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A tészta mindig is az étkezési szokdsaink kulcsfontossagu része volt, am az
ételintolerancidk terjedésével egyre tobben kényszeriilnek valtoztatni étrendjiikon,
szokésaikon. A lakossag 3-4%-at érintd élelmiszer allergidk koz¢ tartozik a gluténérzékenység
is, amely mara mar egy globalis népegészségiigyi problémava nétte ki magat, az egész vilagon
egyre tobb embert érint nap, mint nap. A gluténmentes diéta betartdsa azonban sokszor kihivas
elé allitja a fogyasztokat. Az igazat megvallva az élelmiszeriparnak is igencsak nagy fejtorést
okoz, ami ) megoldasok keresését teszi sziikségessé, ugyanis a glutén elhagyésa sok esetben

tapanyaghianyhoz vezethet.

Ennek koszonhetden szakdolgozatomban arra torekedtem, hogy gluténmentes (GM)
tésztakat értékes komponenseket tartalmazd adalékanyagokkal ~dusitsak, melyek
ellensulyozhatjdk a gluténmentes étrend miatt fellépd, nem megfeleld tapanyagbevitelbdl
adodo problémakat. Erre a célra a céklaport és a siitétokport valasztottam, az emberi egészségre
gyakorolt jotékony hatasuk miatt. Kutatdsom soran az volt a célom, hogy dusitott nyers és
f6zott GM tésztdkon szamos fizikai- és kémiai mérést végezzek el. Kivancsi voltam a mintak
reologiai tulajdonsdgaira, szinére, Osszes polifenol tartalménak és szinanyag-tartalmanak
megvizsgalasara. Ezen mérések mellett pedig szandékomban allt érzékszervi biralattal felmérni
a dusitott tésztdk érzékszervi tulajdonsagainak esetleges pozitiv valtozasat, majd
taplalkozastani szempontbdl kivalasztani a legértékesebb terméket. Végezetiil pedig szeretnék
javaslatot tenni egy lehetséges 0j termék gyartasara az ¢lelmiszeripar szdmara, az eredményeim

alapjan levont konkluziokra, tapasztalatokra hivatkozva.

A reologiai mérések sordn a kiilonbozé receptiraji nyers tésztadk kinyujtasat és
formazasat kovetden, elasztikus és viszkozus tulajdonsagaik alapjan amplitid6 pasztazassal
vizsgaltuk meg. Ezt kdvetden, a tésztakbol szélesmetéltet készitve nyers és fott allapotaban is
vagastesztet végeztiink. A tésztdk szinét fozés elott €s azt kdvetden is megmértiik, tovabba a
nyers- ¢és fott tésztdk Osszes polifenol tartalmat és szinanyag-tartalmat is meghataroztuk.
Végezetil laikus biralok részvételével vizsgaltuk a tésztak érzékszervi tulajdonséagait. A kapott

eredményeket statisztikai elemzéssel is alatdmasztottam.

A fizikai mérések soran az amplitudo pasztazas eredményeit Osszevetve elmondhato,
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stitétokpor hozzaadasa is csokkentette a tészta rugalmassagat. A siitétokpor példaul 5%-os

adagolas felett szignifikdnsan modositotta a folyasponti viselkedést.



A vagasi teszt eredményei alapjan mind a nyers, mind pedig a fott tésztdk esetében
megallapithatd, hogy a céklaporral dusitott tésztak a f6z¢és hatasara ellagyultak, keménységiik
csokkent. A siitdtokporral dusitott fott tésztdk keménysége nodvekedett a siitétokpor
mennyiségének novelésével. Ez a tapasztalat a méréseink sordn Osszecsengett tobb korabbi
kutatassal is.

Szinmérés soran kideriilt, hogy a f6zés hatdsara a céklaporral dusitott tésztdk szine
egyértelmiien megkiilonboztethetdvé valt, ezzel szemben a siitétokporos mintak nagyobb
koncentraciondl mar kevésbé kiiloniiltek el egymastdl. A céklaporral dusitott mintdk
vilagossagi tényezdje jelentds csokkenést mutatott a kontroll mintdhoz képest, még az a*
szignifikdnsan novekedett. A siitétokpor hozzdadasa novelte a kémiai és f6zési paraméterek
értekeit. Csokkentette a vilagossagi tényezot (L*), mikdzben novelte az a* és b* szinértékeket.
Ezek az eredmények az altalunk kapott adatokkal is megegyeznek. A f6z¢s soran mind a két
adalékanyagként hasznalt porok szinanyagai kioldodtak a f6zdvizben, mely a szinek
intenzitasanak csokkenéséhez vezetett. Ezen feliil az is megallapithatd, hogy a céklapor mar a
nyers tésztanak is egy élénk, pirosas szint adott, viszont a siitdtokpor adagoldsa egy

halvanysarga, hagyomanyos tojasos tésztdhoz hasonl6 szint kolcsonzott a mintaknak.

Az érzékszervi birdlat kiértékelése soran észrevehetd volt, hogy a laikus biralok eltérden
vélekedtek a céklas és a siitdtokds mintak kapesan. A céklaporral vald dusitas kevésbé volt
kozkedvelt, ez feltehetéen a cékla dominans foldes izének tudhatd be. A siit6tokos tésztak
édeskés, kukoricas jellegiik miatt voltak népszeriibbek. A tészta dsszetartd képessége is nott a
stitétokpor koncentracid novelésének kdszonhetden, mely magyarazatot ad a tészta vagasi teszt

soran tapasztalt keménységére.

A tésztak polifenol tartalma 6sszességében novekedett a zoldségporok szintén novekvo

sut6tokos mintak.

A szinanyag mérés soran megvizsgaltam, hogyan valtozik a koncentracid
novekedésének fliggvényében a céklaporral dusitott nyers- €s a fott tésztak szinanyaga. A cékla
karakteres szinvilaga a betanin és a vulgaxantin ardnyanak kdszonhetd. A szinanyagok jelenléte
novekedést mutatott a nyers tésztdkban a koncentracid novelésével. A betanin esetében ez a
novekedés erdsebb volt. A {6z¢s soran pedig ezek az értékek a harmadéara-negyedére csokkentek

vissza.

A stitétokporral dusitott tésztak szine az altalunk vizsgalt koncentraciokban hasonlitott

a hagyomanyos tojasos tésztak szinére. Ez azért fontos, mert az allergidk 90%-ért 8 féle



¢lelmiszer vonhato feleldsségre, melyeknek az egyik eleme a tojas. Ez a feltevés az
¢lelmiszeripar szdmara egy lehetséges alternativat jelenthet arra, hogy a gluténmentes tésztak
jobban hasonlitsanak a mindennapok sordn hasznalt hagyomanyos tésztdkra. A méréseink
folyamén bebizonyosodott, hogy a legnagyobb koncentraciéban dusitott tészta bir a

legkedvezdbb fizikai, illetve kémiai tulajdonsagokkal.
Ennek kdszonhetden a gluténmentes étrendet kdvetdknek - a tdplalkozasukbol kialakulod
tapanyaghiany ellenstlyozasa érdekében — a siit6tok adalékanyagot ajanlanam, ami akar egy 1j

lehetdséget is jelenthet egy esetleges ipari méretli gyartas soran az élelmiszeripar szamara.



