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1. Bevezetés

Az élelmiszeripar folyamatosan fejlédik, mikozben a fogyasztok egyre nagyobb
figyelmet forditanak az egeszséges és taplalo ételekre. Ebben a kontextusban a kutatok és az
élelmiszergazdasagi szakemberek egyarant torekszenek olyan termékek fejlesztésére, amelyek
nemcsak izletesek és valtozatosak, hanem kiemelkednek taplalkozési értékik révén. Az egyik
ilyen figyelemre mélto teriilet a szaraztésztak. A szaraztésztdk, mint az egyik alapvetd
¢lelmiszer, szerte a vildgon kedveltek €s gyakran fogyasztottak. A hagyomanyos Gsszetevok
mellett az alternativ alapanyagok, mint példaul a durum buza és a hajdina, egyre novekvo
érdekldodeést valtanak ki, amelyek egészségesebb €s taplalobb opciot kindlnak. Ezen korben a
durum bazisu, hajdinaval dusitott szaraztésztak vizsgalata olyan terlletet érint, amely mind az
¢lelmiszergazdasag, mind a fogyasztok szempontjabol kiemelt jelentdséggel bir.

A durum buza ¢s hajdina kombinacidja lehetévé teszi olyan szaraztésztak eldallitasat,
amelyek 0tvozik a hagyomanyos texturat és az egyedi izvilagot. Ennek a kombinacionak a
kémiai és erzékszervi vizsgalatai nem csak az élelmiszeriparban valé innovaciora iranyulnak,
hanem hozzajarulnak az egészséges taplalkozésra valo attérés globalis torekvéseihez is.

A kutatas kettOs céllal zajlik: egyrészt az élelmiszertudomany tertletén Uj és innovativ
termékcsoportot kivan bemutatni, masrészt pedig segiteni szeretne a fogyasztok novekvo
igényeinek kielégitésében az egészségesebb taplalkozas terén. Az eredmények nemcsak a
szakmai kozOsség szamara lesznek relevansak, hanem az élelmiszeripar és a fogyasztok
szamara is 0j lehetéségeket nyithatnak az egészségesebb ¢€s izletesebb étkezés terén. A jelen
kutatas fokuszaban a durumbuza alapd, hajdindval dusitott szaraztésztak alapos kémiai és
érzékszervi vizsgalata all. A kémiai elemzés soran a durumbuza és hajdina ardnyanak hatasat
vizsgaljuk a tészta tapértékére és Osszetételére, mig az érzékszervi vizsgalatok mélyebb

betekintést nyujtanak a fogyasztoi élménybe, beleértve az izt, szint és textdrat.



2. lrodalmi feldolgozas

2.1. A durumbduza (Triticum durum Desf.) altalanos jellemzése
2.1.1. A durumbuza felfedezésének és elterjedésének rovid attekintése

A buza termesztése az emberi civilizacid egyik meghatarozd mezdgazdasagi
tevékenysége, amely koriilbeliil Kr. e. 10 000-8 000 kozott kezdédott Kis-Azsidban és Eszak-
Iranban. A kozép-eurdpai buizatermesztés elso jelei Kr. e. 5000 koriili idészakra tehetdk. Ez az
idészak a mezdgazdasagi forradalom kezdetét jelentette, és alapvetden megvaltoztatta az
emberi €életmodot, mivel a biza az egyik legfontosabb taplalékforrassa valt. A buza torténete
szorosan Osszefonodott az emberiség fejlodésével, szamos kultaraban pedig szimbolikus
jelentdséggel is bir. Mar a korai idokben felismerték a vad tetraploid buzafajok értékét, amelyek
kromoszomaszama 2n=28 volt, és ezek elterjedtek a Kozel-Kelet termékeny vidékein. A
modern durum buza elsé régészeti emlitése Egyiptomban, a gérog-romai korban (Kr. e. 332—
395) tortént, €s ez a buzafajta Kr. e. 2300-ra a Foldkozi-tenger keleti térségének meghatarozo
novényeéve valt (Antal et al., 2008; Kadkol és Sissons, 2016; Radics, 2022).

A durumbtiza pontos eredete ismeretlen, de valdszinii, hogy egy tetraploid Osbuza
mutacidjabol fejlodott ki, amely kdnnyen csépelhetoveé valt. A legelterjedtebb elmélet szerint a
durumbiza a Kozel-Keleten, a Termékeny Félhold teriiletén alakult ki a T. urartu €és egy
ismeretlen "B" genom faj spontan keresztezddésével. A Triticum durum Desf. (mas néven
keményszem buza vagy tésztabuza) a vildg buzatermelésének kozel 90%-at kitevd Triticum
aestivum L. faj mellett fontos szerepldje a gabonatermesztésnek. A durumbuiza éves termelése
vilagszerte atlagosan 40 millié tonnat tesz ki, kiilonosen a mérsékelt égovi melegebb és
szarazabb terlileteken termesztik, példaul Olaszorszagban, Oroszorszagban, Kazahsztanban, az
Egyesiilt Allamokban, Kanadaban és az észak-afrikai orszagokban (Radics, 2001, 2022; Indore
et al., 2023).

Magyarorszdgon a durumbiza nem volt elterjedt ndvény, bar az 1920-as évektdl kezdve
kisérleteztek a bevezetésével. A faj igazi elterjedése az 1980-as években kezdddott, amikor
szegedi nemesitok sikeresen alkalmaztdk a helyi termesztésben. Az 1990-es évektdl a
Martonvasaron nemesitett 8szi durumbuza fajtak is elterjedtek. Ma a hazai durumbiza fontos
alapanyaga a malomiparnak és a szaraztészta gyartasanak, valamint jelentds exportcikk, féleg
Olaszorszag és Németorszag szamara (Beke és Barabas 1981; Szunics et al., 1998; WITS 2022).

A durumbuiza genetikai hattere a mexikéi CIMMYT hibridpopulaci6ibol szarmazik, és
hidegtiirésének javitasa érdekében kenyérbuzafajtakkal is kereszteztek. A kezdeti nehézségek,

mint a tavaszi fajtdk gyengébb termékenysége, csak az &szi tipusi durumbuzafajtdk



kifejlesztésével oldodtak meg, amelyek javitottdk a termelést és a fagyallosagot. A hazai
nemesitd intézetek munkajaval ezek a kihivasok fokozatosan lekiizdheték voltak (Radics, 2022;
Vida, 2022).

A durumbtiza termesztése Magyarorszagon az éghajlati adottsagok, a szaraztésztak
iranti novekvo kereslet és a helyi termelés miatt egyre nagyobb jelentdséget kapott. 2019-re a
vetésteriilete elérte a 38 926 hektart, a Kdzponti Statisztikai Hivatal adatai szerint. A Nemzeti
Fajtajegyz€k szerint 12 hazai nemesitést 6szi durumbuzafajta szerepel, az orszagban 27 3szi

vagy jar6 tipust fajta vetdmagjanak eléallitasat végezték (Vida, 2022; NEBIH, 2023).

2.1.2. Botanikai leirasa

A durumbtizafajtak kiilsé megjelenésiikben kiilonboznek a hagyomanyos
buzafajtaktol, termésiik iiveges allagu, ami idedlis a dara és tészta gyartasahoz. Erds
bokrosodasa kompenzélja a ritkabb vetést vagy a tdszamcsokkenést, és kivald regeneralodod
képességgel rendelkezik. Szarazsagtiirése kiilondsen jo az érés idején. A levelei vilagoszoldek
vagy zOldek, viaszbevonattal, és felallo vagy félig lehajld tipusuak. Bar a termdképessége
gyengébb, nem hajlamos pergésre. Nagy, vilagossarga szemekkel rendelkezik, fehérjetartalma
13—-15%, sikértartalma 30-35%. A durumtészta tojas nélkiil is j6 mindségl, bar érzékenyebb
n¢hany betegségre, mint a kalaszfuzarium és a hopenész (Elias, 1995; Radics, 2001; 2022;
Juhasz és Zsembeli, 2005).

2.1.3. A durum buza taplalkozasi elonyei
A tészta taplalkozéasi szempontbol valtozatos, foként szénhidratokban gazdag, de
kivalo fehérjeforrasokkal és zoldségekkel kiegészitve kiegyenstulyozott étel lehet. A durumbuza
a tésztaipar fo alapanyaga, €s a vildg szamos orszagaban népszerii a beldle késziilt makardni,
spagetti €s mas tésztaféleség (Bir6 et al., 2019).
A durumbuza a tésztaipar {6 alapanyaga, amelybdl Amerikdban 99%, Eurdpaban pedig
97% széraztésztat készitenek (Radics, 2001). A tésztaipar szamdara a durumbuza fontos export-
import arucikk, kiilondsen olyan orszagokban, ahol a durumbuza termelése korlatozott (De
Girolamo et al., 2020). A durumbuza gazdag mikro- és makroelemekben, amelyek fontosak a
novények egészségének fenntartisdban és a ndvényvédelemben. A durumbiza Gsszetétele
kortilbeliil 78% szénhidratot, 14% fehérjét, 2% lipidet és 2,5% asvanyi anyagot tartalmaz,
kiemelkedd fehérjetartalma miatt fontos a taplalkozas szempontjabdl is. Ezaltal a durumbuza
nemcsak gazdasagi szempontbol jelentds, hanem a taplalkozéds szempontjabol is értékes

Osszetevdje a vilag élelmiszerkészletének (Indore et al., 2023).



2.2. A hajdina (pohanka) altalanos jellemzese
2.2.1. A hajdina felfedezésének és elterjedésének rovid attekintése

A hajdina a kesertftifélék csaladjaba tartozik, és a Fagopyrum nemzetség 22 faja kozil
a legelterjedtebb a kdzonséges (Fagopyrum esculentum Moench) és a tatar hajdina (Fagopyrum
tataricum (L.) Gaertn.). Szdmos néven ismert, példaul hajdina, pohanka vagy tatarka (Jevcsak,
2018; Zhang et al., 2021).

A kozOnséges hajdina termesztése Kindban mar 5000-6000 évvel ezelott
megkezdddott, valoszinlileg a hegyvidéki teriileteken. Genetikai kutatasok szerint Eurdpaba a
Selyematon keresztil jutott el, és mar a bronzkorban megjelenhetett. A szkitadk a vaskorban
Ukrajnaban is termesztették, és gabonaként exportaltak a gérogokhdz (Bastida et al., 2019). Béar
nem tartozik a gabonafélek kozé, magjat hasonldéan hasznositjak, igy algabonanak
(pszeudocereéalianak) tekintik. Angol neve, a "buckwheat,” a kaszat alakjara és a buzaval vald
hasonldsagra utal. Magyarorszagra a 16. szazadban kerilt, de sosem terjedt el széles kérben
(Séarvari, 2011).

Fobb termeléi Kina, Oroszorszag, Ukrajna, Franciaorszag ¢és Lengyelorszag.
Magyarorszagon a vetésteriilet néhany szaz hektar, a hozam pedig 1,0-2,5 tonna/hektar
(Sarvari, 2011; Jevesak, 2018). Két hazai nemesitésii fajta, a Hajnalka és az Oberon szerepel a
mindsitett fajtak kozott (NEBIH, 2023).

