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Kiss Edina
Magliszttel készitett gluténmentes muffin fejlesztése

A szakdolgozatom legfébb célja egy olyan gluténmentes muffin recepturdjanak a kidolgozasa
volt, amelyet kiilonféle maglisztekkel dusitottam a jobb beltartalmi értékek érdekében. A
dolgozatban harom féle maglisztet vizsgaltam: csipkebogydmagliszt, voros szélomagliszt és
napraforgomagliszt. Els6 1épésként meghataroztam a lisztek nyersfehérje tartalmat Kjeldahl-
modszerrel, amelybdl latszodott a napraforgomagliszt kiemelkedéen magas fehérjetartalma a
masik két fajta liszthez képest. Készitettem egy kérddivet, amivel felmértem a fejleszteni kivant
magliszttel késziild muffinok irdnti keresletet és fogyasztoi elfogadast. Ezutan, egy létezd
recepturat alapul véve, sok kisérleti siités utdn megallapitottam a maglisztek optimalis
elkészitéséhez sziikséges joghurtot lecseréltem vegan krémre, mert sokan jelezték a kérdoiv
soran, hogy fontos nekik a gluténmentességen kiviil a tejfehérje mentesség is. Hairom kiilonb6zo
muffint készitettem, a harom féle maglisztbdl, majd mindegyiknek elkészitettem az dfonyéaval
dusitott valtozatat is, igy 0sszesen hat féle muffint kaptam, amelyeket kiilonb6zé szempontok
alapjan Osszehasonlitottam. EQy SMS TA-XT2 tipusit allomanyméré berendezéssel
megmértem a muffinok tésztait, hogy keménységiiket jellemezni €és szamszeriisiteni tudjam.
Tovabba, 15 {6 segitségével érzékszervi teszteket végeztem a kovetkezd tulajdonsagokat
figyelembe véve: kiils6 megjelenés, szin, illat, allomany, iz. Az 6t tulajdonsagot egyiittesen
értékelve a csipkebogydmaglisztes muffin afonyaval dusitott verzioja volt a legkedveltebb a
biralok korében. Kivancsi voltam az elkésziilt muffinok beltartalmi értékeire, igy kiszamoltam
a tapértékiiket és Osszehasonlitottam egy normal, elére csomagolt, boltban kaphatod
gluténmentes muffinal. A termékfejlesztésem utolsé lépéseként gazdagagtani szamitasokat
végeztem, amelyek alapjan megbecsiiltem, hogy kb. mennyibe keriilt egy darab muffinnak az
eldallitasa. Ehhez figyelembe vettem az alapanyagok, felhasznalt energia, csomagoléanyagok
és a befektetett munka koltségeit és végeredménykeént kb. 270 forintra jott ki egy darab muffin
eloallitasi koltsége. A dolgozatom végén pedig javaslatokat tettem, hogy milyen tulajdonsagok

vizsgalataval szeretném folytatni a kutatasomat a jévoben.



