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1. Bevezetés

Az élelmiszeripar folyamatosan fejlédik, mikozben a fogyasztok egyre nagyobb
figyelmet forditanak az egeszséges és taplalo ételekre. Ebben a kontextusban a kutatok és az
élelmiszergazdasagi szakemberek egyarant torekszenek olyan termékek fejlesztésére, amelyek
nemcsak izletesek és valtozatosak, hanem kiemelkednek taplalkozasi értékiik révén. Az egyik
ilyen figyelemre mélto teriilet a szaraztésztak. A szaraztésztdk, mint az egyik alapvetd
¢lelmiszer, szerte a vildgon kedveltek €s gyakran fogyasztottak. A hagyomanyos 6sszetevok
mellett az alternativ alapanyagok, mint példaul a durum buza és a hajdina, egyre ndvekvo
érdeklddeést valtanak ki, amelyek egészségesebb €s taplalobb opciot kinalnak. Ezen korben a
durum bazisu, hajdinaval dusitott szaraztésztak vizsgalata olyan terliletet érint, amely mind az
¢lelmiszergazdasag, mind a fogyasztok szempontjabol kiemelt jelentdséggel bir.

A durum buza ¢s hajdina kombinacidja lehetévé teszi olyan szaraztésztak eldallitasat,
amelyek 0tvozik a hagyomanyos texturat és az egyedi izvilagot. Ennek a kombinécionak a
kémiai és erzékszervi vizsgalatai nem csak az élelmiszeriparban valé innovaciora iranyulnak,
hanem hozzajarulnak az egészséges taplalkozasra valo attérés globalis torekvéseihez is.

A kutatas kettOs céllal zajlik: egyrészt az élelmiszertudomany tertiletén Uj és innovativ
termékcsoportot kivan bemutatni, masrészt pedig segiteni szeretne a fogyasztok novekvo
igényeinek kielégitésében az egészségesebb taplalkozas terén. Az eredmények nemcsak a
szakmai kozOsség szamara lesznek relevansak, hanem az élelmiszeripar és a fogyasztok
szamara is 0j lehetéségeket nyithatnak az egészségesebb ¢€s izletesebb étkezés terén. A jelen
kutatas fokuszaban a durumbuza alapd, hajdindval dusitott szaraztésztak alapos kémiai és
érzékszervi vizsgalata all. A kémiai elemzés soran a durumbuza és hajdina ardnyanak hatasat
vizsgaljuk a tészta tapértékére és Osszetételére, mig az érzékszervi vizsgalatok mélyebb

betekintést nyujtanak a fogyasztoi élménybe, beleértve az izt, szint és textarat.



2. lrodalmi feldolgozas

2.1. A durumbuza (Triticum durum Desf.) altalanos jellemzése

2.1.1. A durumbuza felfedezésének és elterjedésének rovid attekintése

A buza termesztése olyan mezdgazdasagi gyakorlat, melynek eredete Kr. e. 10 000—8
000 kornyékére tehetd Kis-Azsiaban és Eszak-Iranban. Az elsé nyomok arra utalnak, hogy
Kozép-Eurdépdban is mar Kr. e. 5000 koril megkezdték a buza termesztését. Ez a
korszakvaltasnak tekinthetd gyakorlat hatalmas hatassal volt az emberiség életmodjara €s
taplalkozasara, a buza az egyik alapvetd ¢lelmiszerforrassa, és a mezdgazdasagi forradalom
kiindulopontjava valt. A bluza termesztése igy mélyen bedgyazddott az emberi civilizacid
torténetébe, szdmos kultiradban szimbolikus jelentéssel is birva. Ebben az iddszakban, amikor
az emberek még gytlijtogetd életmodot €ltek, mar felismerték a vad tetraploid buzafajok értékes
tulajdonsagait, melyeknek kromoszémaszdma 2n=28 volt. Ezek a buzafajok mar elterjedtek
voltak a Kozel-Keleten talalhato termOhelyeken. A modern durum elsé régészeti eldfordulasat
Egyiptomban jegyezték fel a gérog-romai idoszakban (i.e. 332—-395). A durum buza a Foldkozi-
tenger keleti régidjaban fejlodott ki, és Kr.e. 2300-ra a régi6 egyik meghatarozo novényéve valt.
Tehat az emberiség kezdeti kapcsolatai a buzaval szorosan 0sszefonddtak, és az évek soran a
durumbiza az egyik kiemelkedd gazdasagi ndvénnyé valt (Antal et al., 2008; Kadkol ¢és
Sissons, 2016; Radics, 2022).

A durumbtiza eredete pontosan nem ismert, de feltételezések szerint a pelyvas tetraploid
0s mutaciojabol alakult ki a konnyen csépelhetd valtozat. A durumbuza sének teoriaja szerint
a Kozel-Keleten, a Termékeny Félhold teriiletén keletkezett a 7. urartu és egy még mindig
ismeretlen "B" genom faj spontdn keresztezOdésével, hasonléan a 7. aestivum-hoz (Radics,
2022). A Triticum durum Desf., vagyis a keményszemil biiza mas néven liveges, makardni- vagy
tésztabliza. A buzafajokat kromoszéma garnitirdjuk alapjan hdrom nagy sorozatba soroljak:
diploid (2n = 14), tetraploid (2n = 28) és hexaploid (2n=42). Ezek a sorozatok poliploid sorokat
alkotnak, és a hexaploid sorozatba tartozd Triticum aestivum L. em. THELL-faj fajtai teszik ki
a vildg buzatermesztésének kozel 90%-at, évente 220-240 millid hektaron (Radics, 2001). A
durumbuza kimagasloéan fontos szerepet tolt be a vildg gabonatermelésében, éves termelése
atlagosan eléri a 40 milli6 tonnat. Europaban az dsszvetésteriilet 2,1-2,2 milli6 hektar, ahol
Olaszorszagban, az Osszes buza teriiletének tobb mint a fele durumbuza. A durumbtiza

elsésorban olyan orszagokban terjed el, mint az Oroszorszdg, Kazahsztin, Uzbegisztan,



Franciaorszag, Gorogorszag, Portugalia, Algéria, Marokko, Tunézia, USA, Kanada, Argentina,
Chile, Mexiko, Torokorszag, Sziria, Iran, India és Kina, kiilonosen a mérsékelt €¢gév melegebb
¢€s szarazabb teriiletein. A durumbuiza kisebb terjedése a gyengébb alkalmazkodoképességének
¢s szerényebb termdéképességének tulajdonithatd. Annak ellenére, hogy a kereslet Europaban
nd, a hagyomanyos termdteriileteken nem mindig lehet kielégiteni a sziikségleteket, ezért
jelentdés mennyiségli javitd mindségii durumbuza importra van sziikség Kanadabol és az USA-
bol. A vilagszerte novekvo kereslet miatt a durumbuza elterjed olyan teriileteken is, amelyek
nem szamitanak hagyomanyos terméteriileteknek. Kordbban a faj terjedését gatolta a gyenge
alkalmazkododképesség, kiillondsen a hidegtiirés hianya miatt. Azonban a durumbtzat enyhébb
¢ghajlaton is termesztik az szi vagy téli vetéssel, ami magasabb termést eredményez kedvezd
1d6jarasi koriilmeények kozott. Ezen teriileteken, példaul Iranban, a Kaukdzusban €s a Balkan-
félszigeten hidegebb, de rovidebb vernaliziciot igényld durumbuza fajtakat termesztenek,
melyek hidegtlirése nem éri el az dszi aestivum fajtdk szintjét (Radics, 2022; Indore et al.,
2023).

Magyarorszagon a durumbuza hagyoméanyosan nem volt elterjedt novényfaj. Bar mar
az 1920-as évektdl kisérleteztek a faj bevezetésével, az igazi attorés az 1980-as évek elején
kovetkezett be, amikor szegedi nemesitok eredményesen dolgoztak a durumbiza hazai
elterjesztésén (Beke és Barabas 1981). 1996-t61 kezddddéen Martonvasaron nemesitett 6szi
durumbuizafajtak is megjelentek a hazai gabonatermesztésben, és azdta a durumbuza stabil
helyet kapott a hazai vetésszerkezetben (Szunics et al., 1998).

A Magyarorszdgon termelt durumbuza fontos alapanyag a hazai malomipar ¢és
szaraztészta gyartok szamara, emellett kiemelkedd exportcikk is, kereskedelmi partnereink
féleg Olaszorszag, Németorszag és Ausztria. Importpartnereink pedig Szlovak Koztarsasag,
Ausztria és Ukrajna (WITS 2022). A durumbutza genetikai hattere a mexikoi CIMMYT
hibridpopulacidibdl szdrmazik, és hidegtiirésének javitdsa érdekében kenyérbuzafajtakkal
tortént keresztezések is részei voltak a fejlesztésnek. A durumbuza lassi meghonositasa
elsdsorban a kordbbi tavaszi fajtdkkal vald probalkozasokra vezethetd vissza, melyek
termékenysége elmaradt az §szi buzakétol. Az igazi attdrést az dszi tipusit durumbtizafajtak
hoztdk, bar kezdetben problémakkal kiizdottek, mint példaul gyengébb produktivités,
fagyallosdg ¢és mindség. Azonban a hazai nemesitd intézetek elkdtelezett munkéjanak
koszonhetden ezeket a hianyossagokat fokozatosan sikeriilt lekiizdeni (Radics, 2022; Vida,
2022).

A durumbuza hazai termesztését tobb tényez6 motivalja, koztiik az éghajlati adottsagok,

a novekvd igény a jO mindségli szaraztésztak irant, valamint a szaraztésztagyartds sajat
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termésbol valo kielégitésének lehetdsége (Vida, 2022). A durumbuza napjainkban jelentds
teriiletet foglal el az orszag szantoteriiletébdl, és a vetésteriilete 2019-ben megkozelitette a 38
926 hektart a Kozponti Statisztikai Hivatal adatai szerint. A Nemzeti Fajtajegyzék szerint 12
hazai nemesitésii 6szi durumbuzafajta szerepel, az orszdgban 27 Oszi vagy jar6 tipusu fajta

vetdmagjanak eléallitasat végezték (NEBIH, 2023).

2.1.2. Botanikai leirasa

A termesztett durumbuzafajtdk kiils6 megjelenésben kiilonbdznek a hagyomdanyos
buzafajtaktol. A durumbuza termése kiilondsen tiveges allagl, ami idedlissa teszi azt a dara €s
tésztagyartds szdmara. A durumbuza altalaban erds bokrosodast mutat, ami kiegyenlitheti a
ritkdbb vetést vagy a kifagyas okozta tdszamcsOkkenést. Jellemzé ra a jo regeneralodo
képesség. A megddlés-ellendllosdga kozepes, szarazsagtiirése kiemelkedd, kiilondsen a
szemkitoltddés €s az érés iddszakaban. Az érett ndveény szalmaszine altalaban sarga, a szalma
kevésbé iireges, a kaldsz alatti szarrész bélszovettel telt, amit vizsgalhatunk atvagassal. A
tavaszi novekedési tipus lehet felallo (erectum) vagy félig felalld (interrectum).

A durumbuza egyedi tulajdonsagai ¢és végterméke miatt gazdasagilag fontos ndovény.
A kifejlett novény levelei vilagoszoldek, zoldek lehetnek, gyenge, kozepes vagy erds
viaszbevonattal, és felalloak vagy félig lehajloak. Osszel, kelés utan, a kezdeti fejlédés kozepes,
a levélzet altalaban vékony, vilagosabb zo6ld szinti, és felalld tipust. A durumbuza
termoképessége altalaban gyengébb, mint a hagyomanyos btizaé. Nem hajlamos a pergésre, a
szemek szorosan iilnek a kaldszorson, a pelyvak kozott. A szemtermés nagy méretii, hosszukas,
vilagossarga (borostyan) szinli, kemény, €s torésfeliilete iiveges (acélos). Az livegesség
nagymértékben befolyasolja a szemolinahozamot (darakidrlési %), amely altalaban 55-65%
kozott mozog. A durumbiza fehérjetartalma 13-15%, sikértartalma pedig 30-35%.
Kiemelked6 tulajdonsaga a nagy sargapigment-tartalom, amely a szem, a dara és a tészta
jellegzetes sarga szinét adja. A durumbuza valodi értéke a kivaldé mindségben rejlik. A beldle
Orolt szemolindbol tojas és mas adalékanyagok nélkiil is készithetiink jo f6zési értéki, sarga
szin{ tésztat, amelynek érzékszervi tulajdonsagai, mint az iz, illat és haraphatosag, kedvezdek.
A faj betegségekkel szembeni ellendllasa hasonléd a kenyérbuzaéhoz, de bizonyos betegségek,
mint példaul a kalaszfuzarium, hopenész, fekete csirdjusdg, helmintosporium és a virusokkal
szemben érzékenyebb. Ezért elengedhetetlen a vegyszeres novényvédelem ezen korokozok

ellen (Elias, 1995; Radics, 2001; 2022; Juhasz ¢és Zsembeli, 2005).



2.1.3. A durum buza taplilkozasi elényei

Bar a tészta eredetét i. e. 300 kdrnyékére tehetjiik Kinaban, az olaszok voltak azok,
akik el0szor készitették el a ma ismert szaraztésztdt a 13. szdzadban. Ezen tészta
hagyomanyosan durumbuzadarabol késziil, de mas liszt- vagy darafajtakkal is helyettesithetd,
¢s valtozatos 0Osszetevok, mint példaul tojas vagy fluszerek is hozzaadhatok. A tészta
taplalkozasi Osszetevoi valtozatosak, attdl fliggden, hogy milyen alapanyagokat tartalmaz,
altalaban azonban a szénhidratok dominalnak benne, foként keményité formajaban. Ha pedig
kivaldo mindségli fehérjeforrasokkal és zoldségekkel egészitik ki, a tészta taplalkozasilag
kiegyensulyozott valasztas lehet. Ezek az egyedi tulajdonsagai miatt a tészta idealis alapanyag
lehet az €lelmiszeriparban, kiilonféle 0j termékek fejlesztéséhez (Bird et al., 2019).

A tésztaipar a durumbuza f6 felhasznaldja, amelybdl Amerikaban 99%, Eur6paban
pedig 97% szaraztésztat készit. A vilag szamos orszagaban népszertiek a makardni, spagetti €s
mas dekorativ tésztaféleségek. A gyenge mindségii terményeket allateledelként hasznositjak
(Radics, 2001).

Lisztjébdl - pontosabban dardjabol - kivaldo mindségili szaraztésztaféléket készitenek.
Ezek a tésztak rendkiviil jellemzoek arra, hogy izletesek, és a f6z¢&s utan hosszu ideig megdrzik
keménységiiket. A gyartasuk gazdasadgos, mivel tojas nélkiil is elkésziilhetnek. Az el6z6ekbdl
is kovetkezik, hogy a durumbtza fontos export-import arucikk. Ez kiilondsen igaz olyan
orszagokban, ahol a durumbuza termelése korlatozott vagy szinte nem is 1étezik, ugyanakkor a
durumbuzabol késziilt tészta gyartasa és fogyasztasa jelentds. A szaraztészta maga is egyre
ndvekvo aranyban részesiil a nemzetkozi kereskedelemben (De Girolamo et al., 2020).