2.2.2. Botanikai leirasa

A Fagopyrum esculentum, kdzismert nevén hajdina vagy pohanka, egynyari névény,
amely 60-150 cm-re né. Gyokérzete a ndvény 3%-at teszi ki, joval kisebb aranyban, mint a
gabonaféléké. A hajdina fajtai kozé tartozik a nagy magva japan hajdina és a kisebb magvu tatar
hajdina. A kozonséges hajdina magjanak 18-22%-4t a héj alkotja. Vegetacios ideje rovid, 10-12
hét, és gyakran masodndvényként termesztik, bar fagyérzékeny, késoi vetés esetén karosodhat
(Sarvari, 2011). Kivaldéan alkalmazkodik szélsdséges kdrnyezeti hatasokhoz, példaul magas
hémérséklethez és szdrazsdghoz (Zamaratskaia et al., 2023; Jha et al., 2024). Kedveli a
tapanyagban gazdag, humuszos talajokat (Radics, 2008), és optimalisan a hiivosebb,
csapadékosabb teriileteken né (L6kos, 2000).

A hajdina levelei haromszog alaktiak, virdgzata fehér vagy rézsaszin, és dimorf
virdgokat hoz. Termése makkocska, amely barna, sziirke vagy fekete szinii lehet (Sarvari, 2011;
Zhou et al., 2018). Bar nem gabonaféle, magjabol hagyoméanyosan kasat készitettek, és ma is

népszerli bioélelmiszerként, mézeloként, zoldtakarmanyként és zoldtragyaként hasznaljak



(Seléndy, 2005). A hajdina érzékeny az in vitro kutatasi koriilményekre, amelyek novényi
regeneracios folyamatokat vizsgalnak (Alicja et al., 2022).
2.2.3. A hajdina taplalkozasi elonyei

A hajdina (Fagopyrum esculentum) kiemelkedd tapértékkel bir, magas lizin-, arginin-
és aszparaginsav-tartalmaval hozzajarul a koleszterinszint csokkentéséhez és antihipertenziv
hatassal rendelkezik. Gazdag B-vitaminokban, példaul B:, B2, Bs, Bs és Bs, valamint E-
vitaminban is. A hajdinaliszt 100 g-janak tapanyagtartalma 335 kaldria, 12 g fehérje, 31 g zsir
¢s 706 g szénhidrat, amelybdl 26 g cukor €s 100 g ¢€lelmi rost. Gazdag fitokemikalidkban is,
tobbek kozott flavonoidokban, mint a rutin, amely antioxiddns és gyulladdscsokkentd
tulajdonsdgokkal bir (Zhang et al., 2012; Nagy, 2014; Zhu, 2016; Zhu, 2021; Domenico és
Gallo, 2023; Internet 1). Hajdinabdl készilt ételek, mint a kasa, tészta (példaul soba) és
palacsinta, népszertiek, és gluténmentes alternativat nyajtanak a gluténérzékenyek szamara
(Hampel et al., 2021; Li és Zhang, 2010).

A hajdina vetésteriilete és termelése novekvd tendenciat mutat, koszonhetden
alkalmazkodd képességének és magas tapértéekének. A hajdinaszem fehérje-, aminosav- és
is, igy széleskort taplalkozastani elonyoket kinal. A hajdina fehérjéi konnyen felszivodnak,
hozzajarulva az egészséges taplalkozashoz, mig kedvezd aminosav aranyai segitik a
koleszterinszint csokkentését (Pomeranz és Robins, 1972; Krkoskova és Mrazova, 2005; Tang
et al., 2009; Wronkowska et al., 2010; Sarvari, 2011; Sedej et al., 2011; Ahmed et al., 2014;
Katar et al., 2016; [lakamiii et al., 2023).

Gluténmentes alternativaként idedlis a colidkias és érzékeny emberek szamara.
Emésztést elésegité rostokkal, asvanyi anyagokkal, példaul magnéziummal és rézzel, valamint
vitaminokkal, mint az E-, Bi- és Bz-vitamin, gazdag. A hajdina tehat értékes taplalékforras,
amely széles spektrumt taplalkozéasi elényokkel rendelkezik, és kiilonbozd diétdkhoz is
alkalmas (Jevesak, 2018; Domenico és Gallo, 2023).

A hajdina szénhidrattartalma 58%-73% kdzo6tt mozog, mig élelmi rosttartalma 7,0-
10,9%. Fehérjetartalma korlbelil 12%, hasonldéan a buzahoz, zsirtartalma 2%-4% kozott
valtozik, foként a csiraban talalhato (Jevesak és Sipos, 2019). Az analizisek kimutattak, hogy a
hajdinaban a telitetlen zsirsavak, mint az olajsav, linolsav, linolénsav és eikozénsav dominalnak
(Anal, 2023).

A hajdina tésztak, kiléndsen a soba, gabonaliszttel vagy kizarélag hajdinaliszttel
késziilnek. A tészta mindsége szempontjabdl a textira és a f8zési tulajdonsagok fontosak.

Jelenleg kutatdsok zajlanak a hajdina alapu tésztdk texturajanak javitasara, kuléndsen
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gluténérzékenyek szdméra. A soba tésztak készitésekor a 60%-100% hajdinaliszt hasznalata
jellemzé. Tovabba, a taplalkozasi profil ndvelése érdekében funkcionalis 6sszetevoket, példaul
z6ld teét, shiitake gombét vagy tengeri moszatport adnak hozza. A hajdinaalapu tésztak iranti
kereslet a gluténmentes alternativak iranti igény novekedésének koszonheté (Hathcer et al.,
2011; Sajad et al., 2023).

A hajdina kivalé mézeld novény, rutintartalmanak koszonhetéen a gydgyaszatban is
hasznositjak, példaul verzékenység és magas vérnyomas kezelésére. A rutin antioxidans és
gyulladascsokkent6 tulajdonsagokkal bir (Sarvari, 2011; Deleu et al., 2000). Tovabba, a hajdina
termesztese fenntarthatd, mivel nem igényel nagy infrastruktirat vagy vegyi anyagokat, ezzel
1s tamogatva a természetes eréforrasok megdérzését (Domenico és Gallo, 2023).

A hajdina nemcsak élelmiszerként, hanem takarmanyként és héja csomagoldanyag
gyartasara is hasznalhaté (Sarvari, 2011). Kiemelkedé tapanyag- és fitokémiai profillal
rendelkezik, szamos egészsegjavito tulajdonsaggal bir. Ugyanakkor fontos megemliteni, hogy
a hajdina potencialisan allergén élelmiszernek szamit. A fogyasztasa, kezelése vagy kornyezeti
expozicio allergias reakciokat valthat ki, ami miatt az érintetteknek ovatosnak kell lennitik. Az
allergias reakciok, bar ritkak, sulyos tlineteket okozhatnak, igy a hajdina fogyasztasa elott
érdemes koriiltekintéen eljarni, kiilondsen az élelmiszerallergiara hajlamos egyének szamara

(Gim’enez-Bastida és Zielinski, 2015; Satoh et al., 2020; Farooq et al., 2023).



3. Anyagok és modszerek

A termékfejlesztés folyaman végzett méréseimet a Il. Rakoczi Ferenc Karpataljai

Magyar Féiskola Biologia és Kémia Tanszékén végeztem 2023 és 2024 kozott.

3.1. Felhasznalt alapanyagok
3.1.1. Durumliszt
A vizsgalataim soran az egyik alapanyagom a Triticum durum Desf. fajtaju durumliszt
volt, amelyet az Industria Molitoria Denti S.R.L. vallalat gyart. A durumliszt tapérték adatait

az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat: Atlagos tapérték durumbizalisztre vonatkozodan

(Forras: Sajat szerkesztés a gyart6 altal feltiintetett tapérték adatok alapjan, 2023)

Atlagos tapérték adatok 100 g termékben
Fehérjetartalom 11,5¢g
Zsir 0,5¢g
amelybdl telitett zsirsavak 0,1g
Szénhidrattartalom 76,9 g
amelybdl cukrok 19¢g
Energiatartalom 339 kcal
Rost 36¢g
S6 0,012 g

3.1.2. Hajdina liszt
A masodik alapanyagom a hajdina liszt (Fagopyrum esculentum) volt, amelyet a DI-
AMANT LTD Kft. vallalat allit eld. A hajdina liszt tapérték adatait az 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat: Atlagos tapérték hajdinalisztre vonatkozdan

(Forras: Sajat szerkesztés a gyarto altal feltiintetett tapérték adatok alapjan, 2023)

Atlagos tapérték adatok 100 g termékben
Fehérjetartalom 12,6 g
Zsir 26¢g
amelybdl telitett zsirsavak 0,57 g
Szénhidrattartalom 68 g
amelybdl cukrok 25¢g
Energiatartalom 346 kcal
So 0,03 g




3.1.3. Tojés
A tojasok feldolgozasa soran fontos az atvilagitas, hogy kisziirjék a hibas darabokat.
Ezt kovetben alapos mosas, fert6tlenités, majd Oblités és szaritas sziikséges, hogy csak hibatlan
és tiszta tojasok keriljenek a feldolgozasra. Ezek a lépések biztositjadk, hogy a tojasok

torésmentesek és higiénikusak legyenek, garantalva a mindséget és biztonsagot.

3.1.4. Viz
A tésztagyartas soran az ivoviz mindségi kovetelményeknek és mikrobioldgiai
eloirasoknak megfeleld viz hasznalata sziikséges. Tojas nélkiili tészta készitésekor a viz
hémérséklete fontos, optimalisan 30-35°C kozott kell lennie. A megfeleld vizhdmérséklet
biztositja a tésztaanyagok megfelelé hidratacidjat és az optimalis textdra elérését, ezért fontos
a viz elomelegitése.
3.2. A vizsgalt anyagok
3.2.1. Lisztek, lisztkeverékek
- 100% durumliszt tojés nélkil (LK 100D)
- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt tojas nélkul (LK 10H)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkul (LK 20H)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt tojas nélkil (LK 30H)
- 100% durumliszt 4 tojasos tészta (LK 100D)
- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4 tojasos (LK 10H)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos (LK 20H)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4 tojasos (LK 30H)
3.2.2. Széaraztésztak
- 100% durumliszt tojas nélkul (SZ 100D)
- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt tojas nélkul (SZ 10H)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkul (SZ 20H)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt tojas nélkul (SZ 30H)
- 100% durumliszt 4 tojasos tészta (SZ 100D T)
- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4 tojasos (SZ 10H T)
- 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos (SZ 20H T)
- 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4 tojasos (SZ 30H T)
3.2.3. Fott tésztak
- 100% durumliszt tojas nélkul (F 100D)
- 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt tojas nélkul (F 10H)
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80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkil (F 20H)
70% durumliszt + 30% hajdinaliszt tojas nelkul (F 30H)
100% durumliszt 4 tojésos tészta (F 100D T)
90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4 tojasos (F 10H T)
80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos (F 20H T)
70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4 tojasos (F 30H T)

3.3. Avizsgalando tésztamintak elkészitése

A széraztésztdkat a 3. €s 4. tablazatban szereplé recepturak alapjan készitettem

laboratoriumi kérilmények kdzott.

