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Annak ellenére, hogy a glutén régéta fontos szerepet jatszik az élelmiszeriparban, sajnos a
colidkids betegek szama drasztikusan novekszik. Mivel tlineteik enyhitésében a gluténmentes
étrendre vald attérés bizonyult a leghatékonyabbnak, ez magaval vonzotta a gluténmentes
¢lelmiszerek iranti kereslet novekedését is. Azonban ezek a termékek altaldban rosszabb
tapértékiiek és dragabbak gluténtartalmti megfeleldiknél, hacsak nem dusitjak dket valamilyen

értékes gsszetevovel.

Diplomamunkam egyik célkitlizése az volt, hogy megallapitsam, a taplalkozasi szempontbol
elényds lenmag- és tokmagliszt hozzdaddsa hogyan befolyasolja a gluténmentes zsemlék
tulajdonsagait, ¢s hogy ezeket miként lehet integralni a gluténmentes étrendbe. E célbol a
kétféle magliszttel kiilonb6z6 koncentraciokban (2,5%, 5%, 7,5% ¢és 10%) dusitott
gluténmentes zsemléken végeztem reologiai €s analitikai vizsgalatokat. Ezenkiviil tovéabbi
célom volt, hogy az elérhetd szakirodalom alapos attanulmanyozasaval ) eredményeket

szolgaltassak ezen a tertileten.

A kiértékelés els6 1épésében a tomegveszteségeket hatdroztam meg. Az eredmények alapjan a
legjelentdsebb csokkenés a kontroll mintanal jelentkezett. A lenmagliszttel dusitott zsemlék
magasabb vizmegkotd képességiiknek koszonhetéen jobban megdrizték nyers stlyukat. A
tokmagliszttel dusitott zsemlék pedig a siités kozben keletkezd repedések miatt mutattak
nagyobb mértékii nedvességvesztést a lenmagliszteseknél. A szinmérés megerdsitette, hogy a
vilagossagi tényezdiben nem mutatkozott szamottevo kiilonbség. Az a* szinparaméter esetében
a lenmaglisztes zsemlék vords, mig a tokmaglisztesek a zold szintartomanyban helyezkedtek

el. Az 6sszes zsemle pozitiv b* értékkel rendelkezett, ami a sarga pigmentek dominalaséra utal,



de a siités hatdsara ezen értékek csokkentek. Az allomanyvizsgilat (TPA) soran harom
reoldgiai tulajdonsagot, a keménységet, a kohéziot és a rugalmassagot elemeztem. A magliszttel
dusitott zsemlék keményebbek voltak a kontrollhoz képest, részben a csokkent szodabikarbona-
tartalom miatt, amely kevésbé levegds, tehat tomorebb szerkezetet eredményezett. A magasabb
szerkezetének valtozasat. A lenmaglisztes mintdknal a kohézid a koncentracio novekedésével
emelkedett a lenmag magas zsirtartalma miatt, mig a tokmagliszteseknél a rosttartalom miatt
csokkent. A dusitas novelte a rugalmassagot a zsirtartalom emelkedése miatt, de a lenmaglisztes
mintaknal tobb iddre volt sziikkség a mintdk visszarugézasahoz az elsé terhelés utan. A
diszkriminancia-analizis eredményei alapjan a CIE L*a*b* szinparaméterek voltak a
legfontosabbak a kontroll és a dusitott zsemlecsoportok 100%-ban pontos besorolasaban, mig
a TPA vizsgéalat sordn kapott keménység, kohézid és rugalmassag értékek a legkevésbé
megbizhatonak bizonyultak, szdmos hibas besorolast eredményezve. Az aminosav-analizis
kimutatta, hogy a dusitds minden esetben javitotta a zsemlék dsszfehérje-, Osszesszencidlis €s
az elagazo lancu aminosav-tartalmat. Mivel az értékek novekedése a tokmaglisztes zsemléknél
volt jelentdsebb, igy csupan ezen mérés adatait alapul véve a tokmagliszt fogyasztasa tekinthetd
elényOsebbnek. Azonban a mért értékek meég mindig nem fedezik kelld mértékben az
egészséges, atlagos életvitelli felndttek napi fehérjesziikségletét. A zsemlék komplettalasa a
maglisztekkel nem volt eredményes, a limitalé aminosavak az izoleucin és a lizin voltak. Az
osszes polifenol-tartalom (TPC) és az sszes antioxidans kapacitas (FRAP) minden vizsgalt
zsemlében nétt a maglisztek adagolésa, illetve a siités, tehat a vizvesztés hatdsara. Ez a két

mérés szintén alatdmasztotta, hogy a kétféle magliszt novelte a zsemlék taplalkozasi értékét.

Osszevetve kordbbi szakirodalmakkal, diplomamunkdm eredményei megerdsitették a
maglisztek elényds aminosav- ¢s antioxidans-tartalmat, illetve bizonyitottdk, hogy a
tokmagliszt hozzaadasa noveli a pékaru szerkezetének keménységét és rugalmassagat. Jovobeli
kutatdsok soran fontos lenne a vizsgalt mintak porozitdsdnak részletes elemzése és az
eredmények Osszevetése egy nagyobb mintaszamu, tehat az adatvesztésen alapul6d torzitast
elkeriild TPA teszt eredményeivel. A fejlesztett termékek érzékszervi mindsitése is
elengedhetetlen lenne a maglisztek gluténmentességét igazold dokumentum birtokaban. A
biralok pontjai alapjan az érzékszervi tulajdonsago(ka)t becsiilni lehetne a fizikai és kémiai
paraméterek segitségével, illetve az altaluk legkedveltebb zsemlé(ke)t Osszehasonlitani a
magliszteket azonos koncentracioban tartalmazé gluténtartalma zsemlékkel egy tovabbi,

glutént is fogyasztd birdlok bevondsaval rendezett mindsitésen.



