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1. Bevezetés

Vilagszerte egyre tobb gluténérzékeny embert diagnosztizalnak, akiknek véglegesen
keriilniiik kell a buzat, arpat, rozst és zabot, illetve az ezekbdl késziilt ételek mindenféle
formajat. A glutén-érzékenyeken til, jelentdsen n6 a cukorbetegek szama is, akiknek szintén
érdemes kerlilni a buzalisztet és az egyéb magas szénhidrattartalmu liszteket. Ezen
betegségben és allergiaban szenvedéknek és azoknak, akik csak diétazni szeretnének vagy
egészségesebben étkezni, a hazai piacon néhany éve megjelent maglisztek alternativat
nytjtanak a fehér liszt helyettesitésére. A Grapoila termékcsalad tobb, mint hisz fajta
maglisztet kinal, melyek természetes alapanyagokbol, hulladék nélkiili gyartassal késziilnek
(Internetl). A termékek sok fontos vitamint, asvanyi anyagot és nyomelemet tartalmaznak.
Tobbségiik gluténmentes, vegan és alacsony szénhidrattartalmu. Akik diétazni szeretnének,
konnyen beépithetik az étrendjiikkbe, mert a lisztek sokféleképpen fogyaszthatok.
Keverhetjiik turmixba, smoothie-ba, kasaba, de siitemények, kekszek tésztajahoz vagy
krémjéhez is kivaloak. En a munkam soran muffinok tésztdjahoz adtam kiilonbozd

aranyokban a magliszteket, csokkentve ezzel a bazisliszt mennyiségét.



2. A munka célja

A tobb, mint 10 éve tart6 colidkiambol kifolydlag a gluténmentes €élelmiszerek széles korben
torténd elterjedésének vagyok tantija. A szupermarketekben egyre nagyobb a gluténmentes
termékek valasztéka, azonban még vannak hianyossagok. Ilyenek szerintem a gluténmentes
pékaruk vagy az olyan termékek, amelyek egyszerre tobb allergén Osszetevoktol is
mentesek. A coliakia és a gluténmentes diéta rovid bemutatasa utan, a dolgozatomban harom
maglisztet fogok vizsgalni: a csipkebogyomaglisztet, a napraforgomaglisztet és a vords
sz6l6maglisztet. Tovabba egy piackutatast végzek a gluténérzékenyek korében, felmérve
ezzel a fejleszteni kivant magliszttel késziilt muffinok irdnti keresletet és fogyasztoi
elfogadast. A kérd6iv kiértékelését kovetden egy 1étezd receptarat alapul véve
megallapitom, hogy mennyi lenne a maglisztek optimalis koncentracidja a bazisliszthez
képest. Ehhez tobbféle recepturabol valasztom Ki a legjobbat, ugy elkészitve, hogy
coliakiasok, laktoz- ¢és tejfehérje-érzékenyek is fogyaszthassak. Majd miutan sikertilt
Kifejlesztenem a lehetd legjobb textarajh és izt muffinokat, reologiai vizsgalatoknak vetem
ala oket, hogy a keménységiiket jellemezni és szamszertsiteni tudjam. Végil pedig 15 {6
segitségével érzékszervi analizisek ald is vetem, hogy megtudjam a fogyasztok véleményét

az altalam készitett termékekrol.



3. Irodalmi attekintés

3.1 Gluténmentes étkezés

3.1.1 Coliakia vagy gabonaallergia

A colidkia vagy mas néven lisztérzékenység egy olyan genetikai alapi autoimmun betegség,
amely a vékonybél bolyhainak karosodaséaval és felszivodasi zavarral jar. Ezt az autoimmun
folyamatot egyes gabonafélékben talalhatd fehérjefrakcid, a glutén valtja ki. A keriilendd
gabonak kozé tartozik a buza, a rozs, az arpa és a tritikalé, amely a buza és a rozs
keresztezésével létrehozott gabonaféle. A tiszta zab gluténmentesnek mindsiil, viszont a
legtobb esetben ugyanabban a 1étesitményben dolgozzék fel, mint a tobbi gluténtartalmu
gabonat, igy a zab szennyezetté és kerlilendévé valik. A betegség klasszikus tlinetei a
hasmenés, hanyas, puffadds és a bélgorcsok. A tudomany jelen alldsa szerint a betegség
kezelésének egyetlen modja az élethosszig tartd gluténmentes diéta betartdsa. A
gluténérzékenységhez szamos betegség tarsulhat, amelyek tiinetei akar csak évekkel késébb
jelennek meg. Ilyen példaul a laktézérzékenység, a vashiany vagy a felnottkori 1-es tipusu
cukorbetegség. Kutatdsok bizonyitottak, hogy a cdlidkia néknél gyakrabban fordul eld,
valamint az esetiikben sulyosabb tiineteket produkalhat és gyorsabb lefolyasu lehet, mint a
férfiaknal (Ciacci €s munkatarsai, 1995).

A colidkiaval gyakran Osszekevert NCGS (Non-Celiac Gluten Sensitivity) egy nem
autoimmun, nem-coliakias gluténérzékenység, melyek tiinetei hasonloak a colidkia altal
okozotthoz, viszont tarsbetegségei nem jelentkeznek (Elli, 2015). Kialakulasanak hatterében
allhat akar egy hosszu ideig tartd antibiotikumos kezelés, viszont mivel erre a betegségre
csak az elmult évtizedben figyeltek fel, kevés informacio all rendelkezésre a panaszok
azonositasdhoz és kezeléséhez.

A gabonaallergia vagy mas néven buzaallergia egy masik gabonaval szembeni érzékenység,
amely tiineteit tekintve (mandulagyulladas, koénnyezés, orrdugulas, asztma) konnyen
téveszthetd Ossze mas allergidkkal. A gabonaallergia és a colidkia kozotti jelentds
kiilonbség, hogy a gabonaallergia esetében a glutén, albuminok vagy globulinok
eredményezik a gyulladast, mig a colidkianal csak a gabonaszem glutén fehérjefrakcioja
valtja ki az autoimmun folyamatot.

Az elobb emlitetteken kiviil egy kiilon csoportba sorolhatjuk azokat a gluténmentesen
taplalkoz6 embereket, akik csak divatbdl vagy az egészségesebb életmdd jegyeben hagyjak

el a glutént. Egy 2017-ben, gluténmentes kenyeret fogyasztok korében végzett amerikai



felmérés szerint, 31%-uk csak sajat elhatarozast életmodvaltas miatt fogyasztott

gluténmentes kenyeret (Internet 3.).

3.1.2 A gluténmentes (GM) diéta hatasai

A gluténmentes étrendet alacsonyabb rost-, mikrotapanyag- (D-, B12-vitamin) és asvanyi
anyag (vas, cink, magnézium) bevitel jellemzi (Vici ed.,2016). Az LWT-Food Science and
Technology cimi folydirat 158-as cikkje szerint az inulin, a guargumi és a narancsrost
¢ételeinkbe valo beépitésével javithatjuk a GM termékek rostmennyiségét, ezzel eldsegitve
az emésztést. (Rodriguez ed., 2022)

2019-ben a 15 éves és annal idésebb magyar lakossag 1,8%-a tartott gluténmentes diétat,
viszont orvosok szerint csak minden tizedik ember tud roéla, hogy ebben a betegségben
szenved (Internet 2.). A felmérés tovabba azt mutatta, hogy a magasabb iskolai végzettséggel
rendelkez6k korében nagyobb volt a gluténmentes diétat kovetok aranya, amely
Osszefiiggésben lehet a magasabb fizetéssel és azzal, hogy a GM termékek ara joval
magasabb a normal élelmiszerekhez képest. Ezen kiviil a gluténmentesen diétazok 70%-a

valamilyen masik diétat is kovetett, ami egyre gyakoribb napjainkban. (1.abra)

Gluténmentes diétdazok megoszlasa a kovetett
diétak szama szerint, 2019
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1. dbra: 2019-ben a gluténmentes diétdzok megoszldsa a kévetett diétdk szama szerint (Internet 2.)

