - Rodriguez, J. - Lamas,
A. - Franco, C.- Cepeda, A. (2015): Egg and Egg-Derived Foods: Effects on Human Health
and Use as Functional Foods. Nutrients 7, 706—729. DOI:https://doi.org/10.3390/nu7010706

Atul, B. — Roopa, N. (2023): The Impact of a Vegan Diet on Many Aspects of Health: The
Overlooked Side of Veganism, Cureus, 15(2): €35148., DOI: 10.7759/cureus.35148

Ariana, S. — Conrado, C. — Fernando, R. — Dele, R. —Maria, L. — Antonio, R. (2023): Coconut
Sugar: Chemical Analysis and Nutritional Profile; Health Impacts; Safety and Quality
Control; Food Industry Applications, Int J Environ Res Public Health, 20(4): 3671 DOI:
10.3390/ijerph20043671

S06s, A. (2024): MATE E-learning ELTUD048N-Edesipari és zsiradékipari technologidk és
mindségiligy 2. - nappali — BSc-2023/2024-tavasz Csokoladé allomanymérés gyakorlat
elméleti hattér Letoltés datuma:2024.09.23.

32


about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank

Czevar, A. (2024): A vegan ¢életmodot kovetd ndk fogyasztéi magatartasa,
Gazdalkodastudomanyi Kozlemények, 8(1), 13-20.
forras:https://ojs.lib.unideb.hu/gazdalkodaskozlemenyek/article/view/14090

httpl Bralyx, Compact Kibbeh Machine NEW PICCOLA 3.0 MK. Letoltés datuma:

2024.09.23.forras:https://en.bralyx.com/equipment-for-savories-and-sweets/forming-and-

encrusting-machines/new-piccola-3-0-mk/

http2 Femina (2015): Kokuszvirdgcukor: tényleg kevésbé hizlal, mint a kristalycukor?
Femina honlapja. Letoltés datuma: 2024.09.23.

forras:https://femina.hu/egeszseg/kokuszvirag_cukor/

http3 Salatagyar (2017): Cukorhelyettesitdk (stevia, eritrit, xilit) és adagolasuk. Salatagyar

honlapja. Letoltés datuma: 2024.09.23. forras: https://salatagyar.hu/cukorhelyettesitok-xilit-

stevia-eritrit/

http4 Premium Life&Food (2024): Gullon Chip Choco Diabetikus és Gluténmentes Keksz.
Premium Life&Food honlapja. Letoltés datuma: 2024.08.05.

forras:https://premiumlife.shop/termek/gullon-chip-choco-diabetikus-es-glutenmentes-

keksz/

Alina, P. (2022): 6 Science-Based Health Benefits of Eating Vegan, healthline honlapja,

Letoltés datuma: 2024.09.23. forras: https://www.healthline.com/nutrition/vegan-diet-

benefits

Michael, C. — Keren, P. (2023): Oxford Scientists Confirm Vegan Diet Is Massively Better
For Planet, Science alert honlapja. Letoltés datuma:2024.09.23.

forras:https://www.sciencealert.com/oxford-scientists-confirm-vegan-diet-is-massively-

better-for-planet

Honor, W. (2023): Is a gluten-free diet good for your health?, Medical News Today honlapja.
Letoltés datuma: 2024.09.23. forras:https://www.medicalnewstoday.com/articles/288406

33


about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank

Rachael, A. (2023): Lactose-Free Diet: Foods to Eat and Avoid, healthline honlapja. Letoltés

datuma: 2024.09.23. forras:https://www.healthline.com/nutrition/lactose-free-diet

NIDDK (2018): Eating, Diet, & Nutrition for Lactose Intolerance, NIDDK honlapja,
Letoltés datuma: 2024.09.23. forras:https://www.niddk.nih.gov/health-

information/digestive-diseases/lactose-intolerance/eating-diet-nutrition

NHS (2015): Eating lactose free., Gloucestershire Hospitals NHS Letoltés datuma:
2024.09.23.

forras:https://www.gloshospitals.nhs.uk/media/documents/Eating_lactose _free final 2409

15.pdf

Corey, W. (2023): No-Sugar Diet: 10 Tips to Get Started, healthline honlapja. Letoltés
datuma: 2024.08.23. forras:https://www.healthline.com/health/food-nutrition/no-sugar-

diet#takeaway

Shereen, L. (2024): What Is a No Sugar Diet? Very well fit honlapja. Letoltés datuma:
2024.09.23. forras:https://www.verywellfit.com/what-is-a-no-sugar-diet-2507715

34


about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank
about:blank#takeaway
about:blank#takeaway
about:blank