Ez a novény gazdag mikro- és makroelemekben, amelyek kulcsfontossagtiak a
novények egészségének ¢és termékenységének fenntartasdban. A buzdban jelen 1évo
mikroelemek, mint példdul a mangédn (Mn), vas (Fe), réz (Cu) és cink (Zn), valamint a
makroelemek, mint a natrium (Na), magnézium (Mg), kdlium (K) és kalcium (Ca), mind
hozzajarulnak a ndvények optimdlis fejlédéséhez. Ezen elemeknek kiemelt szerepiik van a
ndvényvédelemben is, kiilondsen a mangan, vas, réz és cink esetében. Ezek a mikroelemek
elésegithetik a buzamagvak ellenalld képességét a gombas korokozokkal szemben, biztositva
ezzel a novények egészségét és terméshozamat. A durumbuza Gsszetétele tovabba rendkiviil
kedvezd, hiszen mintegy 78% szénhidratot, 14% fehérjét, 2% lipidet és 2,5% asvanyi anyagot
tartalmaz. A durumbuza magas fehérjetartalma (14,3-15,1%) kiemeli élelmi értékét. Ez4ltal a
durumbuiza nemcsak gazdasagi szempontbol jelentds, hanem a téplalkozas szempontjabol is

értékes Osszetevdje a vildg élelmiszerkészletének (Indore et al., 2023).



2.2. A hajdina (pohanka) altalanos jellemzese

2.2.1. A hajdina felfedezésének és elterjedésének rovid attekintése

A keserufufélék csaladjaba sorolhato egyféle dlgabona és a Fagopyrum nemzetségbe
tartozik, amely 22 fajt rejt magaban. A legszélesebb korben termesztett fajok kozé tartozik a
kozonséges hajdina (Fagopyrum esculentum Moench) €s a tatar hajdina (Fagopyrum tataricum
(L.) Gaertn.), amelyeket széles alkalmazkoddképességiik miatt vildgszerte termesztenek. A
névhasznalat terén hasznaljak még a hajdina, pohanka, tatarka és haricska kifejezéseket is erre
a novényre (Jevesak, 2018; Zhang et al., 2021).

Kina torténetében mar 5000-6000 évvel ezeldtt ismerték és termesztettek a kozonséges
hajdinat (Fagopyrum esculentum), valdsziniileg az orszag hegyvidéki teriileteirdl eredeztetve.
A genetikai kutatisok megerdsitik azt az elméletet, miszerint az eurépai populaciok Eszak-Kina
népességeibdl szarmaznak, és a novények a Selyemut nevii kereskedelmi utvonalakon keresztiil
terjedtek el nyugat felé. Ez alapjan azt feltételezhetjiik, hogy a hajdina termesztése Eurdpaban
mar a bronzkorban megkezdddhetett. A kutatasi eredmények azt is kimutatjak, hogy a szkitak
a korai vaskorban hajdinat termesztettek Ukrajna teriiletén, és a terményiliket gabonaként
exportaltak az okori gorég civilizaciokba (Bastida et al., 2019). Tehat a kdzépkor soran
Eurdpaban elterjedt, majd innen kés6bb Amerikdban is meghonosodott. Dan telepesek mar
1625 elott termesztették a Hudson folyd mentén. Fontos kiemelni, hogy a hajdina nem sorolhat6
a kalaszos gabonafé¢lék kozé, mivel nem a pazsitfiifélék csaladjaba tartozik. Ugyanakkor a
magjat, vagyis a termést, hasonloképpen hasznositjdk, mint a gabonakat, igy
pszeudocerealianak (&lgabonanak) tekintik. Az angol elnevezése, "buckwheat", Skoéciaban
alakult ki két angolszasz sz0, a "boc" (biikk) és "whoet" (buza) 6sszeolvadasabol. Ez utal arra,
hogy a pohanka kaszatjanak vagy termésének alakja hasonlit a biikkkmakra, és a fogyasztasa
hasonl6 a buzaé¢hoz. Magyarorszagra a XVI. szdzadban keriilt, bar nagyobb mértékii elterjedése
sosem kovetkezett be (Sarvari, 2011).

A legnagyobb  mennyiségben  Kindban,  Oroszorszdgban,  Ukrajndban,
Franciaorszagban és Lengyelorszdgban termesztik ezt a ndvényt. Magyarorszdgra a 16.
szazadban keriilt bevezetésre. Jelenleg bio- vagy funkcionalis élelmiszerként ismert a piacon
(Jevesdk, 2018). Globalis szinten, 2009-ben, 2,1 millid hektaron tortént pohénka termesztés,
amelybdl 1,4 milli6 tonnat takaritottak be. Magyarorszagon a hajdina vetésteriilete néhany szaz

hektar, és a termés mennyisége 1,0-2,5 tonna/hektar kozott valtozik (Sarvari, 2011). A Nemzeti



Fajtajegyz€k szerint a magyar allam altal mindsitett fajtak koz¢é tartoznak a Hajnalka és az
Oberon, tehat 2 hazai nemesitésii pohankafajta szerepel (NEBIH, 2023).

2.2.2. Botanikai leirasa

A Fagopyrum esculentum, kozismert nevén pohanka vagy hajdina, az egynyari
novények kozé tartozik és 60-150 cm-es magassagra novekszik. Gyokérzete a teljes ndvény
3%-at teszi ki, ami lényegesen alacsonyabb, mint a gabonafé¢léknél megfigyelt 6-14%. A
hajdina kiilonb6z06 tipusai koz¢ tartozik a japan fajta, mely nagy magvu, barna szinii €s
haromszog alaka keresztmetszetii. Az ezilistds héji hajdina esetén a magok szinét és fényességét
a héj hatdrozza meg. A tatar hajdina kisebb magokkal rendelkezik, €s keresztmetszete kor alaktl.
A kozonséges hajdina sajatossaga, hogy a magjanak 18-22%-at teszi ki a héj. A vad hajdina,
melyet Magyarorszagon gyomndvényként ismernek, tovabbi érdekes megjegyzést kinal a
hajdinafajok kozott. A hajdina vegetacidos periodusa relative rovid, altaldban 10-12 hét. A
ndvényt gyakran masodndvényként termesztik a szantofoldi kulttirdkban. Késoi vetés esetén a
kora 6szi fagyok jelentds karokat okozhatnak a hajdina allomanyaban (Sarvari, 2011). Ettol
fiiggetleniil a hajdina ismert kivételes kornyezeti alkalmazkodoképességérol, amely lehetdvé
teszi szamara, hogy hatékonyan ellenalljon az éghajlatvaltozas és a kornyezeti terhelések széles
skalajanak. Ezt a novényt a rendkiviili h6tdl, szarazsagtol, hidegtdl, UV-sugarzastol, sotol,
nehézfémektol és kiilonbozd betegségektdl valo ellenalld képessége teszi kiemelkeddvé (Jha et
al., 2024). Tehat mondhatjuk, hogy a hajdina fagyérzékeny, bar jo1 birja a magas hdmérsékletet.
Pé¢ldaul a fotoszintetikus folyamatok koriilbeliil 40°C-ig aktivak maradnak, ami azt jelzi, hogy
a globalis felmelegedéssel szemben jobban ellenallnak, mint mas névények (Zamaratskaia et
al., 2023). Tapanyagokban gazdag talajokat részesiti eldnyben, kiilondsen homok- ¢és
valyogtalajokat, valamint humuszos talajokat kedveli (Radics, 2008). Tehat olyan ndvény,
amely inkabb a hiivosebb, csapadékosabb teriileteken taldlja meg optimalis ndvekedési
feltételeit (L6kos, 2000).

A hajdina gyokérrendszere tovabbi eldnyt nyujt, mivel lehetévé teszi szamara, hogy
hatékonyan hozzaférjen a talaj mélyebb rétegeiben rejld vizhez, kiilondsen elényds ez szaraz
iddszakokban (Jha et al., 2024). A hajdina ndvény jellemzden erdsen bardzdalt, hisos és sima
szarral rendelkezik, kivéve a szarcsomokat. A szar szine z6ldtdl pirosig valtozhat, iddvel
barnulas tapasztalhatd. A levelek haromszog alakuak, sziv alakkal, 5-10 cm hosszuak. Az alsé
levelek nyelesek, mig a felsd részen il6 levelek talalhatok. A novény kardgyokeret fejleszt ki.
Viragzata honalji vagy csucsi fiirt- vagy bogas viragzat, ahol a virdgok siirlin elhelyezkednek.

A virdgok fehér vagy rozsasziniiek, determinalt virdgzatiak. A kocsanyok hosszabbak a



felleveleknél, nem tagolédnak. A hajdina folytonos novekedésti, né¢hany hétig virdgzik,
altalaban a negyedik-hatodik hét utan a vetést kovetden. A viragok dimorfak, azaz kétalakuak.
A termés makkocskakban jelentkezik, melyek barna, sziirkésbarna vagy fekete szintiek lehetnek
(Sarvari, 2011; Zhou et al., 2018).

A lisztes magja miatt a hajdinat hagyomanyosan gabonafélének tekintjiik, noha ez a
kétsziki novény a keserGfifélék csaladjaba tartozik. Régen a hantolt magbol késziilt
hajdinakdsa népszerti taplalék volt. A mai napig is népszerli a biotermeldk és a fogyasztok
korében, mivel igénytelen és sokoldaltian felhasznalhato. Termése keresett arucikk, emellett jo
mézeld és alkalmas zoldtakarmanyként, valamint z6ldtragyaként is (Seléndy, 2005).

A hajdina széles korben érzékeny az olyan in vitro koriilményekre, amelyeket a
ndvényi regeneracio, a kalluszindukcio, az organogenezis, a szomatikus embriogenezis €s a

fenolos vegyliletek szintézisének tanulmanyozasara hasznalnak (Alicja et al., 2022).

2.2.3. A hajdina taplalkozasi elényei

A hajdina kiemelkedd tapértékkel rendelkezik, magasabb lizin-, arginin- és
aszparaginsav-tartalommal, mint a legtobb gabonaféle. Magas lizintartalma, valamint arginin-
és aszparaginsav-tartalma elGsegiti a koleszterinszint csokkentését és antihipertenziv hatast fejt
ki. Aminosavak ardnyanak kdszonhetden kiilonféle jotékony hatasokat nyajt, példaul az
obezitas elleni védelem a magas diétasrost-tartalom révén. A hajdina kival6 forrasa a B-
vitaminok csoportjanak, beleértve a Bi, Bz, Bs, Bs és Bs vitaminokat, tovabba az E-vitamin is
jelen van a szemekben. A teljes kiorlésti hajdinaliszt 335 kaloriat tartalmaz 100 g adagonként.
Ez az adag 31 g zsirt, 126 g fehérjét és 706 g szénhidratot tartalmaz. Ez utobbi 26 g cukor és
100 g ¢lelmi rost, a tobbi Osszetett szénhidrat. A hajdinaliszt, teljes kiorlést 6,8 g telitett zsirt
¢s 0 mg koleszterint tartalmaz adagonként. 1000 g hajdinaliszt, teljes kidrlésti 0,00 mcg A-
vitamint, 0,0 mg C-vitamint, 0,00 mcg D-vitamint, valamint 40,60 mg vasat, 410,00 mg
kalciumot, 5770 mg kaliumot tartalmaz. A ndvény fitokemikalidkban gazdag és hat kiilonb6zd
flavonoidot azonositottak a hajdindban, koztilkk a rutint, quercetint, orientint, vitexint,
izovitexint és isoorientint. A flavonok, kiilondsen a rutin, fontos szerepet jatszanak kronikus
megbetegedések csokkentésében. Az dsszes algabona koziil a rutin csak a hajdindban van jelen,
amely nagyobb antioxidans, gyulladascsokkentd és rakellenes tulajdonsagokkal rendelkezik
(Zhang et al., 2012; Nagy, 2014; Zhu, 2016; Zhu, 2021; Internet 1).

Evszazadok 6ta kiilonbozé modon hasznositjdk a hajdinat és a magjabol késziilt
ételeket. Az egyik legkedveltebb hajdindbol késziilt étel egy olyan kdsa, ami hasonlit a

zabkéasahoz, és azt siilt dardbdl készitik vizben vagy tejben fézve. Ez a hagyomanyos étel
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elsésorban Lengyelorszagban és Oroszorszigban terjedt el, mig az Egyesiilt Allamokban
gyakran toltelékként vagy tésztaval dsszekeverve fogyasztjak. A hajdina csirdztatva nyersen
vagy fozve is fogyaszthato, és akar salatdkba is belekeverheté (Hampel et al., 2021). A hajdina
magja ¢s lisztje széleskortien felhasznalhatd, legyen sz6 késarol, tésztarol, tortardl vagy
palacsintarol (Li és Zhang, 2010). Tehat alkalmazasi teriiletei folyamatosan tagulnak. Bar
gyakran talaljak kdsaként és hasznaljak lisztjét, napjainkban egyre novekvd mértékben fedezik
fel siitipari és édesipari felhasznalasi lehetdségeit. A hajdina Kozép-Azsidbol szarmazik.
Eurdpaba a Foldkozi-tenger medencéjén keresztiil érkezett, és olyan helyeken termesztették,
ahol a talaj mindsége tulsagosan rossz volt mas tipusu ndvények szamara (Domenico ¢és Gallo,
2023).

A vetésteriilet és a termelés mennyisége is novekszik a hajdina alkalmazkodo
képességének ¢€s tapértékének koszonhetden. A magas tapérték a fehérje-, aminosav- dsszetétel,
fitoszterolok, vitaminok, keményitd, asvanyi anyagok, di€tds rost és rezisztens keményitd
tartalmanak koszonhet6. A hajdinaszem taplalkozasban betoltott értékét elsdésorban
fehérjekomplex 0Osszetétele hatarozza meg. Ez a fehérjedsszetétel kiemeli a hajdina
¢lelmiszerként vald taplalkozasi jelentdségét, mivel értékesebbnek tekinthetd, mint a
taplalkozastani eldnyokkel rendelkezik. A hajdinaszemben talalhat6 fehérje konnyen
felszivodik, ami azt jelenti, hogy szervezetlink hatékonyan tudja hasznositani. Ezaltal a hajdina
kivalo fehérjeforrasnak bizonyul, amely hozzéjarulhat az egészséges taplalkozas kialakitasahoz
¢s a sziikséges tapanyagok biztositasahoz. A kedvezd aminosav aranyok mellett a hajdina
koleszterol csokkent6 és szteroid kivalasztast fokozo tulajdonsadgokkal is rendelkezik. Emellett
biztonsagos alternativat nyajt a gluténmentes termékek eléallitasdhoz colidkias €s kronikus
enteropatidban szenveddk szdmara. Az Orolt hajdinat 12%-os nedvességtartalomig szaritjak
(Pomeranz és Robins, 1972; Krkoskova és Mrazova, 2005; Tang et al., 2009; Wronkowska et
al., 2010; Sarvari, 2011; Sedej et al., 2011; Ahmed et al., 2014; Katar et al., 2016; [Ilakamiii et
al., 2023). A glutén hidnya fontos azoknak az embereknek, akik érzékenyek erre az anyagra
vagy colidkidban szenvednek (Jevesdk, 2018). A lisztérzékenyek a hajdinat gabonafélék
helyettesitésére is hasznalhatjak, de mas étkezési sziikségletek kielégitésére is alkalmas, mert
magjaban emésztést eldsegitd rostok, dsvanyi anyagok és nyomelemek, példaul magnézium és
réz, E- vitamin, Bl-, B2-vitamin taldlhatok és kivald mindségli fehérjék mind a nyolc
esszencialis aminosav jelenlétének koszonhetéen (Domenico és Gallo, 2023).

A hajdina szemek szénhidrat tartalma 58%-73% kozott valtozik, és az élelmi rost

tartalma 7,0-10,9% kozott mozog. A fehérjetartalma koriilbeliil 12%, ami kdzel azonos a btiza
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fehérjetartalmaval. A hajdina zsirtartalma 2%-4% kozott valtozik, foleg a csirdban talalhato
(Jevesak és Sipos, 2019). A hajdina analizise kimutatta, hogy a telitetlen zsirsavak dominélnak
a kozonséges hajdinaban a telitett zsirsavakhoz képest. Kiemelten négy olyan telitetlen zsirsavat
azonositottak, mint az olajsav, linolsav, linolénsav ¢€s eikozénsav (Anal, 2023).

