Az Agro FOOD Industry Hi Tech folyoiratban megjelent szakirodalmi cikk a zoldbanan
lisztrol (Forras: http://www.teknoscienze.com)

Zo6ldbanan: a glutén-mentes termékek j alternativaja

Az Agro FOOD Industry Hi Tech, az érendkiegészitok és a funkcionalis élelmiszerek eurdpai
folyoirata, egy szakmailag lektoralt, havonta kétszer megjelend folyodirat, amely a
funkcoinalis €¢lelmiszerekre, étrendkiegészokre, taplalkozasra, ¢lelmiszertudomanyra,
biotechnologiara, ¢lelmiszerelemzésre €s a Tekno Scienze Kiad6 élelmiszerfeldolgozasi
technolégiaira specializalodik. Az Agro FOOD Industry Hi Tech folyoiratot 1990-ben
alapitottak, és ma az ujszer(i 0sszetevok, élelmiszerek és fenntarthato eljarasok egyre ndovekvo
igényével foglalkozik, hogy megfeleljen a modern tdplakozasi szokasoknak és ¢letmddoknak,
valamint olyan tanulmanyokkal, amelyek az egészségligyi problémakkal kapcsolatos human
taplalkozasrol szolnak. A feldolgozasi €s elemz0 technologiak jelentik a folydirat gammajat
Ma a folyoirat Eurdpa- és vildgszerte is megjelenik, és ezzel egy hiteles forrasa a
szakteriiletének, ami korszerti, pontos ¢és rendkiviil megbizhat6 informécot nyujt.

ABSZTRAKT: A zoldbandn magas tapértékkel és érdekes technologiai tulajdonsagokkal
rendelkezik. Ennek a tanulmanynak az volt a célja, hogy attekintse a zoldbananrol és
lehetséges élelmiszeripari felhaszndlasarol szolo irodalmat, kiilonésen a glutén-mentes
piacra valo tekintettel. Elektronikus adatbazisok: Scielo, Lilacs, Pubmed és Scopus
felhasznalasaval végeztiink egy irodalmi keresést 2003 januarja és 2013 marciusa kozott
megjelent cikkek kozott. Altalanossagban a tanulmdnyok ramutattak a zéldbandn
hasznalataval és az élelmiszer eloallitasban abbol szarmazo termékekkel elért jo
eredmeényekre. Még nem sok kutatas létezik a zoldbanan glutén-mentes termékekben valo
hasznalatarol, de az elérheto adatok azt sugalljak, hogy szamos elonyével innovacios
stratégiat jelenthet az élelmiszeripar és a glutén-mentes étrendetet fogyaszto vasarlok
szamdra.

BEVEZETES

A banan olyan gylimoélcs, amit vilagszerte termesztenek és fogyasztanak. A zoldbanan magas
tapértéket képvisel, jo forrasa a rezisztens keményitdnek, fenolsavaknak, asvanyi anyagoknak
¢és vitaminoknak, melyek fontosak az emberek egészsége szdmara (1). Sajnos, a lesziiretelt
Osszes banan kb. egy harmada elvész, mivel ez egy utdérd gylimolcs, és azért is, mert
altalaban az embereknek az a szokdsa, hogy csak érett banant fogyasztanak. Ezt a nagy
mennyiségll elpazarolt z6ldbanant az élelmiszeriparba lehetne iranyitani, ezzel javitva a banan
gazdasagot. Fontos stratégia lehetne a bananhulladék éltal okozott kérnyezeti probléma
csokkentése miatt is (2). Mindezek ellenére, az élelmiszeriparban val6 hasznalata még mindig
nagyon korlatozott. Alacsony kereskedelmi értékkel és jelentéktelen ipari eldnydkkel
rendelkezé mellékterméknek tartjak (1).

