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A tésztak, kiilondsen a szaraztésztadk az egyik legkedveltebb ¢és legsokoldalubb
¢lelmiszercsoportnak tekinthetok. A felhasznalhatd Gsszetevoket és azok ardnyait a Magyar
Elelmiszerkényv pontosan meghatarozza. A tojas a tészta egyik legfontosabb Gsszetevéie,
mivel technoldgiai szempontbdl javitja a tészta allagat, szinét, izét és f6z¢si tulajdonsagait.

Az elmult években az egészséges taplalkozas €s a kiilonbozo allergidk, betegségek miatt
egyre nagyobb szerepet kapnak a tésztagyartasban is az alternativ megoldasok, mint példaul a
gluténmentes-, tojasmentes-, illetve a teljes kiérlésii- vagy dusitott termékek. A dusitott
termékek egyre nagyobb népszeriiségnek orvendenek, mindemellett a siitétokporral dusitott
tészta pozitiv élettani hatasokkal is rendelkezhet.

Szakdolgozatom célja, hogy a termékfejlesztést kovetden kiillonbozd fizikai és mindségi
vizsgalatok segitségével értékeljem a tojas siitétokporral vald helyettesithetdségének
lehetéségét. A kutatdsom soran tobbet kozott a szétfovési tulajdonsagokat, az
allomanyjellemzdéket, a szinparamétereket, valamint az egyéb mindségi mutatokat is
elemeztem.

Munkam soran négy alapanyagot hasznaltam fel a tésztdk elkészitéséhez, buzalisztet,
vizet, tojasport és siitétokport. Ot mintatipust készitettem, ahol a tojaspor 0, 25, 50, 75, illetve
100%-at stitétokporral valtottam ki, az Osszes tobbi alapanyag és technologiai paraméter
allando6 volt.

A tésztamintdknal a dinamikus amplitido pasztazas célja a tészta-mintdk linearis

viszkoelasztikus tartomanyanak (LVER), valamint a tarolasi (G’) és veszteségi (G””) modulusok



viselkedésének Osszehasonlitdsa volt a kiillonbozd siitétokpor-tojaspor ardnyok esetében.
Osszességében megallapithato volt, hogy a tojaspor—siitétokpor ardny jelentds hatssal van a
tésztaszerkezet stabilitasara és deformaciotiirésére, a siitétokpor talstilya csokkentette a
mechanikai ellenallast, és sériilékenyebb, kevésbé konzisztens szerkezetet hozott 1étre.

Kieffer mérést is végeztem, ahol a gorbe alatti teriileteket hasonlitottam Ossze a
maximalis erdig, a maximalis erd értékeket, a deformécidkat a maximalis erdig, illetve a teljes
munkat, illetve eré-defromécid gorbéket készitettem, ami jol tiikkrozte a tésztak mechanikai
viselkedését, vagy a szakitds soran kifejtett erd és a tészta nyulasa kozotti osszefliggést. Az
eredmények jol szemléltették, hogy a tészta rugalmas és kohézids tulajdonsagai a siitétokpor-
tartalom novekedésével csokkentek.

A vagasi teszteket a fott tésztamintdknal végeztem el, ahol az eredmények alapjan
egyértelmiien megallapithatd, hogy a siitétokpor hozzaadasa csokkenti a tésztak szilardsagat és
vagéasi ellenallasat.

A tésztak szinparamétereinek vizsgalata soran a f6zés elotti és utani L*, a* és b*
kiilonbségek voltak megfigyelhetdek a nyers és a fott mintak kozott.

A vizfelvétel sordn tokéletesen latszott, hogy a siitétokpor f6zési mindség
szempontjabol is jelentds mértékben befolyasolja a szélesmetélt termékek tulajdonsagait.

Az érzékszervi biralat soran a kiils0 megjelenés, az illat, az iz és az allomany
szempontjabol keriilt sor a pontozasra. A kiilonb6z0 recepturaju mintakat 20 pontos,
sulyzofaktoros érzékszervi birdlattal pontoztdk a képzetlen birdlok. A tendencia alapjan
elmondhato, hogy a tojaspor nagy aranyban torténd alkalmazasa kedvezdébb teljes érzékszervi
elfogadottsagot eredményez, ugyanakkor a siit6tokporral vald részleges helyettesités esetén
sem figyelhetd meg drasztikus mindségromlds. Mind az iz, 4llomany, megjelenés és illat
szempontjabol a mintadk pontszamai 16—20 kozdotti tartomanyban mozogtak, ami azt bizonyitja,
hogy a siitétokpor magasabb ardnya csak mérsékelt mértékben befolyasolja a tésztdk dsszesitett
élvezeti értékét.

A kisérletek igazoltak, hogy a siitotokpor alkalmazasa szignifikans hatassal bir mind a
fizikai, mind az érzékszervi jellemzdékre. A siitétokpor jelentdés mértékben noveli a termék
karotinoid- és rosttartalmat, természetes szinezdanyagként funkciondl, és megfeleld
technologiai alkalmazas mellett kedvezd alternativa lehet a hagyoményos tojaspor
helyettesitésére. Mindez hozzajarulhat a funkcionalis élelmiszer-fejlesztéshez és sz€lesitheti a
tésztaipar egészségtudatos kinalatat, amennyiben a helyettesitési aranyokat technologiai és

fogyasztdi szempontbol is optimalizaljuk.