Statisztikak szerint a gluténmentes élelmiszerek globalis piaca 2020 és 2025 kozott 5,6
milliard dollarrol 8,3 milliard dollarra fog névekedni. (Internet 3.)

Egy brit felmérés szerint 2018-ban az Egyesiilt Kirdlysadgban a colidkids vasarlok atlagosan
10 £-al fizettek tobbet a GM pékarukért, mint a normal glutén tartalmukért (Capacci
ed.,2018). Ez azonban nem szamit nagy kiilonbségnek, mivel 2007-ben az USA-ban 240%-
kal voltak dragabbak a kiilonboz6 termékek GM valtozatai az eredetihez képest (Lee
ed.,2007). Ma Magyarorszagon egy kg GM lisztkeverék tobb, mint hatszor annyiba keriil,
mint egy kg buzaliszt (Internet 7.).



3.2 Napraforgomagliszt

A napraforgomagliszt hidegen sajtolt olaj gyartasa soran késziil, hantolt napraforgomagbol.
Ennek koszonhetéen alacsonyabb zsirtartalommal rendelkezik, mint a mag, viszont
ugyanugy tartalmazza a szervezetiink szamara értékes dsvanyi anyagokat, mint példaul a
magnéziumot, cinket, szelént, mangant, rezet €¢s vasat. Magas fehérje- és rostforrassal
rendelkezik, emellett pedig a szénhidrat- és zsirtartalma nagyon alacsony. A lisztet enyhe
izének koszonhetden édes és sos ételek, mint példaul, kenyér, keksz, siitemény, pogacsa,
turmix készitéséhez ajanljak (Internetl), de krémlevesek, martasok, fézelékek siiritéséhez is
kivalo. A buzalisztet helyettesithetjiik vele, bazislisztként adva az ételekhez, de akar
keverhetjiik is egyéb lisztekkel a megfeleld iz €s allag elérése érdekében. A lisztben 1évo
klorofill szodabikarbonaval vagy siitéporral keveredve zoldre szinezheti az ételt, melyet egy
evOkanal citromlé, almaecet, aszkorbinsav vagy szO0lémagliszt hozzaadaséval keriilhetlink
el. En azonban kiilonlegesnek talaltam a zold szinre festett tésztat, igy nem probalkoztam

ennek elkeriilésével.

A napraforgd a vilag harmadik legjelentésebb olajnovénye a szdja és a repce utan (Nathia-
Neves és Alonso, 2021). A napraforgoolaj termelése évr6l évre jelentdsen novekszik,
melybdl tobb milli6é tonna napraforgd olajpogécsa marad vissza. 2017-ben 19 millié tonna
napraforgd préselvény keletkezett, amelynek egy részét kérédzd allatok takarmanyozasara
hasznaltdk fel. A tovabbi megmaradt napraforgd préselvényt azonban a vegyiparban, a
gyogyszeriparban vagy az élelmiszeriparban alkalmazzdk. Az olajgyartas mellékterméke
gazdag fehérjében (27-63%), hamuban (6-9,5%), olajban (1-5,6%), illetve polifenolokban
(2-5%). A polifenolok a novényi eredetli élelmiszerekben talalhatd biologiailag aktiv
vegyiiletek csoportjai, melyek antioxidans hatassal rendelkeznek (Suleria ed., 2017).
Rendszeres fogyasztasukkal csokkenthetd a szabad gyokok jelenléte a szervezetiinkben,
valamint a rakos megbetegedések, a cukorbetegség, illetve a sziv- és érrendszeri
megbetegedések kockazata is. A napraforgd préselvényt sokaig azért csak takarmanyozasra
hasznaltdk, mert korlatoztdk az emberi fogyasztasra valod felhasznalasat a magas klorogén
tartalma miatt, amely gatolhatja a pepszin és tripszin miikodését a szervezetben, valamint
gyomorpanaszokat okozhat (Szilasné és Barath, 1973). Az alabbi tanulmany soran a
mikrohulldammal segitett extrakcido (MAE) és a Soxhlet-extrakcio segitségével torténd
klorogénsav kivonasat vizsgaltak a napraforgd préselvénybdl. Az eredmények azt mutattak,
hogy mindkét eljarassal sikeresen eltavolithaté a nem kivant klorogénsav, azonban a MAE

technologidval 30 masodperc alatt sikeriilt €z, mig a Soxhlet-extrakcid soran 7 oraig tartott



az eljaras. Tovabba az is alatamasztja a MAE eljaras sikerességét, hogy az extrakcio végén
egy magas antioxidans tartalommal rendelkezé klorogénsav kivonatot és valtozatlan

fehérjetartalmu, emberi fogyasztasra alkalmas napraforgomaglisztet kaptak.

A Food Science and Technology cimi folyoiratban megjelent cikkben (Simona, Shuyi és
Lisa, 2019) vizsgaltak a napraforgomagliszttel (SSF-el) késziilt muffinok kiilonbozo siitési
tulajdonsagait, 0sszehasonlitva a buzaliszttel késziiltekkel. A kisérlet soran megallapitottak,
hogy a vizaktivitasi tényez6 (AW) kisebb a SSF-es muffinokban, mivel a SSF csokkenti a
nem kotott viz mennyiségét. A kisebb szemcseméret és a magasabb fehérjetartalom miatt
magasabbak és sotétebbek lettek a SSF-el késziilt muffinok, mint a btzalisztes valtozatuk.
A SSF aranyat novelve a bazisliszthez képest, egyenesen ardnyosan nd a porussiiriiség is,
amely a kisiilt tészta rugalmatlansagat okozza. A kissé zdldséges izvilag miatt a SSF
hasznalatat azonban inkabb sos ételekhez vagy péksiiteményekhez javasoljak, a Grapoila

ajanlasaval ellentétben (pl.: pogécsa, zsemle).

3.3 Csipkebogyomagliszt

A csipkebogyo tizszer annyi C-vitamint tartalmaz, mint a citrom, valamint a benne 1év6
flavonoidoknak és pektineknek koszonhetéen gyulladasgatlo és emésztést segitd hatasa van
(Fromm ¢és munkatarsai, 2012). Kellemesen savanykas ize és élénkpiros szine miatt kitlinen
alkalmas siiteményekbe, joghurtba, miizlibe, gyiimolcslevekbe, de akar természetes
szinezékként is alkalmazhatjuk, maximum 20%-ban a bazisliszthez keverve. A magliszt
eldallitasahoz a csipkebogyo lekvar melléktermékét szétvalasztjak magra és héjra, majd a
magokat szaritoszekrényekben szaritjak és malomban 6rlik, illetve szitaljak 300 um- nél

kisebb szemcsemérett lisztre.