A gluténnel 0sszefliggd rendellenességek novekedésével, melyek koziil néhany mar régota
ismert — pl. a lisztérzékenység €és a Duhring-betegség — és mas, nemrég azonositott betegség —
mint a glutén érzékenység — nagyon fontos lett a glutén-mentes termékek piacanak bovitése
(3). A zoldbanan és az abbdl szarmazo termékek hasznalata érdekes alternativaja lehet a
buzanak vagy a glutén ételben valo helyettesitésének (1).

A kivalogatott banan lehetséges alkalmazasai lehetnek a liszt eléallitas vagy a bananpép
eléallitas (2). Azontul, a zoldbanant fel lehet hasznalni biomassza(4), bananliszt és
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bananhéjliszt eldallitasara(5). A zoldbanan hasznélata a glutén-mentes élelmiszerek
eldallitasaban eldsegitheti, hogy ezeknek a termékeknek javuljon a taplalkozasi, élvezhetoségi
¢s technoldgiai mindsége, valamint egy jobban hozzaférhetd terméket nytjtsunk —
alacsonyabb koltséggel — a célk6zonségnek (1).

Mindezek figyelembevételével, ennek a tanulmanynak az volt a célja, hogy attekintse az érett-
¢s zO0ldbanan irodalmat, és megvizsgalja lehetséges felhasznalasat az ¢lelmiszeriparban a
glutén-mentes élelmiszerek eléallitasaval egyiitt.

MODSZEREK

Megkerestiik azokat a cikkeket, amelyek a zoldbanan és érett bandn, valamint kiilonb6z6
termékeik és technologiai tulajdonsagaik témait targyaljak, melyek igazolhatjak hasznalatat a
glutén-mentes termékek eldallitasaban. Az irodalom keresést azok kozott a cikkek kozott
végeztiik, amelyeket 2003 januarja és 2013 marciusa kozott publikaltak, és a kdvetkezd
elektronikus adatbazisokat hasznaltuk: Scielo (Scientific Electronic Library Online), Lilacs
(Latin American and Caribbean Centre on Health Sciences Information), Pubmed (US
National Library of Medicine — National Institutes of Health) és Scopus — amely magaba
foglalja a Medline (National Library of Medicine) publikaciok adatbazisok 100 %-at.

A hasznalt kulcsszavak voltak a “zoldbanan”, “banan”, “rezisztens keményitd”, “glutén”,
“glutén-mentes” és “lisztérzékenység”. A keresést elvégeztiik angol, portugal és spanyol
nyelven, a megfeleld kifejezések hasznalataval. A “z6ldbanan” és “bandn” szavakat
hasznaltuk kombinalva méas kulcsszavakkal vagy dnmagukban.

Azutéan létrehoztuk a felvételi és kizarasi kritériumokat. A felvételi kritériumok voltak: (i)
eredeti cikkek; (ii) angol, portugal vagy spanyol nyelven irt cikkek; (iii) tanulmanyok a banan
¢s zoldbanan tapanyag Osszetételérdl; (iv) tanulmanyok a banan melléktermékeirdl; (v)
tanulmanyok a banan 6sszetevoinek technologiai jellemzdirdl és funkcionalis
tulajdonsagairol; és (vi) tanulményok a banan és abbol szarmaz6 termékek hasznalatarol a
glutén-mentes termékek eldallitasaban. A kizarasi kritériumok voltak: (i) attekint6 cikkek; (ii)
az emlitett nyelveken kiviil irott cikkek; (iii) a hianyos cikkek. Azokat a cikkeket, amelyek
megfeleltek a felvételi kritériumoknak, kivalasztottuk.

EREDMENYEK ES OSSZEGZES

Banan és zoldbanan: tapanyag osszetétel

A banan (Musa spp.) a legtobbet fogyasztott gylimolcs a vilagon, sok elérhetd valtozatban (6).
Nagy mennyiségben tartalmaz kaliumot, pro vitamin A karotinoidokat, B1, B2 és C
vitaminokat(7) és sok antioxidanst, kiilondsen catechint, epicatechint és gallocatechint. A
bioaktiv aminok jelenlétét a bananban szintén leirtak (6). A kiilonb6zo valtozatok tapanyag
Osszetételében levo kiilonbségek ellenére, altaldban a bandn j6 magnézium-, réz- s
manganforrast képvisel. (8).

