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Siitéipari termék fejlesztése tejfehérje allergiasok szamara

A tej és tejtermékek fogyasztasat az egészséges es Kkiegyensulyozott étrend fontos
elemei kozé soroljak. Ugyanakkor a tej nem mindenkinél konnyen felszivodd és
megemészthetd ¢€lelmiszer, fellelhetéek olyan taplalékallergidk amelyek megkdvetelik a tej
kizarasat az étrendb6l. Vilagszinten egyre tobb ember él egyiitt valamilyen allergiaval, ami nem
csak a feln6tteket hanem a gyermekeket is nagy mértékben érinti. A tejfehérje allergia az egyik
legelterjedtebb taplalékallergia, melynek eléfordulasa a gyermekek kérében 0,3-7,5 % kozé
tehet6 a nyugati orszagokban. A legtébb gyermek 4 éves korara kindvi ezt a tipusu allergiét,
azonban egyesek életiik végéig kiizdenek vele. (EI-Agamy, 2007) A legtobb siitdipari termék
tartalmaz tejet illetve annak szarmazékait. A szakdolgozatomban vizsgalt croissant is tartalmaz
eredetileg tejet és vajat, ebbdl adddoan a tejfehérje allergiasok nem fogyaszthatjadk. Munkdm
célja olyan tejfehérje mentes croissantok megalkotasa, amely soran a termékek ize és allomanya
az eredeti tejes valtozathoz hasonlit. Kiserletem soran készitettem egy hagyomanyos leveles
tésztat, amely tartalmazott tejfehérjét. Tejfehérje mentes valtozatban négy féle tésztat
készitettem el, egy novényi margarint és kokuszitalt, névényi margarint és mandulaitalt,
kokuszzsirt és kdkuszitalt, végezetill kokuszzsirt és mandulaitalt tartalmazé variaciokban.
Munkam a tésztak alloméanyara, szinére, nedvességtartalmara és a termék érzékszervi biralata
soran a fogyasztok altali elfogadhatosaganak vizsgalatara dsszpontosit.

Az allomanyvizsgalatot nyers illetve sult tésztak formajaban is elvégeztem. Nyers
tésztak esetében a kapott eredmények alapjan megéllapithatd, hogy a kdkuszzsirt tartalmazé
mintak értékei jelentésen magasabbak voltak, mint a tébbi minta. A kokuszzsirt és mandulaitalt
tartalmazo minta adta a legmagasabb értéket, amibdl arra lehet kdvetkeztetni, hogy ez a minta
volt a legkeményebb, hiszen nagyobb erdkifejtésre volt sziikség az 0sszenyomésahoz. A
legkisebb értéket a tejet és vajat tartalmazé mintanal mértem. A nyers tésztakhoz hasonldan a
st tészta esetében is a legmagasabb értéket a kokuszzsirt és mandulaitalt tartalmazé minta
adta, a legkisebb értéket pedig a tejet és vajat tartalmaz6 minta vette fel.

A nedvességtartalmat silt tésztak esetében mértem. Eredményként azt kaptam, hogy a
ndévényi margarint tartalmazé mintak rendelkeztek a legnagyobb nedvességtartalommal, a

legkisebb értéket a tejet és vajat tartalmazé minta esetében mértem. Kétmintas t-proba



alkalmazésa sordn megallapithaté volt, hogy a mintdk nem térnek el Iényegesen egymastol.
Varianciaanalizis elvégzése folyaméan eredményil azt kaptam, hogy nincs szignifikans
kilonbség a termékek kozott.

A minték szinezetét nyers és silt tészta formajaban is egyarant vizsgaltam. A nyers

tésztak szinezetét dsszevetve megallapithatd, hogy a legvildgosabb szinezettel a kdkuszzsirt
tartalmaz6 mintak rendelkeztek. Az a* paramétert tekintve a tejet és vajat tartalmazo mintéak,
valamint a ndvényi margarint tartalmazé mintdk a zold irany felé hajlottak, ezzel ellentétben a
kokuszzsirt tartalmazé mintak a voros szin irdnyaba mutattak. A kapott b* értékeket figyelve a
tejet és vajat tartalmaz6 mintakban illetve a ndvényi margarint tartalmazé mintdkban a sarga
komponens nagyobb intenzitast mutatott, mint a kokuszzsirt tartalmazé mintak esetében.
A sult tésztak vizsgalatakor azt tapasztaltam, hogy a kdkuszzsirt és kdkuszital tartalmazé
mintak a legvilagosabbak, mig a tejet és a vajat tartalmazo mintadk a legsotétebbek az L*
vilagossagi tényezot tekintve. Az a*-ra kapott eredmenyeket figyelve a vords szinkomponens a
tejet és vajat tartalmazo minta esetében volt a leggyengébb, és a ndvényi margarint tartalmazo
mintak esetében volt a legerésebb. A b* paraméter alapjan a tejet és vajat tartalmazo minta
esetében mértem a legkisebb értéket. A sarga szinkomponens erdssége a kokuszzsir-kokuszital
mintanal volt a legnagyobb.

Az érzékszervi vizsgalat megvaldsitasaban 20 laikus biralo volt a segitségemre. A 20
pontos erzékszervi biralat alapjan allomany tekintetében a tejet és vajat tartalmazo minta volt a
legkedveltebb a biralok szerint. Az illat és szin paramétereket tekintve a névényi margarint €s
kokuszitalt tartalmazo termékeket itélték a legjobbnak. iz tekintetében a kokuszzsir-kokuszital
minta lett a legkedveltebb a biralok korében. A just about rigth biralat eredményeként azt
kaptam, hogy a mintak szine alapjan a biralok a tej-vaj mintat kissé intenzivnek érezték, a tébbi
mintat pedig a pont jo kategoriaba soroltak. Az illat megitélése szerint a kdkuszzsir-mandulaital
mintat Kissé gyengének éreztek, a tobbi a pont jo kategoriaba lett sorolva. Az iz paramétert
figyelve Kissé gyengének érezték a névényi margarin-mandulaital mintat, a ndvényi margarin-
kokuszital valamint a kdkuszzsir-mandulaital mintat is. A t6bbi mintat a pont jo kategoriaba
soroltak a biralok. Allomanyt tekintve a ndvényi margarin-kdkuszital mintat kissé gyenge
kategoriaba esett, a tobbi mintat pont jonak értékelték. Az 6sszbenyomas soran kapott értékek
szerint a kokuszzsir-kokuszital minta lett a legkedveltebb.

Osszességében elmondhatd, hogy a tejfehérje mentes croissantok megalkotasa a
megfeleld iz elérésének tekintetében sikeres volt, megallapithatd, hogy a birdlok nyitottak
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koszonhetben bonyolultabb folyamat, amely sok gyakorlast igényel.
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