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OSSZEFOGLALO

A szerzék  fajtaazonos amardnt  Grleményekbél  dllitottak elé  tésztdkat
-modellrendszerekben. A tészta szerkezet kialakitdsdra 2 % monoglicerid és lecitin
tipusii emulgedtorokat alkalmaztak. A tészta szerkezet jellemzésére meghatdroztdk a
fézési sajdtsdgokat: a vizfelvétell, a fozési veszteséget és az érzékszervi jellemzbket. Az
emulgedtorok és szénhidrdtok kélcsénhatdsdt vizsgdltdk a szerkezet szempontjabol. A
kisérletek alapjdin megdllapithaté, hogy az Amarantus caudatus alkalmas mindségi
tészta elodllitdsdra. Az amardnt bdzisi tésziak plasztikusak.

1. BEVEZETES

Az utébbi idében, mind a tdpldlkozdstudomdny, mind a fogyasztok véleménye szerint
a buzatészta a tartés-energidt biztosité élelmiszerek egyik formdja és népszeriisége
novekszik a diétds tdpldalkozdsban is (Cubadda, 1992). 1992-ben a tészta fogyasztds
Eurdpdban Olaszorszdg kivételével 1,0 kg—r6l 9,1 kglfé értékre nott és Olaszorszdghan
a legmagasabb, a 27 kg kg/f6 értékkel.

A hagyomdnyos biizatészidk mellett egyre inkdbb ndé a jelentdsége a nem hagyomdnyos
alapu tésztdknak, megjelennek a szénhidrat, illetve borsé bdzisii tésztdk. Az egészségre
elonyds komponenseket Goldberg 1994-ben 12 osztilyba sorolja. Ezen jellemzdkkel
rendelkezik az amardnt is. ' ,

Az amardnt Kozép- és Kelet-Amerikibdl szdrmazo, kétszikii novény. C, asszimildcios
tipustt és igen jol tiri a szdrazsdgot. Néhdny jelentds ismertebb faja Magyarorszdgon.:
Amarantus.cruentus, A. hypochondriacus, A. caudatus és edulis. Az amardnt fehérje



tartalma 16-20 0. Fehérje osszetétel: albwnin és globulin 66 %, prolamin 0,7 % és
glutenin 28,5 % (Ana P Barba de la Rosa et al. 1992; Gorinstein és Moshe, 1991).
Biologiai értéke 75 (Bressani, 1988). Keményit tartalma 50-70 % kozotti, amelybdl
85-100 % lehet az amilopektin. Az olaj és zsiradékiartalmdban féleg olaj-, linol- és
linolénsav taldlhaté és csak 20 %-ban sztearinsav. Az olajlartalma gazdag E
vitaminban és relative magas a Ca, K, P valumint Mg és Fe tartalina.

Morales és m.tdrsai (1987) alkalmazzdk a kukorica és biza alapi termékekben, mig
Koeppe és m.tdrsai (1987) 80.20 ardnyban alkalmaznak amardnt és gluten lisztet
extruddlt termékek elodllitdsdra. Sanchez és Marroguin (1987) 5-15 Y%-ban
alkalmazzdk tortilla elédllitdsdra, mig pattogatott formdban alkalmazzdk Nepdlban és
Mexikoban. A magok nem tartalmaznak coleakids megbetegedést okozo
komponenseket, ezért alkalmasak diétds termékek elodllitdsdra is.

A prolamin tipustt fehérje tartalma alacsony, valamint glutenin egyediil nem tud
sikérszerkezetet kialakitani, igy a szerkezet kialakitdsa emulgedtorok segitségével
lehetséges. Az emulgedtorok jelenlétében kutatdsaink szerint fehérje~emulgedtor—
szenhldmt—llpld komplex /\eletl\ezd\ (Kovdcs és Varga, 1995).

Kisérleteink  célja  az voll, hogy Jujtaazonos  amardnt  orleményekbél
" modellrendszerekben tésztdt dilitsunk eld. Vizsgdliuk tovdabbd, hogy az emulgedtorok
kélesonhatdsai hogyan befolydsoljik a tészta szelkezetet fozest tuI(qdonsagmt és
reoldgiai jellemzait.