Néhany szerz6 javasolja a bandn-alapu €élelmiszerek fogyasztasanak tamogatasat az A-vitamin
hiany csokkentésének segitésére azokban az orszagokban, ahol gyakoriak a vitaminhiany
okozta betegségek. Beszamoltak arrol, hogy egy egységnyi valamilyen termesztett
bananfajtabol biztosithatja az ember napi teljes A-vitamin sziikségletének akar a felét a
provitamin A-karotinoid tartalman keresztiil. Egy tanulmany Afrikdbol bemutatta, hogy a fott
bananbol szarmazé provitamin A-karotionidok biohasznosulésa altalaban nagyobb, mint mas
karotionidokban gazdag keményitd tartalmu ételek, mint pl. a narancssarga hust



¢desburgonya. (9).

A banan kiilonb6z0 érési szakaszai azonban jelentOs kiilonbségeket hatdroznak meg a fizikai
kémiai jellegzetességei kozott. (10). A banan érési folyamata alatt valtozasok torténnek a
gyimolcs kiilsejében, allagaban és kémiai Osszetételében. A viz a héjabol a husaba vandorol,
¢s a keményitd lebomlik, ami puhitja a husat. Ezenkiviil, alacsony molekulasulya cukrok is
termelddnek, mint pl. gliikkdz, szachar6z és fruktdz. (6).

A banan éretlen szakaszat magas keményit6 tartalom jellemzi, amelynek 20-25%-a a
gylimolcs husaban talalhato. A sziiret utani érés alatt a polysaccharidok lebomlanak, és
legnagyobb résziik oldhat6 cukrokka alakul (1. tdblazat) (11).

Mas szerzok kiilonbozd keményitd és oldhato cukor értékekrdl szamoltak be a z6ld- és érett
bananban. Adao & Gloéria (2005) tanulmanyukban, a keményit6 tartalom 15,7% volt a
z6ldbandnban és 3,4% az érett bananban, mig az oldhat6 cukrok tartalma 1,26% ¢és 14,3%
volt, kiilon-kiilén (6). Peroni-Okita (2010) 22% keményitd tartalmat taldltak a zoldbananban
¢és 5%-ot az érett bananban. Az oldhat6 cukroknal a szerzok 0,6%-ot talaltak a zoldbananban
¢és 13%-ot az érett bananban (13).

A banandsszetételben levo kiilonbségek a tanulmanyok kozott valdszinlileg az érettségi
szakasznak, a gyltimdlcsvaltozatoknak, a termesztésnek €s az érlelési feltételeknek tudhaté be.
(6).

A zdldbanén az dsszes fenolok és flavonoidok, ugymint catechin, epicatechin, gallocatechin,
dopamin és tannin nagy mennyis€gét tartalmazza. Az antioxidans 6sszetevok koziil, a
gallocatechin és a dopamin a leggazdagabb a zoldbanan htsdban (7).

Tovébba, a zoldbanant rezisztens keményitd forrasként kell szamontartani . A rezisztens
keményitd definicidja, az EURESTA (European Research Project on Resistant Starch) szerint,
szivodik fel az egészséges egyének vékonybelében(14). A rezisztens keményitd az élelmi
rosthoz hasonl¢ élettani hatasokkal rendelkezik (15).

Ezért, az éretlen banan fogyasztasa — habar nem nagyon elterjedt néhany orszagban — sok
jotékony hatast fejthet ki az emberi egészségre (16).

Bananbdl szarmazo termékek: bananliszt, biomassza és banankeményito

Bananliszt

A bananfelhasznalas novelésének egyik érdekes stratégidja a bananliszt eldallitasa. A
zOldbananlisztnek magas az 0sszes keményitd, rezisztens keményito és élelmi rost tartalma
(5). Az éretlen bananliszt antioxidans Osszetevok forrasat is képviseli (16).

