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A gluténmentes kenyerek népszerlsége mellett a témavalasztdsomat az indokolja, hogy a
gluténmentes étrend ma mar nem csupdan diétas trend, hanem sziikségszer(iség is szamos
ember szamara. A kisérletem segithet megérteni, hogyan befolydsoljdk a sikérhelyettesit6
hydrokolloidok az dllomanyi és érzékszervi tulajdonsagokat a kenyerekben, és ezaltal hogyan
segithetnek a gluténmentes termékek minéségének javitdsaban. Célom, hogy a xantangumi,
guargumi és utifd maghéj liszt 6sszehasonlitasaval megtaldljam azt a sikérhelyettesit6t, amely
altal a gluténmentes kenyerek allomanyba, illatban és izben még kodzelebb kerilhetnek az

izletes és minGségi gluténtartalmu pékarukhoz.

A sikérhelyettesiték szerepe kiemelkedd a gluténmentes kenyerek fejlesztésében, kiilonosen
azoknal, akik gluténérzékenyek vagy coliakiasok. Ezek a specidlis 0sszetev6k lehetévé teszik,
hogy a kenyerek megkapjak szerkezetiiket és kdnnyebb legyen veliik dolgozni. A gluténmentes
termékek irdnti novekvé kereslet egyértelm(i jele annak, hogy egyre tébben igyekeznek
egészségtudatosan étkezni vagy szenzitivitdsbol adoddan kerilni a gluténtartalmu

élelmiszereket.

Kutatdsom f6 célkit(izése a harom kilonb6z6 hydrokolloid (xantdngumi (X), guargumi(G), utifd
maghéj (U)) érzékszervi tulajdonsagainak és allomanyvizsgalati (SMS allomanyvizsgald
berendezéssel) eredményeinek 6sszehasonlitdsa gluténmentes kenyerekben. Azt vizsgalom,
hogy ezek a sikérhelyettesiték milyen hatassal vannak a kenyerek texturajara és izélményére.
A G, X és U hydrokolloidok kilénb6z6 ardnyokban (3%;4,5%;6%) kerllnek a kenyerekbe, és

mindegyik csoportot azonos kérilmények kdzott vizsgdlom, ugyanazokkal a lisztekkel, még a



viz mennyisége, hémérséklete, a kelesztés paraméterei (id6, h6fok, paratartalom), és a stités

is azonos.

A kenyérbélzet dllomanyvizsgdlatahoz az SMS (Stable Micro System) TA XT2i tipusu univerzalis
allomanyméré késziiléket hasznaltam. Ez a készilék a bélzet rugalmassagadt méri az id6
fuggvényében. Osszesen 9 db kenyér dllomanyat mértem, mindegyiket kett8szér, egyszer
slités utan 12 6raval, masodszor a siités utan 48 oraval.

Az érzékszervi vizsgdlatomon 32 laikus vett részt, 5 szempont alapjan kellett 9 mintat
értékelnitdk 1-10-es skalan. A szempontok: iz, illat, textura (allag), ragacsossag mértéke, és
O0sszbenyomas.

Az érzékszervi vizsgalaton a 3% hydrokolloidot tartalmazé kenyerek lettek a legkedveltebbek,
mig a 6%-ot tartalmazd kenyerek a legkevésbé kedveltek. A legjobb eredményt a 3%-os utifl
maghéjas kenyér, illetve a 3%-o0s guargumis kenyér kapta.

Az allomanyvizsgdlat eredményei is azt mutatjak, hogy a 3% sikérhelyettesit6t tartalmazo
kenyereknek van a legjobb eredményiik, hogy azok a legfrissebbek a legtovabb. Ebben a
kisérletben viszont az utifi maghéjas kenyérnek lett a legrosszabb az eredménye masik kett6
3%-0s kenyérrel szemben. A legjobb eredménye a guargumis kenyérnek lett, ez utdn
valamennyivel lemaradva a xantangumis kenyér, és az utif(i maghéjas kenyér ezekhez képest
nagyon le volt maradva.

Osszességében azt tudom mondani, hogy az érzékszervi birdlaton a 3%-os utif(i maghéjas
kenyér (U3) és a 3%-os guargumis kenyér (G3) volt a legjobb. Mig az allomanyvizsgalaton a
3%-0s guargumis kenyér eredményei voltak a legjobbak.

A jov6ben tovabbi kisérlettel ki lehet egésziteni az eddigi kisérleteket, példaul a

hydrokolloidokat egymassal 6sszekeverni.



