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A gluténérzékenység egy széles korben elterjedt, viszont még igy is az érintettek
korében kis szdamban diagnosztizalt élelmiszerallergia. A betegségnek ugymond ,gyégymaodja”
nincs, igy csak a teljeskord kizard diéta alkalmazhaté a mindennapokban, ami sok kérdést és
kihivast okoz az élelmiszeripar szamara.

Fontos lenne értékes komponensek hozzdadasaval dusitott tésztakkal a kinalatot
novelni, hogy mind szerkezetileg, mind tdpanyagtartalom szempontjabdl értékes
élelmiszereket tudjanak elGallitani azok szamara, akiknek egészsége megkoveteli a glutén teljes
kizarasat az étrendbdl, ami egy igencsak nagy kihivds az élelmiszeripar szamdra.

Szakdolgozatom célja ezért egy taplalkozdsi szempontbdl értékes gluténmentes
piskota elSallitasa volt. Ehhez a Tapldlékallergia Centrumbdl szarmazé Old Miller’s Special
gluténmentes lisztkeveréket, kereskedelmi forgalomban kaphatd feketeberkenye valamint
sargarépa port hasznaltunk fel.

Az egészségnovelt siitemény elérése végett az emlitett gylimolcs- és zoldségporral
dusitottuk a piskétakat, melyeket a tovabbiakban szamos vizsgalat ald vetettlink. A siilt
piskotak adllomanyvizsgdlatat SMS TA.XT.plus precizids dllomanyméré berendezéssel (Stable
Micro System, Surrey Anglia) végeztik, melynek soran TPA tesztet végeztiink. Ezt kdvetSen
az egyes mintdk bélzetének szinét vizsgdltuk a CIE Lab szinrendszer paraméterei alapjan, amik
az L* - vildgossagi tényezd, a* - voros-zold és b* - kék-sarga szinezeti jellemz6k voltak. A nyers
és slilt piskdtak polifenol és szinanyagtartalmat is megvizsgaltuk, végil pedig 16 laikus biralé
segitségével az érzékszervi tulajdonsagait is megvizsgaltuk az egyes piskdtaknak. A kiilonboz6
mérések eredményei alapjan szignifikdns kiilonbséget kerestiink az egyes csoportok kozott
ANOVA teszttel és post-hoc vizsgalattal (Tukey vagy Games-Howell teszt).

Az egyes piskotdk reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata soran harom fontos
rugalmassagat [%]. Ezek a mérések alapjan elmondhatd volt, hogy a kontrol mintdhoz képest
az értékelt fizikai paraméterek kozil a legerGsebb indikator a kohézié volt. Sem a keménység,
sem a rugalmassag nem mutatott jelentés mértékben szignifikans kilonbséget az ANOVA
elemzés soran, csak a kohéziod értéke. Az dllomanyvizsgalat eredményei alapjan elmondhato,
hogy a feketeberkenyével dusitott legfeljebb 7,5%-0s cukorkivaltas mellett még minden
esetben a kontrolhoz nagyon hasonléan viselkedtek.

Fontos érzékszervi tulajdonsag az élelmiszerek szine, megjelenése, ezért is volt egy

fontos fizikai mérés az egyes mintak vizsgalata ebbd6l a szempontbdl is, hisz a hozzaadott



porok megvaltoztattak a piskotak szinét. Osszességében ennek a mérésnek az eredményeird|
egyértelmlen elmondhatd, hogy a feketeberkenyével dusitott piskotak bélzetének
vildgossagi tényezbje (L*) a koncentracié névelésével aranyosan csdkkenni latszott, ahogy a
kék-sarga szinezeti jellemz6 (b*) értékei is. Szabad szemmel lathaté volt, hogy a kontrol
mintahoz képest a piskdtak egyre sotétebbek, szinte makszerd megjelenést vettek fel. Ezzel
ellentétben viszont a vords-zold szinezeti jellemzd (a*) értéke novekedést mutatott, amit a
feketeberkenyében taldlhatd polifenolos vegyliletek pigmentje okozott. A sdrgarépaval
dusitott piskétdk esetében viszont az mondhaté el, hogy mindegyik vizsgdlt mérték
novekedést mutatott, a piskétdk vildgos, narancssdrga arnyalatot vettek fel, amit a
sargarépaban talalhatd karotinoidok narancssarga pigmentjének készonhettiink. A vizsgalat
soran kapott ANOVA teszt alapjan pedig elmondhatd, hogy majdnem minden esetben
szignifikans eltérést tapasztalhattunk a mintaknal.

