-

ANYNOAML

3052 Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2020. LXVI. évf. 3. szam



Guzel Alkhamoval, Aleksandr Lukinl, Elena Akuloval

Erkezett: 2020. méajus - Elfogadva: 2020. jalius

Novényi adalekanyagok hatasanak
tanulmanyozasa liszt sutési tulajdon-
sagaira es péekaruk minéségi muta-
toira
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1. OSSZEFOGLALAS

Munkéank soran a teljeski6rlésli gérogszénamag (Trigonella foenum graecum L.), a
feketekdOménymag (Nigella sativa), valamint a szteviozid (Steviosides) felhasznéalaséa-
val buzalisztbdl készilt sutbipari termékek érzékszervi, fizikai és kémiai tulajdonsa-
gaira gyakorolt hataséat vizsgaltuk.

A gorogszéna és a feketekbmény a bennik taldlhaté hasznos komponensek széles
skaldja miatt, a szteviozidok pedig Osszetételiket tekintve hipoglikémias, antimik-
robidlis, gyulladasgéatlé, anabolikus, antikoagulans és antioxidans tulajdonsagokkal
rendelkeznek. Munkank célja funkcionalis sutSipari termékek kifejlesztése, valamint
olyan buzalisztbdl készilt fehér kenyér min6ségi mutatdinak a tanulményozasa volt,
amelyben a buzaliszt egy részét gorogszénéaval és feketekdménymag-liszttel, a répa-
cukrot pedig sztevioziddal helyettesitettik. A kdvetkez6 mintdkat vizsgéaltuk: kont-
roliminta; mintdk a buzaliszt totmegére vonatkoztatva 2 és 2,5% gérogszénamaggal,
valamint 1 és 1,5% feketekdménymag-liszttel. A granulélt répacukrot teljes egészé-
ben szteviozidra cseréltuk.

ban termesztik, aromas fliszerként és takarmanyként
egyarant hasznaljak. A FAK (Fiiggetlen Allamok K-
z6ssége) allamokon belll Ukrajndban és Kirgizisztan-
ban termesztik.

2. Bevezetés

A novényi 6sszetevék sitbipari termékekben torténd
felhasznaldsa hozzajarul az Uj generaciés funkciona-
lis élelmiszerek kinalatanak bévitéséhez.

Orosz- és egyéb orszagok kutatéinak a munkai sze-
rint ez a névény szamos hasznos dsszetevét tartal-
maz.

2.1. Gorogszéna (Trigonella foenum graecum L.)

A gorogszéna a Fabaceae Lindl. csaladba tartozé

egynyari lagyszara novény, egyetlen fligg6leges, 40-
70 cm magassagu, kissé elagazé szarral (1. abra).
Janiusban és juliusban virdgzik, a gubdé 9-15 cm
hosszl, 3-5 mm vastag, enyhén sz6rds vagy szOr-
telen, és altalaban 10-18 magot tartalmaz. A magok
sargas szinldek, nagy méretliek, rombikusak, jelleg-
zetes, diora emlékeztet6 alakzattal (2. 4bra). A ma-
gok augusztusban és szeptemberben érnek. A go-
régszéna a Foldkdzi-tenger keleti részérdl szarmazik,
€s az okor Ota ismert értékes takarmany, éleimiszer-
€s gyogynodvény. Dél- és Kozép-Eurdpaban, India-
ban, Kindban, Dél-Afrikaban, Eti6piaban és Amerika-

1 Dél-urdli Allami Egyetem (nemzeti kutatbegyetem),

A gorogszéna magja 20-30% metioninban, arginin-
ben, alaninban és glicinben gazdag, lizinben azon-
ban szegény fehérjét, valamint legfeljebb 4% pepii-
det tartalmaz. A magban talalhaté peptidek kationos
természetliek és markans antimikrobialis és fungicid
hatassal birnak [1]

A magok 45-60% szénhidréatot tartalmaznak, amely-
nek tilnyomo része (a teljes 6sszetétel tobb mint
65%-a) galakturonsav, ami 6sszehasonlithatd a jol
ismert, kereskedelmi mennyiségben el6allitott citrus-
és almapektinekkel [2].