3.  tablazat: Lisztek, lisztkeverékek recepturaja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Minta Durumliszt % | Hajdinaliszt %

LK 100D 100 0

LK 10H 90 10

LK 20H 80 20

LK 30H 70 30

LK 100D 100 0

LK 10H 90 10

LK 20H 80 20

LK 30H 70 30

4. tablazat: A nyers tésztak receptirdja
(Forras: Sajat munka, 2024)
Nyers tésztak
) Durumliszt | Hajdinaliszt _ Viz
Minta Tojas

% % ml
LK 100D 100 0 — 160
LK 10H 90 10 — 150
LK 20H 80 20 — 150
LK 30H 70 30 — 155
LK 100D T 100 0 + 90
LK10H T 90 10 + 100
LK20H T 80 20 + 100
LK30HT 70 30 + 135
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Az els6 1épésben a lisztkeverékek aranyait két tizedes pontossagii mérlegen precizen
lemértem. A liszt homogenizalasa utan a viz fokozatos hozzaadasaval és folyamatos gyuréassal
alakult ki a nyers tészta. A tészta formazasahoz és a metélt kialakitasdhoz egy Atlas Model
Deluxe 150 tipusu tésztaformazot hasznaltam. Ugyanez az eljaras alkalmazasra kerilt a 4

tojasos tészta készitésekor is.

1. abra. Elkészitett hosszimetélt-tésztamintak

(Forras: Sajat munka, 2024)

a)100% durumlisztes tojas nélkiili e) 100% durumlisztes tojasos

b)90% durumliszt és 10% hajdina lisztbdl 1)90% durumliszt és 10% hajdina lisztb6l
késziilt tojas nélkiili késziilt tojasos

¢)80% durumliszt és 20% hajdina lisztbél g)80% durumliszt és 20% hajdina lisztbol
késziilt tojas nélkiili késziilt tojasos

d)70% durumliszt és 30% hajdina lisztbdl h)70% durumliszt és 30% hajdina lisztb6l

késziilt tojas nélkiili késziilt tojas nélkiili

3.4. Vizsgalatok

3.4.1.Nedvességtartalom meghatarozasa

A mintat 105-110°C-on széaritdszekrényben szaritottuk tomegallandosag eléréséig,
majd a szarazanyag- és nedvességtartalmat szamitassal hataroztuk meg. El6szor az {ires
szaritéedenyt lemértiik 0,0002 g pontossaggal, majd 10 gramm homogenizalt mintat helyeztiink
bele. A nyitott edényt négy oOran keresztul 105°C-on széritottuk, ezutan lezartuk,
exszikkatorban hiitottiik, és ujra lemértilk a tomegét. Az MSZ 6369-4:1987 és MSZ 20500-
2:1985 szabvanyok szerint a lisztek megengedett nedvessegtartalma legfeljebb 15%, a

szaraztésztake pedig 13%.
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3.4.2. Fozési tulajdonsagok meghatarozasa MSZ 200500/1-1985 szerint
1. Fézési idd meghatdrozdsa MSZ 20500-1:1985 szerint

A szabvany szerint 250 cm? ivdvizet forraltunk fel egy 500 cm3-es f6z6poharban, majd

25 g tormelékmentes tésztat adtunk a forrasban 1évé vizhez. A tésztat folyamatos forrasban
tartottuk, kdzben rendszeresen megkevertiik, hogy elkeriiljik a leégést. A f0zési idot az
ujraforras kezdetét6l mértiik, percben kifejezve. A f6zési folyamat végét akkor allapitottuk
meg, amikor a tészta belsejében mar nem volt fehér, lisztes csik; ekkor feljegyeztik az eltelt
id6t.

2. Duzzaddképesség meghatarozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

A vizfelvétel mértékének meghatarozasdhoz eldszor két tizedes pontossdgii mérlegen
lemértiik a széraztészta tomegét. Ezutan a tésztat a korabban meghatarozott f6zési idé szerint
megfoztiik, langyos vizzel ledblitettiik és lecsepegtettiik. A fott tészta tomegét ismét lemértiik.
A duzzadodképességet tomegszazalékban fejeztiik ki, és megfelelonek mindsiil, ha eléri legalabb
a 100%-ot.

3. Szétfovés és Osszetapadds mértékének meghatdrozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

A vizsgalat soran 50-100 db fott tésztat valasztottunk Ki és elemeztiink. A szétfott és
Osszetapadt darabokat kilonvalogattuk, majd ezek tomegét viszonyitottuk a fott tészta

Ossztémegéhez. Az igy kapott értéket szazalékban fejeztik Ki.

3.4.3. Erzékszervi vizsgalatok
a) MSZ 20500-3:1985 alapjan torténd érzékszervi tulajdonsagok vizsgalata
Az érzékszervi tulajdonsagok értékeléset 2024. majus 10-én egy 20 fos biraloi csoport
vegezte az MSZ 20500/3-1985 szabvany szerint. A biralok a fott tésztak izét, szinét, illatat,
utoizét, allagat, ragadossagat és kiils6 megjelenését egy 0-t0l 5-ig terjedé skalan értékelték,
kizarolag egész szamok hasznalataval. A maximalisan elérheté Osszesitett pontszam 20 volt.

Az eredmények alapjan a tésztakat kiilonb6z6 minéségi osztalyokba soroltuk be (5.tablazat).

5. tablazat: Mindségi osztalyba sorolas hatarértékei

(Forras: MSZ 20500/3-1985)

Mindségi osztaly Erzékszervi 6sszpontszam
I. osztaly 16 - 20
Il. osztaly 11,2 -15,9
[11. osztaly 11,2 alatt
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b)  Erzékszervi vizsgalatok és azok kiértékelése a XL-Stat Penalty analizis program
segitségével

A biralatot a II. Réakéczi Ferenc Karpataljai Magyar Fdiskolan végeztiik 20 laikus
birald részvételével. A tésztamintakat szamkodokkal lattuk el, hogy a biral6k ne ismerjék a
kulonbségeket. A birdlok két skalan értékeltek: egy kilencfokozatu kedveltségi skalan (1 - nem
kedveli, 9 - nagyon kedveli), valamint egy JAR (Just About Right) optimum skélan (1 - nem
elég intenziv, 3 - pont jo, 5 - tdl intenziv). Az értékelt tulajdonsagok: szin, illat, iz, ragaddssag,
allag és utoiz.

Az eredmények elemzését az XL-Stat Penalty analizis programmal végeztik, amely a
JAR-adatokra alapozott penalty analysis modszert hasznélja. A folyamat harom {6 1épésbdl all:

Adatok csoportositasa: A JAR-adatokat harom csoportba siiritik: ,,tul kevés”, ,,pont
JO” és ,tul erds”.

Atlagos kedveltségi pontszamok kiszamitasa: Az egyes csoportok atlagos kedveltségi
pontszamait szamoljak ki.

Bintetések (penalties) kiszamitasa: A ,.tal kevés” és ,tal erés” csoportok atlagos
kedveltségi pontszamait 0sszehasonlitjak a ,,pont j6” csoportéval, ami megmutatja, mekkora
kedveltségi veszteség adodott az intenzitas eltérései miatt. Ezt az eredményt grafikonon
abrazoljak, ahol a magas mean drop és a magas fogyasztdi arany azt jelzi, hogy a tulajdonsag

megvaltoztatasa ndvelheti a fogyasztoi elégedettséget (Gere, 2016).

3.4.4. Nyersfehérje-tartalom meghatarozas Kjeldahl-féle médszerrel (MSZ 6369-
13:1979) (MSZ 6367:11-1984)

A modszer soran ismert tomegli mintat tomény kénsavval roncsolnak, amely soran a
minta nitrogénje ammonium-séva alakul. LUg hozzaadasaval ammaoniat szabaditanak fel, majd
hig kénsavba vagy borsavba desztillaljak. Az igy keletkezett oldatot indikator jelenlétében
kénsavval titraljak, és a titrdlashoz felhasznalt sav mennyiségébdl szamitjadk ki a minta
nitrogéntartalmat, amit nyersfehérjeként fejeznek ki.

A Kijeltec fehérjemeghataroz6 eszkoz a Kjeldahl-modszert hasznalja, és
biztonsagosabb a korabbi valtozatoknal réz-szulfat és szelén alkalmazasaval. A késziilék két {6
részb6l all: egy blokkroncsolobol és egy desztillalo-titrald egységbol. A mintat 1,00 g
mennyiségben egy roncsolocsdbe helyezik, hozzaadnak Kjeltab Cu 3,5 tablettat, koncentralt
kénsavat és hidrogén-peroxidot, majd 420 °C-on roncsoljak egy oran keresztul. A készllék
automatikusan kezeli az elemzést: borsav és indikator hozzadadasaval, natrium-hidroxid

hozzékeverésével és gbz desztillacioval felszabaditjadk az ammoniat. Az ammoniatartalmi géz
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kondenzalodik és a titraloedénybe jut, ahol 0,1 N HCI titraldssal a szinvaltozas alapjan
meghatdrozzak a nitrogéntartalmat. Az eredmény a kijelz6n, nyomtaton jelenik meg, és

meméridban tarolhatd (Csapé et al., 2020).

3.4.5. Redukald cukrok meghatarozasa MSZ 6369-12:1979 szerint

A mintael6készités soran a vizsgalt tésztamintakat apritottuk €s homogenizaltuk. A
meghatarozasra 5 gramm minta kerilt bemérésre, melyet veszteségmentesen kevés desztillalt
vizzel egy 250 cm3-es mér6lombikba mostunk at. A cukortartalom meghatarozéasat zavard
anyagok, kulondsen a fehérjék eltavolitasa céljabol minden gramm minta tomegéhez 1 cm3 1
M NaOH oldatot és 1,2 cm?® 10%-0s ZnSOs oldatot adtunk. Ezen reagensek hozzaadasat
kovetden a lombikot jelre toltottiik, majd alaposan Gsszerdztuk €s a keveréket lesziirtiik, a
szlrlet elejét eltavolitva. Ezt az oldatot hasznaltuk a késObbi redukaldo cukortartalom
meghatarozashoz.

A redukciés eljaras megkezdésekor az eldzdleg eldkészitett oldatbol 5,0 cm?-t
pipettaztunk egy 100 cm3-es Erlenmeyer-lombikba. Hozzaadtunk 10 cm®-t a KJ és KJO3 sokat
is tartalmazo lagos rézoldatbol. A lombik tartalmat jol 6sszeraztuk, majd az Erlenmeyer-lombik
szajat egy tolcsérrel lefedtik a parolgds megakadalyozasa érdekeben. Az edényt forrd
vizfiirdébe helyeztiik 15 percre, ahol a melegités hatasara Cu20O csapadék keletkezett, amely
magas cukortartalmu élelmiszerek esetében szabad szemmel is jol lathatd. A lombikot ezutan
hideg viz alatt lehiitottiik. A lehiitétt Erlenmeyer-lombikhoz lassan, folyamatos rdzogatas
mellett, 5 cm?® savkeveréket adagoltunk, amely sdsavat és kénsavat tartalmazott. Miutan az
Osszes Cu20 feloldodott, a visszamaradt jodot 0,5 cm?® 0,5%-0s keményité oldat jelenlétében,
0,01 N Na2S20s oldattal titraltuk.

Parhuzamosan vakprobat is végeztiink, amelyet nem kellett melegiteni (Csapd et al.,
2020).
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4. Eredmények és értékelésik

4.1. Nedvességtartalom
A szaraztésztak és a lisztek nedvességtartalma a 2. és 3. abrak alapjan értékelhetd. A
mérések alapjan mind a lisztkeverékek, amelyek esetében a nedvességtartalom megengedett
hatarértéke 15%, mind a széraztésztdk, amelyeknél ez az érték 13%, nedvességtartalma

jelentésen alacsonyabb a szabvanyban meghatarozott maximalis hatarértékeknél.

