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Napjainkban egyre tobb ember kiizd valamilyen ételérzékenységgel. Ennek egyik gyakori
példaja a gluténérzékenység. A diagnosztizalt betegeknek gluténmentes diétat kell folytatniuk,
¢és ez gyakran nemcsak az érintettekre, hanem csaladtagjaikra is kihat. Emellett sokan sajat
magukat diagnosztizaljak colidkiasnak ¢és keriilik a gluténtartalmt élelmiszerek fogyasztasat.
Ennek kovetkeztében a gluténmentes termékek piaca mar talmutat az egyszerii étrendi
megszoritasokon, ¢s mondhatni divatta valt.

A gluténmentes ¢élelmiszerek iranti novekvd kereslet hatasara az élelmiszeripar
folyamatosan keresi az 10j lehetéségeket a hagyomanyos gluténtartalmu élelmiszerek
helyettesitésére. A gluténmentes siitGipari termékeknél altalanossagban tapasztalhatd, hogy
magas cukor és keményitdtartalommal rendelkeznek, amelyek talzott fogyasztasa egészségiigyi
szempontbol kedvezétlen. Szdmos betegség kialakulasanak a kockazatat noveli, mint példaul

a cukorbetegség.

A szakdolgozatom célja egy népszerii péksiitemény a kakads csiga, gluténmentes
valtozatanak, a kakaos tekercsnek a fejlesztése volt. Kutatdsom soran allomanyat és érzékszervi
tulajdonsagait vizsgaltam. A f6 cél az volt, hogy olyan termékeket fejlesszek, amelyek
megfelelnek a gluténmentes diétat kovetdk igényeinek, €s versenyképes alternativat nyujtanak,
a mar meglévé gluténmentes pékaruk mellett. Az alapanyagok kivalasztdsanal hangsulyos
szempont volt a magas beltartalmi érték és az alacsony ar. Ezért a barna rizsliszt és a
gluténmentes zabliszt mellett dontottem, lisztkeverékek helyett, és figyelmet forditottam az
allergének elkeriilésére az egyéb OsszetevOk esetében is. Harom tipust tekercs recepturat
készitettem egy vegan ¢€s cukormentes, egy tojassal és laktozmentes termékekkel késziilt
cukormentes valtozatot €s egy vegan, cukorral késziilt valtozatot. A terméekek elkészitésekor
azonos aranyokat alkalmaztam a receptekben, de eltérd Osszeteviket hasznaltam (példaul

laktozmentes tejtermékeket, egy masik tipusban tejmentes alternativat).

A kisiilt mintadkon allomanyvizsgalatot végeztem, €s figyeltem a keménység valtozasat négy
kiilonboz6 idépontban. Ennél a vizsgalatomnal az atlagos keménység nem mutatott szignifikans
valtozast az id6 mulasaval. Emellett érzékszervi vizsgalatokat is végeztem, annak érdekében,
hogy felmérjem a fogyasztok elégedettségét az iz, textlra és kiils6 tulajdonsagok tekintetében.
Az érzékszervi vizsgélatnal a kiilonbozd tipust kakads tekercsek kozott jelentds eltérést
tapasztaltam. Az érzékszervi vizsgalatot a Past4 statisztikai szoftver segitségével, egytényezds
varianciaanalizis (one-way ANOVA) alkalmazasaval végeztem. Az eredmények azt mutattak,

hogy bar a cukorral édesitett termék volt a legjobb izii, a tojassal és laktdézmentes tejtermékekkel



késziilt cukormentes valtozat rendelkezett Osszességében a legjobb érzékszervi

tulajdonsagokkal.

A kutatds eredményei alapjan fontosnak tartom a gluténmentes siitdipari termékek
valasztékanak bovitését és a beltartalmi jellemzdk fokozott figyelembevételét, amely még

inkabb lehetové teheti a kereslet ndvekedését ezen termékek irant.



