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Absztrakt: A fogyaszték kiilonboz6 tapldlkozdsi igényei djabb és udjabb kovetelményeket
tdmasztanak az élelmiszerekkel szemben, ami szdmos innovaciot kovetel meg a véllalatoktdl. Az
emlitett igényeket kovetd trendek egységes célja a fogyasztok egészséges taplalkozasanak biztositdsa.
A trendek kialakitdsdban jelentds szerepe van az egyének életmddjanak, egészségiigyi allapotdnak,
tovabba a technolégia- és a tudomany fejlodésének. A folyamatosan véltozé trendek kovetése az
élelmiszeripar Osszes szakdgazatdra hatdssal van, igy a stitdipar, mint alapélelmiszert el64llit6 dgazat,
sem képez ez aldl kivételt, igy ehhez alkalmazkodva az szdmos innovacidval allt elé termékeiben,
amelyhez igyekszik technoldgidjat is igazitani.

Abstract: The different nutritional requirements of consumers are imposing new demands on food,
which require many innovations from companies. Trends following these demands have a common
goal of ensuring a healthy diet for consumers. Individuals' lifestyles, health and technological and
scientific developments play an important role in shaping trends. Keeping track of ever-changing
trends has an impact on all sectors of the food industry, and the bakery industry, as a staple food
industry, is no exception, and as a result has come up with a number of innovations in its products.
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1. Fejlesztési iranyzatok az élelmiszeriparban

A szokdsostol eltérd taplalkozasi igénytu vevok altal tdmasztott Gjabb és tujabb
kovetelmények szamos innovéciot kovetelnek meg az eldallitoktdl mind a termék,
mind annak gyartadstechnoldgidja kapcsan. Az eltérd tdplalkozasi igényt
altaldnossdgban az egyének életmddja, de leggyakrabban azok egészségiigyi dllapota
hatdrozza meg, amely sordn az egyénnek szigord étrendet kell kbvetnie. Az ezeket
az igényeket kielégitO, kiilonleges tdplalkozasi célu élelmiszerek azok kiilonleges
osszetétele, illetve elddllitasuk sordn alkalmazott kiilonleges eljaras kovetkeztében
megfelelnek a meghatarozott tapldlkozasi céloknak (2009/36/EK rendelet). A
kiilonleges taplalkozasi célu élelmiszerekre vonatkozé kovetelményeket az Eurdpai
Parlament és a Tandcs 2009/36/EK irdnyelve irja eld.

Az emlitett specidlis tdplalkozasi igényekkel kapcsolatban a Kerry Health and
Nutrition Institue adatbdzisa szerint mara 10 féle trend figyelhetd meg az
élelmiszerfogyasztasban (khni.kerry.com). Az elsé és legfontosabb trend a
fogyasztok eddiginél is nagyobb mértékli informéldsa (khni.kerry.com). A
fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos éltaldnos tdjékoztatdsanak eldirdsait az
Eurépai Parlament és a Tandcs 1169/2011/EU rendelete tartalmazza. Az eldirt
kovetelményeken feliil kozolt informécidknak, mint példaul a termékben taldlhato
egyes természetes Osszetevok jotékony hatdsainak ismertetésével, koszonhetden
vonzobba tudjdk tenni termékeiket a fogyasztok, azokon beliil is az egészségtudatos
fogyasztok, szdmdra. Ez annak koszonhetd, hogy a fogyasztok a természetes,
kedvezd élettani hatdsokkal rendelkezd OsszetevOket tartalmazd élelmiszereket a
prémium termékekkel azonositjadk. Az effajta marketing stratégiandl, a bizalmi
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kapcsolat miatt, tigyelni kell arra, hogy ezek a termékek valéban rendelkezzenek az
azokrol dllitott kedvezd élettani hatdsokkal (khni.kerry.com).