Ezeknek a funkcionalis 6sszetevoknek a jelenléte jotékonnya teszi a zoldbanan rendszeres
fogyasztasat az emberi egészségre (5). Hasznalhatd a magas koleszterin szint, székrekedés,
divertikulozis €s a vastagbélrak megeldzésére vagy csokkentésére is (17). Segithet a
cukorbetegség szabalyozasaban is, mivel gazdag emészthetetlen rostokban, amelyek segitik az
adekvat glikémias reakciot (16).

Egy Brazilidban végzett tanulmanyban, az éretlen zoldbananliszt kémiai dsszetételét és
tapértékét értékelték. Az eredmények nagy mennyiségii élelmi rostot €s alacsony mértékben
hasznosul6 keményit6 €s oldhaté cukortartalmat mutattak. A kovetkezd phytosterolokat
azonositottak: campesterol, stigmasterol és B-sitosterol. Az asvany, phytosterol, hasznosulo
szénhidrat és 0sszes polyphenol tartalom alacsony volt, mindamellett a zodbananliszt
mérsékelt antidioxans tevékenységet mutatott (18).

Bezerra (2013) szintén megvizsgalta a zoldbananliszt 6sszetételét. Azonban a szerzok



értékelték és dsszehasonlitottdk a héjjal és héj nélkiil eldalitott zoldbananlisztet. Az
eredmények jelentOs kiilonbségeket tartak fel a héjjal és héj nélkiil késziilt zoldbananliszt
kozott, tekintettel a lipid, a hamu és a rost hanyadra. A legjelentdsebb kiilonbség a
rosttartalom vonatkozasaban volt, amely magasabb volt a héjjal késziilt bandnlisztben. A lipid
¢s a hamu tartalom magasabb volt a héj nélkiili bananlisztben (17). A héjjal késziilt bananliszt
taplalkozasi eldnyei ellenére, sotétebb szinii €s fanyarabb izii a héj nélkiil késziilt
bananliszthez képest. Ez a tény az élvezetdség elvesztéséhez vezethet az élemiszer
eléallitasban (5).

A bananhéjbodl szarmazoé hulladék varhatdéan novekszik, ha fejlodik az iparag, ami z6ld- és
érett banant hasznal. Ezt figyelembe véve, fontos, hogy kitaldljunk modokat arra, hogy ezt a
mellékterméket mas hasznalatokra irdnyitsuk. (19). A gylimolcshiishoz hasonldan a banan
héja is felhasznalhato liszt eldallitasra, mint korabban emlitettiik. A bananhéj nagy
mennyiségll élemi rostot tartalmaz, féként hemicellul6zokat és pektin polysaccharideket. A
hemicellul6z hasznalhat6 ragasztoszerek vagy hidrokolloid kifejlesztésére (5).

Bar kevésbé elterjedt, az érettbananliszt is hasznalhato ételkészitésre. Azonban alkalmasabb
olyan ételekhez, melyek édes izt kivannak, mivel nagy mennyiségli cukrot tartalmaz (5).

Bandn biomassza

Banan boimasszat Ggy nyerhetiink, hogy megf6zziik a zoldbanant. A f6zés folyamata vezet a
tanninok inaktvaldsahoz, €és ezzel a gylimolcs elveszti a fanyarsagat. A végterméknek
semleges ize van, és nincs szaga, igy felhasznalhatd szamos kiillonb6z0 tapanyag és bioaktiv
mindségét veszélyeztetné (20).

Borges (2003) szerint, z6ldbanan biomasszat a kdvetkezd protocol hasznélataval lehet
eléallitani: 1) mosd meg a gyliimdlcsot folyd vizben, semleges mosdszerrel; ii) f6zd a banant a
héjaval egylitt nyomas alatt 10 percig; iii) hagy hiilni a gyiimolcsot; iv) hdmozd meg a banant;
v) homogenizald a gyliimdlcsot 5 percig élelmiszer feldolgozoban viz hozzaadasa nélkiil. A
biomasszat lehet dehidratalni €s liszt eldallitasara felhasznalni. Keményitd vagy zsir
helyettesitésére is lehet hasznalni ételben vagy készitményekhez lehet hozzaadni a tapérték
javitasa miatt (21).

