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A rostoknak az egészség megdrzésében betoltott szerepe az utdbbi években mind nagyobb
érdeklddést valtott ki. Szamos kutatds foglalkozott a kozelmultban a rostok egészségre
gyakorolt hatisaval, melyek ramutattak, hogy sok kronikus betegség megel6zhetd vagy
kezelhetd megfeleld mennyiségli rost fogyasztasaval. A napi ajanlott rostbevitel megvalositasa
azonban a vilag legtobb orszdgaban problémat jelent, mivel az emberek egyre tobb feldolgozott
¢lelmiszert vasarolnak, példaul péksiiteményeket, édességeket, nassolnivaldokat, melyek
alacsony rosttartalommal rendelkeznek. Egy rostdus péksiitemény vagy muffin vonzobba teheti
a rostfogyasztast €s ¢élvezhetobbé az egészséges ¢letmod fenntartasat. Az egészségesebb
¢lelmiszerek kelthetnek negativ érzéseket a célcsoportban, gyakran asszocidlnak valami rossz
izli, kevés élvezeti értékkel rendelkezd termékre. Ezért fontos lenne j6 mindségli, a normal
testsuly elérését és fenntartasat segitd és legfOképpen finom élelmiszerek kifejlesztése. A
munkdmmal ehhez szeretnék hozzdjarulni. A dolgozatom célja egy rostban gazdag muffin
kifejlesztése zabpehelyliszt hozzdadasaval. A zab fogyasztasa szamos mas egészségligyi
eldnnyel jar, ezért javasolt rendszeresen fogyasztani. A kutatasaim sordn talalt alapreceptbdl
kiindulva kiilonb6zd szazalékban zabpehelylisztet adagoltam a tésztdhoz, majd a kisiitott
termékek kiilonb6zo jellemzoit 6sszehasonlitottam. A muffinok tapértéke és rosttartalma az
alapanyagokon feltiintetett informaciok alapjan kertilt kiszdmitasra. A muffinok allomanyat
SMS késziilékkel, a CIE Lab szintényezOket Minolta CR-310 késziilekkel hataroztam meg. Az
allomanymérés soran két jellemz6t vizsgaltam: a rugalmassagot €s a keménységet. A muffinok
térfogatat is mértem, térfogatkiszoritdsos modszerrel. A muffinok fogyasztéi megitéléséhez
érzékszervi proba ald vetettem Oket. A tapértéket tekintve elmondhatd, hogy a zabpehelyliszt
aranyanak novelésével nemcsak a rosttartalom ndétt, hanem az energia-, fehérje- és a
zsirtartalom is. Mindez a zab eltérd beltartalmi értékeivel magyarazhatd. A zabpehelyliszttel
valé dusités szignifikdnsan csokkentette a muffinok térfogatat, keménységét és rugalmassagat.
A CIE Lab szinosszetevok (a*, b*, L*, h0) statisztikai értékelése soran szignifikans kiilonbség
mutatkozott az egyes recepturak kozott (p<0,05). Minél nagyobb aranyban tartalmazott a minta
zabpehelylisztet, anndl sotétebb arnyalatu lett a tészta. A b* értéke szignifikdnsan csokkent,
vagyis kék tartomanyhoz kozeledett, de az a* nem mutatott egyértelmii Osszefiiggést a
zabpehelyliszt-tartalommal. Az érzékszervi vizsgalat sordn a tesztel6k csak a muffinok
megjelenésében €s Osszhatdsaban talaltak szignifikans kiilonbséget. A kontroll minta mind az
50%-o0s, mind a 100%-o0s zabpehelylisztet tartalmazé muffinokhoz képest szignifikansan jobb értékelést

kapott a megjelenésre. Ugyanakkor a két alternativ Osszetételii receptura kozott mar nem volt

szignifikans kiilonbség.



Az Osszhatds esetében csak a 0% ¢és a 100% zabpehelylisztes mintakat dsszehasonlitva szignifikans a
kiilonbség, mig az 50%-os mintdk nem kiilonboztek sem a kontroll mintatél, sem a kizarolag
zabpehelyliszttel késziilt muffinoktol. Mindezek alapjan megallapithato, hogy az buzalisztet 50%-ban
zabpehelylisztre cserélve a muffinok 4ltaldnos kedveltsége nem romlott szignifikansan, de a buzalisztet
teljesen elhagyva mar jelentésen csokkent a fogyasztoi elfogadottsag. Az elvégzett vizsgélatok
eredményei alapjan tehat elmondhat6, hogy a zabpehelyliszt adagolasa negativan befolyasolta
a muffinok tulajdonséagait és fogyasztoi megitélését. Ugyanakkor szamos beltartalmi jellemzd
kedvezden valtozott, tekintve, hogy a rosttartalom és a fehérjetartalom is nétt. Ez jo alapot
jelenthet, hogy a késdbbiekben egy egészségesebb, a modern dietetikai ajanlasokba jobban
illeszkedd siliteményeket fejlessziink ki. Annak érdekében, hogy ezek az egészségesebb
muffinok megfeleld alternativat jelentsenek a hagyomdanyos siiteményekkel szemben,
érzékszervileg is elfogadhatonak kell lennilik. A fogyasztdi megitélés alapjan a 20 és 50%
kozotti zabpehelyliszt-tartalommal lenne érdemes kisérletezni, mivel ezek szerepeltek a
legjobban az érzékszervi vizsgalatokon. Az eredmények alapjdn szamos irdnyban el lehet
indulni a rostdus muffinok fejlesztése kapcsan. Mas tanulmanyokat is figyelembe véve érdemes

lehet hidrokolloidok hasznalataval probalkozni, a szerkezeti hidnyossagok javitasa érdekében.



