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Napjainkban egyre nagyobb hangsulyt kap a fenntarthatd élelmiszer-elGallitds. A
fogyasztok egyre inkdbb keresik azokat a termékeket, amelyek nemcsak izletesek, hanem
kedvezd beltartalmi értékekkel és funkcionadlis 6sszetev6kkel is rendelkeznek. Az alma
feldolgozasakor keletkezé almatorkoly jelentds rost-, pektin- és polifenol-tartalommal
rendelkezik, ennek ellenére felhaszndaldsa jelenleg korlatozott, tobbnyire takarmanyként
vagy hulladékként kezelik. Kutatdsomban célul tlztem ki, hogy az almatorkoly kiilonbo6z 6
kémiai kezelései (pektin- és polifenol-csokkentés) révén el8allitott frakcidkat
gluténmentes zsemlében alkalmazzam, és vizsgaljam ezek hatdsat a termék rost- és
keményit6tartalmdra. A gluténmentes pékaruk fejlesztése kiilondsen fontos, mivel a
gluténmentes étrend technoldgiai kihivasokat rejt, hiszen a glutén hidanya a tészta
szerkezetére és dllagara is hatassal van. A kutatas sordan négy kilénb6z6 almatorkoly-
mintat készitettem: polifenol-csékkentett (PO), pektin-csokkentett (PE), valamint a két
polifenol- extraktumokat is (POE, PPOE), amelyeket a gluténmentes zsemle tésztdjaba
kerlltek. A mintdk nedvesség- és zsirtartalmat csokkentettem, hogy az analitikai mérések
pontos és meghbizhaté eredményeket szolgaltassanak. Az el6készitett mintak élelmirost-
és keményit6tartalmdat a Megazyme modszerrel hataroztam meg. Az élelmirost-tartalom
a kilonbo6z6 almatorkoly-kezelések hatasdra eltérGen alakult: an pektin- és polifenol-
extraktummal dusitott mintanak volt a legmagasabb értéke (5,56 g/100 g), ami
bizonyitotta, hogy az extraktumok alkalmazdsa noéveli a gluténmentes zsemle
rosttartalmat. A polifenol-csokkentett minta esetében a rost hozzaférhetésége javult,
mig a pektincsokkentett és kombindlt kezelések esetében enyhe csokkenés volt

megfigyelhetd, ami a pektin eltdvolitdsdval magyarazhaté. A polifenol-extraktummal



dusitott zsemle alacsonyabb rosttartalmat mutatott, hiszen ebben a mintaban nem maga
a torkoly, hanem csak a kivonat kerilt felhasznaldsra. A keményit6-frakciok vizsgalata
soran megallapitottam, hogy a kiilonb6z6 almatorkoly tipusok hatassal voltak az
emészthet6 és a rezisztens keményité aranydra. A pektincsokkentés utdni polifenol-
extraktumot tartalmazd minta esetében a rezisztens keményité ardnya 33 novekedett,
ami kedvez6 taplalkozas-élettani tulajdonsagra utal, hiszen a rezisztens keményité
csokkentheti a glikémias valaszt. Osszességében megallapithatd, hogy az almatorkoly
polifenol- és pektincsokkentett formdban is értékes, funkciondlis élelmiszeripari
alapanyag, amely a gluténmentes zsemlékhez adagolva ndveli a rostbevitelt. A kutatas
eredményei tehdt igazoltak a hipotézist, miszerint a kémiailag médositott almatorkoly is
alkalmas lehet gluténmentes pékaruk funkciondlis dusitasara. EImondhaté tehat, hogy

az almatorkoly tobb szempontbdl is versenyképes alapanyag lehet az élelmiszeriparban.