100 gramm csipkebogyomag kb. 16,5 gramm olajat tartalmaz, igy ennek kinyerése nem tual
gazdasagos, azonban megfelelé korilmények kozott lehetséges (Salgin ed., 2016).
Szuperkritikus CO. extrakcioval végzik az olaj kinyerését, amely teljes mértékben
kornyezetbarat €s az eldallitas soran nem keriilnek nemkivanatos anyagok feldolgozasra. Az
eljaras elénye, hogy megfelel6 nyomas mellett alacsony hdmérsékleten végezhetd, melynek
koszonhetden a folyamat soran megmaradnak az értékes komponensek a magban. A Kinyert
olajban 1év6 nagy mennyiségli telitetlen zsirsavak (pl.: linolsav, linolénsav), valamint a

magas E-vitamin tartalma miatt ajanlott a rendszeres fogyasztasa, ezen feliil pedig kiilséleg



valo hasznalata is egyarant javasolt. Spanyolorszag egyik egyetemi korhazaban végeztek
egy kutatast, melynek az volt a célja, hogy megfigyeljék a csipkebogyomag olaj miitét utani
hegekre gyakorolt hatasait (Valeron-Almazan ed., 2015). A vizsgalatba 6sszesen 160 beteget
vontak be, akik koziil 120 beteget kezeltek csipkebogyomag olajjal a varratszedéstol kezdve,
40 beteg pedig nem részeslilt kezelésben. A betegeket véletlenszeriien osztottak be az egyes
csoportokba és mindenkinél ugyanaz a bérgyogyasz végezte az értékelést. A vizsgalat 12
hétig tartott és 0sszesen 108 beteg csinalta végig a kisérletet. A kezelés végére szignifikans
kiilonbség volt a 76 kezelt és a 32 kezeletlen beteg kozott. Mellékhatast egyetlen kezelt
betegnél sem észleltek, viszont a bor pirossaga és a hegek elszinezOdésének mértéke

jelentésen csokkent a harom honap alatt.

Egy 2015-6s, a Népszava cimii politikai napilapban megjelent cikk szerint (Internet 4.) egy
kilogramm csipkebogyomagliszt 63-szor tobbe keriilt, mint egy kilogramm buzaliszt. 7 év
alatt ez a kiilonbség a két liszt kozott jelentdsen csokkent, ma kb. 6tszoros aron vasarolhatjuk
meg az egyre novekvd tarsadalmi igényeknek koszonhetéen. Egy torok egyetemen
vizsgaltak (Giil és Sen, 2017) a csipkebogyomagliszt (RSF) hatasat a kenyér mindségére. Az
RSF-t kiilonb6z6é aranyokban - 5%, 7,5%, 10% - adagoltdk a bazisliszthez (buzaliszt),
egyenként vizsgalva azokat. A kenyérhez a liszteken kiviil még 100 grammonként 3 g
élesztdt, 1,5 g sot és a felszivodastol fiiggden, valtozd mennyiségli vizet adtak. A tésztat
keverdgépes keverés utan pihentették 30 percig 25+2 °C és 75+5%- os relativ paratartalom
mellett. Az els6 kelesztés utan a tésztat 100 g-os darabokra szedték, megformaztak majd a
siitdedénybe helyezték. A masodik kelesztés ugyanolyan héfokon ¢€s relativ paratartalmon
zajlott 90 percig. Ezutan elektromos siitében 275+2 °C-on 15 perc alatt kisiitotték, majd
szobahémérsékleten lehiitotték a kenyereket. Az eredeti buzaliszttel késziilt kenyérhez
képest az 5; 7,5 és 10%-0s RSF tartalomnal a térfogat csokkent 22, 25 és 28%-kal. A
kenyerek magassaga forditott aranyban csokkent az RSF mennyiségével, azonban a
szélességiik és hosszusaguk nem kiilonbozott szignifikdnsan egymastdl. A szineket
vizsgéalva megallapitottak, hogy az RSF mennyiségét novelve az ,,L.” (vilagossagi tényezd)
értéke csokkenni, mig az ,,a” (z61dtdl pirosig) és ,,b” (kéktdl sargaig) értéke névekedni fog.
A kenyerek ¢élelmirost tartalmat az AACC 32-05.01 modszerrel mérték és kijelentették, hogy
az RSF-nek koszonhetéen a rosttartalom jelentdsen nétt a kenyérben, 5%-0S RSF
tartalomnal mar majdnem dupldja volt az eredetihez képest. Ezek alapjan megallapithato,

hogy nagymértéki kiilsé valtozas nélkiil novelheté a beltartalmi érték, amely kdnnyebb



emészthetdséget és egészségesebb alternativat nyujt a 100%-ban buzalisztbdl késziilt kenyér

helyett.

3.4 Voros szélémagliszt
A vords sz6lomagliszt koleszterinmentes, konnyen emészthetd, viszont csak adalékként

adhat6 a bazisliszthez, maximum 20%-ban. Kivalo szinez6 és izesitdé képessége miatt
gylimolcslébe, turmixba, joghurtba keverhet6, illetve Kelt tésztak esetében segiti az élesztd
munkdjat. A sz6lémaglisztet a borkészités soran visszamarad6 sz6ldmagokbol allitjak eld.
Szamos tudomanyos publikdcidé megerdsitette, hogy a széldmagok gazdagok bioaktiv
vegyliletekben, tovabba a legmagasabb antioxidans hatast a sz0l0mag jelenti, a héjhoz és a

gyltimolcshushoz képest (Bogoeva és Durakova, 2020).

A vOrds sz6lémag antioxidans hatasat egy 2005-6s tanulmanyban is vizsgaltak (Balu et.,
2005) fiatal és idGs patkanyokon. Az antioxidans és a nem antioxidans enzimek szintje is
jelentdsen csokkent az Oreg patkanyokban, a fiatalokhoz képest. Ugyanakkor azoknal az
oreg patkanyoknal, akik 30 napig sz616magkivonatot kaptak, javult az antioxidans statuszuk
és csokkent a szabad gyokok altal kivaltott lipidperoxidacidé eléforduldsa a kdzponti

idegrendszeriikben.



4. Anyagok ¢és modszerek

4.1 Nyersfehérjetartalom meghatarozasa

A megfelel6 mennyiségii ¢s mindségli fehérjebevitel elengedhetetlen a szerveztiink szamara
¢és napjainkban erre egyre tobben - foleg aktiv sportolok - figyelnek oda az étkezéseik soran.
A harom kiilonb6z6 liszt (Napraforgémagliszt, Csipkebogydmagliszt, Vords sz610magliszt)
kozvetett fehérjetartalmat Kjeldahl-médszerrel hataroztam meg. Mindharom liszt esetében
harom parhuzamos mérést végeztem. A csipkebogydmaglisztbdl és a vorods sz6l6maglisztbdl
1 gramm koriili mennyiségeket mértem be, mig a napraforgomaglisztbdl, a varhatoéan joval
magasabb fehérjetartalom miatt, csak 0,25 gramm koriili mennyiséggel dolgoztam. A bemért
mintakat Kjeldahl lombikokba helyeztem és mindegyikhez adtam 1-1 kiskanal kalium-
szulfatot, réz-szulfatot és 25 cm® tdmény kénsavat. A kilenc lombikot gazlang fo1é felraktam

roncsolodni kb. 1 drara (2. abra).

2. Gbra: Roncsolds

Ez alatt az id6 alatt a tomény savas oldatban levd szénlancok CO2- ra és H2O-re bomlanak,
illetve a nitrogén ammonium-sok formajaban lesz jelen az oldatban. A roncsolas befejeztével
a lombikokba desztillalt vizet és 100 ml 33%-0s NaOH-t toltottem, tovabba par szem
horzsakovet adtam hozzédjuk az egyenletes melegedés és forrds érdekében. A desztillalt viz
hozzéadasakor az oldat kék szinii lett a réz-szulfattol. 9 darab kisebb mérélombikba 20-20
ml HCl-ot pipettaztam, majd mindegyikhez cseppentettem kb. 6 csepp metilvords indikatort.
A NaOH-os oldatokat elkezdtem forralni, melybdl a felszabadult ammoénia nagy része,

szintén kb. 1 ora alatt atdesztillalt a HCl-os mér6élombikokba. (3. abra)



3. dbra: Desztillélds

Az eredetileg roézsaszini oldatokat NaOH-al titrdltam atcsapdsi szinig (halvany

rozsaszin/narancssarga)(4. abra).