A hajdinatésztat, amely altalaban soba tésztaként ismert, gabonaliszttel vagy kizardlag
hajdinaliszttel helyettesitik a gyartds soran. A tészta texturalis jellemzoi kulcsfontossagu
mindségi mutatok a tészta érzékszervi értékelése soran, amelyek az élelmiszer keményitd-,
fehérje- és rosttartalmatol fliggenek (Hathcer et al., 2011).

A legfrissebb tudomanyos kutatasok koézéppontjdban a hajdinabol késziilt tésztak
textirdjanak, érzékszervi tulajdonsdgainak és mindségének fejlesztése allt, kiilonos tekintettel
a gluténérzékenyek szamara elfogadhato tésztaalternativak kialakitasdra. Az un. soba-tipusu
tészta, melynek alapjat hajdinaliszt adja, kiilonosen jo texturaval és fozési tulajdonsagokkal
rendelkezik, amikor a tészta 35% hajdinalisztet tartalmaz. A hajdinaalapu tésztak készitése
soran 60%-100% hajdinalisztet alkalmaznak a fogyasztoi elfogadottsdgii soba tésztak
eloallitdsahoz. A hajdina tésztak taplalkozastudomanyi profiljanak fokozasa érdekében
hozzaadnak olyan funkciondlis 6sszetevoket, mint a z6ld tea, a shiitake gomba vagy a tengeri
moszatpor. Ezek a hozzavalok ndvelik a tésztak taplalkozasi értékét. A hajdinaalapt tésztak
iranti kereslet emelkedése a gluténmentes alternativak iranti igény kévetkezménye, kiilondsen
azok szamara, akik gluténérzékenyek. Fontos megjegyezni, hogy a tésztajaban 1&vo
gluténmentes fehérje azonban nem hoz Iétre olyan 6sszetarto szerkezetet, amely befolyasolna a
textura mindségét. Ugyanakkor megallapitottak, hogy a hajdina beépitése csokkenti a f0zési
mindséget €és a szinparamétereket. Az erjesztett hajdinabdl szarmazo tészta kiilonféle
elonyokkel jar, mint példaul az aminosavak és az asvanyi anyagok tartalmanak ndvelése,
valamint az allergén fehérjék és a fitinsav csokkentése (Sajad et al., 2023).

Emellett kivalo mézeld ndovényként ismert. A ndvény rutintartalma a gydgyéaszatban
vérzékenység €s magas vérnyomds kezelésére is alkalmazhaté (Sarvari, 2011). A rutin
normalizdlja az erek permeabilitasat, csokkenti az 6démat, és rendelkezik antioxidans,
vérnyomascsokkentd, valamint gyulladascsokkentd tulajdonsagokkal (Deleu et al., 2000). Ezért
a hajdina fogyasztasa egészséges valtozatossagot biztosithat a napi étrendben. A hajdina utols6
pozitiv aspektusa a termesztés, amely nem igényel nagy infrastruktirat és tomeges vegyi
beavatkozasokat, a fenntarthatdé mezOgazdasag jelenlegi modellje szerint, amely elkeriili a
természeti eréforrasok tlzott kiaknazasat a jobb mindségli élelmiszerek nagyobb tiszteletben

tartdsa érdekében (Domenico és Gallo, 2023).
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A hajdindnak tovabbi felhasznélasi teriletei vannak takarményként és héja
csomagoldanyag gyartasara is alkalmas (Sarvari, 2011).

A hajdina rendkivli tApanyag- és fitokémiai profillal rendelkezik, amely kiemelked6
egészségjavitd tulajdonsagokat biztosit. Bar a hajdina szamos funkcionalis élelmiszer
élelmiszernek szamit. Korabbi vizsgéalatok azonositottak, hogy a hajdina fogyasztasa, kezelése
vagy kornyezeti expozicidja esetén tulérzékenységi reakcidkat valthat ki. Ezen élelmiszer-
allergia, bar viszonylag ritka, potencialisan sulyos tiineteket okozhat, és emiatt fontos az
érintettek szadmara az Ovatossag €és az esetleges allergias reakciok megelézése. A hajdina
kiilonféle taplalkozasi elonyei ellenére, az allergén potencialja miatt kiilonos figyelmet kell
forditani az élelmiszerallergiara hajlamos személyek esetében (Gim enez-Bastida és Zielinski,
2015; Satoh et al., 2020; Farooq et al., 2023).
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3. Anyagok és modszerek

A termékfejlesztés folyaman végzett méréseimet a Il. Rakoczi Ferenc Kérpétaljai

Magyar Féiskola Biologia és Kémia Tanszékén végeztem 2023 és 2024 kozott.

3.1. Felhasznalt alapanyagok

3.1.1. Durumliszt

A vizsgalataim soran az egyik alapanyagom a Triticum durum Desf. fajtaju durumliszt
volt, amelyet az Industria Molitoria Denti S.R.L. vallalat gyart. A durumliszt bemutatasara az

1. dbra szolgal, mig a tapérték adatait az 1. tablazat tartalmazza.

1.  tablazat: Atlagos tapérték durumbuzalisztre vonatkozoan

(Forras: Sajat szerkesztés a gyart6 altal feltiintetett tapérték adatok alapjan, 2023)

Atlagos tapérték adatok 100 g termékben
Fehérjetartalom 11,5¢
Zsir 0,5¢g
amelybdl telitett zsirsavak 0,1¢g
Szénhidrattartalom 76,9 g
amelybdl cukrok 19¢g
Energiatartalom 339 kcal
Rost 36¢g
SO 0,012 g

1. abra. Durumliszt

(Forras: Sajat szerkesztés, 2023)
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3.1.2. Hajdina liszt

A maésodik alapanyagom a hajdina liszt (Fagopyrum esculentum) volt, amelyet a DI-
AMANT LTD Kft. vallalat allit el6. A hajdina liszt a 2. abran lathat6, valamint a tapérték adatait
az 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat: Atlagos tapérték hajdinalisztre vonatkozodan

(Forras: Sajat szerkesztés a gyart6 altal feltiintetett tapérték adatok alapjan, 2023)

Atlagos tapérték adatok 100 g termékben
Fehérjetartalom 12,6 g
Zsir 2,6 g
amelybdl telitett zsirsavak 0,57 g
Szénhidrattartalom 68 g
amelybdl cukrok 25¢g
Energiatartalom 346 kcal
S6 0,03 g

2.  abra. Hajdinaliszt
(Forras: Sajat szerkesztés, 2023)

3.1.3. Tojés

A tojasokat szlkséges atvilagitasnak alavetni annak érdekében, hogy a hibas

példanyokat kisziirjik. Ezt kovetden a tojasokat megfeleléen meg kell fertdtleniteni. Azutan
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ismételt 6blités és szaritds sziikséges annak érdekében, hogy csak tokéletes, tiszta tojasok
kertiljenek a feldolgozasra. Ez a folyamat lehetdvé teszi, hogy az elkésziilt tojasok mentesek
legyenek torésektdl, ¢és megfeleljenek a higiéniai kovetelményeknek. Az atvilagitas,
fertotlenités és szaritas tudomanyosan megalapozott 1épéseket képeznek a tojasok mindségének

és biztonsadgéanak fenntartasaban a feldolgozési folyamat soréan.

3.1.4. Viz

A tésztagyartas folyamataban kizardlag olyan viz alkalmazhatd, amely megfelel az
1voviz mindségi kovetelményeinek €s mikrobioldgiai szempontbol hibatlan.

A tojas nélkili tészta készitése soran fontos, hogy a viz hOmérséklete megfeleld
legyen, hasonléan a liszthez. Az optimalis vizhémérséklet koriilbeliil 30-35°C. Ennek

érdekében célszerti gondoskodni a viz eldmelegitésérél. A megfeleld hdmérséklet biztositasa

crcr

3.2. A vizsgalt anyagok
3.2.1. Lisztek, lisztkeverékek

- 100% durumliszt tojas nelkul (LK 100D)

- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt tojas nélkul (LK 10H)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkul (LK 20H)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt tojas nélkul (LK 30H)
- 100% durumliszt 4 tojasos tészta (LK 100D)

- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4 tojasos (LK 10H)

- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos (LK 20H)

- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4 tojasos (LK 30H)

3.2.2. Szaraztésztak

- 100% durumliszt tojas nélkul (SZ 100D)

- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt tojas nélkul (SZ 10H)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkul (SZ 20H)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt tojas nélkul (SZ 30H)
- 100% durumliszt 4 tojasos tészta (SZ 100D T)

- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4 tojasos (SZ 10H T)
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- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos (SZ 20H T)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4 tojasos (SZ 30H T)

3.2.3. Fott tésztak

- 100% durumliszt tojas nélkil (F 100D)

- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt tojas nélkil (F 10H)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkul (F 20H)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt tojas nélkul (F 30H)
- 100% durumliszt 4 tojasos tészta (F 100D T)

- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4 tojasos (F 10H T)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos (F 20H T)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4 tojasos (F 30H T)

3.3. Avizsgalando tésztamintak elkészitése

A szaraztésztdkat a 3. és 4. tablazatban szerepld recepturdk alapjan készitettem

laboratériumi korilmények kozott.

3.  tablazat: Lisztek, lisztkeverékek recepturaja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Minta Durumliszt Hajdinaliszt

% %
LK 100D 100 0
LK 10H 90 n
LK 20H 80 55
LK 30H 70 %0
LK 100D 100 0
LK 10H 90 0
LK 20H 80 55
LK 30H 70 %0
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(Forras: Sajat munka, 2024)

tablazat: A nyers tésztak recepturaja

Nyers tésztak

Durumliszt Hajdinaliszt Viz

Minta Tojas
% % ml
LK 100D 100 0 — 160
LK 10H 90 10 — 150
LK 20H 80 20 — 150
LK 30H 70 30 — 155
LK 100D T 100 0 + 90
LK10H T 90 10 + 100
LK20H T 80 20 + 100
LK30H T 70 30 + 135

Els6 Iépésben a megfeleld aranyokat precizen lemértem egy két tizedes pontossagu
taramérlegen. A lisztkeverékek homogenizalasa utan a viz fokozatos adagolasaval és a
folyamatos tésztagyuras eredményeként kialakult a nyers tészta. A tészta formazasahoz és a
metélt forma Kialakitasdhoz egy Atlas Model Deluxe 150 tipusu tésztaformazo eszkdzt vettem
igénybe, mely a 3. dbran lathato. Az azonos eljaras szerint jartam el a 4 tojasos tészta esetében
iS.

3. abra. Atlas Model Deluxe 150
(Forras: Sajat szerkesztés, 2024)
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4. abra. Elkészitett hosszametélt-tésztamintak

(Forras: Sajat munka, 2024)

a)100% durumlisztes tojas nélkili e) 100% durumlisztes tojasos

b)90% durumliszt és 10% hajdina lisztbdl 1)90% durumliszt és 10% hajdina lisztb6l
készult tojas nélkdli kész(lt tojasos

¢)80% durumliszt és 20% hajdina lisztbél g)80% durumliszt és 20% hajdina lisztbdl
készult tojas nélkdli kész(lt tojasos

d)70% durumliszt és 30% hajdina lisztb6l h)70% durumliszt és 30% hajdina lisztbol
készult tojas nélkdli készlt tojas nélkuli

3.4. Vizsgalatok

3.4.1. Nedvességtartalom meghatarozasa

A mintat 105-110°C-on szaritoszekrényben a tomegallandosag eléréséig széritottuk.
A szérazanyag- és nedvességtartalom meghatarozasa a mért adatok alapjan szamitassal tortént.

Az analitikai mérlegen 0,0002 g pontossaggal lemértiik az Ures szaritbedényt a
fedelével egyitt. A homogenizalt szilard mintabol 10 grammot mértiink az edeénybe, szintén
0,0002 g pontossaggal.

Az edényt nyitott fedéllel a szaritoszekrénybe helyeztik, és 105°C (+ 2°C)
hémérsékleten négy oOran at szaritottuk. A szaritds utdn az edény fedelét lezartuk, majd
exszikkatorban szobahdmérsékletre hiitottiik, és ismét 0,0002 g pontossaggal lemértiik. Az
MSZ 6369-4:1987 és MSZ 20500-2:1985 szabvany szerint a lisztek megengedett legnagyobb

nedvességtartalma 15%, mig a szaraztésztake 13%.
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3.4.2.F6zési tulajdonsagok meghatarozasa MSZ 200500/1-1985 szerint

1. Fdzési idd meghatarozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

A szabvany el6irasainak megfeleléen 250 cm3 ivovizet forraltunk fel egy 500 cms-es
fézépoharban. Ezt kovetden 25 g tormelékmentes tésztat adtunk a forrasban 1évo vizhez, és
folyamatosan forrasban tartottuk. Az esetleges leégés elkeriilése érdekében az oldatot tébbszor
megkevertik tvegbottal. A f6zési id6t az Gjraforras kezdetét6l szamitottuk, percben kifejezve.
A f6zési folyamat veégét akkor allapitottuk meg, amikor a tészta belsejében mar nem volt

¢észlelhetd fehér, lisztes csik. Ekkor rogzitettiik az eltelt f6zési 1dot.

2. Duzzaddképesséqg meghatarozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

A vizfelvétel mértékének meghatarozasdhoz eldszor két tizedes pontossagii mérlegen
lemértiik a szaraztészta tomegét. A f6zési id6 meghatarozasaval analog modon, az elézéekben
megallapitott idonek megfelelden megfoztiik a tésztat. A fott tésztat langyos vizzel ledblitettiik
¢és lecsepegtettiik. Ezt kovetden megmértiik a fott tészta tomegét. A duzzadoképességet az
alabbi keplet segitségevel szamitottuk Ki:

Vizfelvétel (%) = == 100
ahol:

a = a f6z¢s utan a nedves tészta tdmege, (Q);

b = a bemért szaraztészta tomege, (Q).

Az igy kapott duzzaddképesség ertéket tomegszazalékban fejeztuk ki. A

duzzadoképesség megfelelének mindsithetd, ha legalabb 100%-ot eléri.

3. Szétfovés és 0sszetapadds mértékének meghatdrozadsa MSZ 20500-1:1985 szerint

A vizsgalat soran 50-100 db fott tésztat valasztottunk ki és elemeztiink. A szétfott és
Osszetapadt darabokat kiilonvalogattuk, majd ezek tomegét viszonyitottuk a fott tészta

Ossztomegéhez. Az igy kapott értéket szazalékban fejeztik Ki.

3.4.3. Erzékszervi vizsgalatok

a) MSZ 20500-3:1985 alapjan torténd érzékszervi tulajdonsagok vizsgalata
Az erzékszervi tulajdonsagok értékelését 2024. majus 10-én végeztiik el egy 20 fos
biraloi csoport segitségével. A biralok az MSZ 20500/3-1985 szabvany alapjan vizsgaltak a fott
tésztakat és az érzékszervi tulajdonsdgokat (iz, szin, illat, utoiz, allag, ragaddssag, kiilsd

megjelenés) egy 0-t0l 5-ig terjedé skalan értékelték. Az értékelés soran kizarolag egész
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szamokat hasznalhattak. A maximalisan elérheté Osszesitett pontszdm 20 volt. Az igy kapott

eredmények alapjan a tésztakat kiilonb6z6 mindségi osztalyokba soroltuk be.

5. tablazat: Mindségi osztalyba sorolas hatarértékei

(Forras: MSZ 20500/3-1985)

Mindségi osztaly Erzékszervi 6sszpontszam
. osztaly 16 - 20
I1. osztaly 11,2 15,9
I11. osztaly 11,2 alatt

b)  Erzékszervi vizsgalatok és azok kiértékelése a XL-Stat Penalty analizis program
segitségével

A birédlatot a II. Rakdczi Ferenc Karpataljai Magyar Foiskolan végeztiik 20 laikus
birdld részvételével. A tésztamintakat kiillonboz6 szamkddokkal lattuk el annak érdekében,
hogy a biralok ne ismerhessek a tésztak kdzotti kulénbseégeket. A biralok egy kilencfokozatl
kedveltségi skalan (1 - nem kedveli, 9 - nagyon kedveli) és egy JAR (Just About Right)
optimum skalan (1 - nem elég intenziv, 3 - pont jo, 5 - tal intenziv) értékelték a kiillonboz6
Osszetétell tésztakat. Az értékelt tulajdonsagok a kovetkezdk voltak: szin, illat, iz, ragadossag,
allag, utoiz.

