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Napjainkban a kenyér fogyasztasa szinte mindennapos. Mivel a fokhagyma jotékony
hatasa kdzismert, ezért is gondoltunk arra, hogy a kenyérbe sitve azt, egy kellemes
izG és élettanilag is kedvezd hatasu terméket hozhatunk Iétre. A Kisérlethez
fokhagyméat, fokhagymakrémet és fokhagyma granulatumot hasznaltunk kulénb6z6
koncentraciékban, melyeket el6zetes vizsgélatok alapjan valasztottunk ki. Az
elkészult termékeknél vizsgéaltuk, hogy a kontroll kenyeriinkh6z képest a dusitadsok
milyen mértékben valtoztattdk meg a termékben az antioxiddns hatasu vegyluletek,
valamint makroelemek mennyiségét. Az eredményeket statisztikai programmal
is elemeztiuk, amelynek alapjan megallapitottuk, hogy a vizsgéalt paraméterekben
igazolhat6 kulonbségeket sikerult kimutatni az egyes kisérleti cipok k6zott. Az dsszes
polifenol-tartalomban egyértelmld ndvekedést értink el, az elemtartalom esetében
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azonban valtozatos eredményeket kaptunk.

Bevezetés

A fokhagymat (Allium sativum L) 6&sid6k 6ta
termesztik. Szamos kultaraban fliszerként, izesit6ként
és gyogyszerként hasznaltak, és haszndljak a mai
napig [1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9]. A taplalkozasi szokasok
- beleértve a fokhagyma fogyasztdsat - és a
betegségek eléfordulasa kozétt az epidemioldgiai,
klinikai és preklinikai kutatdsok eredményei szoros
Osszefluiggést mutatnak. Az elmult évtizedekben
magéat a fokhagymét is széles kdrben vizsgélték; a
témaval kapcsolatban tébb mint ezer tanulméany
megjelentetésérél van tudomasunk [1]. A kutatok
a fokhagyma szamos terdpids hatasat vizsgaltak,
emlitik  tobbbek  kdzott  vérnyomascsokkentd,
hipoglikémids,  véralvadasgatlé, antimikrobialis
majvédé és nehézfém-mérgezés elleni hatasat
is. Az immunrendszer er8sitésének segitségével
csokkenti a megfazas és influenza tlineteit, valamint
antikarcinogén és kemopreventiv tevékenységet is
kifejt. Ezek alapjan megéllapithatd, hogy a fokhagyma
az egyik legjobb betegségmegel6zd ndvény
[1, 7, 8, 9]. A felsorolt élettanilag elényts hatasokat
tobbek kdzott a fokhagymaban taldlhat6 antioxidans
hatast és kéntartalmd vegylletek okozzak [3, 4,

1 Debreceni Egyetem Elelmiszertudomanyi Intézet

5, 6, 7, 8, 9]. Az élelmiszeripari technolégidkban
a fokhagyma kilénbdz6 antioxidans hatasu
vegylleteit adalékanyagként hasznaljak, amelyek
alkalmasak példaul az avasodas szabdlyozaséra, a
termékek eltarthatésaganak, valamint tapértékiknek
a novelésére [2].

A kenyér az ember rendszeres téplalkozasanak
alapvetd élelmiszere. Az 6si id6kben a gy(jtogetd
életmdd soran a magvakat koveken torték,
poritottak, majd vizzel keverték 6ssze [10], kaséat és
lepényt készitve ezdltal. Egyes orszagokban ezek
az ételek manapsag is a mindennapi étkezés részét
képezik. A kovasz és a siit6kemence alkalmazésa
négyezer éves multra tekint vissza. Elséként az ékori
egyiptomiak hasznaltdk [11, 12]. A kenyérkészités
az egyik legrégebbi emberi tevékenységnek
tekinthetd, amelyet kiildonb6z6 irasos dokumentumok
bizonyitanak [13,14].