Az Osszes polifenol tartalom mérés sordn a nyers és silt piskotak tésztajat is
megvizsgaltuk, és mind a két dusitott piskota esetében meggy6z6 eredmények szilettek. A
silt és a nyers tésztak esetében is egyértelml novekedést taldlhattunk a polifenol
tartalomban, a hozzdadott por koncentracié novelésével ardnyosan. A sités el6tti és utani
allapotban pedig igen csekély eltérés volt. Az ANOVA vizsgalat eredményei is szinte minden
esetben szignifikans eltérést mutatott mind a két piskéta esetében. Bar itt ki kell emelni, hogy
a feketeberkenyével dusitott piskdtak dsszes polifenol tartalma nem csak a kontrol mintanal,
hanem a sargarépdval dusitott mintaknal is joval nagyobb értéket mutatott, igy ez a vizsgalat
alapjan a feketeberkenye mutatkozott értékesebb adalékanyagnak.

Szinanyagtartalmat sajnos nem tudtunk megallapitani, hisz a mérés soran nem
kaptunk szdmunkra értékes, haszndlhaté adatokat. Felmerilhet6 ok, hogy az antocianinok
h6érzékenysége révén a siitési h6mérséklet miatt nem kaptunk eredményt, viszont idé
hidnyaban nem volt lehet6ség a kisérlet megismétlésére, igy biztos magyarazat nem sziiletett
a kisérlet sikertelenségére.

Az érzékszervi vizsgalatot 16 laikus biraléval végeztik két korben. ElGszor a
feketeberkenyés, utdna pedig a sdrgarépas piskdtakat pontoztak a referenciaként szolgdld
kontrol minta kozépértékéhez, ami 7,5 pont volt. A kiilénb6z6 mintakat 0-15 kozott kellett
értékelni. A biralat soran a 10%-o0s sargarépa port tartalmazd piskétat pontoztdk a biraldk
0sszbenyomas alapjan a legmagasabbra, hidba kapta ez a minta a keménység és 6sszetartd

képesség szempontjabdl a legrosszabb értékelést. A feketeberkenye esetében az



O0sszbenyomas alapjan az 5%-os porral dusitott piskdtak rendelkeztek a legjobb értékeléssel.
A kiséretlinkben szerepl6 két féle piskota koziil azonban a csekély mértéki negativ pontozas
miatt az Osszes vizsgalt tulajdonsag pontozdsat nézve Osszességében a berkenyés piskéta
tlinik egy allagdban, mint izében megfelel6bb terméknek.

Az Osszes vizsgalatot Osszevetve elmondhatd, hogy sikeriilt értékes élelmiszereket
elGallitani, hisz mind a két dusitott piskdta jobb érzékszervi és tapértéki jellemzdékkel
rendelkezik, mint a referenciaként hasznalt kontrol minta, ami nem tartalmaz semmilyen
adalékanyagot. Emellett azonban az 6sszes eredményt figyelembe véve, a feketeberkenyével
dusitott piskotak bizonyultak a jobb terméknek, hisz szignifikdnsan megndévekedett Gsszes
polifenol tartalma ellenére nem tortént negativ vdltozas az érzékszervi és reoldgiai
tulajdonsdgait illetGen. A fentiek alapjan a termék tovabbi fejlesztése mellett ezt javasolndm

gyartdsra ipari kortilmények kozott.