Az eredmények kiértékelését az XL-Stat Penalty analizis program segitségével
vegeztik, amely a JAR-adatok elemzésére legelterjedtebben alkalmazott penalty analysis
modszerét hasznalja. A penalty analysis harom 6 1épésbdl all:

1.  Adatok csoportositasa: A JAR-adatok szintjeit (a hasznalt JAR-skala alapjan ez
lehet 3-, 5-, 7- vagy 9-fokozati) harom csoportba siiritik. A k6zépsé pont a ,,pont j6”” (JAR)
csoportba keriil, a kisebb értékek a ,tul kevés”, a nagyobb értékek pedig a ,tal erds”
csoportokba. Példaul egy otfokozatl JAR-skalanal az 1 és 2 értékek alkotjak a ,tal kevés”, a 3
a,pont j6”, a4 és 5 pedig a ,,tal erés” kategoriakat.

2. Atlagos kedveltségi pontszamok kiszamitasa: Az egyes csoportok &tlagos
kedveltségi pontszamait szamitjak Ki.

3.  Bintetések (penalties) kiszamitasa: A két nem JAR-csoport atlagos kedveltségi
pontszamait kivonjak a JAR-csoport atlagos kedveltségi pontszamaibdl. Ez megmutatja, hogy
mekkora kedveltségi értéket veszitett a termék azon tulajdonsagok miatt, amelyeket a

fogyasztok tul er6snek vagy tul gyengének talaltak. Az igy kapott kiilonbségeket az un. ,,mean
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drop” abran abrazoljak, ahol a kiilonbségeket a kategoridban szerepld fogyasztok szazalékos
aranyaval szemben jelenitik meg.

Minél fontosabb egy tulajdonsag (magas mean drop érték) és minél tobb fogyasztd
talalja azt tal er6snek vagy gyengének (magas fogyasztdi szazalékérték), annal inkabb a jobb
felsé kvadransba keriil a pont az dbran. Ebbdl kovetkezden a jobb felsd kvadransban szerepld

tulajdonsdgok megvaltoztatasa magasabb fogyasztoi elfogadast eredményezhet (Gere, 2016).

3.4.4. Nyersfehérje-tartalom meghatdrozas Kjeldahl-féle modszerrel (MSZ 6369-
13:1979) (MSZ 6367:11-1984)

A mobdszer lényege, hogy ismert tomegli, elokészitett mintat tomeény kénsavval
roncsoljuk, ami sordn a minta nitrogénje ammoénium-sova alakul. Ezt kovetéen lug
hozzaadasaval ammoniat szabaditunk fel, majd az ammoniat hig kénsavba vagy bérsavba
desztillaljuk. Az igy kapott oldatot indikator jelenlétében kénsavval titraljuk. A titralas soran
felhasznalt kénsav mennyisége alapjan meghatarozzuk a minta nitrogén tartalmat. Ezt a
nitrogén tartalmat egy olyan szorzoval fejezziik ki nyersfeherje tartalomként, amely a fehérje
atlagos nitrogen tartalmat reprezentalja.

A Kjeltec fehérjemeghatarozd6 eszkdéz a Kjeldahl-modszeren alapuld gyors
nyersfehérje-tartalom meghatarozasara szolgal elelmiszerekben, kivaltva a korabban népszerii
Kjel-Foss nitrogénelemz6ét. Az 10j késziiléket a réz-szulfat és szelén alkalmazasa tette
biztonsdgosabba. A munkafolyamat lépései megegyeznek a klasszikus Kjeldahl-mddszerrel:
savas roncsolds, hiités, vizgdz-desztillacid, ammonia titraldsa és nyersfehérje-tartalom
szamitéasa.

A készilék két fo részbdl all: egy blokkroncsolobol és egy desztillalo-titralo
egységbbl. A roncsolas soran az 6rolt és homogenizalt szilard mintabol 1,00 g-ot, mértlink be
egy 250 cms3-es roncsolocsdbe. Ehhez két Kjeltab Cu 3,5 tablettat, amelyek 3,5 g K2SOj -et és
0,4 g CuSOg - 5 H.O-t tartalmaznak. Emellett 12 cm3 analitikai tisztasagu, koncentralt kénsavat,
majd 1-5 cm? hidrogén-peroxidot is alkalmaztunk az oxidacio elésegitésére. A roncsolas 420
°C-on tOrtént egy oran keresztiil, majd a lehiilt mintak desztillalasara és titralasara kertilt sor.

A Kjeltec 2400 als6 szintjén reagensek, kozépsd részén automatikus mintaadagolo,
fels6 részén pedig a desztillalo- és titraloegység talalhatd. Az analizis sordn a készilék
automatikusan kezeli a mintdkat. Az els¢ minta behelyezése utan egy pumpa 30 cm® 1%-0S
bérsavban oldott bromkrezolzdld—metilvords indikatort adagol a titraléedénybe, mikozben egy
masik pumpa 30 cm® desztillalt vizet juttat a roncsoldocsébe. Ezutan 50 cm?® 33%-0s natrium-

hidroxidot adunk hozza, amely megkdti a kénsavat és felszabaditja az ammaoniat. A késleltetve
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nyitd gézszelep gdzt dramoltat a roncsolocsdbe, elinditva a desztillaciot. Az ammoniatartalma
g0z kondenzalodik és a titraldedénybe jut, ahol az indikator szine megvaltozik. Az automata
buretta 0,1 N HCI-t adagol, amig az indikator szine z61drdl rozsaszinre nem valt. A desztillacid
végeztével a titraloedény és a roncsolocsd kiiiriil, és az eredmény megjelenik a kijelzon,

nyomtaton, illetve memoridban tarolhat6 (Csapd et al., 2020).
3.4.5. Redukald cukrok meghatarozasa MSZ 6369-12:1979 szerint

A mintaelokészités soran a vizsgalt tésztamintdkat apritottuk és homogenizaltuk. A
meghatarozasra 5 gramm minta ker(lt bemérésre, melyet veszteségmentesen kevés desztillalt
vizzel egy 250 cm3-es mér6lombikba mostunk at. A cukortartalom meghatarozasat zavaro
anyagok, kulondsen a fehérjék eltavolitasa céljabol minden gramm minta tomegéhez 1 cm3 1
M NaOH oldatot és 1,2 cm® 10%-os ZnSO. oldatot adtunk. Ezen reagensek hozzaadasat
kovetden a lombikot jelre toltottiik, majd alaposan Gsszeraztuk és a keveréket leszirtik, a
szlrlet elejét eltavolitva. Ezt az oldatot hasznaltuk a késébbi redukaldo cukortartalom
meghatarozashoz.

A redukcids eljaras megkezdésekor az elézbleg eldkészitett oldatbdl 5,0 cms-t
pipettaztunk egy 100 cm3-es Erlenmeyer-lombikba. Hozzaadtunk 10 cm?®-t a KJ és KJOs sokat
is tartalmazo lagos rézoldatbol. A lombik tartalmat jol 6sszeraztuk, majd az Erlenmeyer-lombik
szajat egy tolcsérrel lefedtik a péarolgds megakadalyozéasa erdekében. Az edényt forrd
vizfiirdébe helyeztiik 15 percre, ahol a melegités hatasara Cu.O csapadék keletkezett, amely
magas cukortartalmu élelmiszerek esetében szabad szemmel is jol lathat6. A lombikot ezutan
hideg viz alatt lehiitéttiik. A lehiitétt Erlenmeyer-lombikhoz lassan, folyamatos rdzogatas
mellett, 5 cm?® savkeveréket adagoltunk, amely sdsavat és kénsavat tartalmazott. Miutan az
Osszes Cuz0 feloldodott, a visszamaradt jodot 0,5 cm?® 0,5%-0s keményitd oldat jelenlétében,
0,01 N Na2S:0; oldattal titraltuk.

Parhuzamosan vakprébat is végeztiink, amelyet nem kellett melegiteni. A titralas
eredményébdl a redukdld cukrok mennyiségét egy empirikus képlet segitségével szamitottuk
Ki:

V x [248 - (Vvakpréba - Vminta)] * (Vvakprc’)ba - Vminta)
Valigvota * M * 10000

Redukal6 cukortartalom, % =

ahol
Redukalé cukortartalom — a redukald cukrok mennyisége a mintaban gliikozara
szamitva, %

V — a mintabdl készitett kivonat térfogata, cm?
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Vvakpréba — @ Vakproba titralasara fogyott 0,01 N Na,S;Os térfogata, cm?
Vminta — @ Minta titralasara fogyott 0,01 N NazS,0s térfogata, cm®
Valiquota — @ redukciéhoz bemért kivonat térfogata, cm?

m — a bemért minta témege, g (Csap0 et al., 2020).
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4. Eredmények és értékelésik

4.1. Nedvességtartalom

A szaraztésztak, a fott tésztak és a lisztek nedvességtartalma az 5., 6. és 7. abrék
alapjan értékelhetd. A mérések alapjan mind a lisztkeverékek, amelyek esetében a
nedvességtartalom megengedett hatarértéke 15%, mind a szaraztésztak, amelyeknél ez az érték
13%, nedvességtartalma jelentésen alacsonyabb a szabvanyban meghatarozott maximalis

hatarértékeknél.

5. 4bra. Szaraztészta-mintak nedvességtartalma

(Forras: Sajat munka, 2024)

Szarazteszta mintak nedvessegtartalma
7.00

6.02
6.00 mSZ 100D

6.18 587 572 5.85
5.20 5.20

5.00 4.68 mSZ 10H
400 mSZ 20H

m SZ 30H
3.00

mSZ100DT
2.00 mWSZIOHT
1.00 mSZ20HT
0.00 mSZ30HT

SZ100D SZ10H SZ20H SZ30H SZ100D TSZ10H TSZ20H TSZ30H T

Nedvességtartalom, %

6. abra. Fott tészta mintdk nedvességtartalma

(Forras: Sajat munka, 2024)

Fott tészta mintak nedvességtartalma
80.00 75.33 75.12

= F 100D
Zg:gg 5900 492 60.90 64.49 50,20 64.95 o
50.00 = F 20H
40.00 = F 30H
30.00 mF 100D T
20.00 mFI10HT
10.00 mF20HT
0.00 mF30HT

F100D F10H F20H F30H F100DTFI10HT F20HT F30HT

Nedvességtartalom, %
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7. abra. Lisztmintdk nedvességtartalma

(Forras: Sajat munka, 2024)

Lisztmintdk nedvességtartalma, %
5.80

5.65

5.60

5.40 aLH

5.20 mLD

5.00 4.97

4.80

Nedvességtartalom, %

LH LD

4.60

4.2. Fozési tulajdonsagok meghatarozasa MSZ 200500/1-1985 szerint
4.2.1. Fozési idé meghatarozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

6. tablazat: Az elkészitett tésztamintak f0z¢si ideje

(Forras: Sajat munka, 2024)

Tészta mintak
Minta Durumliszt Hajdinaliszt Tojés Fési ids
% %
Sz 100D 100 0 — 8p
Sz 10H 90 10 — P
Sz 20H 80 20 — P
Sz 30H 70 30 — P
Sz100D T 100 0 + 9%
SzI1I0HT 90 10 + 8p
Sz20HT 80 20 + 8p
Sz30HT 70 30 + 8p

Az adatok alapjan a kiilonboz6 aranyban hajdinalisztet tartalmazo nyers tésztak f6zési

ideje VAltozo, ami a liszt Gsszetételétdl és a tojas jelenlététol fiigg.
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Tojas nélklli tésztak
e Sz 100D (100% durumliszt, 0% hajdinaliszt): 8 perc 30 masodperc.
e Sz 10H (90% durumliszt, 10% hajdinaliszt): 7 perc 51 masodperc.
e Sz 20H (80% durumliszt, 20% hajdinaliszt): 7 perc 11 masodperc.
e Sz 30H (70% durumliszt, 30% hajdinaliszt): 7 perc.
A tojas nélkiili tésztak esetében a f6zési ido csokken, ahogy nd a hajdinaliszt aranya.
Ez arra utalhat, hogy a hajdinaliszt gyorsabban f6 meg, mint a durumliszt, vagy befolyasolja a
tészta szerkezetét, ami rovidebb f6zési id6t eredményez.
Tojassal készult tésztak
e Sz 100D (100% durumliszt, 0% hajdinaliszt): 9 perc 2 mésodperc.
e Sz 10H (90% durumliszt, 10% hajdinaliszt): 8 perc 52 masodperc.
e Sz 20H (80% durumliszt, 20% hajdinaliszt): 8 perc 10 masodperc.
e Sz 30H (70% durumliszt, 30% hajdinaliszt): 8 perc 1 masodperc.
A tojassal késziilt tésztdk esetében is megfigyelhetd a fozési 1d6 csOkkenése a
hajdinaliszt ardnyanak névekedésével, bar az abszolut értékek valamivel magasabbak, mint a
tojas nélkili valtozatoknal. A tojas hozzdadasa noveli a fozési id6t, valosziniileg a tészta

szerkezetének megvaltozasa miatt, amely tobb 1d6t igényel a teljes megfézéshez.

4.2.2. Duzzaddképesseg meghatarozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

A vizfelvételi képesség (%-ban kifejezve) azt mutatja, hogy a szaraztészta milyen
mértékben szivja fel a vizet a f6z¢és soran. Az idedlis érték a fogyasztok szempontjabdl az, ha
ez a szézalékos érték minél magasabb (100%), mert ez azt jelenti, hogy a fOtt tészta tdmege
nagyobb lesz.

A tojas nélkili tésztak kozul a 30% hajdinalisztet tartalmazo tészta (30H) mutatta a
legmagasabb vizfelvételi kapacitast, amely 260,8%-0s értéket ért el. Ez az adat arra utal, hogy
ez a tészta szivta fel a legtobb vizet, ami a legnagyobb fOtt tészta tomeget eredményezte. A
tobbi minta esetében a duzzadoképesség kisebb, kiilondsen a 20H jelzésli mintanal, amelynél a
legalacsonyabb értéket figyelhetjuk meg. Ez az eredmény arra utalhat, hogy a tészta
OsszetevOinek valtoztatasa jelentOs hatassal van a vizfelvételre és a duzzaddképességre (8.

abra).
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8.  abra. Hajdindval dusitott tojas nélkiili fott tésztak duzzadoképességének értékei

(Forras: Sajat munka, 2024)

Duzzadoképesség tojas nélklli tésztakban (%6)
270.00 260.80
260.00
250.00
240.00
230.00
220.00
210.00
200.00
190.00

228.40 226.08
218.84

Duzzaddképesség, %o

100D 10H 20H 30H
Vizfelvétel (%)  228.40 226.08 218.84 260.80

A tojassal késziilt tésztak esetében a 30% hajdinalisztet tartalmazo tészta (30H T) és a
10% hajdinalisztet tartalmazo tészta (10H T) mutatta a legmagasabb vizfelveteli kapacitast,
amely 254,52% és 252,61%-0s értékeket ért el. Ezzel szemben a 20% hajdinalisztet tartalmazo
tészta (20H T) esetében mértik a legalacsonyabb vizfelvételt, amely 201,98%-0s értéket
mutatott (9. abra).