A technoldgia és a tudomany folyamatos fejlodésének koszonhetden a személyre
szabott étrend mara egy teljesen Uj dimenzidba keriilt. A méra hétkdznapiva valt,
aktivitds- és pulzusmérdvel ellatott okosordk, fitnesz-karpantok mellett olyan dj
technolégidk segitik a személyre szabott étrend kialakitdsdt, mint a mikrobiom
vizsgdlata (khni.kerry.com). A mikrobiom nem mads, mint bélrendszeriink
mikroorganizmusainak Osszessége, amelyek befolydsoljdk élettani funkcidinkat,
egészségi allapotunkat, illetve megbetegedésiinket (Bird, 2015). Abban az esetben,
ha az adott egyén anyagcsere betegségekben szenved, akkor annak mikrobiomjanak
DNS dlloméanya rendszerint eltér az ¢ taplalkozdsanak, mint vegetaridnus, paleo
étrendet koveto, stb., megfeleld referencia atlagitol (bhe.hu).

A kedvezd élettani, kiemelten az emésztérendszerre gyakorolt hatds
gyakorlasaval foglalkozik egy mdsik trend, amely irdnt taldn az egyik legnagyobb a
fogyaszt6i igény (khni.kerry.com). Ebbe a trendbe olyan élelmiszerek tartoznak,
amelyek valamely emésztOrendszeri problémat keriilnek el, mint példaul a puffadast
(khni.kerry.com). Ilyen termékek az élelmiszer-intolerancidban szenvedd egyének
étrendjét kielégitd allergénmentes élelmiszerek, mivel intolerancia esetén az
érzékenységet kivaltdo élelmiszer elfogyasztisa esetén rendszerint emésztési
problémadk jelennek meg (www.nhs.uk). Abban az esetben beszélhetiink élelmiszer-
intoleranciarél, ha az élelmiszerek mellékhatdsait nem immunoldgiai eredetii
mechanizmusok valtjak ki (Bird et al., 2019). Ehhez a trendhez szorosan kapcsolddik
a termékek szénhidrattartalmdnak mindségére irdnyuld trend, amely sordn arra
torekszenek a gyartok, hogy az élelmiszerek szénhidrattartalmdnak egy része
novényi élelmi rost formdjaban legyen jelen a termékekben (khni.kerry.com). Az
élelmi rostok megfeleld bevitele sordn az elobbi trendben kivant cél teljesiil, hisz a
novényi rostok eldsegitik a normadlis bélmikodést és csokkentik a béltartalom
tranzitidejét, igy részben ezeknek hatdsoknak is koszonhetden megeldzhetéek az
olyan emésztOrendszeri problémdk, mint a vastagbélrdk, a székrekedés és az
epekdképzodés (Fenyvessy—Jankoné, 2000).

Az élelmiszerek cukortartalmdnak csokkentése mar tobb éve foglalkoztatja a
vallalatokat. E célbol az élelmiszer-elddllitds valamely kategéridjara hatdst
gyakorolnak a kozegészségiigyi ajanlasok, illetve a jogszabalyok (khni.kerry.com).
A termékek cukortartalmanak csokkentése elsOsorban egészségiigyi problémdk,
veszélyek csokkentésére irdnyul, amelyet cukorhelyettesitok alkalmazdsaval
kiviteleznek. = Egészségiigyi  és  tdplalkozastudomdnyi  szempontbdl a
cukorhelyettesitoket azok glikémids indexe (GI) alapjan valasztjdk meg, amely
relative rangsorolja a szénhidritokat, azok vércukorszintre gyakorolt hatdsuk alapjin
(gisymbol.com). A cukorhelyettesitOk lehetnek természetes poliszacharidok,
cukoralkoholok vagy mesterséges uton eldéllitott édesitOszerek.

Annak ellenére, hogy tobb évig az élelmiszerek zsirtartalmanak csokkentése volt
trend, mara, a cukortartalom csokkentés kovetkeztében, eldszeretettel alkalmazzak,
mint iz kialakité komponenst (khni.kerry.com). A zsirok, olajok alkalmazdsa mara
teljességgel beilleszthetd az egészséges tdpldlkozasba, ha betartjuk az azokkal
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szemben tdmasztott mennyiségi és mindségi kovetelményeket. A termékek
zsirtartalmdnak mennyiségi korlatozdsa fontos, mert ezaltal eldsegitheto, hogy a napi
bevitt kalériamennyiség az egészséges tartomanyban maradjon. Mindségiikben
tigyelni kell a telitett és telitetlen zsirsavak megfeleld ardnydra, hisz a telitetlen
zsirsavak fogyasztdsa olyan kedvezd élettani hatdsokkal bir, mint példdul a keringési
problémék megeldzése (Schmidt, 2013).