4. Gbra: Titrdlds

4.2 Kérdoiv

Készitettem egy 19 kérdésbdl allo kérddivet, melyet feltdltottem a ,,Gluténmentes konyha és
lisztérzékeny hétkbznapok™ cimii facebook csoportba, amelyre 283 valasz érkezett. Ezzel az

volt a célom, hogy felmérjem a gluténmentesen taplalkozok étkezési és vasarlasi szokasait.
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Az elso kérdésekkel felmértem a valaszadok nemét, korat, lakhelyét, majd feltettem néhany
diétara irdanyuld kérdést, melybdl megtudtam, hogy ki, miota, milyen okokbdl tartja a
gluténmentes diétat és hogy van-e esetleg valamilyen mas ételérzékenysége is. A tovabbi
kérdésekbdl kideritettem, hogy hidnyolnak-e GM ¢lelmiszereket a szupermarketek polcairol
¢s ha igen, miket. Ezutan azt mértem fel, hogy véasarolnanak-e elére csomagolt muffinokat

¢s ha igen, milyen kiszerelésben, izben ¢és koriilbeliil mennyi pénzért.

4.3 Muffin készités

A termékfejlesztés soran szerettem volna olyan édességet késziteni, amely nem csak a
maglisztek hozzaadasa éltal kiilonleges, hanem kiilsé megjelenése miatt is. Igy esett a
valasztdsom a muffinra, mivel a boltokban egyaltalan nem szoktam latni és ha valaki mégis
enni szeretne, otthon kell megsiitnie. 2022 nyaran Gordgorszagban jarva talalkoztam elészor
a szupermarketek polcain elére csomagolt, 16 darabos mini muffinokkal. Nagyon
praktikusnak ¢és étvagygerjesztének nézett ki, ez megerdsitett abban, hogy muffinok
formajaban szeretném a termékfejlesztést végezni. Tovabba a LWT-Food Science and
Technology cimii folyodirat szerint a muffin piac 2025-re 1,19 milliard dollarral fog
ndvekedni, mivel manapsag az emberek egyre nagyobb igényt tartanak az elére kiporcidzott,
kiilonféle allergén anyagoktdl mentes termékekre. A muffinok az Egyesiilt Kiradlysagbol
Rahmawati, 2017). Mivel a készités soran kelesztési folyamatra nincsen sziikség, gyorsan,
akar par 0sszetevobol elkészithetok.

A célom az volt, hogy a lehetd legjobb texturaju, izii és beltartalmi értékkel rendelkezd
muffinokat készitsem el, melyekhez kiilonb6z6 magliszteket adtam hozza. 3 féle iz(i muffint
készitettem. Az egyiknél vords szOlomaglisztet adtam a bazisliszthez, a masiknal
csipkebogydmaglisztet, a harmadiknal pedig napraforgomagliszt izesitette a siiteményt,
valamint ezekbdl késziiltek afonyaval dusitott valtozatok is. Kiindulési alapnak a HillVital
vords sz616mag Orleményre vonatkozo felhasznalasi javaslatat hasznaltam, ami a kovetkezd

volt (Internet 5):

e 200 g natar joghurt

e 134 g tonkolyliszt

e 67 g vords sz6lémagliszt
e 200 g nadcukor

e | tk szodabikarbona
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e 3tojés

e 1dI étolaj

o 1tk 6rolt fahéj
e 250 g afonya

Az eredeti recept normal muffinok készitéséhez szol, viszont én szerettem volna, hogy
glutén- ¢és laktézmentesek legyenek, igy a tonkolylisztet a Nutri Free Mix per Pane
gluténmentes lisztkeverékkel helyettesitettem 2/3-ad aranyban adva a harom kiilonb6z6
magliszthez. Natur joghurtnak laktézmenteset hasznaltam, mert a kérd6iv 283 valaszadoja
koziil 100 ember jeldlte be, hogy fontos szamara, hogy egyszerre glutén- és laktézmentes is
legyen a termék. A széaraz és nedves Osszetevoket kiilon talban kevertem el egy kézi habverd
segitségével, majd miutdn mindkét masszat csomomentesre kevertem, a két tal 6sszetevoit
Osszedntottem €s alaposan elkevertem. A muffin format kibéleltem muffin papirokkal ¢és
mindegyik papirba 75 gramm mennyiségii nyerstésztat raktam. A fele tésztat kiporcidzva, a
talban maradt tésztahoz hozzakevertem az afonyat, majd ezt is kimértem a papirformakba.
180°C-on elémelegitett siitdben kb. 45 percig siitdttem also-felso siités funkcion. Szik kort
érzékszervi vizsgalat soran mindharom fajta muffin nagyon jo textirajuinak és finomnak
bizonyult, azonban szerettem volna, hogy alacsonyabb kaloria- és magasabb
fehérjetartalommal rendelkezzenek. Ezért a kovetkezo siités alkalmaval fele-fele aranyban
adtam hozza a magliszteket és a lisztkeveréket, ugyanazon az elkészitési elven, mint
korabban. A napraforgdmaglisztes muffin ezuttal tulsdgosan tomor €s rugalmatlan allaga
lett, viszont a két masik magliszttel késziiltek nagyon jol sikeriiltek, a magliszt kiilonlegessé
tette az izvilagukat és nem befolyasolta a szerkezetiiket sem. A tovabbiakban a vords sz616-
és csipkebogyomaglisztet fele-fele aranyban adtam a lisztkeverékhez, mig a
napraforgémaglisztnél maradtam az 1/3-2/3 aranynal. A kérddiv valaszadoinak 12%-a irta,
hogy tejfehérje-mentesen taplalkozik, igy a laktdzmentes joghurtot lecseréltem egy szdja
alapu joghurtra, amely siités kdzben ugyantigy funkcionalt. Az elkésziilt muffinokat siités
utan azonnal kivettem a formabol, elkeriilve ezzel azt, hogy bevizesedjenek. A
papirformakbol azonban akkor lehet a legszebben kivenni a siiteményt, ha az mar teljesen
kihalt. A muffinok légmentesen elzarva, hivds helyen tarolva 3 nap elteltével is frissek
maradtak. A siités utan 5-6 nappal mar veszitettek a frissességilikbdl, azonban még

fogyasztasra teljes mértékben alkalmasak voltak.
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4.4 SMS allomanyméro

A 6 kiilonb6zo muffin (csipkebogyomagliszttel/napraforgdmagliszttel/voros
szOlomagliszttel dusitott, valamint ezek afonyas véaltozatai) allomanyainak méréséhez a
Stable Micro Systems TA-XT2 tipust allomanyméré berendezést hasznaltam. Egy piskotara
vonatkoztatott mérési protokoll alapjan allitottam be a sziikséges paramétercket a Texture
Expert program segitségével, amellyel a mérést kdvetden az adatok kiértékelését is
végeztem. A leirasban szerepld AACC 36 mm-es atmérdju fej helyett, egy P/5 jelzésti, 5 mm
atmérdjii mérdfejjel dolgoztam. Ezen kiviil a tobbi beallitas, illetve az adatok értékelése a
leiras alapjan tortént. A mérés megkezdése eldtt kalibraltam a miiszert a méréprogrammal
hasznaltam. Ez utan beaéllitottam a mérdfej behatolas el6tti sebességét 1,0 mm/s —ra,
vizsgalat kozbeni sebességét 1,7 mm/s —ra, majd miutan a deformacio elérte a minta

magassaganak 40%-at, 10,0 mm/s —mal visszaall az eredeti allapotba.

