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HUVELYES ALAPU SZARAZTESZTAK DIETAS ROST
KOMPONENSEINEK VIZSGALATA

TOROK ATTILANE KOVACS ERZSEBET

Elelmiszerkémia és Elelmiszeranalitika Tanszék

OSSZEFOGLALO

A szerzék hiivelyes alapii szdraziésztdk szerkezeti és mindségi tulajdonsdgainak
vizsgdlatdhoz szolgdltatnak djabb adatokat. A hiivelyes alapii lisztek - amelyeket
kiilonbozé diétdkndl alkalmaznak biizaliszt helyett j6 eredménnyel - csak albumin és
globulin tipusi fehérjéket tartalmaznak, ezért emulgedtorok hozzdaddsdval javiyik a
tészta szerkezetét.

A szerz6k megvizsgaltdk zéldborsé- és sdrgaborsoliszt alapi szdraztészta modell
rendszereknél kiilonbozd tipusitt emulgedtorok jelenlétében a fozési tulajdonsdgok
vdltozdsdt, valamint a teljes diétds rost és az oldhaté és oldhatatian rost frakcick
alakuldsdt. A rosttartalom meghatdrozdsokat enzimes-gravimetrids eljdrdssal
végezték.

Megdllapitottdk, hogy az emulgedtorok nemcsak a fehérje frakcickkal lépnek
kélesonhatdsba a mdr ismert mechanizmus szerint, hanem a szénhidrdtokkal is,
melynek kovetkeztében a diétds rost frakcik ardnya megviltozik, A fozési
tulajdonsdgok viltozdsa az emulgedtorok egyértelmii mindségiavité hatdsdt is
igazolja.

BEVEZETES

A modern étkezési kultiirdban fontos szerepet jitszanak a tésztdk, hiszen Osszetételiik
megvdltoztatdsdval rugalmasan lehet kovetni az egészséges tdpldlkozdsi szokdsokat.
A vildg kiilonbdzo részein miikédé kutatécsoportok erdfeszitéseket tesznek arra, hogy
a tésztik elédllitaséhoz G nyersanyagokat alkalmazzanak, valamint hogy a
technolégiai  paramétereket  Gtalakitsdk,  mddositsdék.  Ezen  vizsgdlatok
eredményeképpen egyre nagyobb érdeklédés fordul a diétds, nem hagyomdnyos
bdzisti szdraztésztik gydrtdsa és forgalmazdsa felé.
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A hiivelyes alapui lisztek felhaszndldsa szdraz tészta elédllitdsdra az irodalomban is
tjkeletii. A hiivelyes névények sejtfala gazdag forrdsa a diétds rost komponenseknek,
amelyeknek jelentsége mind a nornmdl, mind pedig a diétds tdplilkozdsban egyre
inkdbb eldtérbe keriil. A tiplilkozdstani kutaték szerint a rostfrakcidknak élettani
hatds szempontjdbol kiilonb6zd szerepiik van. Az oldhaté diétds rost komponensek
csokkentik a vér cukor- és koleszterin szintjét, valamint a bélbaktériumok szémdra
taplalékul szolgdlnak. Az oldhatatlan rostfrakcio pedig megnéveli a vizmegkotd
képességet, és kedvezden befolydsolja a bélmiikidést. Mivel az egyes
rostkomponensek kiilonbozd fizioldgiai hatdst fejtenek ki, ezért nemcsak az osszes
diétds rostiartalom ismerete fontos, hanem az oldhaté- és oldhatatlan frakciok
ardnya is, valamint annak vdltozdsa a feldolgozds sordn.

A hiivelyes alapti lisztek tésztdvd t6rténd feldolgozdsakor figyelembe kell venni, hogy
csak albumin és globulin tipusii fehérjéket tartalmaznak, amelyek rugalmas vdzat
tudnak ugyan kialakitani a keményitészemcsék diffiiziojanak megakaddlyozdsdra, de
a tésztaszerkezet tovabbi javitdsa sziikséges.

A nem hagyomdnyos alapanyagokbol készitett tésztdk fozési tulajdonsdgainak
javitdsdra 16bb lehetdség van. az egyik az ij technologidk alkalmazdsa, a mdsik az
adalékanyagok, pl. emulgedtorok felhaszndldsa. A feliiletaktiv anyagok haszndlata
szerkezetmodositdsra el6szor a siito- és édesiparban terjedt el. Majd az irodalom
beszdmol emulgedtorok adagoldsdrdl szdraztésztdk elbdllitdsdndl is, ahol a feliileti
tulajdonsdgok és a szerkezet javitdsdra lecitint és monoglicerideket alkalmaztak.