9.  abra. Hajdinaval dusitott tojasos fott tésztak duzzadoképességének értékei

(Forras: Sajat munka, 2024)

Duzzadoképesség tojasos tesztakban (%0)
300.00

250.00 226.49
200.00
150.00
100.00
50.00
0.00

252.61 254.52
201.98

Duzzaddképesség, %o

100D T 10HT 20HT 30HT
Vizfelvétel (%) 226.49 252.61 201.98 254.52
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4.3. Erzékszervi biraltok kiértékelése

4.3.1. Demogréfiai adatok

A kisérletet a II. Rakoczi Ferenc Karpataljai Magyar Foiskolan végeztiik, amelyben
20 laikus biralo vett részt. A tésztamintakat kiilonb6zé szamkodokkal jeloltiik, hogy a biralok
ne ismerjék fel a mintak kozotti kiilonbségeket. A birdlok 6sszesen nyolc kiilonbdzo dsszetételii
tésztamintat kostoltak: 100% durumlisztes tojas nélkili, 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt
tojas nélkili, 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkili, 70% durumliszt + 30%
hajdinaliszt tojas nélkili, 100% durumlisztes 4 tojasos, 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4
tojasos, 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos, és 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4

tojasos hosszimetéltet.

10. abra. A biralok nemek szerinti megoszlasa

(Forras: Sajat munka, 2024)

A biralok nemek szerinti megoszlasa

43%

= N6 Ferfi

A 10.4bran lathat6 diagram azt mutatja, hogy a kisérletben részt vevd biralok tobbsége
nd volt, kdzel 60%-0s aranyban, mig a férfiak aranya valamivel kevesebb, mint 50%. Az adatok

alapjan a nemek kozotti megoszlas kiegyenstlyozott, bar enyhe talsulyban vannak a nék.



11. abra. A biralok életkor szerinti megoszlasa

(Forras: Sajat munka, 2024)

Eletkor szerinti megoszlas

0%

= 18 alatt

= 18-25 kozott

= 26-35 kozott
36-45 kozott

» 46 év felett

A mellékelt diagram (11. 4bra) az életkor szerinti megoszlast mutatja a kisérletben

részt vevo biralok kozott. Az adatok alapjan a biralok legnagyobb csoportja a 46 év feletti
korosztalyb6l szarmazik, aranyuk 43%. Ezt kdveti a 18-25 év kozotti korcsoport, amely a
biralok 29%-at teszi ki. A 26-35 év és a 36-45 év kozotti korosztalyok egyarant 14%-o0s

aranyban képviseltetik magukat. A 18 év alatti korcsoportbdl nem vett részt senki a kisérletben.

12. 4abra. A biralok lakhely szerinti megoszlasa

(Forras: Sajat munka, 2024)

Lakhely szerinti megoszlas

Falu
50%

A 12. dbra jol mutatja a megkérdezett személyek lakohely szerinti eloszlasa
egyenletes: 50% falusi, 50% varosi lakos.
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13. abra. A tésztafélék fogyasztasanak gyakorisaga
(Forras: Sajat munka, 2024)

Tésztafogyasztas gyakorisaga

Hetente 1-2
alkalommal

43% Naponta

29%

Hetente t0bbszor

14%
0%

14% = Ritkabban

Havonta 1-2
alkalommal

A 13. abra alapjan a legtdbben (43%) hetente 1-2 alkalommal fogyasztanak tésztat.
Napi szinten és ritkabban egyarant 14% fogyaszt tésztat, mig havonta 1-2 alkalommal 29%.
Senki sem eszik hetente tobbszor tésztat. Ez az eloszlas azt mutatja, hogy a tésztat altalaban

nem fogyasztjak tdl gyakran, inkabb mérsékelten van jelen az emberek étrendjében.

4.3.2. MSZ 20500-3:1985 alapjan torténé érzékszervi tulajdonsagok vizsgalata

A 7. és 8. tablazatok az MSZ 20500/3-1985 szabvany alapjan végzett érzékszervi
vizsgalatok eredményeit mutatjdk be. A birdlok a tésztdkat kiilsé megjelenés, illat, iz és
allomény szempontjabol értékelték egy 0-t0l 5-ig terjed6 skalan. Az értékelések atlagait
kiszamitottuk, majd a szabvanyban meghatarozott sulyozéfaktorokkal sulyozott atlagot
szamitottunk. A sulyozott atlagok Osszeaddsaval meghatdroztuk a végsé pontszdmot, amely
alapjan a tésztak minéségi osztalyba sorolasa tortént az 5. tablazat hatarértékei alapjan. Az

eredményeket a 9. tablazat tartalmazza.
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7. tablazat: Hajdinaval dusitott tojasmentes tésztak érzékszervi értékelésének

eredményei az MSZ 20500-3:1985 szabvany szerint
(Forras: Sajat munka, 2024)

Tulajdonsagok Minta | Atlag |Szoras | Szorzofaktor | Stlyozott atlag
F 100D 4,8 0,4 5,7
Kiilsé megjelenés F 10H 4,1 0.7 1,2 4,9
F 20H 3,9 0,8 ' 4,6
F 30H 3,1 0,9 3,8
F 100D 4,4 0,6 4.4
lat F 10H 3,8 0,9 1 3,8
F 20H 3,5 0,6 3,5
F 30H 3 0,7 3
F 100D 4,2 0,7 4,2
iz F 10H 3,4 0,8 1 3,4
F 20H 3,1 0,5 3,1
F 30H 2,7 0,6 2,7
F100D | 4,8 0,4 3,8
Allomany, fézési | F 10H 4 08 0.8 3,2
tulajdonsag F 20H 3,2 0,8 ' 2,6
F 30H 2,6 0,8 2,1

8. tablazat: Hajdinaval dusitott tojasos tésztak érzékszervi értékelésének eredményei

az MSZ 20500-3:1985 szabvany szerint
(Forras: Sajat munka, 2024)

Tulajdonsagok Minta Atlag | Szoras | Szorzofaktor | Stlyozott atlag
F100DT | 49 0,4 58
Kiilsé megjelenés FIOHT 44 05 1,2 >3
F20HT 4,1 0,6 ' 4,9
F3OHT 3,3 0,9 3,9
F100DT | 49 0,3 4,9
lllat FIOHT 4,1 0,5 1 4,1
F20HT 3,2 0,6 3,2
F3OHT 2,8 0,6 2,8
F100DT | 49 0,4 4,9
iz FIOHT 4 0,6 1 4
F20HT 3,2 0,6 3,2
F3OHT 2,9 0,7 2,9
F100DT | 49 0,4 3,9
Allomany, fézési | F10HT 3,3 0,6 0.8 2,6
tulajdonsag F20HT 31 0,5 ' 2,5
F3OHT 2,9 0,7 2,3
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9. tablazat: MinOségi osztalyba sorolas érzékszervi biralat alapjan

(Forras: Sajat munka, 2024)

Erzékszervi
Minta pontszamok Mindségi osztaly
Osszesitve

F 100D 18,2 . osztaly

F 10H 15,3 I1. osztaly

F 20H 13,8 I1. osztaly

F 30H 11,6 1. osztaly
F100D T 19,5 |. osztaly
FIOHT 16,1 I. osztély
F20HT 13,8 I1. osztaly
F3OHT 11,9 I1. osztaly

Az eredmenyek alapjan megallapithatd, hogy a hajdina hozzaadasa &ltalaban
negativan befolyasolta a tésztak érzékszervi tulajdonsagait. A tojasos tésztak némileg
kedvezObb mindsitést kaptak a tojasmentes valtozatokhoz képest, kiillondsen az F 10H T minta
esetében, amely az 1. osztalyba sorolodott, mig tojasmentes megfelel6je a I1. osztalyba kertilt.

Az F 100D és F 100D T mintak minden vizsgalt tulajdonsag szempontjabdl
kiemelkeddek, és a legmagasabb Osszesitett érzékszervi pontszamokat érték el, ezaltal az 1.
osztalyba kerultek. Ezzel szemben az F 10H, F 20H és F 30H mintak altaldban alacsonyabb
pontszdmokat kaptak, kilondsen az F 30H és F 30H T esetében, amelyek a leggyengebb
teljesitményt mutattak, igy a I1. osztalyba kertltek.

4.3.3. JAR (Just About Right) biralat kiértékelés
4.3.3.1. 100% durumlisztes tojas nélkuli tészta

A 10. osszefoglaldé tablazat a kedveltségi és Just About Right (JAR) értékek
eredményeit tartalmazza. A kedveltségi értékek egy 1-t61 9-ig terjed6 skalan lettek értékelve,
mig a JAR valtozokat egy 1-t61 5-ig terjed6 skalan biraltak. A tablazat tartalmazza a biralok
altal adott minimum és maximum értékeket, valamint minden paraméter atlag- és
szorasértékeit. A kedveltségi pontszamok esetében az 1-es erték a nem kedvelt, mig a 9-es érték
a nagyon kedvelt jellemzdt takarja, tehat a magasabb pontszam kedvezdbb kedveltséget jelez.

Az egyéb valtozok 5 fokozatu skalan torténé értékelésének leirasa a kovetkezOképpen alakul:
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(Forras: Sajat munka, 2024)

10. tablazat: Az érzékszervi mindsitéshez értékelt paraméterek

Ne Szin Iat Globalis iz | Ragado6sag Allag Utoiz

1 Nemelég s6tét Tul gyenge | Tul gyenge Tul széraz Tal puha | Tal gyenge
2 | Kissésotét | Kissé gyenge| Kissé gyenge | Kissé szaraz | Kissé puha |Kissé gyenge
3 Pont jé Pont jé Pont jé Pont jé Pont j6 Pont j6

4 |Kissé tul sotét| Kissé tal erds| Kissé tal erds| Kissé ragados |Kissé kemény|Kissé tul erds
5 Tal sotét Tal erbs Tal erbs Tulragad6s | Tal kemény | Tul erGs

Ezek az értékelések annal idealisabbak a biralok szamara, minél kozelebb esnek a 3-
as értékhez az adott jellemzd esetében.

A hosszumetélt tészta érzékszervi mindsitése vegyes eredményeket mutat. A
kedveltség és allag szempontjabdl viszonylag magas pontszamokat kapott, mig a globalis iz és
utoiz alacsonyabb értékelést kapott. Az illat, ragaddssag és szin kdzepes ertékeléseket kaptak,
jelezve, hogy ezek a tulajdonsdgok sem voltak kiemelkedden kedveltek, de nem is voltak
kilonosebben elutasitottak. A 100%-os durumlisztbdl, tojas hozzaadasa nélkiil késziilt
hosszimetélt tészta esetében a vizsgalt tulajdonsagok kozul a legnagyobb variabilitast a
globélis iz mutatja a szoras alapjan. Ezzel szemben a legkisebb variabilitas, tehat a legnagyobb

egyontetliség a szin tekintetében figyelheté meg (11. tablazat).

11. tablazat: 100% durumlisztbdl késziilt, tojas nélkiili tészta tulajdonsagainak minimum-,
maximum-, atlag- s szorasertékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Szoras
Kedveltség | 4,000 8,000 6,000 | 1,177
Szin 2,000 4,000 3,000 | 0,679
[llat 1,000 4,000 | 2,786 | 0,802
Globalis iz 1,000 5,000 [2,429 | 1,284
Ragaddsag | 2,000 4,000 |2,929| 0,829
Allag 3,000 5,000 | 4,000 | 0,877
Utoiz 1,000 3,000 |2,214 | 0,802

A 14. &bran bemutatott valtozok értékelései alapjan a szin és az illat jellemzéen
optimalisnak itéltettek meg. Ezzel szemben az allagot a birdlék a legkevésbé optimalisnak

jelolték meg.
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14. abra. 100 % durumlisztes, tojas nélkiili tészta 6ttagh és haromtagtiva stiritett JAR-skala
oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)

A JAR értékek szazalékos aranya A JAR értékek szézalékos aranya
% % (6sszevont)

100% |0 ‘&'ﬂ i o7 L00% -
0% | |22 14F 29 90%
80% 43 80% 43
70% 21 70% - 21
60% + 57 60% 1 57
50% | |97 36 28 50% | | 9f 36
40% + 29 36 40%
36
T T n T 1

30% 30%
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. 85 77 Gy, &, 4y Uys.
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A Mean Drop diagramon a vizszintes tengely a biralok szazalékos aranyat abrazolja,
mig a fliggdleges tengelyen a Mean Drops értékek talalhatok, amelyek a tulajdonsagok
fontossagat jelzik. A diagramon a 20%-nal elhelyezkedd szaggatott vonal a 20%-0s fogyasztoi
hatarértéket reprezentalja. Azok a tulajdonsagok, amelyeket a fogyasztok tébb mint 20%-a a
termékre jellemzonek itélt, a szaggatott vonaltol jobbra helyezkednek el. Amennyiben ezen
tulajdonsdgok megfeleld iranyu és mértékii modositasa torténik, az a termék fogyasztoi
kedveltségének ndvekedésehez vezethet. A tulajdonsag fontossaga annal nagyobb, minél
magasabban helyezkedik el a diagramon, tehat az ilyen tulajdonsdgokon szilkséges leginkabb
valtoztatni. A diagram jobb fels6 kvadransaban elhelyezkedd tulajdonsagok esetében
kiilondsen jelentds a modosités sziikségessége a fogyasztoi elégedettség fokozasa érdekében.

A 15. abra elemzése alapjan a ragaddssagot sok biralo tul intenzivnek talalta, amit a
piros kereszt jelol a 20-25% kozotti ardnyban és magas mean drops értékekkel. Ez azt jelzi,
hogy bar sokan nem megfeleldnek itélték, mégis jelentds hatassal volt az altalanos megitélésre.
Az allagot a biralok tébb mint 60%-a tdl intenzivnek itélte, és a mean drops értéke is magas (2
koriil). Ez azt mutatja, hogy az allag fontos és kritikus tényezd volt a birdlok szamara.

Az illat, szin és globalis iz mean drops értékei alacsonyak (0-0,5 kdzott). Ezeket a
tulajdonsagokat kevéshé itélték tal vagy nem eléggeé intenzivnek a biralok, igy ezek kevésbé
befolyasoltak az altalanos megitélést.

Az utdiz mean drops értéke 1 korll van, és korllbelul 30%-ban itélték tal intenzivnek.

Ez azt mutatja, hogy az ut6iz is fontos tényezd volt, de nem annyira dominans, mint az allag.
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15. abra. 100 % durumlisztes, tojas nélkiili tészta mean drop abréja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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4.3.3.2. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztbol késziilt tojas nélkiili tészta

A 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt felhasznalasaval keészult tojas nélkili tészta
esetében az allag és a globalis iz mutattak a legnagyobb szorasat, jelezve, hogy ezek a
tulajdonsagok voltak a leginkabb megosztoak a biralok korében. Ezzel szemben a szin és az

illat esetében mutatkozott a legnagyobb egyontetiiség, azaz ezen tulajdonsagok értékelése volt

a legkonzisztensebb (12. tablazat).

12. tablazat: 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmd, tojas nélkili tészta

tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség | 4,000 7,000 5,286 | 0,994
Szin 2,000 5,000 3,357 | 0,842
[llat 2,000 5,000 3,643 | 0,842
Globalis iz 1,000 5,000 3,214 | 1,188
Ragadosag 1,000 4,000 2,643 1,082
Allag 2,000 5,000 3,357 | 1,216
Utdiz 2,000 4,000 3,000 | 0,877
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A 16. abra szerint a birdlok tobbsége a ragaddssagot tartotta a leginkabb nem
megfelelonek, azonban a 17. dbran lathatd mean drops értékek alapjan ez a tényezd nem bir

jelentds hatéassal. Ezzel szemben az allag magasabb jelentdséggel bir a megitélés soran.

