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Az utobbi években Magyarorszagon a kézmiives pékségek altal készitett vadkovaszos
kenyerek egyre nagyobb népszeriiségnek orvendenek. Napjainkban a fogyasztok tudatosan
valasztjdk e természetes alapanyagokbol késziilt, tapanyagban gazdag ¢és hosszabb
eltarthatosdgl kenyereket. A vadkovaszos kenyér lisztbdl, vizbol és sobol késziil, amelyet
tejsavbaktériumokkal és vadélesztdgombakkal fermentalunk. A tejsavbaktériumok szerves
savakat termelnek, amelyek savanyitjak a tésztat, igy modositjak a kenyér izét, tapértékét és
emészthetOségét. A vadélesztdgombak termelik a szén-dioxidot, amitdl a kenyér konnyti €s
levegds lesz, tovabba mas melléktermékeket is eldallitanak, amelyek hozzéjarulnak az iz
karakterisztikdjanak kialakitdsahoz. A hosszi fermentacié alkalmazasanak koszonhetden a
kenyerek fruktdn tartalma csokkenhet, igy javul a termék emészthetésége és alkalmasak
lehetnek a FODMAP diétaban is.

Munkam sordn hdrom ndvényfajhoz tartozd, 6sszesen 0t gabonafélét (rozs, tritikalé,
buza, kék buza és bibor buiza) hasznéltam fel vadkovasz alapanyagként. Az alapanyagok teljes
kidrlést €s fehér lisztjeinek 50%-50%-os lisztkeverékeibdl inditottam vadkovaszt, majd az
aktiv kovasz és BL-80 tipusu kenyér buzaliszttel hossza fermentacios eljaras alkalmazasaval
probacipokat siitottem. A kutatasom soran megfigyeltem a vadkovaszok aktivitdsat és
erdsségét, valamint elvégeztem a vadkovéaszos technologidval késziilt kenyerek fizikai

tulajdonsagainak vizsgalatat és Osszehasonlitasat. A technologiai folyamat sordan nyomon



kovettem a vizben oldhatdé szénhidrat komponensek és a FODMAP diéta szempontjabol
jelentds fruktan tartalom valtozasat.

Kutatasom célja volt megfigyelni, hogy a vadkovaszos technoldgia soran hogyan
befolyasolja a kiilonbozd gabonafajtakbol késziilt aktiv kovasz a kenyerek fizikai
tulajdonsagat és beltartalmi értékét. A kapott eredmények alapjan arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy az aktiv kovaszok erdssége és térfogatndvekedése szoros 0sszefliggésben all az
ezekbdl késziilt cipok fizikai tulajdonsagaival. A rozsbdl és tritikalébol késziilt kovaszok
erésebbek és nagyobb térfogati kenyereket eredményeztek, mig a buza, kék és bibor buzabol
késziilt kovaszok gyengébbek voltak, kisebb térfogata cipokkal. A kenyér bélzet
péruseloszlasa is valtozo volt, a kék bliza kisebb, de tobb porussal rendelkezett, mig a tobbi
gabona egyenletesebb poruseloszlast mutatott. A végtermékek fruktan tartalmat a felhasznalt
anyakovaszok nem befolydsoljak, mivel a kezdeti eltérések a fermentacid soran
kiegyenlitddnek, mindegyik cipéban FODMAP diéta hatarértékre csokkent a fruktan tartalom.
Az 06sszes vizoldhato cukortartalom minden esetben novekedést mutat, azonban a tritikalé
kenyerek nagyobb mennyiségii cukrot szabaditott fel a fermentacié soran. Osszeségében
elmondhatd, hogy a kiilonbozé gabonakbol késziilt vadkovaszok mind alkalmasak a
vadkovaszos kenyér készitésére, bar a kovasz erdssége ¢és a beldliik késziilt kenyerek térfogata
kozott eltérések figyelhetok meg. Ezek az eltérések azonban technoldgiai optimalizalassal, a
fermentacids folyamat és a kovasz mennyiségének megfeleld beallitdsadval korrigalhatok, igy

minden vizsgalt gabonafajta megfeleld eredményeket nyujthat a kenyérsiités soran.



