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Munkam célja a kamut buzaliszt technofunkcios hatdsanak megvizsgélasa volt a legnépszeriibb
stitoipari termékben: a kenyérben. Elsdsorban a cipok tdpanyag dsszetételére, valamint szin- és
allomanybeli kiilonbségeire voltam kivancsi. Olyan kenyér fejlesztése volt a cél, ami a
hagyomanyos liszttel késziilt termékek fizikai jellemzodivel azonos, vagy ahhoz nagyon
hasonlo, de emellett az egészséges taplalkozast kovetok diétajaba is beilleszthetd. A
méréseimhez BL80 buzalisztet, valamint kamut buzalisztet hasznaltam. Elsé 1épésként,
megvizsgaltam a lisztek nedvességtartalmat, sikér indexét, valamint vizfelvevo képességét. Ezt
kovetden, kémiai vizsgalatokat végeztem, mely soran a lisztek fehérje-, zsir- valamint
hamutartalmét mértem meg. A lisztvizsgalati modszereket kovetden készitettem 6t probacipot,
melyek kiilonb6zd aranyban tartalmaztdk a két lisztet. Az etalon a 100%-ban BL8O lisztet
tartalmazé cipo volt. Emellett, készitettem egy 100%-ban csak kamut buzalisztet tartalmazé
cipdt is. A masik harom cip6 pedig 25-, 50- és 75%-ban tartalmazta a kamut buzalisztet. A kész
cipdkon térfogat-, szin-, allomany- és rosttartalom mérést végeztem. A reologiai vizsgalatokat
0-, 24- ¢s 48 ora elteltével is elvégeztem, igy a cipok bélzetének Sregedését is meg tudtam
vizsgalni. Statisztikai kiértékelést is végeztem az eltérd eredmények kozotti szignifikanciaszint
megallapitdsdhoz. Az eredmények aldtdmasztottdk a szakirodalomban leirtakat: a kamut
buzaliszt 13,5%-0s fehérjetartalma szignifikansan magasabb volt a BL80 lisztéhez képest. Az
Osszes szénhidrattartalma alacsonyabb, mig &svanyianyag-tartalma magasabb volt. A
probacipok rosttartalmat illetden, a kamut buzalisztet 75%-ban tartalmazé mintdé volt a
legmagasabb a 4,03%wb-os értékével. A reologiai mérések eredményeinek alapjan a kamut
buzalisztet nagyobb mennyiségben tartalmazé cipok alloméanya tomorebb volt, azaz nagyobb
er6 kifejtésére volt sziikség a bélzet 0sszenyomasahoz. Ami az dregedés mertékét illeti, az els
24 6raban a BL8O lisztet 100%-ban tartalmazo cip6 esetében volt a legnagyobb az eltérés (93%-
kal nétt az érték), azonban, minden mérési napon a kamut buzalisztet 100%-ban tartalmazo cipd
bélzete mindsiilt a legszarazabbnak. A szinmérés eredményei megerdsitették a kamut buizaliszt
magas karotinoid tartalmat, ugyanis a b* (sargas szinezet) értéke a 100%-ban kamut
buzalisztbdl késziilt cipd esetében volt a legmagasabb. A cipok térfogata kozott is szignifikans
eltérés volt tapasztalhatd: a BL8O liszt mennyiségének ndvelésével aranyosan nétt a cipok
térfogata. Osszességében megallapithatd, hogy a kamut buzaliszt felhasznalasa kenyérben
hozzajarulhat a végtermék tapanyagdosszetételének javitasahoz, hiszen magas a fehérjetartalma
¢és rostokban is gazdag. Jelentds karotinoid tartalma pedig antioxidansként jatszhat szerepet. A
két liszt megfeleld ardnyban torténd felhasznalasaval olyan cipd készithetd, amely megfelel a
bélzet reoldgiai tulajdonsagaival szemben tdmasztott kdvetelményeknek, tovabba, rendelkezik

az egészséges ¢Eletmod fenntartdsdhoz sziikséges tapanyagosszetétellel. A kiillonbozo



paramétereket Osszevetve arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy megfeleld valasztas lehet a
BL25K75 minta, ami rendelkezik a kamut buzaliszt altal nytjtott eldnyokkel, mint példaul a
magasabb fehérje- és ¢élelmi rosttartalom, azonban a 100%-ban kamut btzalisztbdl késziilt

cipohoz képest jobb reologiai tulajdonsagokkal rendelkezik.