16. abra. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta 6ttagu és haromtaguva
stiritett JAR-skala oszlopdiagramja
(Forras: Sajat munka, 2024)

A JAR eértekek szazalékos aranya A JAR értekek szazalékos aranya
% % (6sszevont)
100% | 100% -
90% + 90%
29
80% | |g6 36 80% |
o | 29 70% |
70% 13 20
60% + 21 60% + 21 )
o | 2 14| 8 o | 29 14 e
40% | |43 d 0% | lgg
30% + 36 30% | 36
36 20% |
20% 21 36, 36 L0 |
o | Jua) B o B 0% - ..
- - . ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0% 2 : [Z : . : . 0 2 v Sy My oy, Rag,, 4’/,@ Uss,,
“in - Mar Clopgy, l’gagaddsé: Tag "oz s, = Wy
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A 17. abran a mean drops értékek lathatok az érzékszervi jellemzok (illat, szin, allag,
utoiz, globalis iz, ragaddssag) intenzitdsaval (szazalékos aranyban) szemben. A diagram
bemutatja, hogy a kiilonb6zo érzékszervi jellemzok hogyan valtoznak a tészta érzékszervi
értékelése soran, kilondsen a durumliszt és hajdinaliszt aranyanak fliggvenyében. A kék szin
jelzi a nem elég intenziv érzékszervi jellemzdket, mig a piros szin a tul intenziv jellemzdket.

Lathatd, hogy az érzékszervi jellemzdk megfeleld intenzitasa kritikus a pozitiv
érzékszervi élmény eléréséhez. A tal alacsony vagy tul magas intenzitas negativ mean drops
értekeket eredményez, ami azt jelzi, hogy a jellemzdk tul gyengék vagy tul erések az optimalis
érzékszervi élményhez. Az érzékszervi jellemzok optimalis érzékeléséhez megfeleld intenzitas
szlikséges, mivel a tul alacsony vagy tal magas intenzitds negativ érzékszervi élményt
eredményez.

Az adatok alapjan a tészta kiilonb6z6 érzékszervi jellemzdi koziil néhdny nem elég
intenziv, mig masok talzottan intenzivek, ami befolyasolja az altalanos érzékszervi élményt.
Az optimalis egyensuly eléréséhez a jellemzOk megfeleld beallitasa sziikséges. Tehat az illat és
ragadossdg mindkét kategoridban szélsdséges értékeket mutat, mig az allag, szin és utdiz a

kdzepes tartomanyban helyezkednek el.
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17. abra. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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4.3.3.3. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztbol késziilt tojas nélkiili tészta

A 80% durumlisztbdl és 20% hajdinalisztbdl késziilt, tojas nélkiili tészta esetében a
kedveltség és az utdiz értékelései mutattak a legnagyobb valtozatossagot, ami arra utal, hogy
ezek a tulajdonsdgok osztottak meg leginkdbb a biralokat. Ezzel szemben az illat értékelése
bizonyult a legkonzisztensebbnek, vagyis ezen tulajdonsag esetében volt a legnagyobb

egyetértés az értékelok kozott (13. tablazat).

13. tablazat: 80% durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmd, tojas nélkili tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Szoras
Kedveltség | 2,000 6,000 4,571 1,342
Szin 2,000 5,000 3,500 | 1,092
[llat 3,000 5,000 3,857 | 0,770
Globalis iz 1,000 5,000 2,786 | 1,251
Ragaddsag | 2,000 5,000 4,071 | 0,829
Allag 1,000 4,000 2,429 | 1,016
Utdiz 1,000 5,000 2,929 | 1,328
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A 18. abra alapjan a biralok tobbsége a ragaddssagot itélte a leginkdbb nem

megfelelonek, €s az illatot is megosztonak talaltak.

18. abra. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta 6ttagu és haromtaguva
stiritett JAR-skala oszlopdiagramja
(Forras: Sajat munka, 2024)

A JAR értékek szézalékos aranya A JAR értekek szazalékos aranya

(6sszevont)

% %

100% - ] ‘134" . 100%

90% T 90% +

80% 21 21 80% +

70% 1 29 36 70%

60% + 43 36 21 60% |

50% + % |

s | 57 p

° 1 |29 29 40% 11129

30% 14 30 30%

20% + 36 ) 20% 36
10% | (21 7’ 100 |

0% 050 — 4% ] ‘ 0% -0

i 1 ) 8 Y/ ( g
Sty Closy, {eagadd Aty Uiy, iy e O/Oba'/is ,Ragadds,‘%g Yoy,
Si> Sag > do
H]l 2 m3 =4 m5 mToo little mJAR ®Too much

Az érzékszervi élményre gyakorolt hatasok vizsgalata alapjan megallapithato, hogy az
illat és a ragadossag fokozott intenzitdsa jelentds negativ befolyast gyakorol az érzékszervi
élményre. Az allag, a szin, az utdiz es a globalis iz esetében a kbdzepes intenzitasu értékek
mutatjak a legkedvezdbb eredményeket. Az utdiz és a ragadossag alacsony intenzitdsa
pozitivabb mean drops értékeket eredményez, mig az illat és a ragaddssag magas intenzitasa
negativ mean drops értékeket von maga utan.

A ragaddssag alacsony intenzitasa jelentOs eltérést mutat az atlagos értékelésektol,
amely kedveltségi szempontbol kiilonds jelentdséggel bir. Ennek megfelelden a ragaddssag
intenzitasanak csokkentése sziikséges a termek kedveltségének ndvelése érdekében.

Osszességében a szin, az allag, az utdiz és a globalis iz esetében mindkét intenzitési
sz€lsdség (nem elég intenziv és tul intenziv) megfigyelhetd, ami arra utal, hogy ezeknél a
jellemzdknél az optimalis intenzitas elérése elengedhetetlen az érzékszervi élmény fokozésa

érdekében (19. abra).
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19. abra. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.4. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztbol késziilt tojas nélkiili tészta

Ezen aranyu lisztekbdl késziilt, tojas nélkiili tésztak esetében, az utdiz ertéke a
legnagyobb variabilitdst mutatta. Ezzel szemben a globalis iz értékelése a legnagyobb
konzisztenciat tiikkrozte, ami azt jelzi, hogy az értékelok kozotti egyetértés e tulajdonsag

kapcsan volt a legmagasabb (14. tablazat).

14. tablazat: 70% durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmd, tojas nélkili tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Szoras
Kedveltség | 3,000 7,000 4,429 | 1,158
Szin 2,000 5,000 4,214 | 0,975
[llat 2,000 5,000 4,000 | 0,961
Globalis iz 3,000 5,000 4,357 | 0,745
Ragaddsag | 2,000 5,000 3,857 | 0,864
Allag 1,000 4,000 1,929 | 0,917
Utdiz 1,000 5,000 2,929 | 1,328
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A 20. abra alapjan a biralok tobbsége a ragaddssagot itélte a leginkdbb nem

megfelelonek, és az illatot is megosztonak talaltak.

20. abra. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta Sttagh €s haromtaguva
stiritett JAR-skala oszlopdiagramja
(Forras: Sajat munka, 2024)
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21. abra. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta mean drop 4bréja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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A 21. dbran lathaté diagram arra mutat ra, hogy az egyes érzékszervi tulajdonsagok
hogyan valtoznak az intenzitas fliggvényében, és hogyan alakul az atlagos csdkkenés. Az alabbi

kdvetkeztetéseket lehet levonni:
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Nem eléqg intenziv (kék):

A kék szini tulajdonsagok, mint az Illat, Szin, Ragadossag és Utoiz altalaban alacsony
intenzitasnal helyezkednek el, €s kiilonbozé mértékii atlagos csdkkenést mutatnak. Ezek a
tulajdonsagok nem elég intenzivek a megitélés alapjan, és az atlagos csdkkenésiik kiillonbozo.

Tul intenziv (piros):

A piros szinli tulajdonsagok, mint az Illat, Szin, Ragadéssag, Utdiz és Globalis iz
magas intenzitasnal helyezkednek el, és pozitiv atlagos csokkenést mutatnak. Ezek a
tulajdonsagok tul intenzivek a megitélés alapjan, és az atlagos csokkenésiik magas.

Az eredmények alapjan a legfontosabb figyelembe venni az illat és a ragad6ssag
megfeleld intenzitasat a termékek fejlesztésekor, mivel ezek a tulajdonsagok jelentds hatassal
vannak a fogyasztok elégedettségére. Ezzel szemben a globalis iz nem befolyésolja negativan

az értékelést, €s az allag is viszonylag kevésbé fontos tényezd ebben a kontextusban.

4.3.3.5. 100% durumlisztes 4 tojasos tészta

A tészta altalaban kedvelt, kilondsen az allag miatt, ami a legmagasabb atlagos
értékelést kapta. Az illat, ragadossdg és utdiz esetében nagyobb véleménykilonbségek
figyelhetOk meg, amit a magasabb szorés értékek jeleznek. A szin és a globalis iz megitélése
viszonylag egyontetii, de ezek az értékelések kdzepesek. Az utdiz a legalacsonyabb atlagos
értékelést kapta, ami arra utal, hogy ezen a teriileten lehetne javitani a tészta mindségén. Ez az
elemzés ravilagit arra, hogy bar a tészta altalaban kedvelt, bizonyos tulajdonsagok (illat,

ragadossag, utoiz) esetében nagyobb figyelmet kell forditani a mindség javitasara (15. tablazat).

15. tablazat: 100% durumlisztbdl késziilt, 4 tojasos tészta tulajdonsdgainak minimum-,
maximum-, atlag- es szorasertékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség | 6,000 9,000 7,500 | 0,941
Szin 3,000 4,000 3,214 | 0,426
[llat 2,000 4,000 3,143 | 0,770
Globalis iz 3,000 5,000 3,571 | 0,646
Ragaddsag 1,000 5,000 3,214 | 1,051
Allag 3,000 5,000 4,214 | 0,802
Utoiz 2,000 5,000 2,857 | 0,864

A megkérdezettek 79%-a taldlta megfelelonek a tészta szinét, mig 21% tul soknak

itélte meg. Az illat és a globalis izre vonatkozoan mindkét tulajdonsag esetében a valaszadok
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kozel fele talalta megfelelonek (43%), de jelentds aranyban itélték tal soknak (36%) vagy tul
kevésnek (21%). A ragaddsagot az emberek fele taldlta megfelelonek (50%), de 21% tul
kevésnek és 29% tul soknak. Az allag és az utdiz megitélése vegyes képet mutat. Az allag
tekintetében a valaszadok jelentds része keménynek taldlta a tésztat, mig az utdiz esetében a
megkérdezettek tObbsége megfelelonek itélte, azonban jelentds aranyban voltak, akik tul
enyhének vagy tal erdsnek talaltak az izt.

Tehat a 22. abra alapjan a tészta kiilonb6z6 tulajdonsagainak megitélése vegyes, és bar
tobb tulajdonsag esetében a "pont j0" kategoOridba tartozik a véalaszadok tobbsége, néhany
tulajdonsag esetében (pl. illat, globalis iz) jelentds eltérések vannak az egyes JAR szintek
megitélése kozott. Ezen eltérések alapjan érdemes lenne finomitani a tészta receptjét az

optimalis érzékszervi tulajdonsagok elérése érdekében.

22. abra. 100% durumlisztbdl késziilt, 4 tojasos tészta 6ttagh €s haromtaguva stiritett JAR-
skala oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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A ragaddssagnal és az utdiznél a mean drops értékek magasabbak (1-1,2), és a
szazalékos aranyuk alacsonyabb (20% korul). Ez azt jelenti, hogy a valaszaddk szerint ezek a
tulajdonsagok nem voltak eléggé intenzivek. Az illat kivételével ezek az értékek szorosan
egyutt mozognak, jelezve, hogy a ragadossag és az utdiz hasonlé mértékben voltak
alulértékelve. A globalis iz és allag esetében a mean drops értékek magasak (0,6-1,4) és a
szdzalékos aranyuk is magas (40-80%). Ez azt mutatja, hogy ezek a tulajdonsagok tul

intenzivek voltak a valaszaddk szerint. Az allag kiilondsen kiemelkedik, mivel a mean drops
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értéke a legmagasabb (1,4) és a sz&zalékos aranya is a leghagyobb (80% felett), jelezve, hogy

az éllag jelentdsen tul intenziv volt (23. abra).

23. abra. 100% durumlisztbol késziilt, 4 tojasos tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.6. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztbol késziilt 4 tojasos tészta

Az értékelés alapjan a 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta
altalaban kedvelt a valaszadok korében. Az illat és az allag terén azonban nagyobb
veleménykilonbségek tapasztalhatok, mig a ragadossdg és az utdiz szempontjabdl a
velemények viszonylag egységesek és pozitivak. Az éallag esetében a legalacsonyabb
atlagértékek azt jelzik, hogy ezen a teriileten van a legtobb lehetdség a fejlesztésre (16.

tablazat).
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16. tablazat:

90% durumliszt és 10%

hajdinaliszt tartalma,

tulajdonsdgainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

4 tojasos tészta

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 4,000 7,000 5,429 | 0,852
Szin 2,000 4,000 3,143 0,770
Ilat 1,000 5,000 3,143 1,167
Globalis iz 2,000 5,000 4,000 | 0,961
Ragadosag 3,000 5,000 4,214 | 0,802
Allag 1,000 4,000 2,429 | 0,756
Utoiz 2,000 5,000 4,000 0,961

Az eredmények alapjan a tészta szine €s illata viszonylag kiegyenlitett értékeléseket

kapott, mig a globalis iz, ragadossag, allag €és utdiz tekintetében a valaszadok tobbsége a tul sok

vagy tul kevés kategoridba sorolta az értékeléseket. Kiilondsen a szin, illat és utdiz esetében

jelentds aranyban talaltak tal intenzivnek a résztvevok. A ragaddssag és az allag is jelentds

problémakat mutatott, elobbit tilsagosan ragadosnak, utdbbit pedig nem megfelelonek itélték a

valaszadok. Ezek az eredmények arra utalnak, hogy ezen tulajdonsagok finomitasa sziikséges

a fogyasztoi elégedettség novelése érdekében (24. abra).

24. abra. 90 % durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta ottagh és
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A 25. abra szerint a tészta ragadossagat €s globalis izét a fogyasztok jelentds része tul
intenzivnek talalta, kilondsen a ragaddssag esetében. Az allagot viszont inkdbb nem elég
intenzivnek itélték meg. A szin és az illat tulajdonségait vegyesen értékelték, mig az utéiz is
inkabb a tul intenziv kategoridba sorolhatd. Ezek az eredmények azt sugalljak, hogy a tészta
receptjének finomitasa szilkséges a ragadossag csokkentése és az allag javitasa érdekében a

fogyasztoi elégedettség novelése céljabol.

25. abra. 90 % durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.7. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztbél késziilt 4 tojasos tészta

Az elemzés alapjan a tészta illata és ragaddssaga kapta a legmagasabb értékeléseket,
mig az allaga és utdize volt a legkevésbé kedvelt. A kedveltség viszonylag magas, de
megosztott véleményekkel, ami tovabbi finomitast igényelhet. A globalis iz szintén megosztott
vélemeényeket kapott, ami arra utal, hogy ezen a teriileten is érdemes lehet javitani a terméket.
Az allag és az utoiz tekintetében jelentds javitasok sziikségesek a fogyasztoi elégedettség

ndvelése érdekében (17. tablazat).
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17. tablazat: 80% durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta
tulajdonsdgainak minimum-, maximum-, atlag- és szérasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Véltozé | Minimum | Maximum | Atlag | Szoras
Kedveltség | 2,000 6,000 | 4,643 | 1,336
Szin 2,000 5000 | 3,286 | 0,994
Ilat 3,000 5000 | 4,143 | 0,663
Globalis iz | 1,000 5,000 | 3,000 | 1,359
Ragadosag | 3,000 5000 | 4214 | 0,579
Allag 1,000 4,000 2,143 | 0,949
Utdiz 1,000 5000 | 2,929 | 1,328

Az ottagt skala diagramjan lathato, hogy a legtobb tulajdonséag esetében a "tul sok"
vagy "tul kevés" valaszok dominalnak, ami arra utalhat, hogy a tészta receptjében jelentds
eltérések vannak az optimalis értékektol.