Cseljabinszk, Oroszorszagi Foderacid
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A zsiros olajtartalom 7-10%, amelynek 65%-at
semleges lipidek (ezek t6bb mint 17%-a olajsav-
szdrmazék), 28%-at glikolipidek, 7%-at pedig fosz-
folipidek teszik ki. A godrbégszénamag szteroid sza-
poninokban (akar 6%), valamint dioszgeninben,
tigogeninben, jamogeninben és azok glikozidjaiban
gazdag. Kis mennyiségben trigonellin alkaloidokat
(0,3%), nikotinsavat (3,5-18 %), fitoszterolokat, ke-
serli anyagokat, ill6olajokat (0,3%), tanninokat, A, B1
és C vitamint, 4svanyi anyagokat és egyebeket is ta-
laltak benne [3].

Kutaték egy csoportja altal végzett tanulmanyok
bizonyitottak a goérégszéna antioxidans és dagana-
tellenes tulajdonsagait. Ezeknek a vizsgéalatoknak a
nagy részét in vitro végezték kilénféle tumorsejtvo-
nalakon [4], [5].

2.2. Feketekbmény (Nigella sativa)

A feketekdmény (Nigella sativa) a boglarkafélék csa-
ladjdba tartozé egynyéri lagyszari novény, 10-40
cm magas, fluggbleges, elagaz6 szarral (3. abra). Az
egész vilagon termesztik fliszerként. A Nigella sativa
magja fekete szin( és &ltaldban piramis alaka. A ma-
gok 1,5-3 mm hosszlak, méretik, alakjuk és texta-
rajuk egyenletes [6].

Szamos kutatasi eredmény bizonyitja a Nigella sati-
va komponenseinek antioxidans, antidiabetikus, im-
munmodulald, hepatoprotektiv, rakellenes és egyéb
tulajdonséagait [7].

A Nigella sativa antioxidans tulajdonsagait olyan, far-
makoldgiailag aktiv kinonok magyarazzak, mint pél-
daul a timokinon, a ditimokinon, a timohidrokinon és
a timol. Ezen vegyiletek mindegyike antioxidans és
antimikrobialis tulajdonsagokkal, valamint gyulladas-
gatlé hatassal rendelkezik, de csokkentik a vércukor-
szintet, és serkentik az immunrendszert, az emész-
tést is [8].

2.3. Szteviozid

A szteviozid a Stevia nemzetség novényeinek kivo-
natabdl szarmazé glikozid. Francia vegyészek (M.
Bridell és R. Livier) nyerték ki el6szér 1931-ben. A
sztivia (Stevia rebaudiana, magyar nevén jazminpa-
kéca - a szerk.) az 6szirozsafélék (Compositae vagy
Asteraceae) csaladjaba tartozé éveld, lagyszard no-
vény, amely évente viragzik. A tébb mint 180 fajt ma-
gaban foglalé Stevia nemzetségbe tartozik [9].

A szteviozidnak a szachar6zhoz képest szamos
elénye ismert:
poranak édességi koefficiense 180 egység;
alacsony energiatartalom;
vizben val6 oldhatésag;

a répacukorhoz képest sokkal lagyabb édesség;

fokozott édesség sOkkal és szerves savakkal
kombinalva;

hosszabb h6kezelés esetén sem sotétedik;
a mikroorganizmusok nem képesek lebontani;

stabilitas magas h6mérsékleten (100 °C) és szé-
les pH-tartomanyban (3-9) [10].

Szamos tanulmany kimutatta, hogy a szteviozid
rendszeres fogyasztasa a testben megtalalhaté radi-
onuklidok mennyiségének és a vér koleszterin-kon-
sejtregeneraciohoz és a sebgydgyulast elésegitd vér-
koagulaciéhoz, a neoplazma névekedésének gatla-
sahoz, a vérerek meger6sddéséhez, valamint a lipid,
fehérje és viz-s6 metabolizmus helyredllitAsdhoz. A
szteviozid megel6zi a hipoglikémias és hiperglikémi-
as allapotok kialakulasat, és jelent6sen cstkkenti a
cukorbetegek inzulinsziikségletét. A szteviozid ant-
ioxidans hatassal, immunomodulalé és baktericid tu-
lajdonsagokkal is rendelkezik [11].

