Semmelweis Egyetem

A Semmelweis élelmiszeripari innovacidja
segitheti a gluténmentes étrendet kovetok
taplalkozasat

A hagyomanyos gluténmentes snackeknél tobb rostot és fehérjét tartalmaz az a névényi alapu
gluténmentes keksz, melyet a Semmelweis Egyetem Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszéke
fejlesztett ki. Az élelmiszeripari innovacioé és kutatas valaszt ad a gluténmentes termékeket jellemzé
kiegyensulyozatlan tapanyagtartalom problémara és a minimalis 6koldgiai labnyommal kész(il6
egészségvédd élelmiszerek iranti keresletndvekedésre is.

A keksz alapjaul a kutatdk zold lencseliszt és kiilonb6zd ndvényi fehérjék - sargaborsé-, tokmag-,
kendermag- és barnarizs-fehérje - keverékét hasznaltak. A referencia kizarélag zéldlencselisztbdl
készllt keksz volt - ehhez hasonlitottak az egyes keverékekbdl készilt kekszeket.

Valamennyi novényi fehérjével dusitott keksz esetében a kontrollhoz képest az
osszfehérjetartalom legfeljebb 20 szazalékra nétt.

A fehérjével ily médon dusitott kekszek fehérjeforrasnak mindésilnek az Eurdpai Unié tapanyag-
dsszetételre és egészségre vonatkozé allitdsokrdl sz616 rendelete!™ alapjan.

A lencseliszt negyedének névényi fehérjével torténd helyettesitése nyoman a kekszek szine és
allomanya valtozott ugyan - barnabbak és valamivel keményebbek lettek (leginkdbb a sargaborsd
fehérjével dusitott keksz esetében) -, de valamennyi valtozat érzékszervileg megfelelének bizonyult.
Hogy a lencsés utdizen javitsanak, a kutatdk matcha tea kivonatot és inulint adtak a kekszekhez.

“A gluténmentes élelmiszerek, snackek rost- és fehérjetartalma altaldban joval alacsonyabb, mint a
hagyomanyos, glutént tartalmazé termékeké, szénhidrat- és cukortartalmuk ugyanakkor magasabb” -
mondja dr. Juhdsz Réka a kdzlemény els szerzdje, a Semmelweis Egyetem Dietetikai és
Taplalkozastudomanyi Tanszékének egyetemi docense.

Célunk ezért egy olyan gluténmentes késztermék elballitasa volt, mely kell6 mennyiség
fehérjét és rostot tartalmaz, azonnal fogyaszthatd, és éleimiszeripari gyartasra is
alkalmas - teszi hozza.

“A lencse beltartalmi értéke, magas fehérje- és rosttartalma miatt kivalé alapanyaga a vegan és
gluténmentes étkezésnek. Mas hiivelyesekkel szemben nem allergén, emellett olcsé és minimalis az
okoldgiai lAbnyoma” - magyardazza dr. Benedek Csilla a kozlemény utolsé szerzéje, a Semmelweis
Egyetem Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszékének fdiskolai tanara.

A kekszekhez adott fehérje javithatja tapértékiket, allomanyukat és megjelenésiiket. Tul sok fehérje
hozzdadasaval a kekszek keményebbek, keserlibbek lehetnek, ami extra édesitészerekkel vagy
aromak hozzdadasaval ellensilyozhatd. A fehérje tipusdnak és mennyiségének gondos megvalasztasa
javithatja a kekszek mindségét.

A kutatds azt is igazolja, hogy a felhasznalt ndvényi fehérjék kivald alternativai az élelmiszeriparban
leggyakrabban hasznalt tej- és szdjafehérjéknek. “A tejfehérjét kellemes ize és eldnyods technoldgia
tulajdonsagai miatt alkalmazzak, azonban teljesen novényi alapu étrendbe a vele készllt
gluténmentes termékek nem illeszthetdk be, emellett allergizdlhat” - mondja dr. Benedek Csilla.
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A gluténmentes termékek gyartasakor sokszor a gluténmentesség a f6 szempont, a
kiegyensulyozott tapanyagodsszetételre, a hianyzé makroelemek, a fehérje és a rost
potlasara kevesebb figyelmet forditanak - mondja Hajas Livia a kdzlemény levelez6
szerzdje, a Semmelweis Egyetem Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszékének
tanarsegéde.

Sokan azonban nincsenek tisztaban azzal, hogy a glutén kiiktatdsaval hidnyallapotok alakulhatnak ki,
példaul folat- vagy rosthiany. A gluténmentes diéta ma divatos: az érokletes lisztérzékenység az
emberek egy szazalékat érinti, gluténmentes diétat viszont kézel harmaduk kovet.

A vegan étrendet kovetd férfiak 16,5 szazaléka, a nék 8,1 szdzaléka nem fogyaszt elegendé fehérjét,
bar ezt a tényt statisztikailag sokszor elfedi a teljes, vagy nem ndvényi étrendet kdvetd lakossag
magasabb fehérjefogyasztasa. ,A hlivelyesek, koztlik az altalunk kifejlesztett keksz alapjat add lencse
kivalo fehérje- és rostforrasok, ennek ellenére keveset fogyasztunk beldlik” - magyarazza dr.
Benedek Csilla.

A kutatas megerdsitette, e ndvényi fehérjeforrasok alkalmazasa nemcsak dietetikai, hanem
technoldgiai szempontbdl is megfeleld - potencidlisan az élelmiszeriparban is bevezethetd.

A receptet folyamatosan tokéletesitik: kovetkezd 1épésként a kutaték megvizsgaljak, hogyan
csokkenthetik a fehérjedusitott kekszek szénhidrat- és cukortartalmat.
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