5. ébra: 6t ponton mért muffinok és a levdgott tetejiik

A muffinok tetejét levagtam, biztositva ezzel a sik vizsgalati feliiletet (5. abra). A méréshez
mind a hatféle muffinbol 2-2 darabot készitettem és mindegyik muffint 6t kiilonbdz6 ponton
mértem meg. A felvett idé-erd gorbéket macro futtatasaval értékeltem. A 40% deformécio
eléréséhez sziikséges erdt hataroztam meg, amellyel a muffinok keménységét jellemeztem.
fgy 10 adatot kaptam mind a hatféléhez, majd ezekbdl atlagot és szérast szamoltam, amit

egy oszlopdiagrammon abréazoltam is.

Az alabbi abran a csipkebogyomagliszttel dusitott muffinok keménységi gorbéi lathatdak:
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6. dbra: Csipkebogyomagliszttel dusitott muffinok keménységi gorbéi

4.5 Téapérték szamitas

Kivancsi voltam, hogy a hat kiilonb6z6 muffin milyen tapérték adatokkal rendelkezik, illetve
Ossze szerettem volna hasonlitani egy normal gluténmentes muffinnal 6ket. Kiszamoltam a
kaléria-, fehérje-, zsir- €s szénhidrattartalmukat az egyes muffinoknak. Az afonyaval dusitott
muffinok tapértékei 1-2 grammban tértek el az afonyat nem tartalmazoktol, igy azokat nem
vezettem fel kiilon a tablazatba. A kovetkez6 tapértékeket kaptam 1 darab (kb. 70 g) muffinra

vonatkozva:

1. tablazat: 1 darab (kb.70 g) muffinra szamolt tapérték adatok

Kcal Zsir Fehérje | Szénhidrat
Csipkeb. 267 16,89 39 239
Napraf. 276 179 4,89 24,79
Vorossz. 257 179 3,29 22,5¢
Schir 265 139 3,20 32,59
muffin

Egy Schir altal gyartott gluténmentes, elére csomagolt muffinnal hasonlitottam Ossze az
altalam készitett muffinok tapérték adatait, melyet a tablazat utolsé soraba irtam (Internet6.).
Az egyetlen kiugré érték a szénhidrattartalom, amely majdnem 10 grammal tobb volt egy
darab normal (GM) muffinban. Ezt nagyban befolyasolta a bazisliszt egy részének

maglisztekkel valoé helyettesitése, amelyek nagyon alacsony szénhidrattartalommal
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rendelkeznek, tovabba lassabb felszivodasuak is. Ez manapsag egyre tobb embernek fontos

szempont az ¢lelmiszerek vasarlasa soran.

15



5. Kisérleti eredmények ¢€s ertekeleésiik

5.1 Nyersfehérje tartalom meghatarozasanak eredmeényei
A titralas befejeztével a HCI és a NaOH faktorainak ismeretében, illetve a mérdoldat

fogyasait feljegyezve, kiszamoltam az egyes mintak fehérjetartalmat.

2. tablazat: Kiilonbozo maglisztek fehérje tartalmanak kiszamitasa

Minta HCI HCI NaOH |[NaOH | Fehérjet. | Fehérjet.

menny. (g) | menny. |faktora |menny. |faktora (mg/g9) | (g/100g)
Csipkeb.1 1,011 20| 0,933 9,3 1,022| 79,238 7,92
Csipkeb.2 1,018 20| 0,933 9,2 1,022| 79,572 7,96
Csipkeb.3 1,006 20| 0,933 9,5 1,022| 77,854 7,79
Vorossz. 1 1,034 25| 0,933 10,3 1,022 | 108,304 10,83
Vorossz.2 1,009 20| 0,933 8,3 1,022 | 88,258 8,83
Vorossz.3 1,079 20| 0,933 2,9 1,022 | 127,286 12,73
Napraf.1 0,369 30| 0,933 111 1,022 | 394,717 39,47
Napraf.2 0,362 30| 0,933 11,3 1,022 | 397,410 39,74
Napraf.3 0,365 30| 0,933 11,2 1,022| 396,593 | 39,66

A csipkebogyomagliszt esetében azt az eredményt kaptam, hogy kb. 8 gramm fehérje
talalhato 100 gramm mintdban, a vords széldmaglisztnél a harom eredmény atlagéval
szamolva kb. 10 g fehérje/100 g minta mennyiséget kaptam. Végiil a napraforgdmaglisztnél
a mérés eredménye 40 g/100 g fehérjetartalom lett. Osszehasonlitva a Grapoila altal irt
értékekkel, a csipkebogyomagliszt és a vOrds szolomagliszt esetében 1 gramm, a
napraforgémaglisztnél pedig kb. 4 gramm eltérés volt, amely adoédhat abbol, hogy én

nyersfehérje tartalomra végeztem a vizsgalatot.

5.2 Kérdé6iv kiértékelés
1. kérdés: Neme?

A vélaszadok nemére vonatkoztatott kérdés, a 283 kitdltébol, 272 nd és 11 férfi aranyban
oszlott meg. Mivel a csoport, ahova feltdltdttem a kérddivet, nagyrészt receptek
megosztasarol szol, igy varhato volt, hogy foként ndk fogjak a tesztet kitdlteni. Ebbdl az is

lathato, hogy a lisztérzékenység nagyrészt noket €érintd betegségnek tekintheto.
2. kérdés: Eletkora?

Az életkorra vonatkozdan 10 éves intervallumokat adtam meg. A valaszadok 80%-at harom

korcsoport (26-35, 36-45, 46-60) tette ki, egymas kozott kozel egyenld aranyban.
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3. kérdés: Hol lakik?

Ehhez a kérdéshez 4 valasz lehet6ség volt megadva és ezek mind kb. 25%-o0s aranyban
oszlottak meg. Ugyanannyian jelolték a fovarost, vidéki nagyvarost, kisvarost vagy falut

otthonuknak.

4, kérdés: Kozvetlen kornyezetében, csaladjaban kovet-e valaki gluténmentes diétat?

Nem
Igen, én 187 (66,1%)
Igen, a gyermekem

lgen, a hazastarsam/partnerem
Igen, a szlleim

Igen, egyéb csaladtagom

Igen, egy baratom/ismerésém

0 50 100 150 200

1. Gbra: 4. kérdésre adott vdlaszok diagrammon dbrdzolva

A valaszadok 66%-a irta sajat magat és 29%-a pedig a gyermekét, de mivel ennél a
kérdésnél tobb valaszt is lehetett adni, igy tobben jelolték meg egyszerre magukat és
gyermekiiket is. A bardtom, a sziileim és a hdzastarsam/ partnerem opcidkra csak

elenyész0 mennyiségll valasz érkezett.
5. kérdés: Fogyaszt-e On gluténmentes termékeket? (Ha igen, milyen gyakran?)

82%-uk gluténmentes diétat tart, igy napi szinten fogyaszt gluténmentes termékeket,

azonban a maradék 18% csak hetente, havonta vagy akar csak elvétve.

6. kérdés: On/gyermeke/csaladtagja/ismerése miért kdvet gluténmentes diétat?