3. Anyagok és mddszerek

Kiindulasi alapként a prémium buzalisztbdl készult
fehér kenyér receptje szolgalt. Adalékanyag gyanant
telijes ki6rlésli gorogszénamagot, feketekémény-
mag-lisztet és szteviozidot hasznaltunk, az utébbival
helyettesitve a kontrollmintdban talalhaté granulalt
répacukrot. A vizsgalati mintakhoz a goérégszéna-
magot és a feketekdménymag-lisztet a kovetkez6
koncentraciokban adtuk: 2% gérogszénamag és 1%
feketekdménymag-liszt a bdzaliszt tomegére vonat-
koztatva (1. minta), illetve 2,5% goérégszénamag és
1,5% feketekbménymag-liszt a bulzaliszt tomegére
vonatkoztatva (2. minta). Az 1. és 2. mintdban a meg-
hatarozott mennyiségl granuldlt cukrot sztevioziddal
helyettesitettik.

A gorogszénamagot 98-100 °C-os vizben aztattuk 10
percig. Ezutan a vizet leengedtik, és a magokat a
tésztdhoz adtuk. A kapott mintakat 18+3 °C-on ta-
roltuk.

A vizsgalatokat a sltés befejezését kovet6 14 oran
belil végeztik el. A készterméket olyan érzékszervi
mutatokra vizsgaltuk, mint a szin, az illat, az iz és a
megjelenés. A termék nedvességtartalmat ugy ha-
taroztuk meg, hogy a termékmintat magas hémér-
sékleten és atmoszférikus nyomason Kkiszaritottuk.
A maédszer relativ hibaja 0,5%, p = 0,95 konfidencia
valészinliséggel.

A kenyér savassidganak meghatarozasahoz a minta-
ban |évé savat natrium-hidroxiddal fenolftalein jelen-
Iétében semlegesitettiik rézsaszin szin megjelenésé-

ig-
A porozitast Ugy hataroztuk meg, hogy kiszamoltuk a

bélzet porustérfogatanak és a bélzet teljes térfogata-
nak aranyat, szazalékban kifejezve.
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A gluténliszt tomegfrakciéjanak meghatarozasahoz
a glutént manualisan kimostuk a tésztabol, majd le-
mértik a tomegét.

A glutén viszkoelaszticitdsat az IDK-3M (Gluten De-
formation Meter) készilékkel mért vizsgalatieredmé-
nyek alapjan értékeltik. A vizsgalatokat a m(iszer
gépkonyvében leirtak szerint végeztik el.

A glutén nydjthatésagat vonalzéval hataroztuk meg.

Az éleszt6 keleszt6képességét egy, a tésztabhol keé-
szitett goly6 felemelkedési idejének a mérésével ha-
taroztuk meg [12].

Minden mérést hdrom ismétlésben végeztink el. A
statisztikai elemzést a Microsoft Excel XP és a Sta-
tistica 8.0 szoftvercsomag segitségével végeztik. Az
adatok statisztikai hibdja nem haladta meg az 5%-ot
(95%-0s konfidenciaszinten).

4. Eredmények és értékelésiik

4.1. A novényi OsszetevOk vizsgalata a liszt, a
glutén és a keményit6 siutési tulajdonsagaira gya-
korolt hatdsa tukrében

Kisérleteinkhez a legjobb min&ségl bulzalisztet va-
lasztottuk, amelynek egy részét kdzepes rozslisztre
cseréltik le. A rozsliszt-buzaliszt tulajdonsagait az 1.
tablazat tartalmazza.

Az els6 szakaszban megvizsgaltuk a gérégszéna, a
feketekdménymag-liszt és a szteviozid rozsliszt-bu-
zaliszt gluténjének minéségi mutatéira gyakorolt ha-
tasat (2. tablazat).

A dusito 6sszetevOk 1:3 aranyu keverése 100 g lisztre
vonatkoztatva a rozsliszt-blzaliszt nyers gluténtartal-
manak jelentéktelen valtozasdhoz vezetett a kontroli-
mintadhoz képest, ez a min6séget nem befolyasolta
szignifikdnsan. Az éleszt6 keleszt6képességét a 3.
tablazat mutatja be.