2. abra. Szaraztészta-mintak nedvességtartalma

(Forras: Sajat munka, 2024)

Szaraztészta mintak nedvességtartalma
7.00

6.00

6.18 587 579 6.02  5g5
5.20 5.20 wSZ 100D
5.00 4.68 uSZ 10H
4,00 = SZ 20H
= SZ 30H
3.00 ®SZ100D T
2.00 mSZ10HT
1.00 WSZ20HT
mSZ30HT
0.00

SZ100D SZ10H SZ20H SZ30H SZ100DTSZI10HT SZ20HT SZ30HT

Nedvességtartalom, %

3. abra. Lisztmintdk nedvességtartalma

(Forras: Sajat munka, 2024)

Lisztmintak nedvességtartalma, %
5.80

5.65
5.60
5.40 =L H
5.20 mLD
5.00 4.97
4'80 .
4.60

LH LD
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4.2. Fozési tulajdonsagok meghatarozasa MSZ 200500/1-1985 szerint
4.2.1. Fézésiid6 meghatarozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

6. tablazat: Az elkészitett tésztamintak f6zési ideje

(Forras: Sajat munka, 2024)

Tészta minték
Minta Durumliszt % | Hajdinaliszt % | Tojas F6zési id6
Sz 100D 100 0 — 8p
Sz 10H 90 10 — 7
Sz 20H 80 20 — p
Sz 30H 70 30 — 7p
Sz100D T 100 0 + 9p
Sz10HT 90 10 + 8p
Sz20HT 80 20 + 8p
Sz30HT 70 30 + 8p

Az adatok alapjan a kiilonboz6 ardnyban hajdinalisztet tartalmazo nyers tésztak f6zési
ideje valtozd, ami a liszt Osszetételétdl €s a tojas jelenlététol fligg.
Tojas nélkili tésztak
e Sz 100D (100% durumliszt, 0% hajdinaliszt): 8 perc 30 masodperc.
e Sz 10H (90% durumliszt, 10% hajdinaliszt): 7 perc 51 masodperc.
e Sz 20H (80% durumliszt, 20% hajdinaliszt): 7 perc 11 masodperc.
e Sz 30H (70% durumliszt, 30% hajdinaliszt): 7 perc.
A tojas nélkiili tésztak esetében a f6zési id6 csokken, ahogy n6 a hajdinaliszt aranya.
Ez arra utalhat, hogy a hajdinaliszt gyorsabban f6 meg, mint a durumliszt, vagy befolyasolja a
tészta szerkezetét, ami rovidebb f0z¢ési id6t eredményez.
Tojassal készilt tésztak
e Sz 100D (100% durumliszt, 0% hajdinaliszt): 9 perc 2 masodperc.
e Sz 10H (90% durumliszt, 10% hajdinaliszt): 8 perc 52 masodperc.
e Sz 20H (80% durumliszt, 20% hajdinaliszt): 8 perc 10 masodperc.
e Sz 30H (70% durumliszt, 30% hajdinaliszt): 8 perc 1 masodperc.
A tojassal késziilt tésztdk esetében is megfigyelhetd a f6zési id6 csokkenése a
hajdinaliszt ardnyanak ndvekedésével, bar az abszolut értékek valamivel magasabbak, mint a
tojas nélkili valtozatoknal. A tojas hozzaadasa noveli a f6zési id6t, valdsziniileg a tészta

szerkezetének megvaltozasa miatt, amely tobb id6t igényel a teljes megfdzéshez.
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4.2.2. Duzzadoképesség meghatdrozasa MSZ 20500-1:1985 szerint

A vizfelvételi képesség (%) azt mutatja, mennyire képes a széraztészta vizet felszivni
f0z¢és kozben. Az idedlis érték, amely a fogyasztok szdmara kedvezd, ha ez a szdzalék minél
magasabb (100%), mert igy a fott tészta tomege is nagyobb lesz.

A tojas néelkuli tésztadk kozil a 30% hajdinalisztet tartalmazé 30H tészta mutatta a
legmagasabb vizfelvételi kapacitast, 260,8%-ot, ami a legnagyobb fbtt tészta tomeget
eredményezte. Ezzel szemben a tébbi minta, kiilondsen a 20H, alacsonyabb duzzaddképességet
mutatott. Ez azt jelzi, hogy a tészta OsszetevOinek valtoztatasa jelent6s hatassal van a

vizfelvételre és a duzzaddképességre (4. abra).

4.  abra. Hajdinaval dusitott tojas nélkiili fott tésztak duzzaddképességének értékei

(Forras: Sajat munka, 2024)

Duzzaddképesség tojas nélkuli tésztakban (%6)

280.00
260.00
240.00 228.40 226.08
220.00
200.00
180.00

260.80

218.84

uzzadoképesség, %o

100D 10H 20H 30H
Qizfelvétel (%)  228.40 226.08 218.84 260.80

A tojassal késziilt tésztak esetében a 30% hajdinalisztet tartalmazo tészta (30H T) és a
10% hajdinalisztet tartalmazo tészta (10H T) mutatta a legmagasabb vizfelvételi kapacitast,
amely 254,52% és 252,61%-0s értékeket ert el. Ezzel szemben a 20% hajdinalisztet tartalmazé
tészta (20H T) esetében mértik a legalacsonyabb vizfelvételt, amely 201,98%-0s értéket
mutatott (5. abra).

5.  4bra. Hajdinaval dusitott tojasos fott tésztak duzzadoképességének értékei

(Forras: Sajat munka, 2024)

Duzzaddképesség tojasos tésztakban (%)

300.00 252.61 254.52
250.00 226.49 201.98

200.00
150.00
100.00
50.00
0.00

Duzzadodképesség, %

100D T 10HT 20HT 30HT
Vizfelvétel (%) 226.49 252.61 201.98 254.52
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4.3. Erzékszervi biraltok kiértékelése
4.3.1. Demogréfiai adatok

A kisérletet a II. Rakoczi Ferenc Karpataljai Magyar Foiskolan végeztiik, amelyben
20 laikus birald vett részt. A tésztamintakat kiilonb6z6 szdmkodokkal jelltiik, hogy a birdlok
ne ismerjék fel a mintak kozotti kilonbségeket. A biralok 6sszesen nyolc kiilonboz6 Gsszetételi
tésztamintat kostoltak: 100% durumlisztes tojas nélkili, 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt
tojas nélkili, 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt tojas nélkili, 70% durumliszt + 30%
hajdinaliszt tojas nélkili, 100% durumlisztes 4 tojasos, 90% durumliszt + 10% hajdinaliszt 4
tojasos, 80% durumliszt + 20% hajdinaliszt 4 tojasos, és 70% durumliszt + 30% hajdinaliszt 4
tojasos hosszimetéltet.

6.  abra. A birdlok nemek szerinti megoszlasa

(Forras: Sajat munka, 2024)

A biralok nemek szerinti
megoszlasa

43% .
= N6  Férfi

e

A 6. dbran lathato diagram azt mutatja, hogy a kisérletben részt vevo biralok tobbsége

nd volt, kozel 60%-0s aranyban, mig a férfiak aranya valamivel kevesebb, mint 50%. Az adatok
alapjan a nemek kdzotti megoszlas kiegyensulyozott, bar enyhe talsulyban vannak a nok.

7.  abra. A birdlok ¢életkor szerinti megoszlasa

(Forras: Sajat munka, 2024)

Eletkor szerinti megoszlas
0%

= 18 alatt
= 18-25 kozott
_ 26-35 kozott

36-45 kodzott
= 46 év felett

A mellékelt diagram (7. abra) az életkor szerinti megoszlast mutatja a kisérletben részt
vevld biralok kozott. Az adatok alapjan a birdlok legnagyobb csoportja a 46 év feletti

korosztalybol szarmazik, aranyuk 43%. Ezt koveti a 18-25 év kozotti korcsoport, amely a
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birdlok 29%-at teszi ki. A 26-35 év és a 36-45 év kozotti korosztalyok egyarant 14%-o0s

ardnyban kepviseltetik magukat. A 18 év alatti korcsoportbdl nem vett részt senki a kiserletben.

8.  abra. A biralok lakhely szerinti megoszlasa

(Forras: Sajat munka, 2024)

Lakhely szerinti megoszlas

A 8. abra jol mutatja a megkérdezett személyek lakdhely szerinti eloszlasa egyenletes:

50% falusi, 50% varosi lakos.

9. abra. A tésztafélék fogyasztasanak gyakorisaga
(Forras: Sajat munka, 2024)

Tésztafogyasztas gyakorisaga

Hetente 1-2
0% 14% ™ Hetente tdbbszor
‘ = Ritkabban

A 9. abra szerint a legtobb ember (43%) hetente 1-2 alkalommal fogyaszt tésztat. Napi
szinten és ritkabban 14-14% fogyaszt tésztat, mig havonta 1-2 alkalommal 29% eszik tésztat.
Hetente tobbszori tésztafogyasztasra nem volt példa. Az eloszlas alapjan a tészta altalaban

mérsekelten van jelen az emberek étrendjében.

4.3.2. MSZ 20500-3:198S alapjan torténé érzékszervi tulajdonsagok vizsgalata
A 7. és 8. tablazatok az MSZ 20500/3-1985 szabvany szerint végzett érzékszervi
vizsgélatok eredményeit mutatjak be. A biralok a tésztakat kiilsé megjelenés, illat, iz és allag
alapjan értékelték egy 0-tdl 5-ig terjedd skalan. Az értékelések atlagat és a szabvany szerinti

sulyozott atlagot szdmitottuk ki, majd ezek dsszegzésével meghataroztuk a végsé pontszamot.
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A tésztakat ezen pontszamok alapjan mindségi osztalyokba soroltuk az 5. tablazat hatarértekei
szerint. Az eredmények a 9. tdblazatban talalhatok.

7. tablazat: Hajdinaval dusitott tojasmentes tésztak érzékszervi értékelésének
eredményei az MSZ 20500-3:1985 szabvany szerint
(Forras: Sajat munka, 2024)

Tulajdonsagok Minta | Atlag |Szoras | Szorzofaktor | Stlyozott atlag
F 100D 4,8 0,4 5,7
e . i F 10H 4,1 0,7 4,9
Kiils6 megjelenés F 20H 3.9 08 1,2 46
F 30H 3,1 0,9 3,8
F 100D 4,4 0,6 4.4
lllat F 10H 3,8 0,9 1 3,8
F 20H 3,5 0,6 3,5
F 30H 3 0,7 3
F 100D 4,2 0,7 4,2
iz F 10H 3,4 0,8 1 3,4
F 20H 3,1 0,5 3,1
F 30H 2,7 0,6 2,7
F 100D 4,8 0,4 3,8
Allomany, fézési | F 10H 4 0,8 08 3,2
tulajdonsag F 20H 3,2 0,8 ' 2,6
F 30H 2,6 0,8 2,1

8. tablazat: Hajdinaval dusitott tojasos tésztak érzékszervi értékelésének eredményei
az MSZ 20500-3:1985 szabvany szerint
(Forras: Sajat munka, 2024)

Tulajdonsagok Minta Atlag | Szoras | Szorzofaktor | Stlyozott atlag

1 2 3 4 5 6
F100DT | 49 0,4 58
Kiilsé megjelenés FIOHT 4.4 05 1,2 >3
F20HT 4,1 0,6 ' 4,9
F3OHT 3,3 0,9 3,9
F100DT | 49 0,3 4,9

lllat FIOHT 4,1 0,5 1 4,1
F20HT 3,2 0,6 3,2

F3OHT 2,8 0,6 2,8

F100DT | 49 0,4 4,9

p FIOHT 4 0,6 1 4

1z F20HT | 32 | 06 3,2
F3OHT 2,9 0,7 2,9
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1 2 3 4 5 6
F100DT | 49 0,4 3,9

Allomany, fézési | FIOHT | 3,3 0,6 08 2,6
tulajdonsag F20HT 3,1 0,5 ’ 2,5
F3OHT | 29 0,7 2,3

9. tablazat: MinOségi osztalyba sorolas érzékszervi biralat alapjan

(Forras: Sajat munka, 2024)

Minta Erzékszervi pontszamok osszesitve | Mindségi osztaly
F 100D 18,2 . osztaly

F 10H 15,3 I1. osztaly

F 20H 13,8 I1. osztaly

F 30H 11,6 I1. osztaly
F100D T 19,5 I. osztaly
FIOHT 16,1 I. osztaly
F20HT 13,8 I1. osztaly
F3OHT 11,9 I1. osztaly

Az eredmenyek alapjan a hajdina hozzaadasa altalaban negativan befolyasolta a
tésztak érzékszervi tulajdonsagait. A tojasos tésztak kedvezdbb mindsitést kaptak a tojasmentes
valtozatokhoz kepest, példaul az F 10H T minta az I. osztalyba kerllt, mig tojasmentes
megfeleldje a II. osztalyba. Az F 100D és F 100D T mintdk kiemelkedtek a legmagasabb
érzékszervi pontszamokkal, igy az 1. osztalyba soroltak ¢ket. Ezzel szemben az F 10H, F 20H
és kulondsen az F 30H mintak alacsonyabb pontszdmokat kaptak, az F 30H és F 30H T mintak

a leggyengébb teljesitményt mutattak és a Il. osztalyba kerultek.