-2. ANYAGOK

A kisérletekhez fajtaazonos amardnt érleményt haszndltunk, amelynek szemcseméret -
eloszldsa 200-500 nm volt. Az alkalmazott emulgedtorok Amidan 250B, Dimodan
PM és Epikuron 130P voltak, Az alapanyagok és emulgedtorok jellemzott az 1. és 2.
tablazatok tartalmazzdk. )
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1. tdbldzat

Fajtaazonos amardnt orlemények jellemzéi

Kemné-~ Jodkoto-

. . Szdraz- -
Mint. . Fehérje,

Szém tnta anyag ¢ ,2 ue‘ nyito, képesség, %
: % ' . % i
A.mantegazzianus » v -

1 (Li 94625) | | 89.40 17.49 48.70 247 .
A.cruentus

2 (Li 94540) 90.37 15.25 54.11 2.52
A. caudatus '

.77 . : -0

3 (Li95053 89.7 19.05 54.56 0.71
A.hypocondriacus 3 Csengs

4 (Li 92075) 89.6. | 18.04 56.47 0.49 .
A. cruentus ‘ ’ : _ ‘

b (Li95133 | 89.64 ?1.96 5464 | 097
A.moleros - . .

6 (Li 95156 89.77 19.88 » 5].53 1.02
A.lividus

7 iz 88.86 14.23 49.53 - 2.79.

g |lperi amarant - 89.06 | 218.31 46.03 131
liszg*3*

* Universitit fiir Bodenkultur,Wien, Ausztria

*& GKI, Szeged '

w3 Gauper Mix Kft, Székesfehérvdr

. 2. tabldzat _
Az alkalmazott emulge(itorgk és jellemzoik
" Név Rovidités Gydné Tipus
. . > 90 % telitett és
Amidan 250 B 4250 Gr l.n.’ds.ted, " telitetlen
(4) Ddnia o
monoglicerid
Dimodan PM DPM Grindsted, > 90 % telitett és
(DPM) Ddnia telitetlen monoglicerid
Epikuron 130-P EP Lucas Mayer, lecitin és lysolecithin
(EP) Németorszdg (ismeretlen ardny)
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Tésza mintdk készitése

Az amardnt lisztet és vizet 40 % nedvességtartalomra szdmitottuk a modell
rendszerekben. Az emulgedtorokat 0-2 % mennyiségben alkalmaztuk a liszt t6megére
vonatkoztatva. Az emulgedtorbdl. és vizbél szuszpenzidr készitettiink és 97°C-ra
melegitettik. 15 percig hdztartdsi robotgép kevergjével kevertiik. A morzsalékos tészta
a-keverés alatt 3540 °C lehiilt és ezutdn kézzel dagasziottuk. Tritagarne tipusd, olasz
hdztartdsi - tésztagépen teflon matricdval 1,5-2,0 cm hosszi, .1 mm vastag tésztdt
készitettiink. A tésztdt 39 °C-on 84 % relativ nedvesség tartalomnal 24 oratg
szdritottuk. : A

3. MODSZEREK

A szalazanyag, szen/udmt és fehelje tartalmat Kamcsonyl (1970) sze/mt hatdroztuk
meg. ~

A f6zési sajdtsdgok meghatdrozdsdt és az éizékszervi minésitést a MSZ 20 500/3-1986
szabvdny szerint végeztiik el. A fozésnél a tészta:viz = 1:20 ardny volt, a fézés 1200
Watt teljesitményii elektromos fézdn tortént. A j6dkité képesség, és a komplexdléddsi
Jok meghatdrozdsa amperometrids titrdldssal t6rtént Conde-Petit (1992) szerint, 120
mV polarizdl6 fesziiltség és 0,005 M 1, oldat felhaszndldsdval. A reoldgiai jellemzoket
Stevens Metric QTS-25 muszenel vizsgdliuk.

4 EREDMENYEK

A modell -rendszerek eredményeit IBM kompatibilis szdmitdgéppel értékeltitk
Statgrapics 2.6 verzioval. A tdbldzatok hdarom mérés szdamiani dtlagdt tartalmazzdk. P
= 5 % szinten dllapitotiuk meg az eltéi eseA szignifikdns volidt. Az eredményeket a 3.,
4. tabldzatok tartalmazzdk.



