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A magas rosttartalmu, konnyen emésztheto, értékes tapanyag Osszetételli alapanyagokbol készitett termékek
irant egyre no a fogyasztdi igény. Létezik egy méltatlanul mell6zott hazai zoldségféle, mely a fentebb emlitett
elvarasokat nagymértékben kielégiti. Ez pedig nem mads, mint az igénytelen termesztési tulajdonsagair6l,
szaporasagarol, taplalkozasbiologiai értékeirdl ismert csicsoka novény. A csicsoka gumodban a 6 hatéanyag a
diétds rostnak mindsiilé inulin (kb. 14-19%), de ezen kiviil kedvezd bioldgiai adottsagokat jelent teljes
beltartalma, a benne talalhat6 makro- és mikroelemek (kalium tartalma jelentés kb. 500 mg/100 g), a
kiilonb6z6 vitaminok, ndvényi rostok, fehérjeépité aminosavak, stb..

Kisérleteimben a csicsokalisztben talalhato poliszacharid tipusi ndvényi rostanyagnak, az inulinnak a
csicsokaliszt-btizaliszt keverékek reologiai tulajdonsagaira gyakorolt hatasat vizsgaltam, valamint
¢lelmiszerben torténd hasznositdsara kerestem megoldast, konnyen elkészithetd élelmiszeripari termék
forméjéaban.

Meghatdroztam a csicsokaliszt inulintartalmat, beltartalmi paramétereit: nedvesség-, szarazanyag-, zsir-,
fehérje-, hamutartalom, majd csicsokalisztbdl és BL 55 buzalisztbdl lisztkeverékeket allitottam dssze 1; 2 €s
4% inulin tartalommal. Vizsgaltam a lisztkeverékek funkcionalis tulajdonsagait: nedves- és szaraz sikér,
vizfelvevo képesség, tészta ellagyuldsanak mértéke, dagasztastiirési index. A lisztkeverékekbdl molnarkalacs
tipusu ostyakat siitottem, melyek keménységét BROOKFIELD CT3 allomanymérd késziilékkel mértem,
valamint érzékszervi biralattal értékeltem a termékek allomany, szin, szag, iz paramétereit.

Eredményeim azt mutattdk, hogy a lisztkeverékekben a csicsokaliszt megvaltoztatja a sikér fizikai
tulajdonsagait és térbeli szerkezetét. A sikérvaz a csicsokaliszt aranyanak novekedésével eleinte szivosabba,
majd lazabb szerkezetlivé valik, a nedves és szaraz sikér mennyisége pedig a csicsokaliszt ndvekedésével
linedrisan csokken. A tészta reoldgiai tulajdonsagait tekintve a vizfelvevd képessége csokken, a vizsgalt
koncentraci6 tartomanyban szerkezete harmadfokt egyenlet szerint valtozik, a dagasztidssal szembeni
ellenallasa eleinte nd, majd a csicsokaliszt hozzdadasaval csokken. Az adott tartomanyban a valtozas
harmadfoku polinom egyenlettel irhato le.

Az ostyak vizsgalati adataibol megallapitottam, hogy a csicsokaliszt aranyanak novelésével az ostyak
kemeénysége csokken, a csak csicsokalisztbdl késziilt ostya viszont joval keményebb lesz. Az érzékszervi
tulajdonsagok kedvezden alakultak. Az ostydkat aranysarga szin, jellegzetes kockas mintazat, vajas kekszre
emlékeztetd illat, harmonikus iz és ropogds allomany jellemezte a birdlok Gsszesitett véleménye alapjan.

Az érzékszervi tulajdonsagok alapjan a 2% inulint tartalmazo keverékbdl késziilt ostya bizonyult a
legkedveltebbnek. A 4% inulintartalmia koncentracidé kritikus tartomanyként jellemezhetd6 a vizsgalt
paraméterek tekintetében.
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