Mivel csupan néhany kutatd kisérletezett a
fokhagymas kenyér elkészitésével és annak
vizsgalataval [15, 16, 17, 18], ezért is tartottuk
fontosnak, hogy ezt a terméket el6allitsuk, majd
megvizsgaljuk beltartalmi jellemzéit.
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Anyag és moédszer
FoKHAGYMAVIZSGALATOK ES KENYERKESZATES

Vizsgéalatainkat fokhagymak (n=7), fokhagyma-
krémek (n=4) és granulatumok (n=9) szarazanyag-,
Osszes polifenol-, valamint elemtartalmanak a
mérésével kezdtik. Ezutan mindharom csoportbdl
kivalasztottunk egy-egy terméket az 0Osszes
polifenol-tartalom alapjan. Ezek felhasznalasaval
egyéni recept alapjan kilonb6z6 fokhagyma-
tartalmG kenyereket készitettlink, illetve egy olyan
terméket is el6allitottunk, amely nem tartalmazott
fokhagymat és fokhagymakészitményeket sem
(kontroll). A kenyér Osszetevi: bulzaliszt (BL 55),
sO, étolaj, 10%-os ételecet, 25 °C hémérsékleti
viz, éleszt6, kristalycukor, 2,8%-0s zsirtartalmu
tej. A fokhagymat, a krémet és a granulatumot az
1 tablazatban talalhat6 mennyiségekben adtuk a
kenyérhez. A kelesztési id6 szobah&mérsékleten
1 ora volt. A formazas utan - 10 perc pihentetést
kovet6en - a vizzel lekent kenyereket kemencében
(RXB 606, HOblégkeveréses kemence, Budapest,
Magyarorszag) 15 percig sutottik 210 °C-on, 95%-
os relativ paratartalom mellett. A kisilt termékeket
ezt kdvet6en 6 percig a kemencében hagytuk.

Az elkésziilt kenyerekbdl a kih(ilés és szaritas utan
meghataroztuk az dsszes polifenol- és elemtartalmat.

Szarazanyag-tartalom meghatarozasa

A szarazanyag-tartalmat az MSZ 20501-1:2007-es
szabvany elbirdsai szerint [19] szaritdszekrényben

(Memmert UF 75 Universal Oven, Memmert
GmbH+Co. KG, Schwabach, Germany) hataroztuk
meg. Ebben az esetben a mintakat tomegallandé-
sagig szaritottuk és képlet segitségével hataroztuk
meg azok nedvesség- és szarazanyag-tartalmat.

Osszes polifenol-tartalom (Total Polyphenol

CONCENTRATION - TPC)

A meghatarozast Singleton és munkatarsai mod-
szere szerint [20] Folin-Ciocalteu-reagens alkalma-
zasaval végeztik. A reagens elkészitéséhez 100 g
vizmentes natrium-wolframatot és 25 g vizmentes
natrium-molibdéatot oldottunk fel 700 ml desztillalt
vizben, amihez 100 ml tdmény sosavat és 50 ml
85%-0s ortofoszforsavat adtunk. Az oldathoz végll
150 g vizmentes litium-szulfatot adagoltunk. A rea-
gens akar egy évig is eltarthatd, ha fényt6l és redu-
kalo hatast anyagoktol védve taroljuk.

A vizsgélat soran egy 100 ml térfogati mérélombikba
a desztillalt vizzel készitett a mintaoldatbdl 1,00 ml-t
mértiink, 60 ml desztillalt vizzel felhigitottuk, majd
5,0 ml Folin-Ciocalteu-reagenst adtunk hozza.
A keveréket 5 percig allni hagytuk, majd a reakciée-
legyhez 15 ml 25%-0s natrium-karbonat oldatot ad-
tunk, végil desztillalt vizzel 100,0 ml-re toltottik fel.
A szin kialakulasahoz az elegyet 23 °C-on 2 6ran at
allni hagytuk, majd a kialakult szines vegyulet fényel-
nyelését 1 cm-es kivettaban spektrofotométerrel
760 nm-en mértik (Evolution 300 LC, Thermo
Electron Corporation, England). Az eredményt mg
GAE/100 (gallinsav-egyenérték - Gallic Acid Equi-
valent) g-ban kaptuk meg.

1 tablazat. Felhasznalt fokhagymak és készitmények mennyisége és a hasznalt roviditések.
Table 1 Amount of used garlic and preparations and abbreviations used.