A haromtagu skala diagramjan viszont részletesebb képet kapunk arr6l, hogy melyik
tulajdonsag milyen mértékben tér el a kivanttol. A "3" érték az éppen megfeleld, de a tobbi
értékek jelentds jelenléte arra utal, hogy tobb tulajdonsagnal is javitas sziikséges.

Osszességében a legnagyobb ardnyban az 4llagot és az utdizt jeldlte a biralok tobbsége

nem megfelelonek (26. abra).

26. abra. 80 % durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta Ottagh és
haromtagtva stiritett JAR-skéla oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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A 27. &bran bemutatott grafikon hatékonyan szemlélteti az érzékszervi tulajdonsadgok
intenzitdsanak eltéréseit az atlagos csokkeneés és a szazalékos értékek alapjan. Az eredmények
alapjan a ragadossag és az illat kizardlag a tul intenziv kategoridban jelennek meg, jelezve,
hogy ezek a tulajdonsagok magas szazalékos értékeknél tulzottan intenzivek.

A globalis iz, szin, utoiz és allag tulajdonsagok mindkét kategoriaban szerepelnek, ami
azt sugallja, hogy ezeknél a tulajdonsadgoknal egyensulyra van sziikség, hogy elkertljék a tul
intenziv vagy nem elég intenziv értékelést. Ez a kiilonbség az intenzitaserzetekben ravilagit az
egyének kozotti széleskorl szubjektiv tapasztalatokra.

Osszefoglalva, a grafikon bemutatja, hogy az egyenstly megteremtése érdekében a tul
intenzivnek mindsitett tulajdonsagokat, mint a ragaddssag és az illat, médositani kell.
Ezenkivil a globalis iz, szin, utéiz és allag esetében szilkség van az intenzitas

finomhangolasara, hogy kiegyensulyozottabb érzékszervi profilt érjenek el.

27. abra. 80 % durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta mean drop abraja
(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.8. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztbdl késziilt 4 tojasos tészta

A 18. tablazatban szereplé adatok alapjan megallapithatd, hogy a szin, illat, globalis
iz és ragad0ssag tulajdonsagokat tdbbnyire pozitivan itélik meg, mig az allag kevésbé kedvelt.
A kedveltség értékei széles skalan mozognak, ami jelentds véleménykiilonbséget jelez. Az

elemzés ramutat arra, hogy a szin és ragadossag esetében kisebb a véleménykiilénbség, mig az
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illat és globalis iz tekintetében nagyobb az eltérés. Az allag alacsony értékei azt mutatjék, hogy

ezen a terlileten javitasra van sziikség.

18. tablazat: 70% durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szérasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 1,000 6,000 3,857 1,610
Szin 2,000 5,000 4,214 | 0,802
[llat 1,000 5,000 4,214 1,051
Globalis iz 1,000 5,000 4,071 1,072
Ragadosag 3,000 5,000 4,214 | 0,579
Allag 1,000 3,000 1,929 | 0,616
Utoiz 1,000 5,000 3,714 | 0,994
A JAR (Just-About-Right) szintek alapjan késziilt grafikonok vildgosan mutatjak,

hogy az egyes érzékszervi tulajdonsagok milyen mértékben térnek el az idealistol. A 28. abran
lathaté eredmények szerint a szin és az illat esetében a valaszaddk tobbsége ezeket a
tulajdonsagokat tal intenzivnek itéli meg, ami arra utal, hogy ezen tulajdonsagok intenzitasat
csokkenteni kell. Hasonloképpen, a globalis iz ¢és a ragadossag is jelentds részben tul
intenzivnek van megitélve. Ezzel szemben az allag az egyetlen tulajdonsag, amelyet a tobbség
nem elég intenzivnek talalt. Az ut6iz esetében az értékelések megoszlanak, de a tobbség még

mindig tul intenzivnek talalta (28. abra).

28. abra. 70 % durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta Ottagh és
haromtagtva stiritett JAR-skéla oszlopdiagramja
(Forras: Sajat munka, 2024)
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A "Nem elég intenziv" kategoria azt jelzi, hogy a termék nem éri el a kivant intenzitasi
szintet, mig a "Tul intenziv" kategdria arra utal, hogy a termék intenzitdsa meghaladja a kivant
szintet. Az "Allag", "Ragaddsag" és "Globalis iz"" magas szazalékos értékei arra utalnak, hogy
ezek a tulajdonsdgok a kivant szintnel intenzivebbek. Az "Ut6iz" és "Globalis iz" alacsony
szazalékos értékei azt mutatjak, hogy ezek a tulajdonsagok nem érik el a kivant intenzitast (29.

abra).

29. abra. 70 % durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta mean drop abraja
(Forras: Sajat munka, 2024)
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4.4. Fehérje tartalom

A fehérjetartalom kulcsfontossagu tényezd a tészta mindségének szempontjabol,
kilonosen, ha az meghaladja a 12-13%-ot. A magas fehérjetartalmd bulzadarabol készilt
szaraztészta erOsebb ¢és rugalmasabb, mint az alacsonyabb fehérjetartalmi verziok. A
durumbdza altaldban 11-14% fehérjét tartalmaz, ami magasabb, mint mas bazafajtaké (Sissons
et al., 2021).

Kutatasok kimutattak, hogy a durum buza melléktermékei, mint a korpa €s csira —
amelyek gazdagok rostokban, asvanyi anyagokban és antioxidansokban, de a hagyomanyos
Orlési folyamat soran elvalasztjak ket — visszavezethetdk a tésztaba. Ezek a melléktermékek
novelik a tészta tapértekét és f6zési tulajdonsagait. A vizsgalatok soran a két légszeparalt

frakcidval (finom és durva) készitett tésztak fehérje- és rosttartalma jelentésen megndvekedett,
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anélkiil, hogy a tészta minésége jelentésen romlott volna. Példaul a 30%-os finom frakcidval
készult tészta 20% fehérjetartalmat mutatott, a rosttartalom pedig a durva frakcidval készilt
tésztaban 13,9%-ra nétt. A buzadara 30%-0s helyettesitése az aminosavprofil javulasat is
eredményezte, a f6zési mindség megbrzése mellett, ami arra utal, hogy ezek a melléktermékek
alkalmasak az egészségtudatos fogyasztok szamara (Cuomo et al., 2024).

Laurent és kutatdtarsai (2023) a durum buza kiilonboz6 Osszeteviinek (fehérjek,
keményitd, rostok) feldolgozas ¢s f6zés kdzbeni valtozasait elemezték. Megallapitottak, hogy
amelyek meghatarozzak a tészta texturajat és fozési tulajdonsagait. A megfeleld f6zési
homérséklet és id6 kulcsfontossagu a tészta optimalis tulajdonsagainak eléréséhez.

Tovabbi kutatasok a feldolgozasi 1épések (keverés, nyujtas, f6zés) hatasait vizsgaltak
a tészta molekularis szerkezetére. A csicseriborsoliszt hozzdadasa példaul novelte a tészta
fehérje- és rosttartalmat, javitva annak tapértékét, de bizonyos feldolgozasi lépések
optimalizalasa sziikséges volt a megfeleld texttra eléréséhez (Garcia-Valle et al., 2021).

Visioli és tarsai (2022) a durum buaza fehérjetartalmanak és eloszlasanak elemzésével
precizios mezégazdasagi technologiak segitségével fehérjetérkepeket hoztak létre. Ezek alapjan
meghataroztdk, hogy a kiilonb6z0 zoéndkban termesztett buza mennyire alkalmas a
tésztagyartasra, kiilonOs tekintettel a fehérjeminéségre és -mennyiségre. Az eredmények
ravilagitottak, hogy a fehérjetartalom kozvetlen hatassal van a tészta textarajara és f6zési
tulajdonsagaira.

A hajdina 0sszetétele hasonlo a gabonafélékhez, mint példaul a buza, f6 dsszetevije a
keményit6 (~70%), amit fehérje (11-14%) és rostok kdvetnek. Kumari és Gupta (2022) kutatasa
soran a hantolatlan arpa és hajdina lisztb6l késziilt tésztak magasabb fehérjetartalommal és
antioxidans tulajdonsagokkal rendelkeztek. A legjobb organoleptikai tulajdonsagok a 20%-0s
hajdinatartalmu tésztakban jelentkeztek.

A gluténmentes tésztak fejlesztése soran hajdina-, kukorica- és rizsliszt keverékekkel
Kisérleteztek, és emulgedldszerekkel javitottak a textdrat. A hajdinaliszt alapd tészta magas
fehérje- és rosttartalommal rendelkezett, kiilondsen alkalmas gluténérzékeny egyének szdmara
(De Arcangelis et al., 2020).

Skrobot (2022) és munkatarsai vizsgalata kimutatta, hogy a hidrotermikusan kezelt
hajdinaliszt segithet a keserliség és szemcsésség csokkentésében, igy novelve a fogyasztoi
elfogadottsagot.

Molska és tarsai (2022) probiotikumokkal dusitott hajdinacsirakat vizsgaltak, amelyek

magasabb fehérje- és aminosavtartalommal rendelkeztek.
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Az 1. szama mellékletben talalhato tablazat jol szemlélteti a kiilonboz6 liszt- €s tészta
minték tojéas nélkili és tojasos mintak kdzotti fehérjetartalom eltéréseit szarazanyagtartalomra,
amelyek segithetnek az optimalis Osszetétel meghatarozasaban kiilonb6z6 termékek
eléallitasahoz.

A durumliszt és a hajdinaliszt magas fehérjetartalma miatt kilondsen alkalmasak
tésztafélék eléallitasara. A szaraz mintak fehérjetartalma relative magas, kiilonosen a tojas
hozzdadasaval késziilt valtozatoknal, ami jelentés mértékben noveli a fehérje mennyiségét.
Tovabba megfigyelhetd, hogy a hajdinaliszt aranyanak novelése a keverékekben a
fehérjetartalom emelkedését eredményezi.

A fétt mintak (példaul F 100D, F 30H) alacsonyabb fehérjetartalmat mutatnak, amely
7,58% ¢és 9,26% kozott mozog. Ez arra utal, hogy a f0zési eljards csokkenti a mintak
fehérjetartalmat, ez abbdl is adddhat, hogy a vizben oldhato frakcidk egy része kioldodik f6zés
soran a f6z6évizbe. Ugyanakkor a fott tojasos mintak esetében (példaul F 100D Tojasos, F 30H
Tojasos) a fehérjetartalom novekszik a tojas nélkiili fétt valtozatokhoz képest, bar nem ériel a
széaraz tojasos mintak szintjét. A legmagasabb fehérjetartalom a fott mintak kozott az F 20H
Tojasos mintanal figyelheté meg, amely 11,17%-0t mutat.

Osszességében a fétt mintdk alacsonyabb fehérjetartalmuak a szaraz valtozatokhoz
képest, mivel a fozési folyamat altalaban csokkenti a fehérjetartalmat. Azonban a tojasos
Osszetevok jelenléte hozzajarul a fehérje megtartasahoz. A vizsgalatok kimutattak, hogy a
fehérjetartalom ndvelése pozitiv hatdssal van a tészta f6z&si mindségére, mivel javitja a tészta
textarajat (ndveli a szilardsagot és csokkenti a ragacsossagot). A magasabb fehérjetartalom
csokkenti a tészta vizfelvevo képességét f6z¢és kozben, ezaltal gatolja a keményitészemcsék

duzzadasat, ami megakadalyozza a tészta tulzott tagulasat, és igy szilardabba teszi a terméket.

30. abra. Nyersfehérje-tartalom meghatarozasanak titralasi szakasza

(Forras: Sajat munka, 2024)
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4.5. Redukalé cukrok

A durumliszt els6sorban keményitébol all, és a cukrok, kiilonosen a redukald cukrok
ardnya minimalis, altalaban 0,5% alatti. A hajdina 0,65-0,76% redukalé cukrot, 0,79-1,16%
oligoszacharidot és 0,1-0,2% hosszU lancu poliszacharidot is tartalmaz (Nalinkumar és Singh,
2020; Belitz et al., 2009).

A 2. sz. melléklet kiilonbozd liszt- és hajdina keverékekbdl keésziilt tésztamintak,
valamint ezek fétt valtozatainak redukalod cukortartalmat mutatja be szarazanyagtartalomra.

A durumliszt redukald cukortartalma 0,44316%, amely viszonylag magasnak
tekinthetd. Ezzel szemben a 100%-0s durumlisztbdl késziilt szaraztészta (SZ 100 D jelzést
minta) esetében alacsonyabb, 0,14844%-o0s értéket mértink. A hajdinaliszt redukalo
cukortartalma a durumlisztéhez képest alacsonyabb.

A hajdina aranyanak novekedésével a mintak redukalo cukortartalma a redukalo
cukortartalom valtozasa figyelheté meg. A 10%-0s hajdina tartalmu, tojas nélkuli szaraztészta
(SZ 10H) alacsony cukortartalommal bir (0,02479%), mig a 30%-o0s hajdina tartalmi minta (SZ
30H) jelentdsen magasabb értéket mutat (0,61375%). A ndvekvd hajdina arany miatt tobb cukor
¢s keményitd bomlik le redukald cukrokkd az eléallitasi folyamat soran. Ez magyarazhatja a
30%-o0s hajdinatartalmu tésztaban mert lényegesen magasabb cukortartalmat.

A tojassal késziilt hosszametélt tésztak esetében kisebb eltérések figyelhetok meg,
azonban a redukald cukortartalom itt is fligg a hajdina aranyatol. A 10%-os hajdina tartalmu
tojasos szaraztészta (SZ 10H T) 0,44316%-0s redukalo cukortartalmat mutat, ami kézel azonos
a tiszta durumlisztével, de magasabb, mint a 100%-os durumlisztb6l késziilt tojas nélkiili
tésztaé. A tiszta durumlisztbdl késziilt tojasos tészta és a 20%-0S tojasos hajdina liszt
hozzaadasaval készult tészta szintén viszonylag alacsony cukortartalommal rendelkezik
(0,02479% és 0,04956%). A 30%-o0s hajdina-tojasos minta (SZ 30H T) cukortartalma
0,14844%, amely kozepesnek tekinthetd.

A fozott tésztak (12-18. mintdk) esetében a redukald cukortartalom Aaltalaban
magasabb, mint a nyers valtozatoknal. Példaul a 100%-os f6z6tt tojas nélkiili durumlisztb6l
készllt tészta (F 100D) cukortartalma 0,51639%, mig a szaraz valtozaté 0,14844%.

A fott tésztak esetében, amelyek hajdinat tartalmaznak, szintén megfigyelhetd a
cukortartalom novekedése. Kiilonosen a fozott 70%-0s durum és 30%-0s hajdina

lisztkeverékbdl késziilt tészta (F 30H) mintanal tapasztalhato a legmagasabb érték (0,54076%).
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Ez a ndvekedés valoszintileg a f6zés soran bekdvetkezd keményitd lebomlasaval magyarazhato,
amely noveli a reduk&lé cukor mennyiségeét.