A cukor- és zsirtartalom csokkentésével az élelmiszerekbdl elvesztett energiat,
tdpanyagot a fogyasztok a fehérjebevitellel potoljdk, amely emellett tokéletesen
kiegésziti az aktiv életmdd trendjét (khni.kerry.com). Az utébbi években folytonosan
no a taplalék-kiegészitdként szolgalo, izesitett fehérjeporok €s proteinszeletek iranti
kereslet, hiszen ezekben taldlhaté fehérje nemcsak energiat ad a fogyasztonak, de
segiti annak izomregeneracidjat. Az aktiv életmdddal a fehérjebevitelt kiegészitd
élelmiszerek mellett megjelent a funkciondlis italok trendje is (khni.kerry.com).
Ilyen funkciondlis italok az izoténids italok, amelyek szénhidréittartalmukkal
segitenek megelézni a szervezet szénhidrat raktdrainak kitiriilését a
sporttevékenységek sordn, dsvanyi anyagaival poétolja az izzadds sordn elvesztett
dsvanyi anyagokat, tovdbba egyes italok aminosav-tartalmukkal segitik az
izomregeneraciot (Kiss, 2015).

Az eldbbiekben emlitett tipanyagok bevitelének mddjaban kapcsolatosan jelent
meg a novényi alapu élelmiszereket preferdld trend. A trend sordn a cél, hogy az
elobbiekben emlitett beltartalmi valtoztatdsokat novényi eredetli anyagokkal
kivitelezzék a gyértdk, mint példaul, hogy novényi eredetli fehérjekészitménnyel
novelik meg egy adott élelmiszer fehérjetartalmat, amellyel parhuzamosan csokken
az adott termék cukortartalma (khni.kerry.com).

Az aktiv, elfoglalt életmdd folytatdsanak kovetkeztében egyre jobban hattérbe
szorulnak a féételek és ezzel parhuzamosan eldtérbe keriilnek a ragcsédk, snackek
(khni.kerry.com). Ezeknek a tipusi élelmiszereknek az eldnye, hogy
segédeszkozoket nem igényl6 modon, kényelmesen, egyszerlien €s gyorsan
fogyaszthatéak. Az elébbi trendekkel 6tvozve a mai igényeket tokéletesen kielégitd
élelmiszer készithetd beldliik.

2. Fejlesztési iranyzatok a siitéiparban

A szokasostdl eltérd taplalkozasi igényll vevOk ujabb és ujabb kovetelményei,
igényei a siitéipari termékek, mint alapvetd élelmiszerek, reformaldsat is
megkoveteli (Szaboé—Zakupszki, 2018). A siitdipari termékfejlesztés esetén olyan 0
irdnyzatokrdl beszElhetiink, mint az allergénmentes termékek gyartdsa, a dusitott
termékek, illetve a csokkentett beltartalmu termékek gyartasa (Szabo, 2017).

