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A szakdolgozatom készitése sordn célom volt egy olyan glutén-, laktoz-, tojas-, tejmentes,
alacsony cukortartalmi amerikai csokis keksz fejlesztése, amely alkalmas a Bralyx 3.00
tésztaadagold berendezéssel torténd adagolasra. A berendezés jelentésen megkonnyiti a keksz
elkészitésének folyamatat, mivel a megfeleld beallitdsokkal egységes tomegi tésztakat lehet
adagolni, igy jelentds id6t lehet megtakaritani a formézas soran. Napjainkban egyre tobb ember
szembesiil azzal, hogy valamilyen ételérzékenységben vagy intoleranciaban szenved, illetve n
a vegan ¢és egészséges étrendet kovetdk szama is, viszont a boltok polcain még mindig hidnyos

a valaszték, hogy kielégitsék ezen fogyasztok igényeit.

A termékfejlesztés soran sok dsszetevOre alternativat kellett talalnom, hogy a lehetd legjobb
allagt ¢és izl terméket tudjam kifejleszteni. A tojas fontos Osszetevdje a kiilonféle kekszeknek,
mivel kotdanyag, masrészt kivalo emulgeald hatasa van. A tojast hidnyat tobb zsiradék és viz
hozz4adéasaval oldottam meg. A buzaliszt helyettesitésére a legalkalmasabb valasztdsnak a
gluténmentes zabliszt bizonyult, mivel az ize nem tdl erds, igy nem nyomja el a keksz izét,
valamint megfeleld 4llagot biztosit. A cukor helyettesitése soran a barnacukrot és a
kristalycukrot kellett helyettesitenem valamilyen egészségesebb alternativaval. A barnacukor
helyettesitésére kokuszviragcukrot hasznaltam, a kristdlycukor helyett pedig stevia-eritrit
keveréket. A kokuszvirdgcukor alacsony glikémias indexl, természetes édesitdszer. A stevia-
eritrit keveréknek négyszeres édesité hatdsa van, a glikémids indexe 0, szénhidratmentes,

cukorizi és kinézetu édesitOszer.

A termék kifejlesztése utdn megvizsgaltam az eltarthatosagi idejét, nedvességmérés ¢és
keménységmeérés segitségével. 3 honapon keresztiil minden masodik héten megvizsgéltam a

keksz nedvességtartalmat a Sartorius MAS50 Moisture Analyzer tipust berendezéssel, illetve a



keménységét a Stable Micro System allomanymérd berendezés segitségével. Mivel a termék
vegdn, igy nem tartalmaz semmilyen 4allati eredetli alapanyagot, ezért a 3 hodnapos
mindségmegorzési ido redlis lehet a megfeleld tarolasi koriilmények biztositasaval. A keksz
nedvességtartalma a 3 honap alatt nem valtozott jelentdsen. Néhany mintanal kisebb eltérések
voltak megfigyelhetdk, de ez adodhatott mérési hibabol, vagy abbodl, hogy nagyobb mennyiségii
csokoladé volt a mért mintadban. A keménységmérésnél csak az elsd heti mérés tért el a tobbi
héten mért adatoktol, mivel a keksz ekkor még friss volt és nem érte el a végleges allagat. A
tovabbi méréseknél az eltérések szintén mérési hibabol adoddhattak, vagy abbol, hogy a
berendezés egy nagyobb csokoladédarabnal vagott bele a kekszbe és annak keménysége eltér a

keksz tobbi részétol.

Céljaim kozé tartozott még az altalam kifejlesztett termék tapértéktartalmanak kiszdmitasa. A
termékem tapértéktartalma alapjan 0sszehasonlitottam egy kereskedelmi forgalomban kaphat6
hasonlo6 termékkel, hogy megnézzem mennyire allnd meg a helyét ez a termék a boltok polcain.
A Gullon markaji Chip Choco Diabetikus és Gluténmentes keksszel hasonlitottam Ossze,
amely soran kideriilt, hogy az éaltalam fejlesztett termék kaloriatartalma és szénhidrattartalma
is sokkal alacsonyabb, valamint magasabb a fehérje €s a rosttartalma. Az én termékemben nem

talalhat6 semmilyen adalékanyag, igy ebbdl a szempontbol is kedvezdbb.

Végeztem egy érzékszervi mindsitést is, ahol a résztvevok tobbek kozott a keksz megjelenését,
illatat, izét értékelhették. Nagy segitséget nyUjtott az, hogy a vélaszadok majdnem fele
rendelkezett valamilyen ételérzékenységgel vagy intolerancidval, igy kozvetleniil a
célfogyasztoktol kaphattam visszajelzést a termékrdl. A valaszolok thlnyomd tobbsége
fontosnak tartja az egészségtudatos étkezést, igy Ok is célfogyasztoknak tekinthetdk, mert
célom volt egy olyan kiilonféle mentességeket ¢élvezd keksz termék kifejlesztése, amely az
egészséges ¢€letmodot kovetok szamara is jO alternativa lehet és nem csak az
ételérzékenységekkel €16k fogyaszthatjak. A visszajelzések alapjan az érzékszervi biralatban
résztvevd személyek elégedettek voltak a keksz megjelenésével, illataval és izével, illetve a
legtobben nem érezték rajta azt, hogy a termék glutén-, tojas-, és tejmentes, valamint
cukorcsokkentett is. Ugy gondolom, hogy sikeriilt kifejlesztenem egy olyan kekszet, amely

megallna a helyét a boltok polcain és a vasarlok elOszeretettel fogyasztanak.



