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Milyen a j6 kenyér? A kenyér mindségének megitélése szubjektiv, mivel azt jelentés mértékben
befolyasoljak az egyéni izlési, kulturalis és taplalkozasi szokasok. A szakdolgozatom célja egy
olyan kenyérfajta fejlesztése volt, amely a kovaszos technologia hagyomanyait 6tvozi egy
modern, egészségtudatos alapanyag — az édesburgonya — felhasznalasaval. Tovabba annak
vizsgalata, hogy az édesburgonya milyen mértékben befolydsolja a kenyér mindségét és
eltarthatosagat. A kutatds soran négyféle buzalisztet (BL8O, alakor, durum, tonkoly)
vizsgaltam. Elsé Iépésként meghataroztam ezek nedvesség- ¢és sikértartalmat valamint
vizfelvevd képességét. Az édesburgonya hozzdadasaval késziilt kovaszos kenyereket ezt
kovetden reologiai, tarolasi €s szinmérési vizsgalatoknak vetettem ald, valamint érzékszervi
biralatot is végeztem a fogyasztéi megitélés értékelésére. Az eredmények alapjan az
alakorbuzaliszt kedvezdtlen siitéipari tulajdonsagokat mutatott, mig a tonkdlybuzaliszt
teljesitménye elmaradt az aestivum- és durumbuzalisztekétdl. A szinmérési adatok szignifikans
kiilonbséget jeleztek az aestivum buzalisztb6l késziilt kenyerekhez képest a durum- és
alakorbuzaliszt esetében, mig a tonkolybuzalisztbdl késziilt mintdk csak kisebb eltérést
mutattak. A reologiai és taroldsi vizsgalatok szerint a durumbuza- és BL80-as lisztbdl késziilt
kenyerek rendelkeztek a legkedvezdbb fizikai tulajdonsdgokkal. Az érzékszervi vizsgalatok
nem mutattak szignifikdns kiilonbséget a mintdk kozott, ugyanakkor a durumbuiza- és
kdzonséges buzalisztbdl késziilt kenyerek kaptak a legkedvezébb értékeléseket. Osszességében
megallapithatd, hogy a durumbtizalisztbdl késziilt édesburgonyas kenyér mutatta a legjobb
technologiai és érzékszervi jellemzdket. A tonkdlybuzalisztbdl késziilt kenyér megfeleld
mindséget képviselt, azonban a gyartastechnoldgia soran nagyobb szakértelmet igényel. Az

alakorbuzalisztbdl késziilt kenyér az altalanosan elvart mindségi paramétereknek kevésbé felelt



meg. Bar az eltarthatésdg pontos meghatiarozdsdhoz tovabbi vizsgalatok sziikségesek, az
eredmények alapjan az édesburgonyas kenyér kedvezd tulajdonsagai révén potencialis jovobeli

termék lehet a modern pékaruk piacan.