Sok tanulméany mutatta a termékek jo hasznosulasat a zoldbanan hozzaadasaval. A fogyasztok
altali jo fogadtatason kiviil, fontos ravilagitani azokra a taplalkozasi eldnydkre, mint pl. a
bioaktiv dsszetevok hozzaadéasa/novelése (22, 23, 1).

Fazolin (2007) zoldbanan biomasszat hasznalt biomassza szarazsilitemény gyartasaban ugy,
hogy a buzalisztet részben bananliszttel helyettesitette. A végtermék jo fogadtatasra talalt
kiilonboz6 €letkoru fogyasztok korében, képviselve egy tetszetds, magas tapértékii terméket
az ¢lelmiszerpiac szamara (22).

Egy masik tanulmanyban,a z6ldbanan biomassza hasznalata buzaliszt részleges
helyettesitésével,tésztak eldallitdsdban hozott kielégitd eredményeket. A biomassza
hozzaadéasa hozzajarult a rosttartalom novekedéséhez és a zsir csokkenéséhez. A
végeredmény jo fogadtatdst mutatott a hagyomanyos tésztakhoz képest (24).

Tovébba, 1zidoro (2008) hasznalta a pépet majonéz készitésé¢hez is. A végtermék alacsonyabb
kaldria értéket mutatott, amikor 6sszehasonlitottdk a hagyomanyos majonézzel, és magasabb
kalium, vas, kalcium, foszfor, magnézium és rosttartalmat. (23).

Bandankeményito
A keményitd a legfontosabb szénhidrat forras az élelmiszerben, és az étrendben az Gsszes
polysaccharid 80-90%-at teszi ki. Kétfajta keményitd van: az emészthetd és a rezisztens



keményitd. Az emészhetd keményitd érzékeny az amildz miikodésre, mig a rezisztens
keményité nem (17).

Mivel az ember vékonybelében nem emésztddik, a rezisztens keményito eléri a vastagbelet, és
ott fermentalodik a bakterialis mikroflora hatdsara. Szamos jotékony egészségi hatast valt ki:
mint pl. az ételre adott glikémias és inzulin valaszok, a hiper-koleszterinémias miikodés
csokkenése, és a védo hatasok a vastagbélrak ellen (15). A rezisztens keményitot
Ossefiiggésbe hozzak az emésztési traktus adekvat mitkddésével is (18).

Az élelmiszeriparban a keményitonek nagy az értéke, mivel ez a felelds a feldolgozott
¢lelmiszertermék sok technoldgiai tulajdonsagaért. Sok ipari alkalmazasa van, mint pl. strito,
kolloid stabilizator, zselésitd anyag, és térfogat ndveld (17).

A zdldbanén,mint mar emlitésre keriilt,- magas keményitdszintet tartalmaz, f6ként rezisztens
keményité forméjaban (17). A nyersbandnliszt kb. 75% keményitot tartalmaz, amelynek 3%-a
gyorsan emészthetd keményitobol all, 15 %-a lassan emésztheté keményitd és 57 %-a
rezisztens keményitd (25). A zoldbananlisztbdl nyert keményitd altalaban magas viszkozitéast
mutat és erds tendencidt a retrogradécio felé, amikor masféle keményitd forrasokkal
hasonlitjuk 0ssze (17).

Zhang & Hamaker (2012) megvizsgaltak a féttbanan keményito és a liszt emészthetoségét. Az
eredmények azt mutattak, hogy banankeményitonek alacsonyabb volt a gyorsan emészthetd
keményitdje, és magasabb a lassan emészthetd és rezisztens keményitdje, amikor
Osszehasonlitottak a kukoricabol és burgonyabol szarmazé keményitokkel. Magasabb
ragadasi viszkozitast is mutatott. Ennél fogva, a féttbanan keményit6 egy érdekes opciot
jelent, mint keményité adalékanyag, viszonylag kiegyensulyozott energia kibocsatassal, és a
lassan emészthetd és rezisztens keményitd jo aranyaval (25).

