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A dolgozat kozéppontjdban a borsofehérjével dusitott tésztak fizikai, kémiai és
beltartalmi tulajdonsagainak vizsgalata allt, gluténtartalmi ¢és gluténmentes lisztek
felhasznalasaval. A kutatés célja annak feltarasa volt, hogy a ndvényi eredetii fehérjével torténd
dusitas miként befolyasolja a tésztak szerkezetét, technologiai viselkedését, fehérjetartalmat.

A kisérletek sordn négy mintacsoportot készitettem: kontroll (K), sargaborséval (S),
zoldborsoval (Z) dusitott, valamint gluténmentes (GM) tésztakat ugyanilyen dusitassal. A
mintak eldallitdsa sordn egységes technologiai feltételeket alkalmaztam, majd kiilonbozo
fizikai és kémiai vizsgalatokat végeztem el. A mérési moddszerek kozé tartozott a
nedvességtartalom-, Osszes fehérjetartalom- €s szemcseméret-meghatarozas, az amplitido
pasztazas, a nyulasi és vagasvizsgalatok, valamint a szinmérés.

A nedvességtartalom-vizsgalatok eredményei szerint a borsoliszttel dusitott mintak
alacsonyabb viztartalmat mutattak a kontrollhoz képest, ami a borsofehérje nagyobb
vizmegkotd képességének tudhatd be. Az Osszes fehérjetartalom a borsoliszt hozzaaddsaval
szignifikdnsan novekedett, kiillonosen a sargaborsoval dusitott tésztdk esetében. A
szemcseméret-analizis alapjan a dusitds novelte a tésztdk szemcseméret-eloszlasanak
heterogenitasat, amely hatdssal volt az dllomanyra €s a reologiai viselkedésre.

Az amplitudd pésztazas és a reologiai mérések ramutattak, hogy a novényi fehérje
beépitése jelentdsen befolyasolta a tésztak viszkoelasztikus tulajdonsagait: a sdrgaborsos tészta
nagyobb taroldsi (G’) €s veszteségi (G”) modulus értékeket mutatott, ami rugalmasabb
szerkezetre utal. A nyulasi és vagasvizsgalatok eredményei szerint a borsoval dusitott tésztak
nagyobb ellendllast fejtettek ki, ugyanakkor a gluténmentes mintdk mechanikai szilardsaga

elmaradt a gluténtartalmuaké mogott.



A szinmérések soran a borsolisztek hozzdadasa sargasabb arnyalatot eredményezett,
kiilonosen a sargaborso esetében, amit a b* sziningerjellemzd értékei is alatamasztottak. A
fehérjetartalom novekedése mellett a novényi dusitds a beltartalmi értékeket is kedvezden
modositotta, mikozben a technologiai feldolgozhatosag tovabbra is megfeleld maradt.

Osszességében megallapithatd, hogy a borsofehérje kedvezéen befolyasolja a tésztak
fehérjetartalmat és szerkezeti stabilitasat, azonban a gluténmentes valtozatok esetében tovabbi
technologiai optimalizalasra van sziikség a kivant textara eléréséhez.

A kutatas eredményei alapjan javasolt a kiilonb6z6 novényi fehérjékkel (pl. lencse-,
csicseriborso- vagy szojafehérje) torténd dusitds vizsgalata, tovabba a hidrokolloidok (pl.
xantangumi, pektin) illetve a keményitd hatdsdnak elemzése a gluténmentes tésztak
szerkezetére ¢€s reologiai viselkedésére. Hasznos lenne emellett a kiilonb6z0 szaritasi
hémérsékletek és extrudalasi paraméterek hatdsanak feltarasa a borsofehérjével dusitott tésztak

fizikai és érzékszervi tulajdonsdgaira.