A 3. tablazat szerint a sut6éleszt6 keleszt6képes-
sége a noévényi 6sszetevBkben taladlhaté nagy meny-
nyiség(li tApanyagnak (B vitaminok, asvanyi anyagok,
cukrok stb.) készdnhet6en a kontrolimintdhoz képest
a novényi 6sszetevOk hatasara nétt.

A glutén nyujthatésaganak és viszkoelaszticitasdnak
mutatéit a 4. tablazat tartalmazza.

A kapott eredmények azt mutatjak, hogy a feketeko-
mény, a gérégszéna és a szteviozid felhasznalhato a
tészta tulajdonséagainak javitdsara, kialénésen gyen-
ge min6ségl liszt alkalmazasa esetén.

A kapott adatok ilyen moédon igazoljak a névényi 6sz-
szetevBk pozitiv hatdsat és alkalmazhatésagat a liszt
sitési tulajdonsagainak a javitasara, ami kétségkivl

pozitiv hatassal lehet a termékek minéségére.

A 4. tablazat adatai azt mutatjdk, hogy a lisztben
talalhatd glutén a novényi Osszetevdk bevitelével
k6zepesen nyujthatd allagava valt. Az ilyen tipusu
gluténnek megfeleld a rugalmassaga, és a legjobb
mindséglinek tekinthetd. Az ilyen lisztbdl silt kenyér
kivald6 min6ségi: a tészta nem teril szét, formajat jol
megtartja.

A kenyérsités fontos technolédgiai tényez6je a gyor-
san hatd (instant) éleszt6 (Saccharomyces cerevisi-
ae) alkalmassaga és biokémiai aktivitdsa, amelynek
soran a cukrok alkoholla és szén-dioxidda erjednek.
Az élesztd életképessége és kelesztéképessége el6-
feltétele a félkész termék szerkezetének, illetve a
kész sutdipari termék térfogatanak és alakjanak. E
tekintetben meg kell vizsgalni a novényi 6sszetevik
hatasat a sit6élesztd min6ségi mutatoira.

A sajtolt sutééleszt6-minta jellemzdit az 5. tablazat
mutatja be.

Az éleszt6 keleszt6képességét gyorsitott modszerrel
- a megkel6 tészta emelkedési idejének meghataro-
zasaval - hataroztuk meg. A tésztat gorégszénaval,
feketekdménymag-liszttel és 7 g liszth6l goly6 alakiva
gyurtuk. Azt az id6t mértik meg, amely a tészta-go-
lyé bemeritése és felszinre emelkedése kozott telt el.
A kapott eredményeket a 6. tablazat tartalmazza.

Az 5. tablazat szerint a novényi 6sszetev6k hozza-
adasa novelte a sit6éleszté keleszt6képességét a
kontrollmintahoz képest, ami részben a ndvényi 6sz-
szetev6kben talalhaté nagy mennyiségl tapanyag-
nak kdszénhetb.

igy az 1. mintaban a kontrollmintdhoz képest 28,3%-
kal nétt a keleszt6képesség, a 2. mintaban a kont-
rolimintdhoz képest 23,9%-kal, a 3. mintdban pedig
a kontrollmintdhoz képest 17,2%-kal. A tablazat azt
sugallja, hogy minél tdbb novényi 6sszetev6t adunk
a mintdhoz, annal hosszabb ideig marad meg annak
keleszt6képessége.

4.2. A késztermékek érzékszervi, fizikai és kémiai
tulajdonséagai

A4, és 5. dbra a mintak bélzetének megjelenését és
allapotat mutatjak. Az érzékszervi értékelés eredmé-
nyeit a 7. tablazat tartalmazza.