Jelen munkdnk célja az volt, hogy modellrendszerekben vizsgdljuk, hogy hiivelyes
alapanyagok és emulgedtorok egyiittes alkalmazdsdval az emulgedtor-fehérje és
emulgedtor-szénhidrdt  kélcsonhatdsok milyen  szerepet jdtszanak a tészta
tulajdonsdgainak  javitdsdban, valamint a diétds rost frakciok ardnydnak
alakuldsaban.

1. ANYAGOK, MODSZEREK

A kisérletekben sdrga- és z6ldborsé lisztet (GMV) Szolnok hasznéltunk.

Az alapanyagok jellemzoi:
Sdrga borso: Nedvesség: 982 % F =2344  Szénhidrdt: 49,69
Zold borsé: 11,82 % F=23123 44,90
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1.1 Az alkalmazott emulgeatorok:

Amiddn 250 B, poldris 90 %-ban telitett és telitetlen zsirsavat tartalmazo
monoglicerid. Grindsted, Ddnia

Glicerin-monoszteardt, Reanal

Kisérleti mintik készitése

A tészta készitéséhez 40 %o-os nedvességtartalom értékekre szdmitottuk a hiivelyes
liszt és viz mennyiségét. A feliiletaktiv anyagot 0,6 %-ban alkalmaztuk a liszt
tomegére vonatkoztatva.

1.2 Tészta készités:

Egy-egy modell esetében 100 g tésztdt készitettiink. A szdmitott mennyiségii viz egy
részletével szuszpenziot készitettiink, majd az Osszes vizzel 97°C-os szuszpenziot
dllitottunk elé. A forré szuszpenziot a liszthez adagoltuk, konyhai robotgéppel 15
percig kevertettiik. A morzsalékos tészta 40 C-ra lehiilt. Kézzel dagasztottuk, majd
hdztartdsi tésztagép teflon matricdjan 1,5 - 2,0 cm’ hosszit és 1 mm vastag
aprotésztat dllitottunk eld.

Téstta szdritdsa:

A tésztdt 39 °C-on 86%-os relativ pdaratartalom mellett 24 ordig szdritottuk, majd 48
Ords utoszdritds kovetkezett. Az elkészitett mintdkat papir dobozban 20°C-on
taroltuk. A vizsgdlatokat 2 héten beliil végeztiik.

1.3 Vizsgdlati médszerek:

Nedvesség: a vizsgilando tésztaminta orleményt 105 C-on tomegillanddsdgig
szdritjuk (Kardcsonyi 1970).

1.4 Prébafozés: (Kardcsonyi 1970)

Prébafézéssel dllapitjuk meg a készitmény fozési idejét, a fozés sordn felvett viz
mennyiségét valamint a fGzés utdn az érzékszervi mindsitést. Elektromos f6zé6lapon
10-szeres mennyiségii vizvezetéhil vizzel végeztiik a probafiozést.

Erzékszervi mingsités: MSZ 20-500/3-1986

A tésztamintdt nyers és fout dllapotban mindsitjitk. Négy tulajdonsdgcsoportot
vizsgdlunk: kiilsé, megjelenés, illat, iz és dllomdny. Ezekbdl silyozott dtlagot
szdmolunk.

Osszes diétdsrost tartalom meghatdrozds: enzimatikus-gravimetrids eljdrdssal
(médositott AOAC mddszer).
A meghatdrozds révid leirdsa:
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A felapritott homogén mintdt hédllo alfa-amildzzal kezeljiik, ezdltal a keményité
részben lebomlik.

A minta fehérjéit protedz hozzdaddsdval tdavolitjuk el.

A maradék keményitét amilogliikoziddzzal bontjuk le.

Az oldhato rosttartalmat négyszeres mennyiségti etanollal csapjuk ki,

A csapadékot sziirfiik, mossuk (etanollal, acetonnal)

Végiil szdritds és mérés kiovetkezik.

A vizsgdlatot két parhuzamos méréssel végezziik. Az egyik pdrhuzamosbdl fehérjét
hatdrozunk meg Kjeldahl szerint, a mdsikbol pedig hamutartalmat.

A két vizsgdlat eredményeinek kozépértékébol levonjuk a fehérje, hamu és vakpréba
értékeit és osztjuk a bemérés szamtani dtlagdval. Igy kapjuk meg a minta sszesrost
tartalmdt.

1.5 Oldhatatlan diétdsrost tartalom meghatdrozdsa: mddositott semleges-detergens
eljdrdssal

A médszer rivid leirdsa

A felapritott homogén mintdt semleges-detergens oldattal melegitve, histabil alfa-
amildz hozzdaddsadval tdrjuk fel.

Mosds, szdritds és hamvasztds utdn az oldhatatlan, hamumentes maradékot mint az
oldhatatlan szerves rostanyag-tartalom tomegét visszamérjiik.

