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Sz6lémagliszt felhasznalasanak taplalkozasélettani és

reoldgiai hatdsa gluténmentes zsemlékben

Az epidemioldgiai vizsgalatok szerint a colidkia egyre tobb gyermeket és felndttet érintd
gasztrointesztinalis betegség, mely kezelésének ma még egyetlen modja 1étezik: a glutén
¢lethosszig tartd kertilése. Ezért élelmiszermérndk hallgatéként célom volt kifejleszteni egy
olyan tapértékében dusitott siitdipari terméket, amely Gsszetételében gazdagabb, érzékszervi
tulajdonsadgaiban a hagyomdnyos gluténtartalmi  péksiiteményeknek megfelel, ¢és
technoldgiailag is megvaldsithato termék. A sz6ldmagliszt kedvezd Osszetétellel rendelkezik,
rosttartalma magas, ¢és kiemelkedd antioxidans kapacitast, tehat hozzdadasa a gluténmentes
lisztkeverékekhez pozitiv élettani hatdst eredményez. Vizsgalataimban 2,5 — 5 — 7,5 — 10 %-
ban kevertem hozza az alapliszthez €s vizsgaltam a tészta ¢s a siilt termék fizikai és kémiai

paramétereit.

A siités soran tapasztalhatd tomegveszteség a sz6ldmagliszt hozzaadasaval egyre kisebb
mértékii volt, ami a magliszt vizmegkotd képességével hozhatd Osszefiiggésbe. A magliszt
eredményei is aldtdmasztottak. A szinvaltozas érzékszervileg nem zavarod, a sotétebb szin a
teljeskiorlésti termékekre jellemzd barnés arnyalatnak felel meg, tehat a fogyasztoban inkabb

pozitiv hatast valt ki.

Alloményvizsgalat mérés soran keménységet, rugalmassagot és kohéziot vizsgaltam. A
bélzet, ezzel torhetobb allag jon 1étre, amely csokkend kohéziot von maga utan. A rugalmassag
viszont egészen a 7,5 %-os koncentracidig szinte valtozatlan. 10 %-os adagoldsnal mar
megfigyelhetd a nagyobb ellenallds a mérés soran. A magliszt hozzdaddsa mind a TPC, mind a

FRAP moédszer szerint novelte a nyers ¢€s siilt zsemlék antioxidans hatdsu vegyiileteinek



mennyiségét. A hokezelés sem csOkkentette az antioxidans kapacitast, tehat a lisztkeverék

dusitasa a magliszttel eredményes, és ¢lettani szempontbol indokolt.

A szOlémag liszt hozzdaddsa az alapanyagokhoz kismértékii javulast okozott a termék
fehérje tartalmaban. A magliszt azonban nem komplettalta a gluténmentes lisztkeverékben

talalhato fehérjéket. Erre a célra hiivelyes fehérjék hozzaadasa lehet megfeleld.

Kutatdsaimat érzékszervi biralatok elvégzésével szeretném folytatni, erre most nem volt
lehetoségem. Az elvégzett fizikai €s kémiai vizsgalatok igazoltdk a sz6lomagliszttel torténd
dusitas 1étjogosultsagat: mind a technoldgiai, mind a kémiai paraméterek javultak. Sikeriilt a
colidkidsok szamdra egy (sajat és tanszEki megitélés alapjan) érzékszervileg kedvezd
tulajdonsagu, tapértékében gazdag, technologiailag megvalosithaté terméket eldallitani

szélesitve ezzel a betegek szdmara rendelkezésre allo termékek korét.



