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Kiilonbo6z6 édesitdszerrel készilt zabkekszek 0sszehasonlitasa

A XXI. szazad lendiiletes életmddja megkoveteli a gyorsan beszerezheté aruk megjelenését,
amire kivalo lehetOséget nyljtanak a szaraz lisztes aruk. Sok esetben ezek magas
cukortartalmuak, buzaliszttel, telitett- és transzzsirsavakkal eldallitottak, igy a tapanyagpotlasra
nem a legidealisabbak, emiatt az alkotokat célszerli egészségesebb alternativakra cserélni.
Napjainkra a tudatos taplalkozas egyre népszeriibb, illetve az elhizottak és cukorbetegek szama
is novekszik, igy az ilyen termékekre is hatalmassa valt az igény.

Szakdolgozatomban az alkotott termékkel ezeknek a kovetelményeknek szeretnék megfelelni,
igy kiilonboz6 édesitészerekkel késziilt zabkekszeket vizsgalok, melyek sszetevoiben és azok
hasznalt aranyaiban a kereskedelmi forgalomban megtalalhatdé Gullon zabkeksz adott
inspiraciot. Négy mintdm volt, melyek csak az édesitdszerben tértek el egymastol, ebbdl egy,
az elobb emlitett bolti, harom, pedig altalam siit6tt volt. Az tizletben vett tételben az édesitdszer
maltitol volt, igy ezt az édesitdszert, illetve cukrot, mint etalont, f6 édes izii elemet
alkalmaztam, ezek mellett, pedig probaltam még egy, a fogyasztok altal ismert és hasznalt
édesitdszert valasztani, igy dontdttem végiil az eritrit mellett. A mérések eredményei alapjan
lathato, hogy az egyes édesitdszerek milyen mértékben befolyasolnak kiilonbozd jellemzdket,
valamint Osszehasonlithatd az otthon elkészitett és a tOmeggyartasban eldallitott keksz. A
mintak alapjat zabpehely ¢€s teljeskidrlésii buzaliszt adja, melyek biztositjak a magas
rosttartalmat, ezeket, pedig nagy olajsav tartalmu napraforgd olaj egésziti ki, ami alacsony
telitett zsirsavtartalma révén szamos rendellenesség elkeriiléséhez jarulhat hozza.

A fokusz az édesitészerek hatasan van, viszont fontos megjegyezni a hozzavalok kekszekre
valo befolyasat is. A f6 felépitdk, mint cukor, liszt és zsiradék jelentdsen hat olyan
paraméterekre, mint a tészta és a késztermék allomanya, szine és mas érzékszervi jellemzok. A
cukor feladata az édes iz biztositasa, a sikér fejlodésének korlatozasa, a fehérje és keményitd
molekuldk diszpergaldsa, valamint a siitést kovetden kikristdlyosodasa, melyekkel eldsegiti a
kivant omlds és ropogos textira kialakitasat. A buzaliszt 1ényeges sajatossaga a
vizfelvevoképesség, melyet a keményitd- ¢és fehérjeszint szabalyoz. Ennek cseréjével
megvaltoznak a beltartalmi tényezdk, vele egyiitt a tészta reologiai tulajdonsagai, fizikai

jellemzOk és a tapérték is. Kivalthato akar zabbal, mely magas rosttartalma révén az eléallitas



soran a tészta vizfelvételét noveli, a kész kekszeket varhatdoan sotétebbé és keményebbé teszi.
A zsirok a megfelel6 allomanyhoz, a kellemes szajérzethez és a levego tésztaban valo tartdsahoz
jérulnak hozza, a gluténhéalozat keletkezésének megakadalyozéasaval roviditd funkcidt is
ellatnak. Olajjal valo helyettesitéssel a rovidit6 és levegbztetd hatas kevésbé hatékony, igy a
tészta allomanya puhabb, a kisiilt kekszek laposabbak ¢és keményebbek.

Vizsgalatomban szin-, llomanymérést, tapértékszamitast és érzékszervi biralatot végeztem. A
szakirodalmak szerint, édesitGszer alkalmazasiaval a kekszek szénhidrat-, ezaltal
energiatartalma is csokken, eritrittel vilagosabb, keményebb és a fogyasztok altal kevésbé
kedvelt, mig maltitollal a cukorhoz fizikai tulajdonsagaiban egyezébb és elfogadottabb kekszek
allithatok eld. A szinmérés soran a bolti minta volt a legsotétebb, majd a cukros, eritrites és
maltitolos kovette. Az a* és b* mindkét esetben pozitiv, ami azt jelenti, hogy a vOrds és sarga
szinezet dominal. Ezek az adatok az altalam készitett mintaknal nem kiilonbdznek jelentdsen
egymastol, viszont a boltindl mindkét tényezd intenzivebb. A szinkiilonbség vizsgalatbol
kidertilt, hogy egyik minta sem mondhaté hasonlénak a boltihoz, valamint a cukros és a
maltitolos sem egymashoz. Az édesitOszer fajtija szignifikdnsan befolyasolja a termék
keménységét (p=0,05). A szakirodalmakkal megegyezik, hogy az eritrites a legkeményebb. A
bolti a legpuhdbb, majd a cukros és a maltitolos. Elmondhat6, hogy cukros-maltitolos és cukros-
bolti hasonlit a leginkabb egymasra. A gorbék lefutdsaban a boltié eltér a tobbitdl, de parhuzam
figyelhetd meg az eritrites €s a cukros, illetve a maltitolos és a cukros kozott. A tapérték esetén,
bebizonyosodtak a fentebb leirt elvarasok, sajat tételeim csupan cukor- és polioltartalmikban
tértek el, viszont a bolti ezekhez képest magasabb rost- és sotartalmu volt. Az érzékszervi
biralaton résztvevokrdl elmondhato, hogy potencialis édesitészer, zabkeksz fogyasztok és
leginkabb steviat, eritritet és xilitet ismerik. A szin, illat, megjelenés, iz, ropogdssag esetén is a
legkedveltebb a bolti lett, ezt az adott pontszamokbol atlagolva és az 6sszegzésnél kapott adatok
alapjan sorrendben a cukros, maltitolos és eritrites koveti. Az édes iz, ropogossag és hiisitd
hatas intenzitasdban a legmagasabb pontszamokat itt is a bolti kapta. Az iz kedveltségének és
erdsségének adatai korrelalnak, ez a ropogossag esetén nem igaz, viszont itt a differencia csak
a cukros €s maltitolos minta sorrendjében van. A hiisitd hatds féként az eritritesben volt elvart,
mégis ezt leginkabb a boltiban tapasztaltak.

Jovobeni fejlesztések sordn a fogyasztoi elfogadéds és a jobb Osszkép kialakitasa érdekében
érdemes lenne az édes iz intenzitasat fokozni, a mellékiz elkeriilése érdekében intenziv
¢desitdszerekkel, illetve mas tulajdonsdgok javitdsara oleogél alkalmazasa. Tovabba a

jellemzdk alakulasdnak megfigyelése kiilonbozo siitési idok és homérsékletek fiiggvényében.



