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Egyre inkdbb teret kapnak az alternativ alapanyagokbdl késziilt ¢élelmiszerek.
Statisztikailag novekszik azon fogyasztok szama, akik valamilyen ételallergiaval, vagy
kronikus betegségekkel kiizdenek. A modern vildgunknak koszonhetéen egyre tobb
érzékenységgel kiizd6 embert diagnosztizadlnak, azonban nem feltétleniil azért, mert a
szdmuk novekszik, hanem az orvostudomany fejlédésének kdszonhetden van lehetdség a
betegségek felismerésére. A kereskedelmi piacnak alkalmazkodnia kell, hogy biztositani
tudjak ételallergiaval/ételintoleranciaval kiizd6knek is tapanyagokban gazdag, minéségi, de
ugyan akkor finom ételeket. Sok esetben ezek az érzékenységek tarsulnak egymashoz, igy a
gyartoknak folyamatos termékfejlesztéseken kell dolgozniuk, annak érdekében, hogy
megfeleld tulajdonsagi kész termékek keriilhessenek a boltok polcaira. Kereskedelmi
forgalomban kevés olyan termék van, amely a gluténmentessége mellett szénhidrat
csokkentett is, ezért is dontdttem az ilyen irdnyu termékfejlesztés mellett.

Sziiletésem ota gluténérzékeny vagyok, ezért valasztottam ezt a hozzam kozel allo
szakdolgozati témat. Foglalkoztat az élelmiszeriparnak ezen szegmense, hogy hogyan lehet
az egészségesebb, alternativ alapanyagokbol j6 mindségii, ugyan akkor tulajdonsdgaiban
hasonlo termékeket fejleszteni, mint a jelenleg forgalomban 1évok.

Szakdolgozatom célja, egy olyan gluténmentes tartos termék fejlesztése volt, amelynek a
szénhidrattartalmat csokkentve, azok az emberek is fogyaszthassak, akiknek cukorbetegség
is tarsul a gluténérzékenységiik mellé. Ciroklisztbdl késziilt, répa péppel, valamint sajttal
dusitott tallért készitettem, melynek reologiai, valamint érzékszervi tulajdonsagait
vizsgaltam.

A cirok fehérjében, valamint 4svanyi anyagokban gazdag ndvény, tapértékei hasonldak a
kukoricdéhoz. Magas szénhidrattartalma miatt nem hasznaljdk a cukorbetegeknek késziilt
termékekben, azonban egészségmegdrzés, valamint az éghajlat valtozads miatt érdemes
dolgozni a felhasznaldsi mddjain, valamint azon, hogy milyen mddon illeszthetd be a
kiilonbozd diétdkba. Fejlesztési munkam soran szempont volt, hogy a szénhidrattartalom
csokkentés mellett, életmindséget javitd végtermék késziiljon, igy az adalékanyagok
felhasznalasat lecsokkentettem. Konjac liszt segitségével tudtam a sajtos tallér tészta
allomanyat javitani, kivalo zselésitd tulajdonsaga miatt.

A recepttura kidolgozasa sordn egy tojassal dusitott hagyomanyos ostya receptet vettem
alapul. A fejlesztés soran a tojassal dasitott tallérok nem hoztak a vart eredményeket, igy
érzékszervi mindsités segitségével dontdttem a tovabbfejlesztésén. A tojas helyettesitd

terméke a sajt volt, aminek a segitségével a késztermék szénhidrattartalmat nagyobb



mértékben tudtam ndvelni. A mintdkhoz 10-20-30-40-50%-0s aranyban kevertem répa
pépet, majd ezeket reologai vizsgalatok alé vetettem.

A vizaktivitdas eredményei alapjan nem befolyésolta szdmottevéen a répa hozzaadott
mennyisége a szabad viz aranyat. A mikroorganizmusok ilyen alacsony vizaktivitasi
szazalékok mellett nem képesek folytatni az élettevékenységeiket, igy a termék védett a
kiilonb6z6é karos folyamatoktdl. A nedvességtartalom mérése soran a répa hozzdadott
mennyisége novelte a termék nedvességét, azonban még igy sem befolyasolta
nagymértékben a tallér roppandssagat.

Szinmérés eredményei aldtdmasztjdk a szabad szemmel is latott tallérok kozotti
szinkiilonbséget. A répa meghatarozé naracsssarga szine megjelent a késztermékekben is. A
mért eredmények alapjan a* és a b* értékei is pozitiv iranyban tolodtak el (voros-sarga szin
iranyaba). A kontroll minta (amely nem tartalmazott répa pépet) szine a cirokliszthez
hasonlo volt, L* vilagossagi tényez0 értékei voltak meghatarozoak.

Az allomanymérést SMS-méréberendezés segitségével végeztem el. A mérés soran
kapott eredményeket statisztikai vizsgalat ala vetettem. F- és T-probék, valamint regresszid
szamitas segitségével bebizonyosodott, hogy a térhetdséget és a keménységet nem
befolyasolja szamottevioen a répa mennyiségének novelése.

Erzékszervi mindsitést is végeztem, melyen laikus biralok értékelték a termékeket.
Haromjegyli szamkoddal lattam el a mintdkat, igy nem befolyasoltam a dontésiiket. A
mintdkat egy 1-9-es kedveltségi skalan, majd egy 1-5-ig terjedd JAR skalan értékelték
kiilonb6z6 szempontok szerint. Az eredmények kiértékelése utan, amelyet az XLSTAT
penalty analysis segitségével végeztem, megallapithatd, hogy a 10%-os mértékben dusitott
tallér kapta a legtobb szempontbol a ,,pont jO” értékelést. A magas szazalékban répat
tartalmazo mintak kedveltsége, valamint megitélése is valtozo volt. A roppandssag, valamint
az dllag tovabbfejlesztése ezeknél a mintaknal javasolt, annak érdekében, hogy a kedveltség
novekedjen.

Az érzékszervi mindsités elején feltettem néhany a témaval egybevago relevans kérdést.
Arra a kérdésre hogy ismerik- e a cirok ndvényt mint alternativ gabonaféle, a valaszadok
nagy szazalékban ,jigen”-nel valaszoltak. Akik ,,nem”- mel arra a kérdésre, hogy kelld
ismeretterjesztés utdn fogyasztana-e a terméket, szinte mindenki ,,igen”’- nel valaszolt.

Osszességében igy gondolom, hogy érdemes az alternativ alapanyagokkal foglalkozni és
kiilonbozd fejlesztéseket végezni, valamint edukdlni az embereket. A felmérésem alapjan
nyitottak a fogyasztok arra, hogy megismerjék, utdna pedig fogyasszak is az adott

egészségesebb alternativat.



Szamolt és mért adataim, valamint az érzékszervi mindsités alapjan, sikeriilt egy olyan
gluténmentes és szénhidrat csokkentett sajtos tallért fejlesztenem, ami tulajdonsagaiban
hasonlit a forgalomban 1évOkhoz, valamint szivesen fogyasztandk az emberek. A nagyobb
szazaléku sargarépaval dusitott sajtos tallérok tovabbi fejlesztése indokolt, annak érdekében,

hogy a magas z6ldség pép arany mellett is megfeleld tulajdonsagokkal rendelkezzen.