@ Diagnosztizalt coliakia
@ Nem céliakias eredetl glutén

intolerancia
Buzaallergia
® Egyed

8. dbra: 6 .kérdésre adott vdlaszok diagrammon dbrdzolva
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Erre a kérdésre a legtobben (70%) azt valaszoltdk, hogy diagnosztizalt cdlidkia miatt
tartjak a diétat. Ezen felil 49-en azt jelolték, hogy nem colidkias eredetli glutén
intoleranciaban, 8-an pedig, hogy buzaallergiaban szenvednek és tovabbi 25 ember az
egyéb kategoériat valasztotta. Ezen utolsd opcidba beletartozhatnak azok is, akik sajat

elhatarozasukbol vagy akar divatbol kdvetnek gluténmentes étrendet.
7. kérdés: Mennyi ideje diétazik?

A legtobben 1-3 éve tartjak a gluténmentes diétat, azonban akadtak olyanok is, akik mar
10-20 éve étkeznek gluténmentesen. Véleményem szerint az utobbi években terjedt el
jobban a kdztudatban ez a betegség, igy sokan csak nemrég jottek rd, hogy mi éllhat a

tiineteik hatterében.
8. kérdés: A héztartdsdban hany ember kovet gluténmentes étrendet?

A héztartasok nagy részében csak egy ember tartja a GM diétat, azonban sokan irtak, hogy
fozéskor mindent gluténmentesen készitenek és az egész csalad azt eszi, viszont aki nem

beteg, fogyaszt gluténtartalmu ételeket is (pl.: pékaruk).

9. kérdés: Hol szokta beszerezni a gluténmentes termékeket?

Szupermarket 246 (87,5%)

Diétas boltok (pl.: DIEtABC, TAC) 130 (46,3%)

Biobolt 107 (38,1%)

Online rendelem —121 (43,1%)

0 50 100 150 200 250

9. Gbra: 9. kérdésre adott vdlaszok diagrammon dbrdzolva

Az utobbi években egyre tobbféle GM terméket tudunk beszerezni a szupermarketekben,
megkonnyitve ezzel a bevasarlast, hiszen nem kell kiilon diétas boltokba menniink. A
legtobben a szupermarketekben vasarolnak, emellett viszont tobb, mint 100-an jelolték a
diétas boltokat, bioboltokat és az online rendelést is valaszként erre a kérdésre. Mivel tobb
lehetdséget is valaszthattak egyszerre, igy voltak akik, mind a négy opcidt bejeldlték.
Vannak olyan termékek, amelyekhez csak bioboltban vagy online lehet hozzajutni.

Tovabba, a kis varosokban/falvakban joval kisebb a valaszték vagy egyaltalan nem is
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kaphatéak GM ¢élelmiszerek ¢és igy szamukra az online vasarlds lehet a legegyszeriibb

mod.
10. kérdés: Van-e olyan gluténmentes termék, amit hidnyol a boltok polcairdl?

Erre a kérdésre, fele-fele aranyban érkezett igen és nem valasz. A legtobben azok
valaszoltak nemmel, akiket 5-20 éve diagnosztizaltak colidkiaval. Szamukra a boltok
valasztéka sokkal szélesebb, mint évekkel ezel6tt, amikor diagnosztizaltdk oOket. Az
igennel valaszolok nagy része csak par honapja vagy éve étkezik gluténmentesen.
Szamukra még kihivast jelenthet megtalalni az éveken keresztiil fogyasztott élelmiszerek

GM valtozatat.
11. kérdés: Amennyiben az el6z6 kérdésre igennel valaszolt, mit/miket hianyol?

A legtobben a friss GM pékaruk hianyat irtdk, amire szdmitottam is, mert a tobb, mint 10
éve tartd colidkiambol kifolydlag én is ezt érzem a legnagyobb hianynak. Ezen kiviil
sokan  irtdk még a leveles tészta, félkész  ételek, alapporok  és
szénhidratcsokkentett/cukormentes élelmiszerek hianyat. A felgyorsult vildgnak
koszonhetden egyre tobben valasztanak félkész termékeket, amelybdl még a GM

valtozatok hianyt szenvednek.
12. kérdés: Szokott otthon késziteni péksiiteményeket?

79%-ban ,,igen” valaszt kaptam erre a kérdésre, ami az el6z6 kérdésre adott valaszokbol
adodik, miszerint nagy hiany van a GM péksiitemények terén a boltokban. Amikor tudunk
venni pékarut, azt par napon beliil el is kell fogyasszuk, mert a sikér hianyabol adodoan a
termék kevesebb vizet kot meg, mint a glutént tartalmazé pékaruk, igy rovid 1don beliil a
tészta szarazza valik. Tehat ha friss és puha péksiiteményt szeretnénk fogyasztani,

érdemes otthon elkésziteni azt.
13. kérdés: Fozés/siités soran szokott hasznalni magliszteket?

1/3-ad igen és 2/3-ad nem aranyban oszlott meg a valasz, hiszen nehéz hozzajutni a
maglisztekhez, nagyrésziik csak bioboltban kaphaté vagy online rendelhetd, tovabba

magas aron ¢s kis kiszerelésben értékesitik.
14. kérdés: Amennyiben az el6z6 kérdésre igennel valaszolt, milyet/milyeneket?

Azok koziil, akik szoktak haszndlni magliszteket a fOzés/siités soran, a legtobben a

mandulalisztet és a lenmaglisztet irtak, de a cirok-, koles- és tokmaglisztet is sokuk
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hasznositja a mindennapokban. Ezek a legkonnyebben beszerezhetdk, amelyekhez akar

szupermarketekben is hozzaférhetiink.

15. kérdés: Az alabbi tényezdk koziil van-e olyan ami fontos Onnek a glutén-

mentességen kiviil?

100-an jelolték, hogy fontos nekik, hogy laktoz- és gluténmentes is legyen egyszerre az
¢lelmiszer, valamint sokuk szivesebben vasarolna meg az adott terméket, ha az alacsony

szénhidrattartalmt, cukormentes, magas rosttartalmu vagy tejfehérjementes is lenne.

16. kérdés: Vasarolna-e eldre csomagolt, gluténmentes, maglisztek hozzaadaséaval

késziilt muffint, ha talalkozna vele a boltban?

80%-uk igennel valaszolt, viszont néhanyan azért irtak a nemet, mert nem szeretik a
muffint, illetve volt aki csak frissen eszi meg, igy 0 otthon késziti. Tehat a nemleges

valaszok egy része nem a maglisztek, hanem a muffinok ellen szolt.
17. kérdés: Milyen izt/dusit6 anyagot preferalna a muffinban?

Egyenl6 aranyban érkezett a csokoladéra és a friss gytimolcsre (pl.: afonya) szavazat, de

a vaniliat és az asztalt gylimolcsot is tobben el tudtak képzelni a muffinban.

18. kérdés: Mekkora kiszerelésben vasarolna meg legszivesebben?

@® 1 darabos
® 2 darabos
4 darabos
@ 12 darabos mini muffinok

10. dbra: 18. kérdésre adott vélaszok diagrammon dbradzolva

A kettd, valamint a négy darabos kiszerelést preferalndk a legtdobben, amely praktikus

szempontbol adodhat.

19. kérdés: Maximum mennyit lenne hajlando fizetni 1 darab (kb. 80 g-0S)

gluténmentes muffinért?
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250-300 forint kozotti 6sszeget adott meg a 65%-uk és 350-400 forintot pedig a 24%-uk. A

maradék 33 ember lenne csak hajlandd 450 forintnal tobbet fizetni.

