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A szakdolgozatom célja szénhidratcsokkentett ravioli fejlesztése volt, melynek érzékszervi
tulajdonsagai megfelelnek a fogyasztok szdmara. Did 6rlemény tésztdhoz vald hozzdadéasaval
értem el a szénhidrattartalom csokkentését. Készitettem egy kontroll ravioli mintat, melynek a
tésztajaba nem raktam diot, ez az etalon minta, tovabba eldallitottam 12,5%-o0s és 25%-0S
diotartalmu ravioli mintat. Ezek a didtartalmak a tésztiban 1évo buzaliszt, valamit did
Osszegének a szdzalékos ardnya. A toltelék mindegyik mintdban megegyezett, dids krémet
hasznéltam hozza. A toltott tésztakon kivill toltelék nélkiili nyers és fott tésztalapokat is
készitettem a vizsgalatok elvégzéséhez.

Atvagasi vizsgalattal meghataroztam a ravioli mintik 98%-os atvagasihoz sziikséges erdt,
amelyet SMS (Stable Micro System) késziilék segitségével végeztem el. Toltelék nélkiili nyers
és fott mintakat is lemértem, mely soran megallapithatd, hogy a nyers minta puhabb volt, mint
a megfozott tésztalap. A ravioli mintdk atvagasa soran a 25%-os diotartalmii minta
atmetszéséhez kellett a legtobb munka. Szinméréssel meghataroztam a kontroll, 12,5%, és
25%-os tésztak CIELab szerinti szinkoordinatait és hasonlitottam egymassal dssze, valamint
sziningerkiilonbséget szamitottam. A diotartalmt tésztdk a kontroll mintdhoz viszonyitva
nagymértékben érzékelhetd az eltérése, azonban a 12,5%-os tésztat 6sszehasonlitva a 25%-0s
tésztaval nincs olyan nagy a kiilonbség, mint a kontroll mintdhoz képest, viszont jol lathato az
eltérés. Nedvességtartalom és vizaktivitas mérés kovetkeztében megallapithatd, hogy
amennyiben nem hasznalunk specialis tartdsitasi modszert, példaul fagyasztas vagy modositott
atmoszférikus csomagolast, akkor a termék nem alkalmas hosszl idejii tarolasra mikrobioldgiai
stabilitasat megtartva. Erzékszervi biralatot rendeztem 40 laikus birdloval a mintak
kedveltségének meghatarozasara. A kostold személyek véleményei alapjan a kontroll ravioli

minta ize lehetne erdsebb, a didtartalmui ravioli mintdk pedig tulsdgosan ragacsosak, ezen



valtoztatni kellene. Végezetiil a szénhidrattartalom csokkenését szamoltam ki. A toltelék
nélkiili tésztalapok esetében a 12,5%-0s minta 11,87%-kal, a 25%-0s minta 23,38%-kal
kevesebb szénhidratot tartalmazott, mint a kontroll toltelék nélkiili tésztalap. A toltott ravioli
mintaknal a 12,5%-0s ravioli 10,5%-kal, a 25%-0s ravioli 20,66%-kal csokkent a
szénhidrattartalom a kontroll toltelékes ravioli mintahoz viszonyitva.

Osszességében a munkam célja did rleménnyel csokkenteni a szénhidrattartalmat ravioli
fejlesztése soran, mikozben a késztermék allaga, ize és egyéb érzékszervi tulajdonsagai
megfelelnek a fogyasztok szamara, illetve a szénhidrattartalomnak a csokkenését

megvaldsitani.



