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Gluténmentes, koles bazisu kender- és rovarliszttel dusitott mindségi szaraztésztak
fejlesztése, valamint kémiai és érzékszervi jellemzdinek dsszehasonlitasa

A fehérje az ember szamara nélkiilozhetetlen makrotdpanyag, hiszen részt vesz példaul a
vazizomzat kialakitasaban és a kiilénboz6 hormonok antitestek és enzimek eléallitasaban is.
Az allati fehérjeforrasok felhasznalasa szamos etikai, allat- és kornyezetvédelmi kérdést vet
fel, igy évrél évre egyre nagyobb népszeriségnek Orvend a vegan és a ndvényi alapu
taplalkozés. Azonban a novényi fehérjeforrdsok nem szamitanak teljes értékiinek, mert nem
talalhatd meg benne az 6sszes esszencidlis aminosav, vagy ezek nem megfeleld aranyban
vannak jelen. Az utobbi években felmerilt a kiilonb6z6 rovartartalmu készitmények
élelmiszeripari felhasznélasanak lehetdsége. Az ehetd rovarok felhasznaldsa a  kivald
beltartalmi jellemz6i és tenyésztesi feltételei miatt, mind gazdasdgi, mind pedig
koérnyezetvédelmi szempontbdl is kedvezébb lenne.

Szakdolgozatom célja egy olyan alternativ szaraztészta fejlesztése volt, mely magas
fehérjetartalommal rendelkezik. A termékfejlesztés soran felhasznaltam allati és ndévényi
eredetii fehérjeforrast is. Allati fenérjeként a lisztbogéar (Tenebrio molitor) larvéjat, novényi
proteinforrasként pedig a kender (Cannabis sativa L.) magjanak érleményét hasznaltam fel. A
fejlesztés legelején kiilonb6z6 aranyu lisztkeverékekbdl készitettem el a mintaimat, majd
megvizsgaltam azok fizikai és kémiai jellemz6it. A vizsgalatok soran meghataroztam a mintak
nedvességtartalmat és vizaktivitasat, amelyek leginkdbb a termék eltarthatdsadganak
szempontjabol fontosak. A mérési eredményeim alapjan, egyik tésztdm sem volt Kkitéve
fokozott romlasnak. Tovabba megmértem a széraztésztak és lisztkeverékek szingsszetételét is.
Kémiai mérések folyamdn még meghataroztam a tésztdban talalhaté vizoldhato
komponenseket. A polifenol tartalom vizsgalatahoz Singleton és Rossi altal kidolgozott
maodszert hasznaltam. Az eredmények alapjan a kendertartalmi tésztak polifenol tartalma
magasabb, mint a rovartartalmu tésztaké. A fott- és a szaraztésztak értékei alapjan kijelenthetd,
hogy a szaritas és a forrd vizes extrakcid hatasara minden minta esetében csokkent a polifenol
tartalom. Az antioxidans kapacitas méréséhez Benzie és Strain mddszerét alkalmaztam. Az
eredmeények hasonld tendenciat mutattak, mint a polifenol tartalom mérésnél. A fehérje aranya
nagyban befolyasolta a termékben talalhato antioxidans mennyiségét, illetve f6zés és szaritas

hatasara redukalodott az értéke mindkét esetben. A két kiilonbozé fehérjetartalmi tészta



eredményeit 0sszevetve, a ndvényi alapl mintak antioxidans kapacitasa ebben az esetben is
nagyobb volt. Utols6 kémiai mérésem a vizben oldhaté fehérjetartalom megallapitasara
szolgélt. A Biuret modszer segitségével mert adatokbol megallapithatd, hogy az Allati
fehérjeforrast tartalmazé mintak fehérjetartalma szignifikdnsan nagyobb volt a névenyi alapl
tésztahoz képest. Az el6z6 mérésektol eltérden, a szaritas hatasara, mind a két tipusu tésztaban
megnott a vizoldhato fehérjetartalom, de ez f6zés utan észrevehetéen lecsokkent. A csokkenés
jelentdsen latvanyosabb volt a rovartésztidk esetében. A termékek f6zési tulajdonsagait is
meghataroztam. Végul az érzékszervi birdlat eredményei alapjan a rovartartalmi
szaraztésztaim nem feleltek meg az a MSZ 20500/3-1985-6s szabvanyban leirt
kovetelményeknek, illetve a kendert tartalmazo tésztak kozul is csak az 5% és 10%-0s
kendertartalommal rendelkez6 szaraztészta biralatdnak eredménye lett értékelhet6 és ezen

minték is csak a II. minGségi osztalyba sorolhatoak be.