5.3Maglisztek hozzaadasaval késziilt muffinok recepturaja

A kiilonboz6 receptirdk kiprobaldsa utan a végleges recept a kovetkezd lett a vords

sz6l6magliszt és a csipkebogyomagliszt esetében 12 darab muffinra vonatkoztatva:

e 200 g vegan krém

e 100 g Nutri Free Mix per Pane gluténmentes lisztkeverék
e 100 g voros sz6lomagliszt/ csipkebogyomagliszt

e 180 g barna nadcukor

e 120 g étolaj

e 3 darab,,L” méretii tojas

e 1 teaskandl szodabikarbona

o 1 teaskandl 6rolt fahéj

e 100 g afonya

A napraforgdémagliszttel dusitott muffinok esetében annyiban tértem el az elobb leirtaktol,
hogy 130 g lisztkeveréket és 70 g napraforgdmaglisztet hasznaltam a tészta rugalmasabb

allomanyanak érdekében.

5.4 Erzékszervi biralat
A hat kiilonb6z6 muffinra érzékszervi biralatot is végeztem 15 fével, ahol a kovetkezo

tulajdonsagok értékelésére voltam kivancsi: kiilsé megjelenés, szin, illat, allomany és iz.
Mindegyik tulajdonsadghoz tartozott egy skala (1-10-ig), amelyekre mind a hat féle muffint
el kellett helyezni a kedveltség mértékét figyelembe véve. A kovetkezd diagrammokon
abrazoltam az egyes tulajdonsagokra adott pontszdmok atlagat. Az ,,x” tengelyen a muffinok

tipusa, az ,,y” tengelyen pedig az arra adott pontszdmok talalhatok.
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11. dbra: Muffinok kiilsé megjelenésének értékelése

A kiilsé megjelenésnél a muffinok teljes egészét kellett pontozni, azt, hogy 6sszességében
milyen benyomadst keltett. A pontszamok alapjan latszik, hogy kiviilr6l nem lehetett nagy
kiilonbséget felfedezni az afonya nélkiili és az afonyas muffinok kozott (11.abra). Azonban
a napraforgémaglisztes muffinok joval kevesebb pontot kaptak, amely valdszinlileg a

szinukbdl adodhatott.
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12. dbra: Muffinok szinének értékelése
A kiils6 megjelenés és a szin értékelésénél is sokkal alacsonyabb pontokat kaptak a
napraforgdémagliszttel dusitott muffinok (12. abra). Ez adddhat abbol, hogy a liszt klorofill
tartalma zOldre szinezte a tésztat, amely sokaknak nem tetszett, esetleg penészre,

romlottsagra emlékeztette Oket. A voros sz6lomaglisztes és a csipkebogyomaglisztes muffin
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esetében is az afonya nélkiiliek kaptak magasabb pontszdmot. Az afonya koriil foltok

alakultak ki a tésztaban és nem volt sz&p, egységes szinii, mint az 4fonya nélkiiliek.
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13. 6bra: Muffinok illaténak értékelése

A teszt kitoltése utan tobben értékelték szoban is a siiteményeket. Megjegyezték, hogy a
napraforgémaglisztes muffinnal az illat és az iz vizsgalatakor toményen lehetett érezni a
napraforgémagot, ami nem illett szamukra az édes piskotahoz. Korabban is emlitettem, hogy
a napraforgomagliszt inkabb sos siitemények készitéséhez ajanlott, igy a jovoben vagy a

bazisliszthez vonatkoztatott aranyan csokkentenék vagy csak sds tésztakhoz hasznalnam.
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14. ébra: Muffinok dllomdnydnak értékelése

Az dllomany vizsgalatanal a voros sz610maglisztes muffin atlag alatti pontszama, a liszt altal

okozott tomorebb és keményebb piskotabol adodhatott (14. abra). Az SMS allomanymérd
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berendezéssel valdo méréskor is egyértelmiien lathatd volt a vords szélémaglisztes muffin
kimagaslé keménységi értéke (16. dbra). Mind a haromféle liszttel készitett siitemény esetén
az afonyés valtozat nagyobb sikernek oOrvendett, mind az allomany, mind pedig az iz
értékelésénél.
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15. ébra: Muffinok izének értékelése

A siitemények izét figyelembe véve a csipkebogyomaglisztes muffin afonyéaval dusitott
valtozata nyerte el a legnagyobb tetszést a biralok korében (15. abra). Személyes
véleményem szerint is ez volt a legjobb allagh és izt muffin a hat koziil, tovabba az afonya

tokéletesen illett a csipkebogyomag jellegzetes izéhez.

5.5 Allomanymérés eredményei

3. tablazat: Muffinok keménységi értékeibdl szamolt dtlag és szordas adatok

Atlag Szoras

Csipkeb. 62,612 10,868
Csipkeb. +A 40,960 10,556
Vorossz. 204,008 28,052
Vorossz. +A 166,938 79,995
Napraf. 108,652 13,808
Napraf. +A 39,458 10,457

Az afonyaval dusitott voros szldmaglisztes muffin esetében nagy szorast véltem felfedezni
(2. tablazat), melyet az afonya darabok okozhattak, ha a méré6fej éppen azt vagy az afonya

melletti iireget ,,talalta el”. Ezen kiviil a nagy szorasért a kisméretli mérofej is felelds lehet,
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mert nem kelléen nagy az érintkezési felillete a porusmérethez képest. Ahhoz, hogy
csokkentsem a hibazasi lehetdségeket, a jovoben tobb muffinon, nagyobb ismétlésszamu

reologiai mérést végeznék, nagyobb mérdfej alkalmazasaval.

Muffinok keménysége
300,000
250,000
200,000
150,000

100,000
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50,000
6 2 4i0 2 8 1 8 1 2 3i8
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0,000
Napraf. +A

m Atlag

16. gbra: Muffinok keménysége

A diagrammon egyértelmiien lathatd, hogy a vords sz6élémaglisztes muffin bizonyult a
legkeményebbnek, melyet a fogyasztok tapasztalatai is alatamasztanak (14. abra). Az afonya
nélkiili  muffinok kozil a csipkebogyomaglisztes, az afonyasok kozil a
napraforgomaglisztes €s a csipkebogyomaglisztes bizonyult a legpuhabb textarajunak.
Ahhoz, hogy megtudjam van-e szignifikans kiilonbség a két legpuhabb, afonyaval dusitott

muffinok ko6zott, F-probat, majd t-probat végeztem.

4, tablazat: t-proba eredményei

Vdltozo 1 Vdltozo 2
Varhato érték 40,9602048 | 39,4580681
Variancia 111,426533| 109,343508
Megfigyelések 10 10
Sulyozott variancia 110,446286
Feltételezett atlagos eltérés 0
df 17
t érték 0,31108449
P(T<=t) egyszélli 0,37975929
t kritikus egyszéll 1,73960673
P(T<=t) kétszélii 0,75951857
t kritikus kétszéli 2,10981558
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A kétmintds F-probaval megallapitottam, hogy a kiilonb6z6 muffinok szoérasnégyzete
egyenld, mivel az F-értéke (1,019) < Fyritikus (3,388). Ennek fliggvényében kétmintas t-probat
végeztem, egyenld szorasnégyzetekre (4. tablazat), melynek eredményeként azt kaptam,
hogy a két muffin keménységi értékei kozott nincs szignifikans kiilonbség, mivel a t-érték

(0,311) < tiritikus (2,109).