9. Abrak és tablazatok jegyzéke
9.1. Abrajegyzék

1. dbra A végleges receptura alapjan késziilt KeKSzZek .........ccovvvvviiiiiiiiiiiii e, 9
2. abra A Bralyx 3.00 berendezés beallitdsa .........ccoovveiviiiiiiiiiiiiiiici e 10
3. dbra A BralyX 3.00 Derendezes ..........ccoovviiiiiiiiiiiiiiciiesise e 10
4. abra A berendezés mUKOdESs KOZDEN ........cccvvvviiiiiiiiiiiii 10
5. abra Sartorius MAS0 MoOiSture ANalyZer.........cccovviiiiiiiiiiie i 12
6. abra Stable Micro Systems allomanymeérd berendezeés ...........coovvvvriiiiiiiniiiiicniien, 12
7. abra Keménységmeéréshez hasznalt fe].........ccooveiiiiiiiiiiiiii 13
8. ADTa EISO PIODASTILES ....uvvieiiiiieiiiieiiiii ettt sttt b e e ba e e e 14
9. abra MASOAIK PrODASTLES .....vviiiiiiiiiiiie ittt be e e e 14
10. abra Keménység grafikon ........cccciiiiiiiiiiiiiiei e 16
11. abra Mérés soran hasznalt €rtekek ...........ooriiiiiiiiiiii e 16
12. dbra Méréshez hasznalt MErofe] .........covvviiiiiiiiiie e 16
13. dbra Past ANOVA Several Sample Test........cccooiiiiiiiiiiiiiciie e 17
14. dbra Keménys€g meErées diagram..........ceerveiiriiiieiiinieiiese e 17
15. dbra Egytényezds varianciaanaliZis .........c.ocvvveiiiiiinieiieiisee e 18
16. dbra Valaszadok ételintolerancidja, érzékenysége vagy egyéb betegsége..........oovnnn. 22
17. dbra A valaszadok mennyire tartjak fontosnak az egészségtudatos étkezést................. 22
18. abra A keksz megJelen€se ........coovviiiiiiiiiiiii e 23
19. abra A keksz megjelenésére vonatkozd észreveételek ... 23
20. dbra A termék méretének és formajanak ert€kelése...........ccoovviiiiiniiiiiniiiiciin, 23
21. dbra A keksz illatanak €rt€Kelese .........ccuviiiiiiiiiiiiiiii s 24
22. dbra A keksz iz€nek €rteKelESe ........coovvviiiiiiiiiiiiiii i 24
23. Abra AZ UtOIZ EItEKEIESE ...o.vviuiiiiiiiiieii e 25
24, Abra AZ UtOIZ EITEKEIESE ...o.vviviiiiiiiiicii e 25
25. dbra Az €des 1Z ErteKelESe.......oooviiiiiiiiiiiic s 25
26. abra A keksz izével kapcsolatos megjegyzesek ........ooovviiiiiiiiiiiiiiii 26
27. abra A keksz textlirdja €8 Allaga ...........cocvviiiiiii i 26
28. abra A keksz textirdjahoz és allagahoz vonatkozd €szrevételek ..........ocovivniiinniinnnne. 27
29. dbra Mennyire €rzddik, hogy mentes termek ...........cccovvivriiiiiiiiiiiiiiicee s 27
30. abra A valaszadok hany szézaléka vasarolna meg ezt a terméket ............cocevveiiinennn, 27

35



9.2. Tablazatjegyzék

1. tablazat Nedvességtartalom mérés adatok..........cccvviiviiiiiiiiiieiiiie e 15
2. tablazat SMS mérés adatok és ezeknek atlaga, SZOTASa..........cccvvviiiiiiiiiiicic 17
3. tablazat TAPEItek tartalom.........ccueiiiiiiiiiiieii e 19
4. tablazat Tapérték tartalom 0SSZehasonlitas .........ccccovviiiiiiiiiieiiii e 20
5. tdblazat Gullon Chip Choco KeKSZ OSSZEIEVOT ...eevvvvviiiiiiiiiiiie i 20

36



10. Nyilatkozatok

MATE Szervezeti és M(ikodési Szabalyzat

lll. Hallgatéi Kévetelményrendszer

lI.1. Tanulmdnyi és Vizsgaszabdlyzat

6.13. sz. fiiggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /
diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélié készitési Gitmutatéja
4.1. sz. melléklete: Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

O\\Fc\x‘\l\c\ LQLLVL\ (név) (hallgaté Neptun azonositdja: UE‘PTHZ )
konzulenseként nyilatkozom arrol, hogy a
zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot® attekintettem, a hallgatét az
irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeir6l, jogi és etikai szabdlyairdl
tdjékoztattam.

A zérédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét a zardvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: Bp/ 202G gy et b hé 34, nap

oy

belsé konzulgns

1 A megfelel§ dolgozattipus meghagyésa mellett a tobbi tipus térlends.
2 A megfelel8 aldhuzandé.
3 A megfelel6 aldhtizandd.



MATE Szervezeti és Miikodési Szabalyzat

lil. Hallgatéi Kovetelményrendszer

lI.1. Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzat

6.13. sz. fiiggeléke: A MATE egységes szakdolgf){a_t/' —

diplomadolgozat / zirédolgozat / portfélié készitési itmutatoja ) -

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zérédolgozat/szakdolgOZat/dlplomadolgozat/ portfélié nyilvanos

hozzaférésérél és eredetiségérol

NYILATKOZAT
a zirédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfolié’ nyilvanos hozzaférésérol és
eredetiségérol
A hallgato neve: Wargha Laura Barbara
A Hallgat6 Neptun kodja: UEPYMZ
A dolgozat cime: Kiilonbézé mentességeket élvezé csokis keksz fejlesztése
A megjelenés éve: 2024
A konzulens intézeténck neve: Elelmiszertudoményi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve:  Gabona és Iparindvény Technolégiai Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott
szakdolgozat egyéni, eredeti jellegii, sajat szellemi alkotasom. Azon részeket, melyeket mas
szerz8k munkajabdl vettem at, egyértelmiien megjeldltem, és az irodalomjegyzékben

szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomasul veszem, hogy a zarovizsga-bizottsag a
zar6vizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0j dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomésul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata felt6ltésre kertil a Magyar Agrar-
és Elettudoméanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024 oktober 30.
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Hallgatd alairasa