2.1. Allergénmentes siitdipari termékek

A siitdipari termékekben szdmos az Eurdpai Parlament €s a Tandcs 1169/2011/EU
rendeletének I1. mellékletében megjelolt allergén anyag fordulhat eld, természetesen
ez a termék tésztijanak fajtajabol addéddan véltozd, azonban az allergénmentes
stitéipari termékek gyartdsa sordn dltaldanossagban a glutén mennyiségét igyeksziink
az elérhetd legminimalisabb szintre csokkenteni. A glutén a gabondk prolamin és
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glutelin fehérjéinek hidratdlt komplexe. Gluténhez hasonlé komplex formét csak a
buza, a rozs és az darpa, esetenként a zab fehérjéi képesek alkotni. A glutén
fehérjéinek immunogén tulajdonsdgaihoz hozzajarul, hogy rendkiviil magas a prolin
és glutamin aminosavak koncentracidja, amelyek hozzdjarulnak a glutén
emészthetdségének csokkentésében (Catassi—Fasano, 2008). A glutén fehérjék
bizonyitottan szdmos olyan peptidet kdédolnak, amelyek képesek T-sejt 4ltal
kozvetitett, illetve velesziiletett immunvalasz stimulalasara (Catassi—Fasano, 2008).
Azt az immunrendszeri enteropdtidt, amelyet a glutén tartalmi élelmiszer
fogyasztdsa valt ki az arra genetikailag érzékeny egyénekben, azt colidkidnak
nevezziik (Catassi—Fasano, 2008). A colidkidnak szdmos tipusa van, azonban a
legvesz€élyesebb ezek koziill a tipikus, amely sordn olyan gasztointesztindlis
rendellenességek figyelhetok meg, mint novekedési zavar, kronikus diarrhea,
emésztorendszeri elzarédasok, izomsorvadds és hipotdnia, illetve étvagytalansag
(Fasano—Catassi, 2001). A colidkia jellemzden nem gydgyithatd, a tiinetek kezelése
kiilon, egyénre szabott gluténmentes étrenddel torténik a  bélfléra
helyreéllithatdsdnak c€ljabol (glutenerzekeny.hu). A gluténérzékenyek kiilonleges
taplalkozasi igényeinek szant élelmiszerek mindségi kovetelményeit CODEX STAN
118-1979 Codex-szabvany hatdrozza meg, amely kimondja, hogy egy terméket
gluténmentesnek neveziink, ha annak gluténtartalma a 20 ppm-et nem haladja meg,
illetve nagyon alacsony gluténartalmiinak nevezziik azon termékeket, amelyek
gluténtartalma nem haladja meg a 100 ppm-et. A gluténmentes élelmiszerek
jelolésére az 1. dbrdn lathat6 logokat, dbrdkat alkalmalmazhatjék a gyartok az adott
termék csomagoldsdn. Az allergénmentes siitdipari termékekben a buza-,
illetveegyéb, a glutén-komplex kialakitasdra képes gabonak Orleményeit, szdja-,
kukorica-, rizs, illetve egyéb pszeudoceredlidk lisztjével helyettesitik
(glutenerzekeny.hu).

1. dbra: Gluténmentes élelmiszerek jelolésére alkalmazhatoé logok, abrak.

Forras: Antal et al. (2018)

2.2. Dusitott siitdipari termékek

A dusitott siitdipari termékek Osszességében olyan funkciondlis élelmiszerek, A
dusitott siitdipari termékek 0sszességében olyan funkciondlis élelmiszerek, amelyek
tdpanyag-tartalmanak novelésével bizonyitottan, az alapvetd tdplalkozasi hatdsaik
mellett, kedvezd egészségiigyi hatdssal rendelkeznek. A tapanyagndvelés sordn
tigyelni kell r4, hogy a folyamat ne befolydsolja a termék alapvetd érzékszervi
tulajdonsagait (Markovics, 2007). Siitdipari termékek esetén olyan tdpanyagokkal



Siitdipar fejlesztési irdnyai napjainkban ® 77

dusitjdk a termékeket, mint fehérjék, szénhidratok, kiegészitd tdpanyagokat, mint
vitaminok, dsvanyi anyagok, és kisérd anyagokat, mint rostok.

A fehérjedusitott pékaruk megjelenése kiemelkedd, tekintettel arra, hogy
alapanyaguk, illetve egyéb jarulékos anyagok vonatkozdsaban, a siitéipari termékek
leginkdbb szénhidratforrasok. A siitdiparban a fehérjebevitel novelésének trendjét a
novényi alapu nyersanyagot felhasznalasanak trendjével kiegészitve alkalmazzdk,
azonban megjegyzendd, hogy a novényi eredetli fehérjék tobbsége nem teljes értékl,
ezért ezek kizardlagos fogyasztasa az életmiikodésben rendellenességeket okoz
(Markovics, 2007). Ennek megel6zésére alkalmaznak egyre gyakrabban olyan
technoldgiai eljardsokat, amelyek sordn a termékek fehérjetartalmdt aminosav-
készitménnyel vagy kedvezd aminosav-készlettel rendelkezd természetes
fehérjékkel komplettdljak. Erre a célra foképp kiilonbozd szdjakészitményeket
alkalmaznak, mert az kivdléan poétolja a buzaliszt lizin és treonin tartalmét
(Markovics, 2007). A szdjafehérje alkalmazasanak hétranya, hogy gyakran felmeriil
a genetikai médositds eshetOsége.

