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Fermentált gabona bázisú termékfejlesztés zöldségek és gyümölcsök felhasználásával
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      A gabona alapú fermentált élelmiszerek egyre nagyobb teret hódítanak az egészségtudatos fogyasztók körében. A gabona bázisú fermentált termékek pro-, és prebiotikus hordozóként isszolgálnak, rendszeres fogyasztásukkal hozzájárulhatnak az egészséges bélmikrobióta támogatásához ezáltal az immunrendszer megfelelő működéséhez.
      A munkánk célkitűzése, olyan kizárólag gabona bázisú, ízesített, tejsavasan fermentált por alapú termékek fejlesztése melyek élelmi rostokban és antioxidánsokban gazdagok,minőségüket hosszan megőrzik és természetazonosak. Ezen innovatív fermentált gabonakészítmények alkalmasak laktózérzékenyek valamint teljes értékű növényi étrendet követők számára is.
     A kísérleti munka a por állagú termék gyártástechnológia kidolgozásából és az elkészített minták vizsgálatából, illetve az adatok kiértékeléséből állt. A porkeverékekben megállapítottuk a nedvességtartalmat és a vízaktivitás értékeket, majd a késztermékeket az ajánlott mennyiségű folyadék fázis hozzáadását követően érzékszervi bírálatnak és mikrobiológiai vizsgálatnak vetettük alá.
     Megvizsgáltuk a különböző porkeverékek nedvességtartalmát, melyből kiderült, hogy a kiindulási zab alapú natúr fermentum nedvességtartalma közel 90% volt, míg a szárítást követően összeállított porkeverékek nedvességtartalma csupán 4 és 5 % közé tehető. Az alacsony nedvességtartalom és vízaktivitás együttes értékeiből feltételezhető, hogy a légmentesen, megfelelő körülmények között tárolt porkeverékek hosszú időn át megőrzik minőségüket és mikrobiológiai stabilitásukat.
    A termékek elsősorban azon fogyasztói réteget célozzák, akik számára fontos az egészségtudat és a környezet. Miközben megfelel az élelmiszer termékfejlesztés során felállított kiváló érzékszervi jellemzők kritériumának. A kapott eredmények kiválóan tükrözik a termékek innovatív mivoltát és a fogyasztók nyitottságát ezen új termékek irányába. A vizsgált tulajdonságokat (állag, illat,szín, íz) összevetve és együttesen értelmezve, megállapítható, hogy a paradicsomos ízesítésű italpor kedveltsége alacsonyabb volt, míg a spirulinás-ananászos illetve a tzatzikis ízesítésű termékek voltak a legkedveltebbek.
     Az elkészült portermékek esetében arra is kíváncsiak voltunk, hogy a fermentáció során keletkezett hasznos mikrobákat mennyire sikerült megőrizni a technológiai kezelések során. A kapott eredmények arra utalnak, hogy jelentős mértékben és ezt a mikrobiológiai vizsgálatok
eredményei is tükrözik.