Figyelembe véve, hogy lehetséges feltételezni, hogy a banankeményitd egy funkcionalis,
eredeti keményitdstiritd lehet, amely ellenall a honek, és az enzimbontédsi mechanizmusoknak
olyan mértékben, amit rendszerint csak a kémiailag mddositott keményitokkel hoznak
kapcsolatba (25).

A zoldbanankeményit6 taplalkozasi/taplalék kiegészitd lehetdségeit sok szerzé targyalja (15)
¢és hasznalata tendenciava valhat a kovetkezé néhany évben.

Banan az élelmiszeriparban

Az éretlen bananpép keményitdtartalma és magas cellul6z, hemicellul6z és lignin szintje,
lehetové tehetik a bananlisztes élelmiszertermékek eldallitasat, vonzé kémiai és funkcionalis
jellemzdkkel. Ezen kiviil, érdekes szempont még a gyiimolcs alacsony koltsége, (15) és az a
tény, hogy konnyl széllitani, és hosszabb ideig lehet tarolni, igy egy preferalt terméket
képvisel az iparositasban (18).

Mar tortént néhany erdfeszités a termékfejlesztés iranyaban zoldbananliszt hasznalataval,
azzal a céllal, hogy novekedjen az élelmiszerben a rezisztens keményitd €s rost tartalom. A
bananlisztet mar hasznaltdk dsszetevonek,pl. kenyér, kekszek és spaghetti eldallitasaban (17).
Agama-Acevedo (2009) megvizsgaltak a zoldbananliszt hasznalatat buzadarahoz valo
hozzaadasaval spaghetti eldallitdsanal. Ennek az 6sszetevonek a hozzdadasa csokkentette a
fott spaghetti &tmérdjét, novelte a viz felszivodasat €s intenzivebbé tette a szinét. A spaghetti
keménységét és rugalmassagat nem befolyasolta a bananliszt. Masrészrdl a tapaddssag €s a
ragdssag novekedett, ahogy a bananliszt szintje a keverékben emelkedett. Mindezek ellenére,
nem voltak kiilonbségek a vasarloi preferencidkban a zoldbananliszttel vagy az anélkiil
késziilt spaghetti kdzott, ami azt mutatja, hogy a bananliszt spaghettihez valé hozzdadasa



lehetséges anélkiil is, hogy a vasarlo preferencia hatranyt szenvedne.. (26).

Ovando-Martinez (2009) szintén tanulmanyoztak a zoldbananliszt hasznalatat spaghetti
eléallitasahoz. Az eredmények ramutattak, hogy a bananliszt hozzaadasa a
buzakészitményhez novelte az emészthetetlen frakciot, fenolos dsszetevok tartalmat a
spaghettiben. A bananlisztes spaghetti megndvekedett antioxidans kapacitast is mutatott (27).
Egy masik tanulmanyban, zoldbananliszt kenyeret készitettek, és utana 6sszehasonlitottak a
buzalisztes kenyérrel. A kémiai elemzés feltart egy magas fehérje és 6ssz keményitd tartalmu
terméket. Az élelmi rost a termék alkotoelemeinek 14,5%-at képviselte. A zoldbananliszt
kenyér magasabb rezisztens keményitd és emészthetetlen frakcio tartalmat mutatott, és
kovetkezésképpen jelentOsen alacsonyabb volt a glikémiés indexe is(15).