Név Roviditések Fokhagyma (g) Krém (g) Granulatum (g)
Name Abbrevations Garlic (g) Paste (g) Granulate (g)
Kontroll minta K
0 - -
Control sample
Fokhagyma 1 =
Garlic 1 ) .
Fokhagyma 2
Garlic 2 2 ) )
Fokhagyma 3
Garlic 3 F3 ) )
Krém 1
Paste 1 KL 17 )
Krém 2
Paste 2 34 )
Krém 3
Paste 3 K3 51 )
Granulatum 1
Granulate 1 Gl ) 17
Granulatum 2
Granulate 2 G2 ) 34
Granulatum 3
Granulate 3 G3 ) a1
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Elemtartalom-mérés

A mintael6készitést Kovacs és munkatérsai
mobdszere (1996) [21] alapjan hajtottuk végre. A
vizsgalat soran 2 g mintat mértink be egy 500 ml
térfogatu roncsolécs6be. A mintahoz 10 ml tdmény
salétromsavat adtunk. A cs6 tartalmat 30 percre egy
60 °C-os aluminium roncsoléblokkban eléroncsoltuk.
Ezt kovet6en a mintahoz 3 ml hidrogén-peroxidot
adtunk és a roncsold6 hémérsékletét 120 °C-ra
emelve az anyagot 90 percen at tovabb roncsoltuk.
A roncsolasi id6 letelte utdn az elegyhez 50 ml
nagytisztasdgu vizet adtunk, majd MN 640W
sz(r6n atszdrtik. A minta végs6 térfogatat 100,0
ml-re allitottuk be. A mintdk elemtartalmat ICP-
OES (Inductively Coupled Plasma Optical Emission
Spectrometer) (Thermo Scientific ICAP 6300,
Cambridge, UK) késziilékkel mértik, a kovetkez§
hullamhosszokon: Ca (317,9 nm), K (766,4 nm), Mg
(279,5 nm), Na (589,5 nm), P (185,9 nm), S (180,7 nm).
Az ICP készilék gerjesztési energigjat 1200 W-ra
allitottuk be.

Statisztika

Az analitikai vizsgalatokat harom ismétlésben
végeztik el. Az eredmények kiértékeléséhez az SPSS
statisztikai szoftvert hasznaltuk (version 13; SPSS
Inc. Chicago, lllinois, USA), amellyel meghatéroztuk
az atlagot és a szoérast. A kapott eredmények
kozotti statisztikailag igazolhatd kulénbségek meg-
hatarozaséara egytényez8s varianciaanalizist (Tukey
és Dunnett's T3 teszt) alkalmaztunk.
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Eredmények

A FOKHAGYMA BS FOKHAGYMAKESZITMENYEK VIZSGALATANAK
EREDVENYH

A fokhagymakrémek és fokhagyméak szarazanyag-
tartalma koézel azonos volt (34,3-39,9%). A
granulatumok esetében ez az érték 94,9 és 97,0%
kozott valtozott. Ahhoz, hogy az 6sszes polifenolos
vegyilet- és elemtartalom &sszehasonlithato
legyen, az eredményeket szarazanyag-tartalomra
atszamolva elemeztik. Ez alapjan az 6sszes polifenol-
tartalom szempontjabdl a legalacsonyabb értékeket
a granuldtumok adtak (61,9-161 mg GAE/100 g). A
krémek esetében viszonylag magasabb értékeket
kaptunk (155-260 mg GAE/100 g). A legmagasabb
TPC-értéke a fokhagyméaknak volt, 295 és 418 mg
GAE/100 g kozoétt. Elemtartalom szempontjabol
valtoz6  eredményeket  kaptunk. Statisztikai
szempontbdl a krémeket minden esetben el tudtuk
klloniteni a fokhagymaktadl, illetve a granulatumoktol.
Magnézium, kalcium, kalium és foszfor esetében
azonban a granulatumok eredményei nem
kiilénboztek a fokhagymak elemtartalmahoz képest.
A termékek kivalasztasanal az osszes polifenol-
tartalmat vettik figyelembe. A kisérlet elvégzéséhez
a legmagasabb értékekkel rendelkez§ fokhagymat
és fokhagyma alapu készitményt valasztottuk Kki.
Az altalunk kivalasztott termékek elemtartalma a
kovetkez8képp alakult (mg/kg-ban kifejezve):

Fokhagyma: Ca: 40848; K: 20691+114; Mg: 1032+4;
Na: 286+4; P: 4864+100; S: 9730167

Fokhagymakrém: Ca: 2191+4; K. 6210+87; Mg:
242+2; Na: 65524+233; P. 1211#4; S: 3332%78;
granulatum Ca: 668+8; K: 11957+71; Mg: 848+6; Na:
571+18; P: 4091451; S: 6906+12.