4.3.3. JAR (Just About Right) biralat kiértékelés
4.3.3.1. 100% durumlisztes tojas nélkili tészta

A 10. osszefoglalo tablazat a kedveltségi és Just About Right (JAR) értékek
eredményeit tartalmazza. A kedveltségi értékek egy 1-t61 9-ig terjed6 skalan lettek értékelve,
mig a JAR valtozokat egy 1-t61 5-ig terjed6 skalan biraltak. A tablazat tartalmazza a biralok
altal adott minimum és maximum értékeket, valamint minden paraméter atlag- és
szorasértékeit. A kedveltségi pontszamok esetében az 1-es erték a nem kedvelt, mig a 9-es érték
a nagyon kedvelt jellemzdt takarja, tehat a magasabb pontszam kedvezdbb kedveltséget jelez.

Az egyéb valtozdk 5 fokozatu skalan torténo értékelésének leirasa a kovetkezOképpen alakul:
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(Forras: Sajat munka, 2024)

10. tablazat: Az érzékszervi mindsitéshez értékelt paraméterek

Ne Szin Ilat Globalis iz | Ragadosag Allag Utoiz

1 Nemelég s6tét Tul gyenge | Tul gyenge Tul széraz Tal puha | Tal gyenge
2 | Kissésotét | Kissé gyenge| Kissé gyenge | Kissé szaraz | Kissé puha |Kissé gyenge
3 Pont jé Pont jé Pont jé Pont jé Pont j6 Pont j6

4 |Kissé tul sotét| Kissé tal erds| Kissé tal erds| Kissé ragados |Kissé kemény|Kissé tal erds
5 Tal sotét Tal erbs Tal erbs Tulragad6s | Tal kemény | Tul er6s

Ezek az értékelések anndl idedlisabbak a biralok szamara, minél kozelebb esnek a 3-
as értékhez az adott jellemzd esetében.

A hosszumetélt tészta érzékszervi mindsitése vegyes eredményeket mutat. A
kedveltség és allag szempontjabdl viszonylag magas pontszamokat kapott, mig a globalis iz és
utoiz alacsonyabb értékelést kapott. Az illat, ragaddssag és szin kdzepes ertékeléseket kaptak,
jelezve, hogy ezek a tulajdonsadgok sem voltak kiemelkedden kedveltek, de nem is voltak
kilonosebben elutasitottak. A 100%-o0s durumlisztb6l, tojas hozzaadasa nélkiil késziilt
hosszimetélt tészta esetében a vizsgalt tulajdonsagok kozul a legnagyobb variabilitast a
globélis iz mutatja a szoras alapjan. Ezzel szemben a legkisebb variabilitas, tehat a legnagyobb

egyOntetliség a szin tekintetében figyelheté meg (11. tablazat).

11. tablazat: 100% durumlisztbdl késziilt, tojas nélkiili tészta tulajdonsagainak minimum-,
maximum-, atlag- és szorasertékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Viltozé6 | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 4,000 8,000 6,000 | 1,177
Szin 2,000 4,000 3,000 | 0,679
[llat 1,000 4,000 2,786 | 0,802
Globalis iz 1,000 5,000 2,429 | 1,284
Ragadosag 2,000 4,000 2,929 | 0,829
Allag 3,000 5,000 4,000 | 0,877
Utoiz 1,000 3,000 2,214 | 0,802

A 10. 4dbran bemutatott valtozok értékelései alapjan a szin és az illat jellemzéen
optimalisnak itéltettek meg. Ezzel szemben az allagot a birdlék a legkevésbé optimalisnak

jelolték meg.
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10. abra. 100 % durumlisztes, tojas nélkiili tészta 6ttagh és haromtagtiva siiritett JAR-skala

oszlopdiagramja
(Forras: Sajat munka, 2024)
A JAR értékek szé&zalékos aranya A JAR értekek szazalékos aranya
% % (6sszevont)
1°°Z/° 1 ‘252- EJT 100% -
90% 14 29 90% 1
80% | 43 80% -
70% 1 21| 70% -
60% + 57 60% -
50% | |97 50% -
40% 1 40%
30% + 30% 1
20% 1 21 36 20% 1
10% | |21 - I ' 10% 1
0% 0~ 0% S ' 7 ‘ G R
U 7/ Ay
821‘,7 Loy Olob Ragado 4//ag ,OIZ /) ar 04,4 /l agad e /‘?g ;012
| m1 w2 w3 w4 m5 | mToo little JAR m Too much |

A Mean Drop diagram (11. &bra) alapjan a tulajdonsagok fontossagat és a modositas
sziikségességét az hatdrozza meg, hogy hany biral6 talalja dket problémdsnak, és milyen
mértékben befolyasoljak az altalanos megitélést. A diagramon a 20%-0s fogyasztoi hatarérték
szaggatott vonalatdl jobbra esé tulajdonsagok, amelyekkel tobb mint 20% a biralok
elégedetlenek, jelentds hatassal vannak a fogyasztoi kedveltségre. A biralok 20-25%-a
ragadossagot tul intenzivnek talalta, magas Mean Drop értékkel, ami jelent6s hatassal volt az
altalanos megitélésre. Az allag tébb mint 60%-a tul intenzivnek talalta, magas Mean Drop
értékkel, igy ez a tényez6 kiilondsen kritikus volt. Az illat, szin, globalis iz: alacsony Mean
Drop ertékekkel (0-0,5) rendelkeznek, ami azt jelzi, hogy ezek a tulajdonsagok kevésbe
befolyasoltak az altalanos megitélést. Utdiz Mean Drop értéke korulbelil 1, és 30%-ban talaljak
tul intenzivnek, tehat fontos, de nem olyan dominans, mint az allag.

11. abra. 100 % durumlisztes, tojas nélkiili tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %o

+
2 Ragadosdg
_ = Ragadossdg
1.5 = =
+ Allag
@
=0 1
5 = Utoiz
= I
g os . = Globilisiz
S + maf SEn
+ Szin
) I i - 4 I |
10 20Globilis o 40 50 60 70
0,5
= Illat

%

—Nem elég intenziv Tl intenziv
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4.3.3.2. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztbél készuilt tojas nélkili tészta
A 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt felhasznalasaval kesziilt tojas nélkili tészta
esetében az allag és a globalis iz mutattdk a legnagyobb szoOrését, jelezve, hogy ezek a
tulajdonsdgok voltak a leginkabb megosztdak a biralok kdrében. Ezzel szemben a szin és az
illat esetében mutatkozott a legnagyobb egyontetiiség, azaz ezen tulajdonsagok értékelése volt

a legkonzisztensebb (12. tablazat).

12. tablazat: 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmd, tojas nélkuli tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szérasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Viltoz6 | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 4,000 7,000 5,286 | 0,994
Szin 2,000 5,000 3,357 | 0,842
[1lat 2,000 5,000 3,643 | 0,842
Globalis iz 1,000 5,000 3,214 1,188
Ragadosag 1,000 4,000 2,643 1,082
Allag 2,000 5,000 3,357 1,216
Utoiz 2,000 4,000 3,000 | 0,877

A 12. é4bra szerint a biralok tobbsége a ragadossagot tartotta a leginkabb nem
megfelelonek, azonban a 13. abran lathaté mean drops értékek alapjan ez a tényezé nem bir
jelentds hatassal. Ezzel szemben az allag magasabb jelent6séggel bir a megitélés soran.

12. abra. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta ottagl és haromtagliva
stritett JAR-skala oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)

o A JAR értékek szazalékos aranya A JAR értékek szazalékos
(o] , ..
% aranya (6sszevont)

0 - o7

o] TIES
0 29 o

80% | 36 90%

70% | [0 29 80% 1

60% 43 21 29 (73822 :

ol 29 4] % 50% 1

40% 43 40%

30% | B E 30% |
20% 21 36 36 20% |
0 -+ 0
180;2 ]#l_ 6 ': ; A R/ L 180//2 w w
Sz, Uiy, Oloba'/fs:ag‘?ddyfll‘?@ sy, Se,,] I/Ia, O/ob il aga - ://ag Ui,
[W102m3msmy | mToo little = JAR a0 much]

A 13. dbra bemutatja a tészta érzékszervi jellemzdinek (illat, szin, allag, utdiz, globalis

iz, ragad0ssag) intenzitasat szazalékos aranyban, a mean drops értékek alapjan. A diagram azt
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szemlélteti, hogyan valtoznak ezek a jellemz6k a durumliszt és hajdinaliszt aranyanak
fiiggvényében. A kék szin a tul gyenge, mig a piros a tul erds érzékszervi jellemzoket mutatja.

Az optimalis érzékszervi élmény elérése érdekében fontos, hogy a jellemzdk
megfeleld intenzitasuak legyenek. A tul gyenge vagy tal erds jellemzok negativ mean drops
értékeket eredményeznek, ami rontja az érzékszervi élményt. Az illat és a ragad6ssag
sz¢lsOséges értékeket mutatnak, mig az allag, a szin és az utdiz a kozepes tartomanyban vannak.

Az optimalis élményhez ezek megfeleld egyensulyat kell megtalalni.

