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A kutatés célja a durum buza és hajdina liszt kombinaciojaval készult szaraztésztak kémiai és
érzékszervi tulajdonsagainak vizsgalata, amely hozzajarulhat az élelmiszeripari innovaciokhoz,
valamint a fogyasztok egészségesebb taplalkozas iranti igényeinek Kielégitéséhez. A II.
Rékoczi Ferenc Karpataljai Magyar Fdiskolan végzett kisérlet soran nyolc kiilonb6zo
hosszimetélt tészta mintat elemeztiink, amelyek tojasos és tojasmentes valtozatban késziltek,
kétféle liszt — durum buza és hajdina — felhasznalasaval. A kiserletben 20 biralé érzékszervi
felmérése alapjan értékeltiik a tésztak kiils6 megjelenését, izét, illatat és allagat.

A vizsgalatok soran meghataroztuk a tésztak nedvességtartalmat, f0z¢si tulajdonsagait, f0z¢si
idejet es duzzadoképességeét, valamint a nyersfehérje-tartalmat Kjeldahl-féle modszerrel és a
redukald cukrok mennyiségét is. Az eredmények azt mutattdk, hogy mind a lisztkeverékek,
mind a szaraztésztak nedvességtartalma a szabvanyban meghatarozott hatarértékeken bell
maradt. A f6zési tulajdonsagok clemzése alapjan kideriilt, hogy a hajdinaliszt aranyanak
novelése a f6zési 1d6 csokkenését eredményezte, mind a tojasos, mind a tojas nélkiili tésztak
esetében, illetve ndtt a vizfelvételi képesség, ami a fott tészta tomegének ndvekedéséhez
vezetett. A fozési id6 kiilonosen a 30%-0s hajdinaliszt-tartalmu tésztak esetében csokkent
jelentdsen, tojasos tésztaknal 9 percrdl 8 percre, tojas nélkiili tésztdknal 8 percrdl 7 percre.

Az érzékszervi vizsgalatok soran kideriilt, hogy a 100% durumlisztbdl késziilt tésztak kaptak a
legmagasabb értékeléseket mind kiilsé megjelenés, mind iz, illat és allag szempontjabol. A
hajdinaliszt ardnyanak ndvelésével azonban az erzékszervi tulajdonsagok romlottak. A 30%-0s
hajdinalisztet tartalmazo tésztak érzékszervi szempontbol a legrosszabb értékelést kaptak. Az
értékelés soran a kedveltségi skalak és a Just About Right (JAR) teszt alapjan az allag, az iz és
a ragadossag voltak a legfontosabb tényezdk a fogyasztoi elégedettség szempontjabol.

A tészta minGségét a fehérjetartalom befolyasolta, ahol a hajdina gluténmentessége és

fehérjetartalma, valamint a durumbuza fehérjetartalma javitotta a tésztak texturajat és f0zési



tulajdonsagait. A durumbuza sikérképzd fehérjéket tartalmaz, amelyek hozzajarulnak a jobb
textlrahoz a nagyobb aranyu hajdinat tartalmazé tésztakhoz képest. A hajdinaliszt ndvelte a
tésztdk redukald cukortartalméat, kiléndsen a 30%-os hajdina tartalmi tésztak esetében,
amelyeknél a legmagasabb cukortartalmat mérték. Bar a hajdinaliszt hozzéadasa a tapérték
ndvelését szolgalta, az érzékszervi tulajdonsdgok romlésa kihivast jelenthet a termék piaci
elfogadottsaga szempontjabol.

A kutatas 6sszességében ravilagit arra, hogy a hajdinaliszt magasabb tapértéket, de gyengébb
érzékszervi tulajdonsagokat eredményezhet, ami fontos tényezd lehet az 1) élelmiszeripari

termékfejlesztésben.