A vizsgalati mintadk kulleme megfelel§ volt, jol fejlett
porozitassal, rugalmas bélzettel, kellemes fliszeres
és dioféle illattal keserd iz nélkul, megfelel6 szinezet(i
héjjal annak ellenére, hogy a répacukrot sztevioziddal
helyettesitettiik. A vagasi feliileten lathatok voltak a
vizsgéalati mintaban egyenletesen eloszl6 gérégszé-
namagok. A feketekbménymag-liszt hozzaadasa mi-
att azonban a vizsgalati mintak héja szirke szin( volt,
amit a fogyasztok ellenszenvesnek talalhatnak. A héj
szlrke szinét varhatéan semlegesiteni lehet azzal,
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hogy receptben tovabbi komponensek hozzdadasat
irjuk el6. Ezen tulmenden a szteviozidnak édes utbize
van, amely szintén befolyasolhatja a fogyasztok va-
lasztadsat. Ezért érdemesnek latszik csokkenteni a
szteviozid mennyiségét a receptben.

Az 1. és 2. mintdban a kontrollraintahoz képest a
nedvességtartalom 0,7 illetve 1,3%-kal csokkent, a
savassag 0,4 illetve 0,6 fokkal nétt, a porozitas pedig
1 illetve 3%-kal csokkent (8. tablazat).

A nedvességtartalom csdkkenése magyarazhaté a
feketekdménymag-liszt magas vizmegkotd képes-
ségével. A tésztahoz adott viz mennyiségét névelni
szlikséges.

A vizsgalati mintdk savassaganak névekedése a go-
régszénamagban és a feketekdménymag-lisztben
talalhaté szerves savak és tbbbszérésen telitetlen
zsirsavak jelenlétével fliigg 6ssze.

A vizsgélati mintak porozitasa az elfogadhat6 hata-
rokon belll volt, és tébb ponttal meghaladta az ilyen
tipusu sut6ipari termékekre vonatkozé minimumot. A
vizsgélati mintak porozitdsanak kontrollmintdahoz ké-
pest torténd csokkenésének tobb oka lehet: egyrészt
a glutén témegfrakcidjanak csokkenésével a tészta-
ban talalhaté adalékanyagok és a buzaliszt tdmege is
csOkken, masrészt a glutén szerkezeti és mechanikai
tulajdonsagai megvaltozasnak a hozzaadott adalé-
kanyagok hatadsara (ami egy tovabbi kutatasi téma
lehet).

Kivalasztottuk a legjobb mintakat, és meghataroztuk
az egész gorogszénamag és feketekdménymag-liszt
optimalis dobzisat: 1% feketekbménymag-liszt és 2%
gbrégszéna a prémium lisztb6l készilt kenyér lisztto-
megére vonatkoztatva.

5. Kbvetkeztetések

Az érzékszervi, fizikai és kémiai vizsgalatok eredmé-
nyei alapjan elmondhatd, hogy a goérégszéna, a fe-
ketekbménymag-liszt és a szteviozid hozzdadasaval
készitett sUt6ipari termék magas tapértékkel bir, és
megfelel a legtébb ember élettani sziikségleteinek.

A novényi 6sszetevék fizikai és kémiai tulajdonsa-
gainak tanulmanyozasa utdn bebizonyitottuk azok
pozitiv hatasat a liszt és a stt6éleszt6 min6ségi mu-
tatéira, valamint a tészta olyan szerkezeti és mecha-
nikai tulajdonsagaira, mint példaul a sikér (a glutén
térhalésodo6 szerkezete - a szerk.) szerkezetének a
megerdsitése, vagy a tészta gazképz6 képességének
a novelése.

Az alabbi mintakat vizsgaltuk: kontrollminta; mintak
2 és 2,5% gorogszénamaggal; 1 és 1,5% feketeko-
ménymag-liszt a buzaliszt tdtmegére vonatkoztatva,
valamint a hozzaadott répacukor teljes lecserélése
szteviozidra. A fizikai és kémiai vizsgalatok eredmé-
nyei a vizsgalati mintak nedvességtartalmanak és a
porozitasanak enyhe csokkenését, valamint a savas-
sag novekedését mutattak.