K2 K3 Gl G2 G3

Kenyerek elnevezései
Names of breads

Dusitas / Enrichment: k q (0 gramm); F|, K|, G| (17 gramm)]; F2, K2, G2 (34 gramm)]; F3, K3, G3 (51 gramm)

1 abra. Fokhagymaval és fokhagymakészitményekkel dusitott kenyerek 6sszes polifenol tartalma
Figure 1 Total polyphenol content of bread enriched with garlic and garlic preparations
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A KENYEREK VIZSGALATANAK EREDVENYH

Az elkészilt kenyerek szarazanyag-tartalméban
nem voltak jelent6s kilénbségek (61,5-71,7%).
Ez természetesen a hozzaadott fokhagymatol és
fokhagyma-készitményektdl fiiggott. A 70% kordli
értékeket a granulatumos kenyerekben, a tovabbi
paramétereket pedig az el6szaritott mintdbdl mértik.
Mivel szérazanyag-tartalom szempontjabdl ezek
nem tértek el egymastol szamottevéen, ezért a mért
értékek az elészaritott mintdk eredményei.

Osszes polifenol-tartalom eredményei

Az 1 abran lathatd, hogyan alakult a kenyerek
dsszes polifenol-tartalma: a kontroll kenyér esetében
50 mg GAE/100 g értéket mértiink, a fokhagyma
és fokhagyma-készitmények mennyiségének
novelésével pedig ennél magasabb 6sszes polifenol-
tartalmat kaptunk.

A kontroll kenyérhez képest lathatd a folyamatos
novekedés. Akrémestermékek esetében andvekedés
mértéke nem volt szignifikans, azonban afokhagymas
és a granuldtumos mintak esetében a kontrolihoz
képest igazolhatdé kilénbségek voltak. Az azonos
izesitéseket 0sszevetve a statisztikai eredményeink
azt bizonyitottdk, hogy a fokhagyméas termékek
esetében az Fl és F2 izesités kozott szignifikdns
eltérés nem volt tapasztalhaté. Ezzel szemben az
Flés F3 valamint az F2és F3kenyereknél az 6sszes
polifenol-tartalomban igazolhatdk a kilénbségek. A
krémes izesitésnél és a granulatumos dusitasoknal a
koncentracio novekedésével szignifikans eltérés nem
tapasztalhatd. Az azonos mennyiségd, am killénbdz6
tipust disitas esetében statisztikailag igazolhato
kildbnbség csak két esetben allt fenn, mégpedig
a 17 grammal dusitott kenyereknél (F1 és G

valamint a ~ és G1 kenyereknél. Az dsszes tobbi
esetben nem lathat6 szignifikans eltérés.

Az BELEMTARTALOM IZSGALATANAK EREDVENYE

Az elemtartalom vizsgdlati eredményeit a
2. téblazat tartalmazza. Toébb elem mérését is el-
végeztik, a tanulmanyban azonban ezek kézil csak
a fontosabbakat emlitjuk meg. A kenyerek kalcium
tartalma 453+12 és 518+16 mg/kg kozotti értéket
adott. Ahogyan azt az eredmények is mutatjak, a
kontroll kenyérhez képest a fokhagymas és a gra-
nulatumos kenyerek alacsonyabb kalcium tarta-
lommal rendelkeztek, amelyet a statisztikai elemzés
is igazolt. A krémes termékek esetében a kontroli-
hoz képest igazolhatdé kilénbség nem Aallt fenn. Az
azonos izesitéseket Osszevetve a fokhagymas és
a granulatumos mintak esetében lathatd, hogy az
alacsonyabb koncentraciot tartalmaz6 termékek
kalcium tartalma magasabb volt a 34 és 51 g-os
dusitasokhoz képest, melyet a statisztikai szami-
ta-sok szintén igazoltak. Az Fr F2 Fr F3 Gr G2 és
G"Gg kenyereknél kalciumtartalomban szignifikans
kilbnbség volt tapasztalhat6. A krémes termékek
esetében a legnagyobb koncentraciéju dusitashol
kaptuk a legmagasabb kalcium tartalmat, amely a
kevesebb krémet tartalmazé kenyerekhez képest
szignifikdns eltérést mutatott. Az azonos koncent-
raciokat tekintve a 17 grammos dusitds esetében
a krémes és granulatumos kenyértipusoknal nem
tudtunk szignifikans kilénbséget kimutatni, a tobbi
esetben azonban a statisztikailag igazolhaté a ku-
[6nbség. A 34 grammos dusitas esetében kalcium-
tartalom szem pontjabél a mintak mindig elkilénu ltek.
54 gramm fokhagyma és granulatum hozzaadasa
soran szignifikans eltérés nem volt tapasztalhato, a
tobbi esetben azonban kalciumtartalom szempont-
jabol igazolhat6 kilénbségek mutatkoztak.

