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Egyetem

A gabonapelyhek fogyasztasa tobb évtized ota vilagszerte toretlen sikernek drvend a lakossag
korében. Az elérhetd termékek kore folyamatosan valtozik és boviil, szamos alaku és izl
reggelizOpehely all a fogyasztok rendelkezésére. A civilizacidos betegségek — mint
cukorbetegség, sziv- és érrendszeri megbetegedések, rakos megbetegedések - robbanésszerii
terjedésébol adodoan a fogyasztok elvardsai is modosulnak, egyre nagyobb hangsulyt kapnak a
hozzaadott cukrot nem tartalmazod, édesitoszerrel késziilt termékek. Az extrudalt élelmiszerek
kozott csekély szaml termék felel meg az imént emlitett kritériumnak, igy munkam soran
édesitdszerrel izesitett gabonapehely készitése volt a célom. A kisérlet soran alkalmazott
gabonaféle a tonkolybuza és a kukorica volt, melyet két természetes édesitészer, a maltit és az
eritrit meghatarozott ardnyu keverékével izesitettem. A megfeleld receptira kidolgozéasa
héaztartasi kortiilmények kozott tortént, s az ezalatt szerzett tapasztalatok és informaciok nagy
mértékben megalapoztdk a késobbi, extruderrel végzett munkat. A két gabonat kiilon
alkalmazva, eltér6 modon izesitve extrudaltam, majd a készterméket organoleptikai
vizsgalatoknak vetettem ald. Munkam soran tiz minta gyartasat végeztem, gabonafajtanként
egy natur és négy kiilonb6zd modon izesitett késziilt. Mindkét gabonabdl egy-egy mintat eldre,
héaztartasi koriilmények kozott édesitettem és szaritottam, majd ezt kovetden extrudaltam. Két
mintat a helyszinen az édesitdszeres oldattal fujtam le kozvetlen az extrudalas eldtt. Tovabbi
két mintat kristdlyos formédban 1évd cukoralkoholokkal kevertem Ossze €s ezt kovetden
extrudaltam. Mind a kukorica, mind pedig a tonkolybuza esetében az oldat felhordasa az
extrudalast kovetden tortént, haztartasi koriilmények kozott. A gyartast kovetden a mintak
organoleptikai vizsgalata soran a végbement valtozasokat megfigyeltem és egyértelmiivé valt,
hogy az extrudalas utan izesitett termékek rendelkeznek leginkdbb kozel azonos érzékszervi
jellemzokkel a boltok polcain megtalalhaté hagyomanyos termékekkel dsszevetve. Beltartalmi
értékeit tekintve utdbbi két minta szénhidrattartalma kozel azonos volt, 4m a tonkdlybuzabol

késziilt termék magasabb fehérje- és rost-, valamint alacsonyabb zsirtartalommal rendelkezett.



A kisérlet alatamasztotta, hogy lehetdség van magas rosttartalmu, édesitOszerrel izesitett
reggelizépehely eldallitdsara, mely a jelenleg forgalomban 1év6, cukorral édesitett termékekhez
hasonl6 organoleptikai tulajdonsadgokkal rendelkezik. Ezen termékek konnyedén beépithetok
az egészséges taplalkozasba, alternativat nyujtva a testsulycsokkentésre iranyuld tevékenységet
folytatd fogyasztok, a taplaltsagi allapotra nagy hangsulyt fektetd, valamint a valamely

anyagcsere betegségben érintett személyek szamara egyarant.



