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Napjainkban az ételallergiaval és intoleranciaval kiizdok szama egyre csak n6, mert egyre tobb
eszkoziink van arra, hogy a tudomany fejlédésének segitségével konnyebben felfedezziik az
esetleges taplalkozasi problémadkat. Illetve nem feledkezhetiink meg azokrol a fogyasztokrol
sem, akik a széhidratcsokkentett €s gluténmentes étkezést mas betegség vagy diéta miatt
részesitik elényben. A boltokban kevesebb olyan ¢lelmiszer talalhato, amely gluténmentessége
mellett szénhidratcsokkentett is. Kiemelendé az is, hogy ezeknek a termékeknek az éra
folyamatosan novekszik. Ezért egy olyan élelmiszernek a fejlesztésében szerettem volna részt
venni, amely szénhidratcsokkentett, gluténmentes és adalékanyagot csokkentett mennyiségben
tartalmaz, illetve arban is elérhetd a fogyasztok szamara. A ,,mentes” étrendet kovetok
tapasztalataibol kiindulva, valamint a sajat igényeimet felhasznalva az ostyakat terveztem ujra
gondolni, fejleszteni, mert nehéz megallni, hogy a diéta kovetésénél ne fogyasszunk sos

snackeket, csemegéket.

Az ostya a siitOcukraszat sajatos terméke, amely barmilyen gabona lisztjébdl készithetd
allomanyjavitot tartalmazo tartds élelmiszer. FO alapanyagnak a ciroklisztet valasztottam, mert
tokéletes kukoricaliszt helyettesitd és magas a fehérje- és asvanyianyagtartalma. Viszont a
ciroklisztnek magas a szénhidrattartalma. Ahhoz, hogy csokkenteni tudjam a szénhidrat
bevitelt, cukkinivel dasitottam a terméket. Azért ezt a zoldséget valasztottam, mert magas a

rost-, vitamin- és asvanyianyag tartalma, illetve nagyon alacsony a kaloria tartalma.

Alloméany javitonak a konjac lisztet hasznaltam fel az alacsonyabb kaléria-, és
szénhidrattartalma miatt, valamint az erds zselésitd hatdsa okan. A receptira 0sszeallitasanal a
cukkiniket 10, 20, 30, 40 és 50 szazalékban adagoltam a ciroklisztes alap recepturdhoz. A
kontroll minta receptirdjdhoz képest tigy valtoztattam az cirokliszt és a viz aranyait, mint
amennyi a cukkini szarazanyag és nedvességtartalma. Végiil a konjac liszt mellé tojast is adnom
kellet, mert 6nmagéban a konjac lisztes ostya tészta nehezen allt Gssze €s siités utan nagyon

elvékonyodott az ostyalap.

ElsOként nedvességtartalmat €s vizaktivitast mértem. A nedvességtartalom mérésnél lathato
volt, hogy ahogyan a cukkini mennyiségét ndveltem az ostyaknal tigy néttek fokozatosan a
kapott eredmények, mert a cukkininek 90%-os a nedvességtartalma. A vizaktivitast az
¢élelmiszerekben megtalalhatd mikroorganizmusok jelenlétérél ¢és szaporodasukrol ad
elorejelzést. A mért ostyaknal itt is folyamatos volt az aw-érték novekedése, de mindegyik 0,6
aw-érték alatt volt, amely azt jelenti, hogy gatolt a mikroorganizmus szaporodas, legfeljebb

penészek fordulhatnak eld.



Szinmérést kovetden a kontroll minta a legmagasabb vilagossagi tényezdvel rendelkezik és a
10 %-os cukkinivel dusitott ostya értéke all a legkdzelebb hozza, azonban a tobbi ostya értékei
nem novekedtek folyamatosan. A szininger kiillonbségek (AE*) szamitasa utdn is az
eredmények kiilonboz6sége hasonld volt. A 10%-os ostya allt legkozelebb a kontroll minta
értékeihez, de a tobbi szamolt érték itt sem mutatott ndvekedést. Ez annak tudhaté be, hogy
ahogyan noveltem az receptiraban a cukkini mennyiségét és aranyosan vontam el a vizet és a
ciroklisztet, tigy a tészta allaga is folyamatosan stlirtisddott, igy nem lehetett azonos ideig siitni

a kiilonb6zo 6sszetétell ostyakat.

Az érzékszervi biralatot 40 fovel végeztettem el. A demografiai adatokbol megtudhattuk, hogy
a biralok 80%-a ritkan fogyaszt ostyat, illetve megfigyelhetd volt az is, hogy a megkérdezettek
60%-a fogyaszt valamilyen alternativ alapanyagbol késziilt élelmiszert és koziiliik 80%-a nem
allergia miatt, hanem az egészségesebb ¢életmdd kovetése érdekében. A Penalty Analizis
kiértékelésénél a hedonisztikus skala értékei, a kedveltségnél csak az 50%-o0s osytanal lett
magas a szords az atlaghoz képest, amely azt jelenti, hogy a birdlok ennél az ostyanal nem
értettek egyet az értékelésében. A JAR-skala diagramjaibol leolvashattuk, hogy a 10- és 20%-
os ostyaknal a cukkini iz er6ssége a legkevésbé optimalis a tesztelok szerint, a 30-40-50%-0s
ostyaknal pedig a roppandssag és a ragadossag. A Mean Drops abrakbol kovetkeztetve a
szarazsagot, a roppandssagot, az allagot és a globdlis izt sziikséges javitani. Osszességében

azonban a 10%-os cukkinis ostya bizonyult a leginkabb kedveltnek.

Végezetiil pedig reologiai vizsgalatot is csindltam. Az SMS mérésben az ostydk legnagyobb
mért erok atlagait vettem alapul. A statisztikai szamitasokban az ostyak a torhetdségi erejének
az adatait egytényezd varianciaanalizissel vizsgaltam, ami az ostyak erdérték atlagai
egyezdségét jelenti. A tesztbdl azt a kovetkeztetést vontam le, hogy a kontroll mintdhoz
viszonyitva a 10%-os és a 20%-os cukkinis ostydknal nem volt megfigyelhetd szignifikdns

kiilonbség és a 30%-0s cukkinis ostyanal kovetkezett be a torhetéség nagymértékii valtozasa.

Osszefoglalva a 10%-os cukkinivel ddsitott ostya mért és szamolt értékei bizonyultak a
leginkabb optimalisnak és az 50%-os ostya igényli a legtobb fejlesztést. Ugy gondolom, hogy
a fejlesztést érdemes tovabb folytatni, hogy a leheté legjobb allagu, izl és legalacsonyabb
szénhidrattartalmi, gluténmentes ostyakat lehessen a boltok polcaira tenni és ezzel novelni a
termékkindlatot, azon fogyasztok szamadra, akik betegség, vagy barmilyen okbdl kifolydlag

guténmentes €s szénhidratcsokkentett étrendet folytatnak.