Ramli (2009) megvizsgalta a zold- €s érettbanan gylimolcshusbol és héjbol késziilt lisztet,
mint funkcionalis hozzavaldkat galuskaban, részben helyettesitve a buzalisztet. A
bananliszttel elkészitett galuska sotétebb szinii lett, mint a buzés kontroll galuska, ami egy
nem kivanatos valtozas. Masrészrol, az eredmények arra is rdmutattak, hogy a buzaliszt
részleges helyettesitése bananliszttel, magasabb nyujtasi erével és rugalmassaggal rendelkezd
galuskat eredményezett. Ezeknek a jellemzOknek a nagyobb intenzitdsa volt megfigyelhet6 az
érett bananhusbol késziilt liszttel valo készitésnél, mint a bananhéjas liszt esetében (19).
Choo & Aziz (2010) szintén értékelték a zoldbananliszt hasznalatat galuskdban. A
z6ldbananliszt hozzdadéasa (30%) jelentds mértékben helyettesitette a galuska antioxidans
tulajdonsagait az 6sszfenol tartalom ¢és a peroxidacio gatlas tekintetében, amikor
Osszehasonlitottak a kontroll termékkel. A rosttartalom is jelentésen magasabb volt. Tovabba,
az ¢lvezeti érte¢k értékelése azt mutatta, hogy a bananliszttel késziilt galuska mindsége
hasonlitott a buzabol késziilt ,.kontroll” galuskahoz (7).

Egy Brazilidban késziilt tanulmanyban, instant galuskat készitettek 10% zoldbananliszt
hozzéadasaval a buza alapt késziményhez. A zdldbananliszt hasznalata reologiai
valtozasokhoz vezetett a nyers tésztaban, de elegendd mértékii nyajthatosagot és
rugalmassagot értek el, lehetdvé téve egy miikodo instant galuska eléallitasat. Tovabba, a
lipid tartalom jelentésen csokkent ,és a rezisztens keményito tartalom novekedett. A termék
szinének valtozasa és a csokkent szilardsaga ellenére, lehetséges volt a zoldbananlisztes
instant galuska eléallitasa, ez pedig jobb taplalkozasi profillal rendelkezett (28).

A zoldbananlisztet tesztelték szarazsiitemények készitésékor is. Agama-Acevedo (2012)
értékelték a szarazsiiteményeket, amelyeket ugy készitettek, hogy a buzalisztet részben
bananliszttel helyesttesitették, kiillonboz6 aranyokban, és dsszehasonlitottak a 100%-ban
buzaliszttel késziilt kontroll termékkel. A zoldbananliszttel késziilt szarazsiitemény magasabb
nedvesség tartalmat, magasabb ¢€lelmi rost és rezisztens keményitd és alacsonyabb fehérje
tartalmat mutatott, mint a kontroll minta (16).

A mostandban késziilé tanulmanyok azt mutatjak, hogy a z6ldbanan alkalmazhat6 az
¢lelmiszeriparban. Az éretlen banant hasznaljak kiilonbozo tipust termékek eldallitasahoz és
az eredmények eddig nagyon jok.

A banan és a glutén-mentes piac

A lisztérzékenység kezelése (CD) abbol all, hogy az étrendbdl a glutént teljesen kizarjak. Ez
egy bonyolult feladat, mert a buzat és mas gabondkat, amelyek glutént tartalmaznak,
vilagszerte széles korben fogyasztjak, €s megbizhatéan glutén-mentes termékeket nehéz
talalni (29, 30).

A banan eldnyeit glutén-mentes termékekben eddig még alig hasznaltak ki. Eddig csak két



feljegyzés van az irodalomban a banan hasznalatarél a glutén-mentes termékek fejlesztését
illetéleg.

Egy Brazilidban késziilt tanulmanyban, zoldbananliszt hasznalataval kifejlesztett tészta
készitményt hasonlitottak 0ssze hagyomanyos buzabol késziilt tésztaval. Az €lvezeti érték
elemzése nem tart fel jelentds kiilonbségeket a modositott és a standard mintak kozott, a
kiilsd, az aroma, az iz és az 6sszkép mindsége tekintetében. Tulajdonképpen, a mosoditott
minta jobb fogadtatasban részesiilt, mint a standard minta (1).

