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Absztrakt

A fenntarthatd, kornyezetbarat és tapérték szempontjabdl is kedvezd fehérjeforras az
¢lelmiszertudomany egyik legnagyobb és legfontosabb kihivasa. A népesség novekedésével
parhuzamosan egyre nagyobb oOkoldgiai terhelést eredményez az 4llati eredetli fehérjék

eldallitasa. Ezért kap kiemelkedd szerepet az alternativ, ndvényi eredetli fehérjék felhasznalasa.

Kutatdsom célja egy olyan szaraztészta fejlesztése volt, amelyben az alapanyagok egy részét
békalencsével (Lemna minor) helyettesitettem, mint igéretes, fenntarthatdé ¢és magas

fehérjetartalmu novényi alapanyag.

A termékfejlesztésem sordn Utifllmaghéj- és koleslisztbdl késziilt tésztamintakat disitottam
kiilonb6zé mennyiségli (0%, 5%, 10%, 15%, 20%) békalencsével. Kémiai-fizikai
paramétereket vizsgaltam a lisztek, a nyers-, a szaraz-, a fott tésztak, valamint a f6z0vizek
esetében. Ilyen paraméter példaul a szinérték, a vizaktivitds, a nedvességtartalom, a f6zési
tulajdonsagok, valamint a vizben oldhat6 antioxidans kapacitas, az dsszes polifenol tartalom,
illetve a fehérjetartalom. In vitro modellezés segitségével pedig az emésztett tésztakat

vizsgaltam meg.

Eredményiil azt kaptam, hogy a dusitas jelentés mértékben befolyasolta, pontosabban ndvelte
a tésztak antioxidans kapacitasat, fehérje- és polifenoltartalmat. A f6zési tulajdonsagok a 10-
15%-o0s aranyig kedvezdek maradtak. A vizsgalatok alapjan eddig a disitasi szintig tekinthetd
optimalisnak, hiszen mind a termék tapértéke, mind a technoldgiai jellemz6i megfeleltek az

MSZ 20500/3-1985 szabvany eldirasainak.



A kutatdsom eredményei hozzajarulhatnak teljesen uj, fenntarthaté és magas tapértéki
¢lelmiszeripari termékek fejlesztéséhez, melyek alternativat kinalhatnak az allati fehérjékkel
szemben, emellett folyamatosan ndvekszik ezen alternativ fehérjeforrasok iranti igény, melynek
kielégitésében potencidlisan nagy szerepet jatszhat a békalencse. Tovabbi kutatdsok hasznosak
lennének, hiszen a békalencsérdl korlatozott mennyiségli informécio, vizsgalat all

rendelkezésiinkre.