13. abra. 90% durumliszt €s 10% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %

+ Utodiz

Mean drops
n

Szin
Tllat Globdlis iz

‘ —Nem elég intenziv  +Tul intenziv ‘

4.3.3.3. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztbdl késziilt tojas nélkiili tészta
A 80% durumlisztbdl és 20% hajdinalisztbdl késziilt, tojas nélkiili tészta esetében a
kedveltség és az utoiz értékelései mutattak a legnagyobb eltéréseket, ami arra utal, hogy ezek a
tulajdonsagok megosztottak a birdlokat. Ezzel szemben az illat értékelése volt a

legkonzisztensebb, itt volt a legnagyobb egyetértés az értékeldk kozott (13. tablazat).
13. tablazat: 80% durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmd, tojas nélkili tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Viltozé6 | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 2,000 6,000 4,571 1,342
Szin 2,000 5,000 3,500 | 1,092
[llat 3,000 5,000 3,857 | 0,770
Globalis iz 1,000 5,000 2,786 | 1,251
Ragaddsag 2,000 5,000 4,071 | 0,829
Allag 1,000 4,000 2,429 | 1,016
Utdiz 1,000 5,000 2,929 | 1,328
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A 14. é4bra alapjan a biralok tobbsége a ragaddssagot itélte a leginkdbb nem

megfeleldnek, és az illatot is megosztonak talaltak.
14. abra. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta ottagl és haromtagiiva
stiritett JAR-skala oszlopdiagramja
(Forras: Sajat munka, 2024)

A JAR ertekek szazalékos aranya A JAR értékek szazalékos aranya

% (6sszevont)
%
100% - o1 Y
oo | l - & o]
80% + 21 ol
21 80%
70% | |og 36 70% +
00% 1 43 36 21| 60% |
o | (B8 57, g ol
30% 14 } 30| 30% 29
20% 36 20% + 36
10% 21| ' % ' ' 10% |
0% 005 ‘ : : : 0% —0—

SZ]'Q [//a Ja O/O ba,

Sepy My Glog,, Rag, A, U,
n ar 06‘7/131» geddsgp Qo 0Lz )

( U,
Racaqy, Vg Vo,
2, SQQ

| m1 52 w3 w4 m5| [ mToo little #JAR Too much]|
Az érzékszervi elmény vizsgalata alapjan kidertlt, hogy az illat és a ragadossag

fokozott intenzitasa negativan befolyasolja az érzekszervi élményt. Ezzel szemben az allag, a
szin, az utoiz és a globalis iz esetében a kdzepes intenzitasu értékek a legkedvezébbek. Az utdiz
és a ragadossag alacsony intenzitasa pozitiv mean drops értékeket eredményez, mig a magas
intenzitasuk negativ hatast valt ki. A ragadossag alacsony intenzitdsanak csokkentese fontos a
termék kedveltségének noveléséhez. A szin, az allag, az utdiz és a globalis iz esetében az

optimalis intenzitas elérése kulcsfontossagu a pozitiv érzékszervi élmény érdekében (15. abra).

15. abra. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta mean drop 4bréja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
3
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4.3.3.4. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztbdl késziilt tojas nélkiili tészta

Ezen aranyu lisztekbdl késziilt, tojas nélkiili tésztak esetében, az utdiz értéke a

legnagyobb variabilitdst mutatta. Ezzel szemben a globalis iz értékelése a legnagyobb

konzisztenciat tiikrozte, ami azt jelzi, hogy az értékelok kozotti egyetértés e tulajdonsag

kapcsan volt a legmagasabb (14. tablazat).

14. tablazat: 70% durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmd, tojas nélkuli tészta

tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szérasértékei

(Forras: Sajat munka, 2024)

Viltozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 3,000 7,000 4,429 1,158
Szin 2,000 5,000 4,214 | 0,975
[1lat 2,000 5,000 4,000 | 0,961
Globalis iz 3,000 5,000 4,357 | 0,745
Ragaddsag 2,000 5,000 3,857 | 0,864
Allag 1,000 4,000 1,929 | 0,917
Utoiz 1,000 5,000 2,929 1,328

A 16. é&bra alapjan a birdlok tobbsége a ragadossagot itélte a leginkabb nem

megfelelonek, és az illatot is megosztonak talaltak.

16. abra. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta ottagl és haromtagliva

stritett JAR-skala oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
% A JAR érték szazalékos aranya

100% - “-

90% + 14'

80% |

70% |

60% | 43

coot | 26 50 21
40% +

30% | 9 36
20% + 14| 21| 21

e | S —gi—igl—g
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2
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A JAR széazalékos aranya
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17. abra. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztes, tojas nélkiili tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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A 17. 4bra elemzése alapjan az érzékszervi tulajdonsdgok intenzitasanak valtozésa és

az atlagos csokkenés kozotti Osszefliggések figyelhetok meg. A nem elég intenziv (kék)
tulajdonsagok, mint az illat, szin, ragaddssag és utdiz, alacsony intenzitasnal helyezkednek el,
¢s eltérd meértekil atlagos csokkenést mutatnak. Ezek a tulajdonsagok nem eléggé intenzivek a
fogyasztok megitélése szerint. A tal intenziv (piros) tulajdonsadgok, mint az illat, szin,
ragadossag, utdiz es globalis iz, magas intenzitasndl helyezkednek el, és pozitiv atlagos
csOkkenést mutatnak, ami azt jelzi, hogy tulzottan intenzivek. Az illat és a ragad6ssag megfeleld
intenzitdsa kritikus a fogyasztoi elégedettség szempontjabdl, mig a globalis iz kevésbé

befolyasolja az értékelést, és az allag is viszonylag kisebb jelentdséggel bir.

4.3.3.5. 100% durumlisztes 4 tojasos tészta
A tészta altalaban kedvelt, kilondsen az allag miatt, ami a legmagasabb atlagos
értékelést kapta. Az illat, ragadossag és utdiz esetében nagyobb véleménykilonbségek
figyelheték meg, amit a magasabb szoras értékek jeleznek. A szin és a globalis iz megitélése
viszonylag egyontetii, de ezek az értékelések kozepesek. Az utdiz a legalacsonyabb atlagos
értékelést kapta, ami arra utal, hogy ezen a teriileten lehetne javitani a tészta mindségén. Ez az
elemzés ravilagit arra, hogy bar a tészta altalaban kedvelt, bizonyos tulajdonsagok (illat,

ragaddssag, utdiz) esetében nagyobb figyelmet kell forditani a minéség javitasara (15. tablazat).
15. tablazat: 100% durumlisztbdl késziilt, 4 tojasos tészta tulajdonsdgainak minimum-,

maximum-, atlag- €s szorasertékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

1 2 3 4 5
Viltozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 6,000 9,000 7,500 | 0,941
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1 2 3 4 5
Szin 3,000 4,000 3,214 | 0,426
[lat 2,000 4,000 3,143 | 0,770
Globalis iz 3,000 5,000 3,571 | 0,646
Ragadodsag 1,000 5,000 3,214 | 1,051
Allag 3,000 5,000 4,214 | 0,802
Utoiz 2,000 5,000 2,857 | 0,864

A 18. abra alapjan a tészta tulajdonsigainak megitélése vegyes. A megkérdezettek
79%-a megfelelonek talalta a szint, mig 21% t0l soknak itélte. Az illat és a globalis iz esetében
a valaszadok 43%-a talalta megfeleldnek, de jelentds ardnyban vélték tal erdsnek (36%) vagy
tal gyengének (21%). A ragaddssagot 50% tartotta idedlisnak, mig 21% tul kevésnek és 29%
tul soknak. Az 4llag megitélése vegyes, sokan tul keménynek talaltak a tésztat, mig az utdiz
esetében a tobbség megfelelonek vélte, de néhanyan til enyhének vagy tal erésnek. Ezek az
eltérések azt mutatjak, hogy a tészta receptjén érdemes finomitani az optimalis érzékszervi
tulajdonsagok elérése érdekében.
18. abra. 100% durumlisztbdl késziilt, 4 t0jasos tészta Gttagu és haromtaguva stritett JAR-
skala oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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A ragaddssagnal és az utdiznél a mean drops értékek magasabbak (1-1,2), és a
szazalékos aranyuk alacsonyabb (20% korul). Ez azt jelenti, hogy a valaszaddk szerint ezek a
tulajdonsagok nem voltak eléggé intenzivek. Az illat kivételével ezek az értékek szorosan
egyutt mozognak, jelezve, hogy a ragadossag és az utdiz hasonlé mértékben voltak
alulértékelve. A globalis iz és allag esetében a mean drops értékek magasak (0,6-1,4), és a
szdzalékos aranyuk is magas (40-80%). Ez azt mutatja, hogy ezek a tulajdonsagok tul

intenzivek voltak a valaszaddk szerint. Az allag kilondsen kiemelkedik, mivel a mean drops

30



értéke a legmagasabb (1,4), és a szazalékos aranya is a legnagyobb (80% felett), jelezve, hogy

az allag jelentOsen tal intenziv volt (19. abra).

19. abra. 100% durumlisztb61 késziilt, 4 t0jasos tészta mean drop abraja
(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.6. 90% durumliszt és 10% hajdinalisztb6l késziilt 4 tojasos tészta

Az értékelés alapjan a 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta
altalaban kedvelt a valaszadok korében. Az illat és az allag terén azonban nagyobb
veleménykilonbségek tapasztalhatok, mig a ragadossdg és az utdiz szempontjabdl a
velemények viszonylag egységesek és pozitivak. Az allag esetében a legalacsonyabb
atlagértékek azt jelzik, hogy ezen a teriileten van a legtobb lehetéség a fejlesztésre (16.

tablazat).

16. tablazat: 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Viltozé6 | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 4,000 7,000 5,429 | 0,852
Szin 2,000 4,000 3,143 | 0,770
[llat 1,000 5,000 3,143 1,167
Globalis iz 2,000 5,000 4,000 | 0,961
Ragaddsag 3,000 5,000 4,214 | 0,802
Allag 1,000 4,000 2,429 | 0,756
Utdiz 2,000 5,000 4,000 | 0,961

Az eredmények alapjan a tészta szine és illata viszonylag kiegyenlitett értékeléseket

kapott, mig a globalis iz, ragaddssag, allag és utdiz tekintetében a valaszadok tobbsége a tul sok
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vagy tul kevés kategoridba sorolta az értékeléseket. Kiillondsen a szin, illat és utdiz esetében
jelentds aranyban talaltak tul intenzivnek a résztvevok. A ragaddssag és az allag is jelentds
problémakat mutatott, eldbbit tilsdgosan ragadosnak, utobbit pedig nem megfeleldonek itélték a
valaszadok. Ezek az eredmények arra utalnak, hogy ezen tulajdonsagok finomitasa sziikséges

a fogyasztoi elégedettség novelése érdekében (20. abra).

20. abra. 90 % durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalml, 4 tojasos tészta oOttagu és

o

haromtagtiva siiritett JAR-skéla oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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A 21. abra szerint a tészta ragadossagat és globalis izét a fogyasztok nagy része tul

intenzivnek talélta, kilondsen a ragadossagot. Ezzel szemben az allagot inkabb nem elég
intenzivnek értékelték. A szin és illat megitélése vegyes volt, mig az utdiz inkabb tul erésnek
bizonyult. Ezek az eredmények arra utalnak, hogy a tészta receptjét finomitani kellene,
kilondsen a ragadossag csokkentésével és az allag javitasaval a fogyasztdi elégedettseg
fokozasa érdekeben.