Osszességében az elemzett mintdk tobbsége viszonylag alacsony redukald
cukortartalommal rendelkezik, mely 0,02% és 0,6% kozott valtozik, bar egyesesetekben
magasabb értékeket is mértink. A tésztak keményit6jének lebomlasa a gyartasi és f6zési
folyamatok soran fokozodik, és ez kiilondsen a hajdinalisztes tésztak esetében figyelhetd meg.
A f6zés tovabb noveli a redukdld cukrok képzddését, kiilonosen magas hajdina aranyu
mintadkban. A hajdina és a durum baza keményitOszerkezete eltéréseket mutat, ami a
keményiték kiillonb6z6 mértékii cukorra bomlasat eredményezi. Az amilopektin gyorsabb
lebomlasa miatt nagyobb mértékben jarul hozza a vércukorszint emelkedéséhez. A durum blza
keményitdjében magasabb az amilopektin ardnya a hajdinahoz képest, mig a hajdina magasabb

rosttartalma hozzajarul a vércukorszint lassabb emelkedésehez.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A vizsgalatok eredmeényei alapjan mind a lisztkeverékek, mind a széraztésztak
nedvességtartalma a megengedett hatarértékek alatt marad, ami kedvezd a termékek
eltarthatosaga és mindsége szempontjabol. Az alacsony nedvességtartalom hozzajarulhat a
mikrobioldgiai stabilitashoz €s a hosszabb tarolasi id6hoz. Bar a jelenlegi nedvességtartalom
kedvez6, érdemes figyelmet forditani a tarolasi koriilményekre (hdmérséklet, pératartalom),
hogy a termékek mindsége hosszi tdvon fennmaradjon. A hajdinaliszt ardnyanak ndvelése
mind a tojasos, mind a tojas nélkiili tésztak esetében rovidebb f6zési id6t eredményezett, ami
arra utal, hogy a hajdinaliszt gyorsabban f6 meg, mint a durumliszt. A vizfelvételi kapacitas
vizsgalatanal a 30%-o0s hajdinalisztet tartalmazé tésztak mutattak a legjobb eredményeket, ami
nagyobb duzzaddképességet és nagyobb fott tészta tomeget jelent. A 20%-0s hajdinaliszt-
tartalmu tesztak esetében alacsonyabb vizfelvételi értékeket figyeltek meg, ami a teészta
szerkezetének kulonbségeire utalhat. Erdemes lenne tovabb vizsgalni a hajdinaliszt és
durumliszt optimalis aranyat a tészta gyartasban, kilonosen a 10% és 30% kozotti
tartomanyban, hogy maximalizaljak a vizfelvételi kapacitast ¢és a rovidebb f6zési id6 elényeit.

Az érzekszervi vizsgalatok eredményei alapjan megéllapithatdé, hogy a hajdina
hozzaadasa kedvezétleniil befolyasolta a tésztak érzékszervi tulajdonsagait, kiilonosen a
tojasmente s valtozatok esetében. A 100%-ban durumlisztb61 késziilt mintak (F 100D és F 100D
T) minden vizsgalt szempontbol a legkedvezébb eredményeket produkaltak, és az I. mindségi
osztalyba sorolhatok. A hajdinaval dusitott tésztak, kilondsen a magasabb hajdina-tartalmuak
(F 30H és F 30H T), alacsonyabb pontszamokat értek el, ami arra utal, hogy a hajdina
kedvezotlen hatassal van a termék kiils6 megjelenésére, izére €s allagara.

A kiilonb6z6 ardnyban késziilt durumliszt €s hajdinaliszt alapli tojasmentes tésztak
JAR érzékszervi vizsgalata alapjan a fogyasztoi preferencia leginkabb az allag, a ragad6ssag és
az iz intenzitasa alapjan alakult ki. A 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt aranyu tészta mutatta
a legkedvezobb eredményeket. Javasolt az ilyen termékek esetében a ragadossag csokkentése,
az illat optimalizalasa, valamint az allag és ut6iz finomitasa a fogyasztoi kedveltség ndvelése
érdekében.

A kiilonbozd ardnyt durumliszt és hajdinaliszt alapu, 4 tojassal késziilt tésztak
mindegyike specifikus tulajdonsdgokat mutatott. A 100%-ban durumlisztbél készilt tészta
allaga volt a legkedveltebb, azonban az illat és utdiz tekintetében hianyossagok meriltek fel. A
hajdinaliszt aranyanak novekedésével az allag és az utdiz kedvezbtlen megitélést kapott, mig a

ragadossag tal intenzivvé valt. A receptira finomitasahoz javasolt a ragaddssag csokkentése,
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az allag javitasa, az utdiz finomitasa, valamint az illat és az altalanos izharménia optimalizalasa
az optimalis érzékszervi élmény érdekében.

A magas fehérjetartalmit durumliszt és hajdinaliszt alkalmazasa er6sebb és
rugalmasabb tésztat eredményez. A durumbulza melléktermékei javithatjak a tészta tapértékét,
mig a hajdinaliszt gluténmentes alternativaként szolgalhat. F6zés kozben a fehérjetartalom
csokken, azonban a tojas hozzaadasaval ez a veszteség mérsékelhetd. Javasolt a magas
fehérjetartalmd lisztek és tojas hasznalata, valamint melléktermékek hozzdadasa a tapanyag-
tartalom novelése érdekében. Az optimalizalt f6zési technikak révén a fehérjeveszteség
csokkenthetd, ezaltal szilardabb ¢és taplalobb tésztak készithetdk.

Az eredmények alapjan a hajdinaliszt hozz&adasa ndveli a tésztdk redukalo
cukortartalmat, killénésen 30%-os hajdina aranynal. A f6zés tovabb emeli a cukorszintet, mivel
a keményitd lebomlik. A hajdina alkalmazéasa elonyds lehet alacsonyabb glikémids indexii
tésztak eldallitasahoz, amelyek kiilonosen kedvezOek lehetnek cukorbetegek ¢és
egészségtudatos fogyasztok szamara.

Az ¢élelmiszeripar ¢és a biotechnologia szempontjabdl jelentds biokémiai
folyamatokban, példaul a Maillard-reakcioban, kapcsolat mutathatd ki a fehérjetartalom és a
redukalo cukrok kozott. A Maillard-reakcié egy nem-enzimatikus folyamat, amely a fehérjék
(vagy aminocsoportokat tartalmazo vegyiletek) és a redukald cukrok kozott jatszodik le,
kiilonosen ho hatasara. Ennek kovetkezményeként barnulés és izvaltozas figyelheté meg, ami
gyakori jelenség példaul porkolt ételek, kenyérsutés vagy kaveépiritas soran.

A Maillard-reakci6 mechanizmusaban a redukalé cukrok aldehid- vagy
ketoncsoportjai reakcidba lépnek a fehérjék aminocsoportjaival, ami kilénbdz6 izanyagok és
melanoidinek képzddéséhez vezet. Ez a folyamat kulcsfontossagu az élelmiszeriparban, mivel

az iz- es szinvaltozasok mellett a taplalkozasi értékre is hatassal lehet.
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6. Osszefoglalas

A kutatas célja a durum buza és hajdina kombinaciojaval készilt szaraztésztak kémiai
és erzékszervi vizsgalata, amely hozzajarulhat az élelmiszeripari innovaciokhoz és a fogyasztok
egészségesebb taplalkozas iranti igényeinek kielégitésehez. Az eredmények ravilagitanak arra,
hogy a hajdina hozzaadésaval a tészta tapértéke novelhets. Ezzel a kutatds nemcsak 1j
termékfejlesztési lehetOségeket kindl az élelmiszeriparnak, hanem eldsegiti a fogyasztok
szamara az egészségesebb ételek elérhetdségeét is.

A kisérlet soran, amelyet a II. Rakoczi Ferenc Karpataljai Magyar Foiskolan
végeztiink, 20 birdld bevonasaval érzékszervi felmérés készilt. A vizsgalat soran nyolc
kiilonb6zd hossziimetélt tészta mintat elemeztiink, amelyek tojasos €s tojasmentes valtozatban
késziiltek, kétféle liszt — durum buza és hajdina — felhasznalasaval. A Kisérlet soran
meghataroztuk a tésztdk nedvességtartalmat, f0z¢ési tulajdonsagait, f0zési idejét, valamint
duzzaddképességét. Tovabba, érzékszervi vizsgalatokat végeztiink, és a nyersfehérje-tartalmat
Kjeldahl-féle mddszerrel, valamint a redukaloé cukrok mennyiségét is meghataroztuk.

A mérések szerint mind a szaraztésztak, mind a lisztkeverékek nedvességtartalma a
szabvanyban meghatarozott hatarértékek alatt maradt. A f6zési tulajdonsagok vizsgalata soran
kideriilt, hogy a hajdinaliszt aranydnak novelése a f6z¢si id6 csokkenését eredményezte, mind
a tojasos, mind a tojas nélkiili tésztak esetében, illetve nétt a vizfelvételi képesség, ami a fott
tészta tomegének novekedéséhez vezetett. A f6zési id6 kiilonosen a 30%-0s hajdinaliszt-
tartalma tésztak esetében csokkent jelent6sen, tojasos tésztaknal 9 percrél 8 percre, tojas nélkiili
tésztaknal 8 percrol 7 percre.

Erzékszervi vizsgalatok soran 20 laikus biralé értékelte a nyolc kiilonbozd tésztat
kiilsé megjelenés, iz, illat és allag alapjan. Az érzékszervi vizsgalat célja a kiilonb6z6 durum-
és hajdinaliszt tartalmu, tojasos és tojasmentes tesztak értékelése volt.

Az érzékszervi vizsgalatok sordn a 100% durumlisztbdl késziilt tésztak kaptdk a
legjobb értékelést, mig a hajdinaliszt hozzdadasa altaldban rontotta a tésztdk érzékszervi
tulajdonsagait. A 30% hajdinalisztet tartalmazd tésztdk mutattdk a legrosszabb érzékszervi
eredményeket. A kedveltségi és Just About Right (JAR) skaldk alapjan az allag, iz és
ragadossag voltak a legmeghatarozobb tényezok a fogyasztoi elégedettség szempontjabol.

A tészta mindségét a fehérjetartalom befolyasolta, ahol a hajdina gluténmentessége és
fehérjetartalma, valamint a durumbuza fehérjetartalma javitotta a tésztak texturajat és f0zési
tulajdonsagait. A durumbuza sikérképz6é fehérjéket tartalmaz, amelyek hozzajarulnak a jobb

textdrahoz a nagyobb aranyd hajdinat tartalmazo tésztdkhoz képest. A hajdinaliszt novelte a
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tésztdk redukalé cukortartalmat is, kilonosen a 30%-o0s hajdina tartalmd tésztak esetében,
amelyeknél a legmagasabb cukortartalmat figyelték meg. A kutatds dsszességében ravilagit
arra, hogy a hajdinaliszt hozzdadéasa noveli a tésztak tapértékét, gyorsabb f6zést, magasabb
vizfelvételt és nagyobb cukortartalmat eredményez. Ugyanakkor az érzékszervi tulajdonsagok
— mint az iz, allag és megjelenés — romlottak, killonésen magasabb hajdinaliszt arany esetén.
Ez kihivast jelenthet az 0j élelmiszeripari termékek fejlesztése soran, mivel a tapérték novelése

nem feltétlendl jar egyltt a fogyasztdi elégedettseggel.
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10. Mellékletek

1. sz. melléklet
Kiilonboz6 liszt- és tésztamintak fehérjetartalmanak meghatarozasa
(Forras: Sajat munka, 2024)
s A vakproba et g
. 2 el titrélgséra Atszamitasi | Atszamitasi | Atszamitasi AELNTIE

. A minta | fogyott 0,1 ) . ) , - . egyutthato -

Ne A mmtq témege | mol/dm? HCI fc,)gyotg 0,1 egyutthato eg)(/)utthato egyugthato nitrogénbél N | Fehérje
megnevezése térfogata mo!/dm HCI | nitrogénre Yo-ra mg-bdl g-ba fehérjébe
térfogata
mg cm?® cm?® g % %

1. | Durumliszt 1000 15,3 1,2 0,0014 100 1000 57 1,97 11,25
2. |SZ 100D 1000 15,2 1,2 0,0014 100 1000 57 1,96| 11,17
3. |SZ 10H 1000 15,2 1,2 0,0014 100 1000 57 1,96| 11,17
4. |SZ 20H 1000 15,7 1,2 0,0014 100 1000 57 2,03| 11,57
5. |SZ 30H 1000 15,8 1,2 0,0014 100 1000 57 2,04| 11,65
6. | Hajdinaliszt | 1000 15,1 1,3 0,0014 100 1000 57 1,93| 11,01
7.1SZ100D T 1000 16,5 1,3 0,0014 100 1000 57 2,13| 12,13
8. |SZI0HT 1000 16,5 1,3 0,0014 100 1000 57 2,13| 12,13
9. |SZ20HT 1000 16,9 1,3 0,0014 100 1000 57 2,18| 12,45
10.[SZ30HT 1000 17,4 1,3 0,0014 100 1000 57 2,25| 12,85
11.|F 100D 1000 12,1 0,5 0,0014 100 1000 57 1,62| 9,26
12.|F 10H 1000 10 0,5 0,0014 100 1000 57 1,33| 7,58
13. | F 20H 1000 12 0,5 0,0014 100 1000 57 1,61| 9,18
14. | F 30H 1000 12,1 0,5 0,0014 100 1000 57 1,62| 9,26
15.|F 100D T 1000 10,5 0,4 0,0014 100 1000 57 1,41 8,06
16.|F10HT 1000 12,1 0,4 0,0014 100 1000 57 1,64 934
17.|F20HT 1000 14,4 0,4 0,0014 100 1000 57 1,96 11,17
18.|F30HT 1000 13,8 0,4 0,0014 100 1000 57 1,88| 10,69
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Kiilonboz6é liszt- és tésztamintak redukal6 cukortartalmanak meghatarozéasa
(Forras: Sajat munka, 2024)

2. sz. melléklet

Vvakpréba, A

. V, A mintabél AW Vminta, A titralasara Valigvota, A iz
A minta A"mlnta készitett kivonat R SR g ol mi‘rg;yott 0,01 N redukc?cl')qr\wlcc);; bemért FeElUEl
Ne, . témege . 0,01 N Na2S203 . . , cukortartalom
megnevezése terfogata térfogata Na2S,03 terfogata kivonat terfogata
g cm?® cm?® cm?® cm?® %
1. | Durumliszt 5 250 25,1 23,3 5 0,44316
2. |SZ 100D 5 250 24,5 23,9 5 0,14844
3. |SZ 10H 5 250 24,8 24,7 5 0,02479
4. |SZ 20H 5 250 23,5 22,8 5 0,17311
5. |SZ 30H 5 250 23,7 21,2 5 0,61375
6. | Hajdinaliszt 5 250 24 23,7 5 0,07431
7.1SZ100D T 5 250 24,6 24,5 5 0,02479
8. |SZI0HT 5 250 26 24,2 5 0,44316
9. |SZ20HT 5 250 24,7 24,5 5 0,04956
10.[SZ30HT 5 250 24,4 23,8 5 0,14844
11.|F 100D 5 250 24,6 22,5 5 0,51639
12.|F 10H 5 250 24,4 23 5 0,34524
13. | F 20H 5 250 24,9 24,5 5 0,09904
14. | F 30H 5 250 24,7 22,5 5 0,54076
15.|F 100D T 5 250 24,2 21,5 5 0,66231
16.|[F10HT 5 250 24,5 24,4 5 0,02479
17.|F20HT 5 250 24,5 24,1 5 0,09904
18.|F30HT 5 250 24,6 24,1 5 0,12375
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A hallgato neve: Juhasz Viktdria
A Hallgat6 Neptun kodja: YDREBJ
A dolgozat cime: Durum béazisu, hajdindval dusitott szaraztésztak kémiai

és érzékszervi vizsgalatai

A megjelenés éve: 2024
A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Gabona és Iparndvény Technoldgiai Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabol vettem at, egyértelmiien

megjeldltem, és az irodalomjegyzekben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zarovizsga-bizottsag a

zarovizsgabol kizér és a zarovizsgat csak Uj dolgozat keszitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat

engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-

kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltéltésre keruil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtéri repozitori rendszerébe. Tudomésul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtadsatdl szamitott 5 év eltelte utan

nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024. Budapest. 25.

Mg, (il
7
Hallgat6 alairasa
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Juhasz Viktéria (hallgatd Neptun azonositéja: YDREBJ) konzulenseként nyilatkozom arrol,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem

Kelt: 2024. Budapest. 25.
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