2. tablazat. A fokhagymaval és fokhagyma alapu készitményekkel dusitott kenyerek elemtartalmi eredményei
Table 2. Element results of bread enriched with garlic and garlic preparations

Jelblés és dusitas Ca
marking and enrichment (mg/kg)
o 0c¢ 510+14
Fr 179 473+2
F2 349 454+9
F351 g 453+12
Kr 179 493+7
K2 34 g 497+6
K351 g 518+16
Gr 17g 488+4
G234¢ 472+8
G35l g 467+4

K Mg Na P S
(mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg) (mg/kg)  (mg/kg)
241846 28515 318045 1512+4 948+7
2359433 275+2 2283+32 1520417 988+1
2410454 26916 2390+36  1514+39 101345
2528459 27418 2383450 1580+38 1107420
2359+46 2684 2979457  1457+23  973%14
2445425 26614 3467427 1478+16  1031+3
2519441 26015 4206+73  1437+25 105320
2461457 27945 2273453 1546133 1045425
27114 286+3 2232+2  1636+11 119145
2784+9 289+3 2075+2  1680+12 1264+18
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Eltérés a kdaliumtartalom eredményeiben is
tapasztalhat6. A kontrolihoz képest az F2 17
K2 és G1 kenyerek voltak azok, amelyek esetében
nem tapasztaltunk szignifikdns eltérést. A tdbbi
esetben kaliumtartalom szempontjabdl igazolhatok a
kilénbségek. Azonos izesitéseknél azt tapasztaltuk,
hogy az FEF2koz6tt nem tapasztalhatd szignifikans
kilbnbség, a tobbi minta esetében azonban
igazolhatok a killdnbségek. Az azonos koncentraciok
alkalmazasa soran kaliumtartalom esetében azonos
tendencia mutatkozik meg. Eredményeink alapjan
elmondhat6é, hogy szignifikdns eltérés csak a
fokhagymas és a krémes kenyerek eredményei
kdzott nem volt igazolhato.

Termékeink  magnéziumtartalmat  tekintve a
kontrolihoz képest a fokhagymas és a krémes

kenyerek eredményei szignifikdnsan eltértek,
mig a granulatummal dudsitott mintdk hasonlé
értékekkel rendelkeztek. Az azonos izesitéseknél

a fokhagymas és a krémes termékeknél nem volt
statisztikailag igazolhat6 kilonbség. A granulatumos
kenyereknél magnéziumtartalom tekintetében a
G”Gg minta eredményei kiléniltek el. Az azonos
koncentracidkat tekintve a legalacsonyabb dusitasok
esetében a krémes és a granulatumos, 34 gramm
alkalmazasanal a fokhagymas és a granulatumos, a
krémes és a granuldtumos kenyerek esetében pedig
- a legnagyobb koncentracidkat alkalmazva - min-
den esetben szignifikans kilonbségek mutatkoztak
a termékek magnéziumtartalma kozott.

Natriumtartalom esetében - ahogyan az az
eredményekbdl is lathatd - a kenyerek a kontrolihoz
képest minden esetben elkiloniltek. Az azonos
izesitések natriumtartalmat vizsgalva lathaté és
statisztikailag is igazolhatd, hogy a fokhagymaval
disitott kenyereknél a 34 és 51 grammos kezelés
kozott nem tapasztalhatd szignifikans eltérés, az
els6 koncentracié alkalmazdsa azonban a tobbihez
képest igazolhatd kilonbséget eredményezett. A
krém hasznélata sordn az 0sszes koncentracio
kozott eltérést tapasztaltunk. A koncentracio
novekedésével emelkedett a natriumtartalom is. A
granulatumos mintak esetében a Glés a G2 kdzott
azok natriumtartalmat tekintve nem volt eltérés,
minden mas esetben azonban szignifikans kiilénbség
mutatkozott. Azonos koncentraciok alkalmazéaséanal
azt tapasztaltuk, hogy a 17 grammos dusitasnal a
fokhagymas és a granulatumos mintak kézoétt nincs
igazolhaté kilénbség, az Osszes tobbi esetben
azonban eltérés mutatkozott.