A szénhidrattal torténd dusitds ellent mond a tapldlkozasi trendeknek, azonban
ennek kiemelkedd szerepe van a betegélelmezésben és a fenilketonurids betegek
étkeztetésében. Ebben az irdnyzatban a szénhidritok gyors energiahasznosuldsat
haszndljék ki. A fenilketonuria (PKU) egy olyan genetikailag 6roklodé betegség,
amely sordn a szervezetben a fenilalanint, amely egy esszencidlis aminosav, bont6
fenilalanin-hidroxildz enzim hidnyzik, igy az aminosav a vérben, majd az agyban
felhalmozddik, ezzel silyos és gyakran visszafordithatatlan agykdrosodast okozva
(news-medical.net). A betegségnek jelenleg nincs gydgymddja, csak a tovabbi
karosodédsok eldzhetdek meg, igy a szénhidratnovelt élelmiszerek nagyobb gliik6z-
tartalma jobban biztositja az agysejtek energiasziikségletét. A technoldgia sordn ezt
magas glikémidas indexszel rendelkezd szénhidratok hozzaaddsaval érik el.

A siitéipari termékek vitamintartalmét jellemzdéen B-vitaminok, mint B1-, B2-,
B3-, B6-, és B9-vitaminok hozzaaddsdval novelik meg, erre leggyakrabban B-
komplexet alkalmaznak (Markovics, 2007). A vitamindusitds sordn a helyes
adagolasi arany megvélasztdsa bonyolult feladat, mert figyelembe kell venni az adott
vitamin fogyasztasra ajanlott napi mennyiségét, a reakcidképességét, stabilitasat, a
tarolds sordn fellépd vitaminveszteség mértékét, tovabbd, hogy egyes vitaminok
jellegzetes érzékszervi tulajdonsagokkal és esetleg mellékhatdssal rendelkeznek
(Markovics, 2007). A siitéipari termékekhez alkalmazandé vitaminok
reakcioképessége az 1. tdbldzatban lathatd. Az adagolandé vitamint, alkalmazandé
mennyiségébol adéddan, valamilyen hordoz6 anyaggal, mint keményitd, szachardz,
egyiittesen keverik be a termékbe.

A siitdipari termékeket gyakran dusitjdk d4svanyi anyagokkal, mint Fe, Ca és P.
Az dsvanyi anyagok adagoldsanak mértékére ugyanazon szabdlyok érvényesek, mint
a vitaminnal torténd dusitaskor.

A kiegyensulyozott tdpldlkozds tdmogatdsdra a siitdiparban is megjelentek a
rostdusitott termékek, amely célra leggyakrabban teljes kidrlésii liszteket, almat,
illetve zabot alkalmaznak. EI6bbi duisité anyag mostansag kezd hattérbe szorulni,
mert a malmi Orléstechnologiabdl és a gabondk morfologidjabdl kiindulva, az
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Oorlemények magasabb korpatartalma megnoveli azok élelmiszerbiztonsagi
kockazatat. A technoldgia sordn ezen élelmi rostok adagoldsakor figyelembe kell
venni azok vizfelvevo-képességet befolyasold tulajdonsagat.

1. tabldzat: A siitéiparban dusitasra felhasznalt vitaminok érzékenysége.

Megnevezés Fény | HO 0;;2;16 c’;gs(;:rsék lzz(}l]zl;if Savak | Lagok | Viz
Tiamin (B1) + ++ - - - ++ +
Riboflavin (B2) | ++ - - + - ++ -
Nikotinsavamid - - - + - + -
(B3)

Piridoxin (B6) + - - + + + -
Folsav (B9) + + ++ ++ + + -

++ = nagyon érzékeny; + = érzékeny; - = nem, vagy alig érzékeny
Forras: Markovics (2007). Szerk.: Sajét.

