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Dioorlemények felhasznalasi lehetdségei gluténmentes,
csokkentett szénhidrattartalmu ostya fejlesztésében

A dio, mint héjas gyiimolcs az emberi taplalkozasban leginkabb, mint €élvezeti cikk
jatszik szerepet. Emellett azonban szamos értékes tulajdonsaggal is rendelkezik, ami akar az
emberi egészség fenntartdsdban is szerepet jatszhat. Manapsag egyre nagyobb kereslet van a
kiilonb6z6 élelmiszerek egészségesebb alternativainak kifejlesztésére. A célom az volt, hogy
egy olyan ostya terméket tudjak kifejleszteni, amely amellett, hogy szénhidratcsdkkentett,
konnyen beilleszthetd az egészséges taplalkozdsba a did értékes beltartalmi jellemzdinek
koszonhetden. Tovabba szempont volt az is, hogy napjainkban egyre tobb ember szenved
colidkidban. Ezen okbdl kifolydlag a termékemhez kizardlag gluténmentes alapanyagokat
hasznéltam és célom volt egy olyan termék létrehozasa, amely mindségben, izben ¢és allagban

is felér a hagyomanyos glutént tartalmazo ostya termékekhez.

A termékfejlesztést és a kiilonbozo fizikai- és kémiai méréseket a Magyar Agrar- és
Elettudoményi Egyetem, Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet Gabona- és Iparinvény
Technoldgiai Tanszékén végeztem 2022-ben, valamint 2023-ban. A termékfejlesztést kdvetden
megvizsgaltam azt, hogy hogyan hat a tarolasi 1d6 novelése az elkésziilt termékek alabbi
jellemzdire:

Nedvességtartalom
Vizaktivitas

Szin

Antioxidans kapacitas

Tovabba arra is valaszt talaltam, hogy érzékszervi vizsgalatok alapjan az elkésziilt

termékek koziil melyik rendelkezik a legelénydsebb tulajdonsagokkal.

A termékfejlesztést az alapanyagok kivalasztasaval kezdtem (kolesliszt, konjac liszt,
tojas, so, viz, did), majd az ostya receptura kikisérletezése kovetkezett. Végiil 5 kiillonbozo
mintat készitettem el és vizsgaltam meg. Késziilt egy kontroll minta, amely nem tartalmaz diot,
ezaltal a legmagasabb szénhidrattartalommal rendelkezik. Késziilt két olajos diddrleményt
tartalmazo minta, az egyikhez 25%, a masikhoz 50% di6drleményt adagoltam. Emellett pedig
készitettem két csokkentett olajtartalmu didlisztet tartalmazd mintat is, amelynél szintén 25 és

50% diddrleményt szerettem volna felhasznalni, viszont a tészta elkésziilése utdn ndvelnem



kellett még a vizmennyiséget, ugyanis a diodrlemény szdrazsaga miatt nem allt 6ssze a tészta.

Az igy elkésziilt dioval dusitott tésztak csokkentett szénhidrattartalmtak lettek.

A kisérleti eredmények alapjan elmondhatd, hogy az ostyak nedvességtartalma alacsony
(0,78-6,32 %), amely az ¢lelmiszerek eltarthatosaganak szempontjabol kedvezo, ugyanis a nagy
nedvességtartalmu élelmiszerek gyorsabban romlanak, mint az alacsony nedvességtartalmu
¢lelmiszerek. A vizaktivitds eredmények alapjan elmondhato, hogy a mintak vizaktivitasa a
teljes tarolasi kisérlet soran 0,6-nal kisebb volt (0,1780-0,4390 aw), ezért tartositasra nincs
sziikség, ugyanis a mikroorganizmusok 0,6-0s vizaktivitas érték alatt nem képesek szaporodni
az ¢élelmiszerekben. Tehat a mintdk nem voltak kitéve mikrobiologiai veszélynek a tarolas ideje

alatt.

A vilagossagi tényezd vizsgdlata soran az deriilt ki, hogy a mintdk szine az alabbi
sorrendben sotétedik: kontroll minta, olajos 25 %-o0s minta, olajos 50 %-o0s minta, csokkentett
olajtartalmtl 25 %-o0s minta és csokkentett olajtartalmtl 50 %-os minta. Tehat minél tobb diot
hasznalunk fel az ostya elkészitéséhez, anndl sotétebb szine lesz, illetve a csokkentett
olajtartalmu dioliszt s6tétebb szint ad, mint az olajos diddrlemény. A vilagossagi tényezo értékei

35,40 és 84,60 kozott valtoztak.

Az antioxidans kapacitds értékek igazoltdk azt, hogy mivel a kontroll minta nem
tartalmaz didt, ezért az antioxidans kapacitasa csupan téredéke a didés mintakhoz képest (1,094-
1,601 mg/g szarazanyag). A didt tartalmaz6 mintak igen magas antioxidans kapacitas értékeket
értek el (11,632-117,393 mg/g szarazanyag), tehat az ostya termékek didval vald dusitasa jo
megoldas lehet egy antioxidansokban gazdagabb termék kifejlesztésére. A vizsgalt
paraméterekre statisztikai elemzést is végeztem, Kruskal-Wallis probat, valamint lineéris
regressziot alkalmaztam. A statisztikai szamitdsok soran azt vizsgéaltam, hogy tapasztalhaté-e
szignifikans kiilonbség az egyes paraméterek esetén, az olajos diddrlemény és a csokkentett

olajtartalmu di6liszt haszndlata kozott.

Az érzékszervi vizsgalatok alapjan ugyan a kontroll minta lett a legkedveltebb, mégis
elmondhat6, hogy az olajos diddrleménnyel dusitott ostydk altalanosan kedveltek lettek, a

csokkentett olajtartalmu didlisztet tartalmaz6 mintdk viszont nem nyerték el a biralok tetszését.

Osszességében elmondhatd, hogy az egyes élelmiszerek dioval torténd dusitdsa kivalo
lehetdség arra, hogy ezek az élelmiszerek az egészséges étrendbe beilleszthetok legyenek. A
dioval dusitott gluténmentes és csokkentett szénhidrattartalmu termékek megfeleld alternativat

nyujthatnak a gluténérzékenyek és akar a cukorbetegek részére is.
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