A maodszer standard hibdja: 0,12 %

A meghatdrozdshoz haszndlt enzimkészlet: Bioquant 12979 (Merck).

A meghatdrozdshoz Tecator "Fibertec System E" késziiléket haszndltunk.

2. EREDMENYEK

A borséalapii szdraztészta modellrendszerek fozési wlajdonsdgait az 1. tdbldzat, az
dsszes (TDF), az oldhaté (SDF) és oldhatatlan (IDF) diétdsrost tartalmat a 2.
tablazat tartalmazza.



1. tdbldzat: Borséalapii modellrendszerek f6zési sajdtossdgai

zoldborsd, 5 514 4 17,80 147,50 | 26,23 89,52
natur

20ldborsd, 5 515 b 20 157,06 | 24,58 90,12
0,6% GMS

sdrgaborsé, 4 514 4 16,70 137,80 | 2852 89,98
natur

sdrgaborsé, b) 4 | 4 5 18,40 163,61 | 20,18 90,12
0,6 % A

250

2. tdbldzat: Borséalapii modellrendszerek diétdsrost frakcidi

Zéldborsé natir |7,36 4,47 2,89
Zoldborsé 7,53 4,57 2,96
0,6 % GMS
Sdrgaborsé natiir 6,41 3,79 2,62
Sdrgaborsé 8,19 425 3,94
0,6 %.A 250

901
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3. ERTEKELES

Amint az 1. tabldzat adataibol megdllapithaté mindkét féle borséalapil tésztdandl
emulgedtorok jelenléiében megnétt a felvett viz mennyisége (z6ldborsé alapiindl:
147,50 Yo — 157,06 Yo-ra, ill. sdrgaborso alapindl 137,80 90 — 163,61 %o-ra).
Ugyanakkor a fozési veszteség - amely a kismolekulatomegii fehérjék, valamint
szénhidrdtok kioldéddsdabdl adodik -, csokkent (26,23 Yo — 24,58 %b-ra, illetve
28,52 % — 20,18 %-ra). Ezek az adatok azt igazoljdk, hogy mindkét tipusti
emulgedtor kélcsonhatdsba lép mind a fehérjékkel, mind pedig a szénhidrdtokkal, ez
eredményezi a nagyobb vizmeghoté képességet illetve a kismoltomegii fehérje és
szénhidrdt komponensek visszatartdsdt a kialakult tészta térhdléban, a natir
tésztdkhoz viszonyitva. Ezen folyamatok kivetkezményeképpen javult a tészta
szerkezele, és mindsége is, amint ezt az érzékszervi jellemzok (silyozott dilag: 17,80
— 20; ill. 16,70 — 18,40) natir mintdkhoz viszonyitott megnévekedett értékei
mutatjak.

A 2. tabldzat adatai alapjdan megdllapithatd, hogy az emulgedtorok hatdsdra mind az
osszes (TDF), mind pedig az oldhaté (SDF) és oldhatatlan (IDF) rostfrakcick
mennyisége megnés, kiilonésen a sdrgaborsé alapti mintdndl (6,41 % — 8,19 %-ra).
A monoglicerid tipusii emulgedtorok ugyanis a keményité amiléz frakcidjdnak o
helix szakaszaival komplexet képeznek, amely komplexek jellemzé tulajdonsdga, hogy
a-amildz enzimmel kisebb mértékben bonthaték le az emulgedtort nem tartalmazo
tésztaszerkezethez viszonyitva. Ezek a folyamatok tehdt alapvetden befolydsoljik a
diétds rost frakciok ardnydnak vdltozdsat. A kilénbozé  tipusi  borséalapi
szdraztésztakndl eltéré mértékil a rostfrakcick mennyiségének nivekedése, amely a
A rostfrakciék mennyiségi meghatdrozdsa a 92217 sz. mecenatiira pdlydzat keretében
kertilt kivitelezésre.
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THE DIETARY FIBER COMPONENTS OF LEGUME FLOUR BASIS
MACARONI DOUGHS

E.TOROK E.KOVACS
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ABSTRACT

The Authors provide further information to the perception of the structure and
quality properties of leguminous basis macaroni doughs. The legume flours - which
are applied with good results instead of wheat flour in different diets - contain only
albumin and globulin type proteins, therefore emulsifiers are used for improving the
structure of doughs.

The change of the cooking properties, the total dietary fiber, the soluble and insoluble
fiber content were investigated in pea-basis dough systems in the presence of different
emulsifiers. The dietary fiber components were determined by enzymatic-gravimetric
method.

It was stated, that emulsifiers enter into interaction not only with the protein fractions
according the known mechanism, but with the carbohydrate components too,
resulting in a change of the ratio of the dietary fiber components. The alter of cooking
properties supports also the quality improving effect of this emulsifiers.