21. abra. 90 % durumliszt és 10% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta mean drop abraja

(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.7. 80% durumliszt és 20% hajdinalisztbél késziilt 4 tojasos tészta

Az elemzés szerint a tészta illata és ragaddssaga kapta a legmagasabb értékeléseket,

mig az allag és az utdiz volt a legkevésbe kedvelt. Bér a tészta kedveltsége viszonylag magas,

a vélemények megosztottak, ezért tovabbi finomitds sziikséges. A globalis iz is vegyes

értékeléseket kapott, ami javitast igényelhet. Az allag és az utdiz esetében jelentds fejlesztések

szlikségesek a fogyasztdi elégedettség novelése érdekében (17. tablazat).
17. tablazat:

80%

durumliszt és 20%

hajdinaliszt tartalmq,

4 tojasos tészta

tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szérasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

Valtozé | Minimum | Maximum | Atlag | Széras
Kedveltség 2,000 6,000 4,643 1,336
Szin 2,000 5,000 3,286 | 0,994
[1lat 3,000 5,000 4,143 0,663
Globalis iz 1,000 5,000 3,000 1,359
Ragadosag 3,000 5,000 4,214 | 0,579
Allag 1,000 4,000 2,143 0,949
Utoiz 1,000 5,000 2,929 1,328

Az ottaga skala diagramja azt mutatja, hogy a tészta legtobb tulajdonsagéra a "tal sok"

vagy "tal kevés" valaszok dominalnak, ami arra utal, hogy a recept jelentdsen eltér az optimalis

értékektdl. A haromtagu skala részletesebb képet nyujt, ahola "3" érték jelzi az éppen megfeleld

intenzitast, de a tobbi érték jelentds jelenléte javitast jelez tobb tulajdonsagnal is.

Osszességében a biralok tobbsége az allagot és az utdizt talalta leginkdbb nem megfeleldnek

(22. 4bra).

22. abra. 80 % durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta ottagh és

haromtaguva stiritett JAR-skéla oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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A 23. abrén lathaté grafikon azt szemlélteti, hogy a tul intenziv kategdridban a
ragadossag és az illat kiemelkednek, ami azt jelzi, hogy ezeknél a tulajdonsagoknal szlikség
van a csokkentésre. Ezzel szemben a globélis iz, szin, utdiz és allag mindkét kategdridban
szerepelnek, ami arra utal, hogy ezeket az egyensuly érdekében finomhangolni kell. Az
eredmények ravilagitanak arra, hogy az érzékszervi tulajdonsagok intenzitasa szubjektiv, és

egyensulyra van szlikség az optimalis érzékszervi élmény eléréséhez.

23. abra. 80 % durumliszt és 20% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta mean drop abraja
(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.3.3.8. 70% durumliszt és 30% hajdinalisztbél késziilt 4 tojasos tészta
A 18. tablazatban szereplé adatok alapjan megallapithatd, hogy a szin, illat, globalis
iz és ragadossag tulajdonsagokat tdbbnyire pozitivan itélik meg, mig az allag kevésbé kedvelt.
A kedveltség értékei széles skalan mozognak, ami jelentds véleménykiilonbséget jelez. Az
elemzés ramutat arra, hogy a szin és ragad0ssag esetében kisebb a véleménykiilénbseg, mig az
illat és globalis iz tekintetében nagyobb az eltérés. Az allag alacsony értékei azt mutatjak, hogy

ezen a teriileten javitasra van szlkség.

18. tablazat: 70% durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta
tulajdonsagainak minimum-, maximum-, atlag- és szorasértékei
(Forras: Sajat munka, 2024)

1 2 3 4 5
Valtozo | Minimum | Maximum Atlag Szoras
Kedveltség 1,000 6,000 3,857 1,610
Szin 2,000 5,000 4,214 | 0,802
[llat 1,000 5,000 4,214 1,051
Globalis iz 1,000 5,000 4,071 1,072
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1 2 3 4 5
Ragadosag 3,000 5,000 4,214 | 0,579
Allag 1,000 3,000 1,929 | 0,616
Utoiz 1,000 5,000 3,714 | 0,994

A JAR (Just-About-Right) szintek alapjan késziilt grafikonok vilagosan mutatjak,
hogy az egyes érzékszervi tulajdonsdgok milyen mértékben térnek el az idealistol. A 24. abran
lathatd eredmények szerint a szin és az illat esetében a valaszadok tobbsége ezeket a
tulajdonsagokat tal intenzivnek itéli meg, ami arra utal, hogy ezen tulajdonsagok intenzitasat
csokkenteni kell. Hasonloképpen, a globalis iz €s a ragadossag is jelentds részben tul
intenzivnek van megitélve. Ezzel szemben az 4llag az egyetlen tulajdonsag, amelyet a tobbség
nem elég intenzivnek talalt. Az utdiz esetében az értékelések megoszlanak, de a tobbség még

mindig tul intenzivnek talalta (24. abra).

24. abra. 70 % durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmu, 4 tojasos tészta ottaghi és
haromtagtva stiritett JAR-skéla oszlopdiagramja

(Forras: Sajat munka, 2024)
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A "Nem elég intenziv" kategdria azt jelzi, hogy a termék nem éri el a kivant intenzitasi
szintet, mig a "Tul intenziv" kategoria arra utal, hogy a termék intenzitasa meghaladja a kivant
szintet. Az "Allag”, "Ragadosag" és "Globalis iz" magas szazalékos értékei arra utalnak, hogy
ezek a tulajdonsagok a kivant szintnél intenzivebbek. Az "Utdiz" és "Globalis iz" alacsony
szazalékos értékei azt mutatjak, hogy ezek a tulajdonsagok nem érik el a kivant intenzitast (25.

abra).
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25. abra. 70 % durumliszt és 30% hajdinaliszt tartalmd, 4 tojasos tészta mean drop abraja
(Forras: Sajat munka, 2024)

Mean drops vs %
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4.4. Fehérje tartalom

A tészta minOségét nagyban befolydsolja a fehérjetartalom, kiilondsen, ha az
meghaladja a 12-13%-ot. A magas fehérjetartalma buzadarabodl késziilt tésztak erGsebbek és
rugalmasabbak. A durum buza, amely 11-14% fehérjét tartalmaz, kiemelkedden alkalmas tészta
alapanyag. Kutatdsok kimutattak, hogy a durum biza mellektermékei (korpa, csira)
visszavezethetOk a tésztaba, novelve annak tapértékét és f6zési tulajdonsagait. A 30%-0s finom
frakcioval készult tészta példaul 20% fehérjetartalmat mutatott. A csicseriborsoéliszt hozzaadasa
szintén javitotta a tapértéket, bar sziikséges volt optimalizalni a feldolgozési Iépéseket a
megfeleld textura érdekében (Sissons et al., 2021; Laurent et al., 2023; Garcia-Valle et al., 2021;
Cuomo et al., 2024).
ami befolyasolja a tészta texturajat és fozési tulajdonsagait. A precizios mezdgazdasagi
technologiak fehérjetérképeket készitettek a durum bazardl, ravilagitva, hogy a fehérjetartalom
kozvetlen hatassal van a tészta mindségére. A hajdina, amely 11-14% fehérjét és magas
rosttartalmat tartalmaz, szintén alkalmas tészta alapanyag, kilondsen gluténmentes
termékekhez. Kutatasok szerint a hajdina hozzdadasa noveli a tészta fehérje- és antioxidans
tartalmat, valamint javitja az organoleptikai tulajdonsagokat, példaul a 20%-os hajdinatartalmu
tésztak esetében. A hidrotermikusan kezelt hajdinaliszt segithet csokkenteni a kesertiséget €s
szemcsességet, novelve a fogyasztoi elfogadottsagot (Visioli et al., 2022; Kumari és Gupta,
2022; De Arcangelis et al., 2020; Skrobot, 2022).
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Molska és tarsai (2022) probiotikumokkal dusitott hajdinacsirakat vizsgaltak, amelyek
magasabb fehérje- és aminosavtartalommal rendelkeztek.

Az 1. szamt mellékletben talalhato tablazat jol szemlélteti a kiillonbozo liszt- és tészta
minték tojas nélkili és tojasos mintak kdzotti fehérjetartalom eltéréseit szarazanyagtartalomra,
amelyek segithetnek az optimalis 0Osszetétel meghatarozasdban kiilonb6z6 termékek
eléallitasahoz.

A durumliszt és a hajdinaliszt magas fehérjetartalma miatt kilondsen alkalmasak
tésztafélék eléallitasara. A szaraz mintdk fehérjetartalma relative magas, kilondsen a tojas
hozz4adasaval késziilt valtozatoknal, ami jelentés mértékben noveli a fehérje mennyiségét.
Tovabba megfigyelhetd, hogy a hajdinaliszt ardnyanak novelése a keverékekben a
fehérjetartalom emelkedését eredményezi.

A fott mintak (példaul F 100D, F 30H) alacsonyabb fehérjetartalmat mutatnak, amely
7,58% ¢és 9,26% kozott mozog. Ez arra utal, hogy a f6zési eljards csokkenti a mintak
fehérjetartalmat. Ugyanakkor a fott tojasos mintak esetében (példaul F 100D Tojasos, F 30H
Tojasos) a fehérjetartalom novekszik a tojas nélkiili fétt valtozatokhoz képest, bar nem ériel a
szaraz tojasos mintak szintjét. A legmagasabb fehérjetartalom a fétt mintak kozott az F 20H
Tojasos mintanal figyelheté meg, amely 11,17%-ot mutat.

Osszességében a fétt mintdk alacsonyabb fehérjetartalmuak a szaraz valtozatokhoz
képest, mivel a fozési folyamat altalaban csokkenti a fehérjetartalmat. Azonban a tojasos
Osszetevok jelenléte hozzajarul a fehérje megtartasihoz. A vizsgalatok kimutattak, hogy a
fehérjetartalom ndvelése pozitiv hatdssal van a tészta f6z&si mindségére, mivel javitja a tészta
textarajat (ndveli a szilardsagot és csokkenti a ragacsossagot). A magasabb fehérjetartalom
csokkenti a tészta vizfelvevo képességét t0z¢€s kozben, ezaltal gatolja a keményitdszemcesék
duzzadasat, ami megakadalyozza a tészta talzott tagulasat, és igy szilardabba teszi a terméket.
4.5. Redukal6 cukrok

A durumliszt elsdsorban keményitébdl all, és a cukrok, kiilondsen a redukéld cukrok
aranya minimalis, altalaban 0,5% alatti. A hajdina 0,65-0,76% redukal6 cukrot, 0,79-1,16%
oligoszacharidot és 0,1-0,2% hosszu lancu poliszacharidot is tartalmaz (Nalinkumar és Singh,
2020; Belitz et al., 2009).

A 2. sz. mellékletben bemutatott eredmények szerint a kiilonbozé liszt- és
hajdinakeverékekbdl késziilt tésztamintdk redukald cukortartalma véltozik. A durumliszt
esetében viszonylag magas, 0,44316%-0s cukortartalmat mértek, mig a 100%-os durumlisztbdl

készlilt szaraztésztanal ez az érték alacsonyabb, 0,14844%. A hajdinaliszt alacsonyabb redukalé
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cukortartalommal rendelkezik, de a hajdina ardnyanak novekedesével a tésztamintak
cukortartalma is emelkedik. Példaul a 10%-os hajdina tartalmi tészta (SZ 10H) alacsony,
0,02479%-0s cukortartalommal bir, mig a 30%-0s hajdina tartalmi minta (SZ 30H) joval
magasabb, 0,61375%-0s értéket mutat. Ezek az adatok azt jelzik, hogy a hajdina hozzdadasa
noveli a redukal6 cukortartalmat.

A tojassal késziilt hosszametélt tésztak esetében kisebb eltérések figyelheték meg,
azonban a redukal6 cukortartalom itt is figg a hajdina aranyatol. A 10%-os hajdina tartalmu
tojasos szaraztészta (SZ 10H T) 0,44316%-0s redukalé cukortartalmat mutat, ami kdzel azonos
a tiszta durumlisztével, de magasabb, mint a 100%-os durumlisztb6l késziilt tojas nélkiili
tésztaé. A tiszta durumlisztb6l késziilt tojasos tészta és a 20%-0s tojasos hajdina liszt
hozzdadasaval készllt tészta szintén viszonylag alacsony cukortartalommal rendelkezik
(0,02479% es 0,04956%). A 30%-o0s hajdina-tojasos minta (SZ 30H T) cukortartalma
0,14844%, amely kdzepesnek tekinthetd.

