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Bevezetés: Napjainkban a fogyasztok tudatosabb taplalkozési szokasaik nyoman fokozott szerepet fektet az
¢lelmiszertudomany a megfeleld mindségl taplalkozasra, tapanyag bevitelre, illetve az egészséges életmddra,
melynek alapkovei kozé sorolhatok a rostok. Magyarorszdgon jellemzd, hogy a lakossag rostszegényen
taplalkozik, amin segitene a rosttal dusitott élelmiszerek fejlesztése €és a rostok alapvetd élelmiszerekhez
adagolasa, ilyenek példaul a siitipari termékek. Ez adja az egyik legnagyobb kihivast napjainkban az
¢lelmiszeriparnak, a termékfejlesztoknek és kiugrési lehetdséget is jelenthet a siitélizemeknek.

Anyagok és modszerek: Munkank soran rostdusité anyagokként hasznaltunk zabkorpat, kokuszlisztet,
bambuszrost lisztet, almarostot, konjaclisztet, utifiimaghéjlisztet és chiamaglisztet. A vizsgalatunk célja
kiilonboz6 rostdusitdé anyagok felhasznalasaval tészta készitése, ezen tésztdk szerkezeti tulajdonsagainak
vizsgalata. Emellett a probatermékek és késztermékek vizsgalata, beltartalmi paramétereinek meghatarozasa
¢s ezek alapjan az adott rostdusité anyagok mindsitése, hatasanak vizsgalata az alkotott termékekre. A
probasiités a legkomplexebb kisérlet a siitdiparban, ezért a kiilonbozd rostok felhasznéaladsaval probacipdkat
készitettiink, melyeket mindsitettiink (alaki hanyados, tomeg, térfogat, érzékszervi mindsités).

Eredmények és értékelésiik: A kokuszliszt és a chiamagliszt felhasznalasanak eredményei koziil a
chiamagliszttel késziilt probatermék alaki hanyadosa, térfogata, nyersrost-tartalma, nedvességtartalma volt
kiemelkedd. A zabkorpa és a kokuszliszt ellentétes hatdsaval olyan kombinalt termékeket hozhattunk 1étre,
mely ize nem, vagy legalabbis csak kevésbé tért el a kontroll, azaz a fogyasztok altal megszokott érzékszervi
tulajdonsagokkal bird terméktdl. Emlitésre méltdo még a késztermék hamutartalma is, ami szintén nem vart
eredményeket hozott: a legnagyobb hamutartalommal bir6 mintanak a zabkorpat varhattuk, ehhez képest a
legkisebb asvanyianyag-tartalommal rendelkezett.

Kovetkeztetések: A rostdusitas soran hasznalt Utifimaghéjliszt tal kemény, nehezen formdalhato tésztat
eredményezett. A konjacliszt a magas rosttartalma ellenére hasznalhatatlannak bizonyult a siitdipari termékek
esetén. A vizsgalataink alapjan a chiamagliszt bizonyult a legmegfeleldbbnek. Habar az iparban mar
készitenek chiamag hozzdadasaval kenyeret, &m de Orlemény forméjaban kevésbé jellemz6. Ennek oka az
EFSA eldirasa lehet, illetve a chiamagliszt Orlemény formdjdban — ahogyan ez kisérleteink soran is
bebizonyosodott — hajlamosabb a csomdsodasra eltéré tarolasi feltételek mellett.
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