’

 3.tdblizat

" Fajtaazonos amardnt tésutdk fozési sajétossigai

o | » “Frcékszervi jellémzak | , .
Minta dsszetétele Sznraz’a.,‘? Kii lsb’ Illat j A'Ilomt,iny Siily.del. Felv;:}t viz, Fozes:% vesZ., _Kozi{:f.;t;clo-
1:22%&50 o0 | s | 5| 5 5| 0 | s | mme | 4705
'.2:11,2 wazso | 9057 | S |3 5 4 18.70 88,01 31.02 5621
iAl,z wazso | &7 s s |5 ] s | o2 | 1240 1922 63.63
‘?fI,Z%DPM 89.87 ? S0 5 0 3 | 1 2 | 12420 | 2086 ‘72‘.‘72’5
SAYLZHEP | 4957 s | s 20 | 10484 | 1080* |  63.63
iAz,'Z% s |- 863 4 | 5| s 1880 | 872 | 2677 8945
ﬁ,z% a0 | B8 |4 | s | s | | 1890 | 12080 | 2052 | s
3‘41,2% e | 857 | s | s s ¢ | 187 | 10275 | 3702 8666
iAz,z aazso | B | s | 5| s 5 20 | 9882 | 1047 0381

* legszebb tészta kiilleme: nyersen rézsaszin - hékezelés halvdny drapp
**P = § szignifikdns

SL
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4. tabldzat
Amarant tésudk elaszticitdsinak viltozdsa

Minta Caudatus Moleros

Idé 1,2 % EP " 1,2%A
(perc) . alb* a/b*
2 1.32 . 1.20
4 0.62 1.12
6. . 0.25 1.25
8 023 1.44
10 C- 1.55

* Weipeit (személyes kizlés)

- 5. ERTEKELES

Az elvégzett mérésekés szamitdasok alapjan az elédllitott modellrendszerek tésztdira
az aldbbi megdllapitdsokat tehetjik:

e A fajtaazonos amardnt lisztek kiilonboznek egymdstol, a fehérje 14-22 %, a
keményité 46-56 % kozou valtozik. Igen jelenids a kiilonbség a mintdk amiléz
tartalmdban, amely a jodkotoképességben jut kifejezésre 0,50-2,79. Az amiléz
tartalom kisebb, mint a quiona alaptl tészidké. '

o A monoglicerid tipusil, Amiddn 250 emulgedtorral elédllitott tésztik dltaldban
alacsony, mintegy 90-120 %-os -vizfelvevé képességgel és magasabb fbzési
veszteséggel rendelkeznek. A legiobb ulajdonsdgii tésztdt, kifogdstalan dllomdnyi
pontszdmot és alacsony f6zési veszteséget az Amarantus montegazzianus, a
caudatus és a lividus fajtik eredményezték.Bar ez utébbit inkdbb zold névény
formdjaban kedvelik. Az A.montegazzianus és a lividus hasonlé amiléz
tartalommal  rendelkezik, a kolcsonhatds szempontjdbol 45 Yo-0s a
komplexdloddsi fok. Elényos a magas fehérjetartalmii caudatus fajta, amely
alacsonyabb amiléz  tanalma  ellenére is jobb komplexdloddsi fokot
eredményezett. A 19,05 % fehéijetartalma miatt itt jelentds lehet az emulgedtor-
fehérje kélesénhatds. A vizsgdlt Amarantus cruentus és hypochondriacus fajtik
lisztjei kevésbé voltak alkalmasak tészta elédllitdsdra.

e Az A. caudatus fajta Grleményébél « monoglicerid tipusi Amidan 250 és
Dimodan PM hasonlé tulajdonsdgit tészidt eredményezett. Mig a fozési veszteség
szemponltjdbdl a lysolecitin tartalmit emulgedtor eredményezte a legiobb minéségi
tésztat, azonban a jobb szerkezel nem pdrosult magasabb vizfelvétellel,

o A tészta reologiai tulajdonsdgainak jellemzésére .a tészta ellendlldsdnak és
nylijthatésdginak -a hdnyadosa alkalnas. A monoglicerid és lecitin tipusi
emulgedtorok elasztikus tészidt eredményeznek 2— perc kézétt, mig 6 perc utdn
plasztikussd vdltak. Nincs nagy kiilonbség a lecitin és monoghcertd tzpusu
emulgedtorok kozott.
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ABSTRACT

Authors made dough from Amarantus varieties flour in modell systems. 2 %
monoglycerid and lecithin emulsifiers were applied to form the dough structure. On
order to characterize the structure of doughs farmed the cooking properties were
defined: water uptake, sensory features and cooking loss. The interaction between
emulsifiers and.carbohydrates was examined from the point of view of structure. On
the basis of experiments it can be stated that the Amarantus caudatus is suited for
producing macaroni doughs. The amaranth basis doughs are plastic.