2.3. Csokkentett beltartalmu siitoipari termékek

A dusitott termékekkel szemben csokkentett tartalmi pékaruknak valamely
beltartalmi paraméterét csokkentiik, mint szénhidrat-, s6- és zsirtartalmat. Ez a két
nagy termékkategoria kiegésziti egymadst, hisz a termékek egyes anyagainak
mennyiségi novelésével csokkenthetjiik a termék mas tdpanyagainak mennyiségét.
A siitéipari termékek zsirtartalmanak csokkentése jelenleg még kisérleti fazisban
van, azonban a zsirok mindségére irdnyuld trend figyelembevétele megoldést
jelenthet.

A szénhidratcsokkentett termékeket elsOsorban a szénhidrit-anyagcsere zavarral
rendelkez0 fogyasztok részesitik eldnyben, azonban a fogyokirazok is eldszeretettel
fogyasztjdk. A siitGipari termékek magas szénhidrat-tartalmat figyelembe véve, egy
pékaru szénhidratcsokkentettnek tekinthetd, ha az eredeti termékhez képest az adott
élelmiszer legalabb 30 %-kal kevesebb szénhidratot tartalmaz (Markovics, 2007). A
gyakorlatban ezt legtobbszor fehérjedusitassal érik el, azonban ez torténhet alacsony
glikémids indexszel rendelkezd szénhidratok alkalmazdsaval is. A mddositdsok
sordn azonban figyelembe kell venni, hogy a szénhidriatok technofunkciondlis
hatdssal birnak, igy azok mennyiségi csOkkentése negativ hatdssal lesz a tészta
vizfelvevo-képessége. Ennek kikiiszobolésére az eldallitdas sordn hidrokolloidokat
alkalmaznak, mint példdul guargumi, szentjanoskenyér liszt.

A sotartalom csokkentése napjainkban nemzeti programmad ndtte ki magat,
amelynek 0 célja a lakossdg tulzott sobevitelének gatlasa, ezzel is csokkentve a
lakossag korében el6fordulé magas vérnyomds gyakorisdgat, ezdltal az agyvérzés és
szivinfarktus kockdzatat (Martos, 2010). A siitdiparban a sét nélkiilozhetetlen
segédanyagként alkalmazzdk, igy annak csokkentése esetén figyelembe kell venni
annak a tészta szerkezetére gyakorolt hatdsat.
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3. Osszefoglalas

Evek 6ta a szokédsostél eltérd tapldlkozdsi igényli vevOk ujabb és tjabb
kovetelményeket tdmasztanak az élelmiszerekkel szemben, ami szdmos innovaciot
kovetel meg mind a termék, mind annak gyartdstechnoldgidja kapcsdn. Az emlitett
igények rendkiviil nagy hatdssal vannak az élelmiszeripari termékek piacara, ezért a
gyéartoknak folyamatosan nyomon kell kovetnie, €s alkalmazkodnia kell ezekhez a
folyamatosan véltoz6 trendekhez, amelyek egységes célja a fogyasztok egészséges
taplalkozasanak biztositasa. A trendek kialakitdsaban jelentds szerepe van egyének
életmoddjanak, egészségiigyi allapotanak, tovdbba a technoldgia- és tudomany
fejlodésének.

A folyamatosan véltozé trendek kovetése az élelmiszeripar 6sszes szakdgazatara
hatdssal van, igy a siitoipar sem képez kivételt. A siitdipari termékek altaldnos
Osszetétele, mint minden szakdgazatndl, egyes kovetelmények teljesitésében
nehézséget jelenthet, amely komoly innovacidkat igényel a gyartok részérdl. Ahogy
az lathattuk, a siitéiparnak sikeriilt teljesitenie a kiilonleges tdplalkozasi célu
élelmiszerekkel szemben tdmasztott kovetelményeket, azonban tovdbbra is
fennéllnak megolddsra var6 problémédk a technolégidban torténd alkalmazéasban.
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