5.6 Gazdasagtani szdmitasok

A termékfejlesztésem utolsd 1épéseként szerettem volna végezni néhany gazdasagi
szamitast, amelyek alapjan meg tudom becsiilni, hogy koriilbeliil mennyibe keriil egy darab
altalam készitett muffin. Ennek megallapitasdhoz figyelembe vettem az alapanyagok,
felhasznalt energia, csomagoloanyagok és a befektetett munka koltségeit. Az alapanyagok
aranak kiszamitasahoz a Tesco hivatalos online bevasarlo oldalat hasznaltam (Internet 7.).
12 darab muffin elkészitéséhez az alapanyagok ara kb. 1850 forintra jott ki. A siitdm
maximalis teljesitménye 2,5 kW és 2022. augusztus 01-t61 1 kWh 70,1 forintba kertil
(Internet 8). A siit6 elémelegitése és a siitési id6 egyiitt kb. egy ora volt, ami maximum
175,25 forintot jelent. A bevasarlas, az elékésziiletek és a muffinok elkészitése szintén kb.
egy ora volt, amely a 2022-es minimalbérrel szamolva 1150 forint (Internet 9). A muffin
papirok és csomagoldanyagok ara kb. 90 forintra jott ki. Ezeket 6sszeadva, 12 darab muffin
eldallitasa 3265,25 forintba keriilt, melyet 12 részre osztva kb. 272 forintra kalkuléltam egy
darab muffin eléallitasanak a koltségeit. A kérdéivem 19. kérdésére visszatérve, hogy
mennyit lennének hajlandoéak fizetni egy darab muffinért, a valaszadok kb. 2/3-a csak az
onkoltségi arat lenne hajland6 kifizetni. Ok azt jeldlték, hogy 250-300 forintot fizetnének
érte. A 283 valaszadobol csak 33-an fizetnének 450 forinttol tobbet egy darab muffinért,
ezért a termék kereskedelmi forgalomba vald bevezetése eldtt alaposabb piackutatast kell

végezni.

5.6 Javaslatok a kutatas folytatasahoz

A jovoében szeretném folytatni a kutatast és tovabb vizsgalni a muffinok tulajdonsagait. A
maglisztek tobbsége magas polifenoltartalommal rendelkezik, amely kifejezetten elényds
tulajdonsagnak mondhatd, igy mindenképpen meghatirozndm a lisztek 0Osszes
polifenoltartalmat. A masik fontos vizsgalat az eltarthatosag lenne. Kiprobalnék kiilonbozo

csomagoldanyagokat és meghataroznam, hogy melyikben marad a lehetd legfrissebb a
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stitemény, valamint azt, hogy mi az idealis tarolasi hdmérséklete. A tarolas minden napjan
végeznék legalabb 15 fével érzékszervi biralatot, amelybdl meg tudnam allapitani, hogy
megfeleld tarolasi koriilmények kozott kb. hany napig fogyaszthatéak. A gluténmentes
siitOipari termékek esetében a frissesség megdrzése altaldban nagy nehézséget jelent, igy
szeretném vizsgdlni a fagyasztds-tijramelegités hatdsdt a muffinokra. A papirformaba
adagolt muffin tésztat eldsiitném, ezzel is roviditve a siités iddtartamat, majd
lefagyasztanam. Ezzel a modszerrel elég csak par percre a siit6be rakni annyi muffint,
amennyit fogyasztani szeretnénk, elkeriilve ezzel a siitemény megromlasat vagy

kiszaradasat.
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6. Osszefoglalas

A dolgozatom legfobb célja egy olyan gluténmentes, magliszt hozzaadasaval késziilé6 muffin
elkészitése volt, amely rovid id6 alatt eldallithatd, fogyaszthaté akar reggelire vagy
desszertnek is. Mieldtt elkezdtem irni a dolgozatomat, Kiprobaltam mar magliszteket,
azonban nem gondoltam, hogy ilyen széles valasztékban elérhetéek. Ezek koziil a harom,
szamomra legkiilonlegesebb lisztet valasztottam ki, majd alaposan utanuk olvastam és
elkezdtem kiilonb6z6 aranyokban muffint késziteni veliikk. Miutan meghataroztam az idealis
aranyukat a bazisliszthez viszonyitva, egy kérdoiv segitségével a fogyasztoi igény felmérését
alapul véve a kidolgozott recepturakat afonya hozzdadasaval és szojajoghurttal is
elkészitettem. Az elkésziilt muffinok tésztait keménységi szempontbdl dssze szerettem volna
hasonlitani, igy allomanymérést végeztem rajtuk. Az allomanymérés eredményei és a
fogyasztok visszajelzései alapjan is a vorés szOlomaglisztes muffinok bizonyultak a
legkeményebbeknek, amelyen a magliszt ardnyanak csokkentésével lehet javitani. Az ot
érzékszervi tulajdonsagot egyiittesen figyelembe véve, az afonydval dusitott
csipkebogydmaglisztes muffin nyerte el a biralok tetszését a legjobban. A kiils6 megjelenést
¢és a muffinok szinét figyelembe véve a napraforgomaglisztes muffin kapta a legkevesebb
pontszamot, a magliszt altal zoldre szinezett tésztabol kifolyolag. Ez a boltban valo
értékesitéskor nagy hatranyt jelenthet, mivel ott a kiilsé megjelenés alapjan kell eldontentink,
hogy megvessziik-e az adott terméket. Gazdasagi szamitasokat végezve megallapitottam,
hogy az egyre novekvo élelmiszeralapanyag arak mellett is viszonylag olcson eldallithatok
a magliszttel dusitott muffinok, amelyek egy egészségesebb silitemény alternativaként

szolgalhatnak.
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Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

SzerzGi nyilatkozat

Alulirott Kiss Edina, Elelmiszermérnok Bsc., nappali tagozat kijelentem, hogy a Magliszttel
készitett gluténmentes muffin fejlesztése ciml szakdolgozat a sajat munkam eredménye. Azon

részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelmlien megjeldltem, s az
irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant dllitottam, tudomasul veszem, hogy a Zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgdbol kizar és zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

Budapest, 2022.10.27.

Hons A,

a hallgato alairasa
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A szerz6 neve: Kiss Edina

A dolgozat cime: Magliszttel készitett gluténmentes muffin fejlesztése
A megjelenés éve: 2022

A tanszék neve: Gabona és Iparinévény Technoldgia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotasom.

A leadott dolgozat, mely védett, a szerz6 nevének vizjelével ellatott pdf dokumentum,
szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a SZIE Budai Campus
Igazgatdsag Entz Ferenc Konyvtar és Levéltar szakdolgozat archivumaba.

A dolgozat bibliografiai leirdsa az Entz Ferenc Kényvtar és Levéltar elektronikus kataldgusabol
érhet6 el: http://opac.szie.hu/entzferenc/. A teljes szoveg kizarélag a Budai Campus
szamitogépeirdl tekinthetd meg.

Tudomasul veszem, hogy a vizjel nélkiil leadott dokumentum szerzGi jogai sériilhetnek.

A Nyilatkozat a dolgozat adatainak megadasaval érvényes, melyet az elektronikus hordozéval
egyutt leadok.

Budapest, 2022.10.27

a szerzG alairasa
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KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

Kiss Edina (hallgaté Neptun azonositdja: AMIYPC) konzulenseként nyilatkozom arrol,
hogy a szakdolgozatot' attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarovizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom?,
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem * 2

Kelt: Budapest, 2022. oktober 24.
D s

Lambertné Meretei Aniko

+ A megfelel6 alahuzando.
- A megfeleld aldhuzando.
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