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A szakdolgozatomban a cirokliszt gluténmentes kenyerek készitésé¢hez torténd felhasznalasi

lehetdségeit vizsgaltam.

A gluténmentes siitéipari termékek a hianyzo sikérvaz miatt altaldban rosszabb érzékszervi
tulajdonsagokkal rendelkeznek, mint a gluténtartalmu péktermékek. Leggyakrabban finomitott
lisztekbol és keményitokbdl késziilnek, emiatt pedig gyenge tapérték adatokkal rendelkeznek.
A termékekben a glutén helyettesitése komoly technologiai kihivast jelent, nagyon nehéz a
buzalisztes tarsaikhoz hasonld érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezd élelmiszereket

késziteni.

Magyarorszagon a természetesen gluténmentes cirok élelmezési célokra torténd felhasznélasa
még kevéssé elterjedt, viszont rendkiviil jo tdpanyagoOsszetétellel és taplalkozasbioldgiai

szempontbol is szamos pozitiv tulajdonsaggal rendelkezik.

Néhany éve a Taplalékallergia Centrum gluténmentes pékségben dolgozom, ahol aktivan részt
szoktam venni az 01j termékek fejlesztésében is, ugyanis célunk, hogy folyamatos egyre jobb
mindségli termékeket készitslink, igy a dolgozatomhoz sziikséges probasiitéseket is a

pékségben tudtam elvégezni.

A dolgozatom célja volt, hogy olyan kenyereket siissek, melyek cirokliszt felhasznalaséval
késziilnek, ezaltal pedig jobb tapanyagosszetétellel rendelkeznek, de kozben a siitdipari

technoldgiai tulajdonsagai is kedvezéek maradnak.

Azt vizsgéltam, hogy milyen hatdssal van a teljes kidrlésti cirokliszt hasznéalata a mar bevalt
gluténmentes kenyerek receptiirdjara, mennyire valtoztatta meg az egyes kenyerek érzékszervi

és technoldgiai tulajdonsagait.

Eldszor kérddives felmérést végeztem, melyben megkérdeztem a kitoltoket, hogy ismerik-e
cirokot, mint gluténmentes gabonat, kdstoltak-e mar, illetve szivesen megkodstolndk-e, ha lenne
cirokliszttel késziilt péktermék. A kitoltdk nagy része nem ismerte a cirokot, de szivesen

megkostolna. A 259 kitoltd koziil 51-en maguk is gluténmentes diétat folytatnak.

Ezt kovetden elkezdtem kiilonb6zd kenyér recepturak kiprobalasat teljes kidrlésti cirokliszt
hozzaadésaval. Az els6 probalkozasnal csak ciroklisztet hasznaltam, ami nem eredményezett jO
szerkezetli kenyeret. Kovetkezé alkalommal a ciroklisztet mas lisztkeverékkel keverve
probaltam ki, a harmadik kisérletnél pedig csak nagyon kis mennyiségben adtam ciroklisztet a

kenyerekhez.



Egyik probalkozas sem bizonyult igazan sikeresnek, mert mar nagyon kis mennyiségii cirok is
negativan befolyasolta az eredeti kenyér technologiai és érzékszervi tulajdonsagait. Emiatt
végil két egyszeriibb receptirahoz adtam ciroklisztet és az igy késziilt négy kiilonbozd (két
kontroll és két ciroklisztes) kenyeret vizsgaltam a szakdolgozatomban. Ezek a kenyerek
jelentésen jobban sikeriiltek, mint a korabbi probalkozasok, de a kenyerek méretében és

szerkezetében megfigyelhetdek voltak a kiilonbségek.

A kenyerek keménységét a TA.XT Plus Texture Analyser allomanyméré miszer segitségével
vizsgaltam, a mért adatokon statisztikai elemzést is végeztem. A keménységre vonatkozo
adatok szignifikéans kiilonbséget mutattak a ciroklisztes €s cirok nélkiili kenyerek allaga kozott,
a cirokkal késziilt kenyerek keménységei nagyjabol a kontroll kenyerek keménységeinek

kétszeresei lettek.

A négy kenyerem érzékszervi tulajdonsagait 22 laikus biralé pontozta 1-t61 5-ig terjedd skalan.
A kenyerek legtobb tulajdonsdgaban nem volt tapasztalhatd jelentds eltérés a kiilonb6zd
kenyérmintak kozott, csak a kenyérbél szerkezete volt tomdrebb allaghi és morzsalodosabb
szerkezetli a cirokkal késziilt kenyerek esetében, mint a két kontroll kenyérnél. Az iznél érzédott
még kiilonbség a cirokos és cirok nélkiili kenyereknél, a cirok pozitivan befolyésolta a kenyerek

izét, kellemes, kissé édeskés izt eredményezett.

Mind a négy kenyér 100 grammra vonatkoz6 atlagos tapértéktartalmat is kiszamoltam. A vart
eredményekkel ellentétben nem kaptam jelentdsen jobb tapérték adatokat a cirokkal késziilt
kenyerek esetében, tehat valdszinlileg nagyobb mennyiségben kellene cirokot adni a
kenyerekhez, hogy ténylegesen érzékelhetek legyenek a cirok pozitiv értékes komponensei.
Ehhez viszont tovabbi kisérletekre van sziikség, olyan receptirat kellene kialakitani (akar a
vizmennyiség megfeleld bedllitasanak segitségével), amelyben a pozitiv hatidsok
megjelenéséhez elegendd mennyiségli cirok felhasznaldsakor a kenyér szerkezete ¢és

érzékszervi tulajdonsagai nem valtoznak negativan.