Tovabba, a zoldbananos tésztaban bevizsgalt hamu tartalom 52,7%-kal magasabb volt, mint a
standard mintadban megfigyelt tartalom, ami jobb tapértékrol tantiskodik, €s ami eldnyos lehet
a lisztérzékenység (CD) altal okozott taplalkozasi elégtelenségek kezelésében (1).

A z06ldbananlisztes tészta csOkkent kaloria értéket is mutatott, amikor 6sszehasonlitottak mas
Baziliaban kaphat6 glutén-mentes tészakkal, amelyek olyan hozzavalokkal késziiltek, mint pl.
rizsliszt és quinoa (1).

Ezek az eredmények alatamasztjak azt a hipotézist, hogy a zoldbananliszt hasznalata egy
érdekes megoldas lehet a buza helyettesitésére a glutén-mentes tésztakban. Ez egy alacsony
koltségh termék, ami j6 fogadtatasra taldl a lisztérzékeny betegek korében, és nincsenek
ellenséges reakciok, amint ez a tanulmany is igazolja (1).

A zoldbananliszt hasznalatat glutén-mentes muffinokban is tesztelték. NG (2012)
megvizsgalta a rizsliszt bandnliszttel valo helyettesitésének hatésait kiilonb6oz6 ardnyokban. A
térfogat csokkent, ahogy a bananliszt ardnya novekedett. A minték allaga tekintetében,
novekedett a keménység, ragossag és ragadossagot is megfigyeltek a bananliszt tartalom
novekedésével (31).

Az ¢élvezeti mindség értékelése feltarta, hogy leginkabb a 25% bananliszt tartalmi muffinokat
kedvelték. Az eredmények arra is ramutattak, hogy nem voltak jelentds kiilonbségek az 50%
banénlisz tartalmu muffin és a konroll muffin k6z6tt. Ez a tanulmany demonstralta, hogy a
rizsliszt helyettesitése bandnliszttel 50%-ig egy elfogadhat6 glutén-ments muffin
eldallitasahoz vezethet, a rezisztens keményité megnovekedett egészségi elonyeivel, és a
liszérzékeny egyének ellenérzései nélkiil (31).

KONKLUZIO

A glutén-mentes piac kibdvitése rendkiviil fontos a lisztérzékeny vagy barmely mas gluténnel
kapcsolatos rendellenességgel €16 egyének szamara. Az élelmiszeripar altal kifejlesztett
alternativak hozzéajarulhatnak az étrend megfeleléveé tételéhez, és ebbdl kifolyolag az
¢letmindséghez.

A zoldbananliszt egy viszonylag alacsony koltségli, 0sszetevoiben magas tapértékkel
rendelkezd liszt , és a hasznélata minimalizalhatja a banan hulladékot. Szdmos tanulmany jo
eredményekrdl szamol be a blizaliszt bananliszttel valo részleges helyettesitése kapcsan.
Jelenleg sziikség van értékelni ennek az dsszetevOnek a hasznélatat a blizaliszt teljes
helyettesitésekor vagy mas glutén-mentes gabonakkal valé kombinacioban, azzal a céllal,
hogy még tobb valasztasi lehetdséget lehessen nyujtani a lisztérzékeny betegeknek.
Bizonyitott, hogy a zoldbananliszt egy innovacios stratégia lehet sok jo elonnyel az
¢lelmiszeriparnak ¢és a fogyasztoknak egyarant.



Parameters (%) Green banana Ripe banana

Protein 53 552
Fat 0,78 068
Fibeer 0,49 0.3
Ash 327 409
Resistant starch G2 258
Saccharose 1,23 532
Saoluble sugars 0,24 33.6

Adapted from Lii ef al. (1982)(12)

Table 1.Chemical composition of banana in different maturity stages. Adapted from Lii et al.
(1982) (12).

1. Téblazat A banan kémiai 6sszetétele kiilonbozo érési szakaszokban. Lii és masok nyoméan

Fehérje, zsir, rost, hamu, rezisztens keményitd, szacharéz, oldhat6 cukrok

Paraméterek, zoldbanan, érett banan
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