A fozott tésztak (12-18. mintak) esetében a redukald cukortartalom altalaban
magasabb, mint a nyers valtozatoknal. Példaul a 100%-os f6z6tt tojas nélkiili durumlisztbdl
készilt tészta (F 100D) cukortartalma 0,51639%, mig a szaraz valtozaté 0,14844%. A fott
tésztak esetében, amelyek hajdinat tartalmaznak, szintén megfigyelheté a cukortartalom
novekedése. Kiilondsen a f6z6tt 70%-0s durum és 30%-o0s hajdina lisztkeverékbdl késziilt
tészta (F 30H) mintanal tapasztalhato a legmagasabb érték (0,54076%). Ez a ndvekedés
valdszintileg a f6zés soran bekovetkezd keményitd lebomlasaval magyarazhatd, amely noveli
a redukal6 cukor mennyiségét.

Osszességében a vizsgalt mintak tobbsége viszonylag alacsony redukald
cukortartalommal rendelkezik (0,02% és 0,6% k&zott), bar néhany esetben magasabb értékeket
is mértiink. A f6zés tovabb noveli a redukalod cukrok képzddését, kiilonosen magas hajdina
ardnyu mintakban. A hajdina és a durum buza keményitdszerkezete eltéréseket mutat, ami a
keményitdk kiilonbdzé mértékii cukorrd bomldsat eredményezi. Az amilopektin gyorsabb
lebomlasa miatt nagyobb mértékben jarul hozza a vércukorszint emelkedéséhez. A durum blza
keményitdjében magasabb az amilopektin aranya a hajdinahoz képest, mig a hajdina magasabb

rosttartalma hozzajarul a vércukorszint lassabb emelkedéséhez.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A vizsgalatok eredmeényei alapjan mind a lisztkeverékek, mind a széraztésztak
nedvességtartalma a megengedett hatarértékek alatt marad, ami kedvezd a termékek
eltarthatosaga és mindsége szempontjabol. Az alacsony nedvességtartalom hozzajarulhat a
mikrobioldgiai stabilitashoz és a hosszabb tarolasi id6hoz. Bar a jelenlegi nedvességtartalom
kedvezo, érdemes figyelmet forditani a taroldsi koriilményekre (hémérséklet, paratartalom),
hogy a termékek minésége hossza tavon fennmaradjon. A hajdinaliszt aranyanak novelése
mind a tojasos, mind a tojas nélkiili tésztak esetében rovidebb f6zeési id6t eredményezett, ami
arra utal, hogy a hajdinaliszt gyorsabban f6 meg, mint a durumliszt. A vizfelvételi kapacitas
vizsgalatanal a 30%-0s hajdinalisztet tartalmazé tésztak mutattak a legjobb eredményeket, ami
nagyobb duzzaddképességet és nagyobb fott tészta tomeget jelent. A 20%-0s hajdinaliszt-
tartalmu tesztdk esetében alacsonyabb vizfelvételi értékeket figyeltek meg, ami a tészta
szerkezetének kulonbségeire utalhat. Erdemes lenne tovabb vizsgalni a hajdinaliszt és
durumliszt optimalis aranyat a tészta gyartasban, kilondsen a 10% és 30% kozotti
tartomanyban, hogy maximalizaljak a vizfelvételi kapacitast €és a rovidebb f0z¢si id6 eldnyeit.

Az érzekszervi vizsgalatok eredményei alapjan megallapithaté, hogy a hajdina
hozzaadasa kedvezétleniil befolyasolta a tésztak érzékszervi tulajdonsagait, kiilonosen a
tojasmentes valtozatok esetében. A 100%-ban durumlisztb6l késziilt mintak (F 100D és F 100D
T) minden vizsgalt szempontbol a legkedvezdbb eredményeket produkaltak, és az I. mindségi
osztalyba sorolhatok. A hajdinaval dusitott tésztak, kilondsen a magasabb hajdina-tartalmuak
(F 30H és F 30H T), alacsonyabb pontszdmokat ertek el, ami arra utal, hogy a hajdina
kedvezotlen hatassal van a termék kiilsé megjelenésére, izére és allagara.

A kiilonb6z6 ardnyban késziilt durumliszt €s hajdinaliszt alapli tojasmentes tésztak
JAR érzékszervi vizsgalata alapjan a fogyasztoi preferencia leginkabb az allag, a ragadossag és
az iz intenzitasa alapjan alakult ki. A 90% durumliszt és 10% hajdinaliszt aranyu tészta mutatta
a legkedvez6bb eredményeket. Javasolt az ilyen termékek esetében a ragadossag csokkentése,
az illat optimalizalasa, valamint az allag és ut6iz finomitasa a fogyasztoi kedveltség ndvelése
érdekében.

A kiilonbozd ardnyt durumliszt és hajdinaliszt alapu, 4 tojassal késziilt tésztak
mindegyike specifikus tulajdonsdgokat mutatott. A 100%-ban durumlisztbdl késziilt tészta
allaga volt a legkedveltebb, azonban az illat és utdiz tekintetében hianyossagok mertiltek fel. A
hajdinaliszt aranyanak novekedésével az allag és az utdiz kedvezbtlen megitélést kapott, mig a

ragadossag tal intenzivvé valt. A receptira finomitasahoz javasolt a ragaddssag csokkentése,
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az allag javitasa, az utdiz finomitasa, valamint az illat és az ltalanos izharménia optimalizlasa
az optimalis érzékszervi élmény érdekében.

A magas fehérjetartalmii durumliszt ¢és hajdinaliszt alkalmazédsa erdsebb ¢és
rugalmasabb tésztat eredményez. A durumbulza melléktermékei javithatjak a tészta tapértékét,
mig a hajdinaliszt gluténmentes alternativaként szolgalhat. Fézés kozben a fehérjetartalom
csokken, azonban a tojas hozzdadasaval ez a veszteség mérsékelhetd. Javasolt a magas
fehérjetartalmd lisztek és tojas hasznalata, valamint melléktermékek hozzdadasa a tapanyag-
tartalom novelése érdekében. Az optimalizalt f6zési technikak révén a fehérjeveszteség
csokkenthetd, ezaltal szilardabb ¢€s taplalobb tésztak készithetok.

Az eredmények alapjan a hajdinaliszt hozz&adasa ndveli a tésztdk redukalo
cukortartalmat, killéndsen 30%-os hajdina aranynal. A f6zés tovabb emeli a cukorszintet, mivel
a keményitd lebomlik. A hajdina alkalmazasa elonyds lehet alacsonyabb glikémids indexii
tésztak elOallitasahoz, amelyek kiillonosen kedvezéek lehetnek cukorbetegek es
egészségtudatos fogyasztok szamara.

Az ¢élelmiszeripar ¢és a biotechnologia szempontjabdl jelentds biokémiai
folyamatokban, példaul a Maillard-reakcidban, kapcsolat mutathatd ki a fehérjetartalom és a
redukalo cukrok kozott. A Maillard-reakcié egy nem-enzimatikus folyamat, amely a fehérjek
(vagy aminocsoportokat tartalmazo vegyiletek) és a redukald cukrok kozott jatszodik le,
kiilonosen ho hatasara. Ennek kovetkezményeként barnulds €s izvaltozas figyelhetd meg, ami
gyakori jelenség példaul porkolt etelek, kenyérsutés vagy kavepiritas soran.

A Maillard-reakci6 mechanizmusaban a redukalé cukrok aldehid- vagy
ketoncsoportjai reakcioba 1épnek a fehérjék aminocsoportjaival, ami kiilonb6z6 izanyagok és
melanoidinek képzddéséhez vezet. Ez a folyamat kulcsfontossagi az élelmiszeriparban, mivel

az iz- es szinvaltozasok mellett a taplalkozasi értékre is hatassal lehet.
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6. Osszefoglalas

A kutatas célja a durum blza és hajdina kombinaciojaval készilt széraztésztak kémiai
és erzékszervi vizsgalata, amely hozzajarulhat az élelmiszeripari innovaciokhoz és a fogyasztok
egészségesebb taplalkozas iranti igényeinek kielégitéséhez. Ezzel a kutatdas nemcsak U]
termékfejlesztési lehetOségeket kindl az élelmiszeriparnak, hanem eldsegiti a fogyasztok
szamara az egészségesebb ételek elérhetdségét is.

A Kisérlet soran, amelyet a II. Rakoczi Ferenc Karpataljai Magyar Foiskolan
végeztink, 20 birald bevonasaval érzékszervi felmérés késziilt, amelyben kétféle lisztbol
késziilt, nyolc kiillonboz6 hosszimetélt tészta mintat vizsgaltunk. A Kkisérlet sorén
meghataroztuk a tésztdk nedvességtartalmat, f0z¢ési tulajdonsagait, f0z¢ési idejét, valamint
duzzaddképességét. Tovabba, érzékszervi vizsgalatokat végeztiink, és a nyersfehérje-tartalmat
Kjeldahl-féle mddszerrel, valamint a redukal6é cukrok mennyiségét is meghataroztuk.

A mérések szerint mind a szaraztésztak, mind a lisztkeverékek nedvességtartalma a
szabvanyban meghatarozott hatarértékek alatt maradt. A f6zési tulajdonsagok vizsgalata soran
kiderult, hogy a hajdinaliszt aranyanak névelésevel csokkent a f6zési id6, mind a tojas nélkiili,
mind a tojasos tésztak esetében, valamint nott a vizfelvételi képességiik, ami hozzajarult a {fott
tészta tomegének ndovekedéséhez. A tojas nélkiili tésztak esetében 8 percrél 7 percre, a tojasos
tésztaknal pedig 9 percrél 8 percre rovidiilt a fozési id6, kiilondsen a 30%-0s hajdinaliszt-
tartalmu tésztak esetében.

Erzékszervi vizsgalatok soran 20 laikus biralé értékelte a nyolc kiilonbozd tésztat
kiilsé megjelenés, iz, illat és allag alapjan. Az érzékszervi vizsgalat célja a kiilonb6zé durum-
és hajdinaliszt tartalmu, tojasos és tojasmentes tesztak értékelése volt.

Az érzékszervi vizsgalatok soran a 100% durumlisztbdl késziilt tésztak kaptak a
legjobb értékelést, mig a hajdinaliszt hozzdadasa altaldban rontotta a tésztdk érzékszervi
tulajdonsagait. A 30% hajdinalisztet tartalmazd tésztdk mutattdk a legrosszabb érzékszervi
eredményeket. A kedveltsegi és Just About Right (JAR) skaldk alapjan az allag, iz és
ragaddssag voltak a legmeghatarozobb tényezok a fogyasztoi elégedettség szempontjabol.

A tészta mindségét befolyasolta a fehérjetartalom, ahol a hajdina gluténmentessége és
a durumliszt magas fehérjetartalma javitotta a tésztdk texturdjat és f0zési mindségét. A
hajdinaliszt novelte a tésztak redukal6 cukortartalmat is, kiilondsen a 30%-0s hajdina tartalmu
tésztak esetében, amelyeknél a legmagasabb cukortartalmat figyelték meg. Osszességében a
hajdinaliszt novelése gyorsabb f0zést, magasabb vizfelvételt és ndvekvd cukortartalmat

eredményezett, de érzékszervi szempontbol romlott a tésztak minésége.
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