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Az emberek étkezési szokésai jelentOs valtozdson mentek keresztiil az elmult évtizedekben. A
nagyobb zsirtartalmu €s alacsony rosttartalmu ételek fogyasztasa tulsulyba keriilt. Az elmult
években kertilt nagyobb mértékben eldtérbe a rosttartalom fogyasztasa €s annak fontossaga. A
fogyasztok korében a rostfogyasztas tudatossaga egyre elterjedtebb. Ezt felismerve az ipar,
elkezdett olyan élelmiszereket gyartani, amelyek rostok felhasznélasaval késziilnek. Ujabb
rosttartalom novelési lehetéségek is megjelentek, melyek egyike a rezisztens keményito.
Diplomadolgozatomban feltartam emészthet0ségi szempontbol a kiillonboz6 tipust
keményitoket. Leirast és 0sszefoglalo tablazatot készitettem a rezisztens keményitdk kiilonbozo
csoportjairdl, eléfordulasukrol az élelmiszerekben. Megvizsgaltam jogi szempontbol a rost
fogalmat, és kifejtettem, az Osszes élelmi rosttartalom meghatarozasa soran figyelembe kell
venni, mert taplalkozastani szempontbdl a rezisztens keményit6 tigy viselkedik, mint a rost.
Ebbdl kovetkezett a kérdés, hogy pontosan melyik rosttartalom mérési modszer alkalmas a
rezisztens keményitdk kimutatasara. A kérdéskort megvizsgaltam egy Eurdpai Unids Gtmutato
alapjan, illetve hosszasan, tobb kutatd és kutatocsoport szakirodalmi cikkeit, véleményezését
felhasznalva Osszehasonlitottam ¢és tabldzatban i1s Osszefoglaltam a rosttartalom mérési
modszerek altal mérhetd rostok tipusait, a metddus miikodését és egyes korlatait. A modszerek
kozotti kiilonbségek szemlélteséséhez egy kutatocsoport mérési eredményeit abrazoltam.
Elmélyedtem a rezisztens keményitok kiillonb6zo tipusa eldallitasaiban.

Az RS egyre felkapott témanak szamit, mivel prebiotikus hatdsa révén hozzajarul a bél
mikroflérajanak egyensulyanak fenntartasdhoz. Nem mellesleg eldsegiti a fogyast.

Kiilonbozd alapanyagok, termények és élelmiszereket 37,5 °C-on (az emberi szervezet belsd

homérsékletén) és 73 °C-on (a hostabil enzim optimalis hémérséklete a miikodéshez) 1 oran



keresztiil alfa-amildz enzimmel emésztettem. A 0. percben és a 60. percben vett mintakbol
redukald cukortartalmat mértem. Redukald cukortartalom meghatarozas eredményeibdl
kovetkeztettem egyes termények, alapanyagok és élelmiszerek rezisztens keményitétartalmara
¢s hogy melyik RS csoportba tartozik a szakirodalom alapjan. A 37,5 °C-on torténd 1 6rés
inkubalds nem hozott mutatott nagy valtozasokat a redukald cukortartalomban, mivel a
hémeérséklet és az id6 is nagyon kevés volt hozza. A 73 °C-on torténd 1 6ras inkubalds sem
hozott 4tiitd eredményeket, viszont mar lehetett latni, hogy elindult egy folyamat a
keményitdbontasban, és az eredményekbdl mar kovetkeztetést Iehetett levonni.

A nativ keményitok (burgonya, kukorica, tapidoka) és a kukoricapehely nagy redukalo
cukortartalma a konnyen emésztheté keményitok magas aranyat jelezte. A buza-, kukorica-,
rizsdara és szaraz vOrosbab, mint RS1 tartalmi anyagok, esetén a fizikailag elérhetetlen
rezisztens keményitok felszabadultak 73 °C-on 60 perc utdn. A nyers krumpli és a zold banan
esetén a 37,5 °C-on torténd inkubalas esetén alig tortént valtozas egy oOra alatt, viszont a nyers
krumpliban a 73 °C-on megnétt a redukald cukortartalom. A nyers krumpliban és a zold
bananban az RS2 tipus van jelen, mivel amig nem csirizesednek, addig nem is bontja dket az
alfa-amildz. A z6ld banannak valdsziniileg RS tartalma nagyobb. A konzerves vorosbab és a
fott, hiitott burgonya és rizs értékeinek valtozadsa hasonld volt, amely arra utal, hogy a
keményitdtartalmuk retrogradalodasa hasonld mértéki, tipusu és ellenallobb, mint a korabbi
el6zoekben emlitett élelmiszereké, ezért RS3-ban gazdagok lehetnek. Ezek az eredmények azt
mutatjak, hogy a f6z¢€s és a hiités kombindcidja noveli a rezisztens keményitd tartalmat. A
kémiailag modositott keményiték koziil az E1412 és az E1413 redukalé cukortartalma szinte
nem is valtozott 37,5 °C-on 60 perc utan, melynek oka az erds ¢Eszterezettség &s
keresztkotottség. Viszont az E1412-nek magas homérsekleten felszakadhattak az észterktései.
Az E1413 erds keresztkotottsége miatt alacsony redukald cukortartalma volt 73 °C-on 60 perc
utan is. Az E1442 redukald cukortartalma nagyobb novekedést mutatott 60 perc, ami alapjan
alacsonyabb rezisztenciaval rendelkezik.

Egy lehetséges ¢élelmiszeripari alkalmazhatosagat, a kenyérben torténd felhasznalasat figyeltem
meg, annak is egy kis részét, a nyers tészta keverését. Figyeltem a vizfelvétel, a tészta
kifejlédési ido, a stabilitas, a lagyulds és a keverési tolerancia index valtozasat két kiilonbozo
kémiailag mddositott rezisztens keményitd, E1412 és E1413, 10%, 20% ¢és 30%-os adagolasa
mellett. A vizsgalt paraméterek negativ irdnyba valtoztak az adalékanyagok hozzaadéaséaval.
Noétt az MTI és a lagyulas értéke, mig a csokkent a vizfelvétel, stabilitas €s kifejlodési id6. Az
MSZ ISO 5530-03 mindségi besorolasi osztalyai szerint minden tipusu tészta csakis gyenge

tészta lenne, tehat csak kekszek és metélt tésztak készitéséhez lenne érdemes felhasznalni.