A kenyerek foszfortartalma a kovetkez6képpen
alakult: a kontroll kenyérhez képest az F3 K1, K3 G2és
a G3kenyerek jelentfs eltérést mutattak. Az azonos
izesitések esetében a fokhagymas termékeknél az F1
és az F2 mintaknal, tovabba a krémes dusitasoknal
szignifikdns eltérés nem volt kimutathat6. Minden
mas esetben a foszfortartalomban igazolhaté
kilbnbség mutatkozott. Azonos koncentraciok
alkalmazasa mellett eltérés csupan két esetben nem

volt tapasztalhaté: a legkisebb dusitasnal az F1és
a G" tovabba a 34 grammos kezelésnél az F2és a
K2 mintakndl. A tobbi kenyérnél és koncentracional
szignifikans eltérést mutattunk ki.

Kéntartalom esetében a kontrolihoz képest az
0sszes minta eltérést mutatott. Azonos disitdsok
alkalmazasanal a fokhagymas és a granulatumos
kezelésnél minden esetben szignifikAns eltérést
tapasztaltunk. A krémes kenyerek esetében a
kéntartalomban csak a K2és a  esetében nem
volt igazolhaté kilénbség. Azonos koncentraciok
alkalmazasa mellett két esetben nem volt szignifikans
eltérés: 17 grammos disitas esetében az Flés a I*,
34 grammos kezelésnél pedig az F2és a K2 mintak
esetében.

Kovetkeztetések

Vizsgalatainkat fokhagymak és fokhagymaalapu

készitmények vizsgalataval  kezdtik; &sszes
polifenoltartalmuk  alapjan  ezek  kozlil egy
fokhagymat, egy fokhagymakrémet és egy

fokhagymagranulatumot valasztottunk ki. Az itt
felsorolt dsszetev6ket kiilbnbdz8 koncentracidkban
alkalmazva kenyereket sttottiink. A dusitott termékek
mellett kontroll mintét is készitettiink. Célunk az volt,
hogy olyan kenyereket allitsunk el§, amelyeknek
megnoveljik antioxidans hatasu vegyileteit, valamint
a dusitasi eljaras soran elemtartalmi valtozasokat
érjunk  el. Vizsgalati eredményeink alapjan
megallapitottuk, hogy az 6sszes polifenoltartalmat
tekintve a kontroll kenyérhez képest a fokhagymas
és a granulatumos kenyerek mutattak szignifikans
eltérést. Elemtartalom szempontjabol a kontrolihoz
képest minden esetben a legnagyobb mennyiséget
tartalmaz6 fokhagymas kenyér mutatott eltérést.
Ennél a terméknél a kalcium-, magnézium- és
natriumtartalom csokkent, a kélium, foszfor és kén
mennyisége azonban nétt. A granulatumos kenyerek
esetében a 34 és 51 grammos dusitasok voltak azok,
amelyek - a magnéziumtartalmat leszamitva - mind
TPC-ban, mind elemtartalomban szignifikansan
eltértek a kontrolihoz képest. Eredményeink alapjan
ezért leginkabb a fokhagymas és a granulatumos
kenyerek fogyasztasat ajanljuk, hiszen izben és
illatban egyarant kuldnleges termékeket sikerilt
késziteni. A fokhagymakrémmel készitett kenyerek
natriumtartalma magasabb volt a tébbi termékhez
képest, ami a krémek gyartdsa soran hozzaadott
sébnak koszonhetd. A szokvanyosnal nagyobb
natriumklorid-tartalom azonban aggalyos lehet, mert
az élelmiszereket fogyasztok tobbségére egyébkeént
is a magas natriumbevitel jellemz8, pedig a tulzott
konyhaso-bevitel sziv- és érrendszeri kockazattal
jarhat. Ennek a kenyértipusnak az elkészitését és
a fogyasztasat éppen ezért csak kis mértékben
ajanljuk. Ugy véljik azonban, hogy a vizsgalat soran
kitlizott célt sikerllt megvalésitanunk, és ezt a
vizsgalatok eredményei is igazoltak.
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