6. Koszonetnyilvanitas
A munkat az Orosz Foderaci6 Kormanyanak

211. sz. torvénye tamogatta, szerz6désszam: Ne
02.A03.21.0011.
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1 abra. Gorégszéna (Trigonella foenum graecum L)
Figure 1 Fenugreek (Trigonella foenum graecum L)

2. dbra. Gordgszéna-mag
Figure 2. Fenugreek seeds

3. abra. Feketekdmény (Nigella sativa)
Figure 3. Black Cumin (Nigella sativa)
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4, abra. A kenyérmintak killeme
Figure 4. Bread Samples Appearance

5. &bra. A kenyérmintak bélzetének morzsalékos szerkezete
Figure 5. Structure of Bread Samples Crumb

1 tablazat. A rozs-blzaliszt sttdipari minéségijellemzéi
Table 1 Quality Indicators of Rye-Wheat Baking Flour

Mindségi jellemz6 / Quality Indicator

iz/ Taste

Szag / Smell

Nedvességtartalom % / Moisture, %
Gazfejlesztési képesség cm3/ Gassing ability, cm3

Aglutén rugalmassaga IDK-3M egységekben
Gluten viscoelasticity, IDK-3M units

A glutén nyujthatésaga cm / Gluten extensibility, cm

A minBségi jellemz6 értéke
Quality Indicator Value

Jellemz6 rozs-buzaliszt, idegen, keser( izt6l mentes
Typical of rye-wheat flour, without foreign taste, not bitter

Jellemz6 rozs-buzaliszt, idegen, szagtél penészt6l mentes
Typical of rye-wheat flour, without foreign odors,
not musty, not moldy

12.34 £0.17
1250.00 £ 0.21
73.0 £ 0.33

16.4 £0.09

Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2020. LXVI. évf. 3. szam



2. tablazat. A sikér témegaranya a rozs-buzalisztben a ndvényi eredetli 6sszetevkkel kiegészitve
Table 2. The Mass Fraction of Gluten in Rye-Wheat Flour Enriched with Plant Ingredients

Nyers gluténtartalom %

Minta / Sample Crude Gluten Content, %

Kontroll minta / Control 32.6 +0.22
1. minta (gorogszenaval) / Sample 1 (with fenugreek) 31.48 £ 0.31
2. minta (feketekomeny-maggal / Sample 2 (with black cumin flour) 31.43 £ 0.17
3. minta (szteviozidokkal) / Sample 3 (with stevioside) 31.42 £ 0.21

3. tablazat. A gyégynovényi dsszetevdk hatasa az élesztd keleszt6képességére
Table 3. The effect of herbal ingredients on yeast rising power

Keleszt6képesség (perc)

Minta / Sample Rising Power Value (minutes)

Kontroll / Control 11 perc 17 masodperc /11 min 17 sec
1. minta/Sample 1 8 perc 1 masodperc/ 8 min 1sec
2. minta/ Sample 2 8 perc 5 masodperc/ 8 min 5 sec

3. minta/ Sample 3 9 perc 25 masodperc / 9 min 25 sec
4. minta/ Sample 4 9 perc 39 masodperc / 9 min 39 sec

4. tablazat. A ndvényi eredetl dsszetevbkjatasa a glutén nydjthatésagara és rugalmassagara
Table 4. The Effect of Plant Ingredients on Extensibility and Viscoelasticity of Gluten

Ertékek / Values

Vizsgalt
jellemzé Novényi 6sszetevék a A novényi 6sszetevék aranya
Indicator Kontroll liszt tdmeg-%-aban Ratio of Plant Ingredients
Control Plant Ingredient, % of
Wheat Mass 11 1:2 2:1
1 16.1 + 0.09 16.2 + 0.10 15.9 +0.08
3 14.9 + 0.08 15.0 £ 0.12 14.3 £0.11
Nyujthatésag cm
Extensibility, cm 16.4
5 13.6 £ 0.11 13.7 £ 0.15 13.4 + 0.10
7 13.4 £+0.09 13.5 + 0.10 13.3 £0.10
1 72.6 £ 0.44 72.7 £ 0.40 72.4 £0.51
Rugalmassag
IDK-3M 3 70.9 £ 0.42 71.0 £ 0.49 70.5 £ 0.43
egységekben 73.0
Quality, IDK-3M 5 69.6 + 0.38 69.7 £ 0.39 69.3 £ 0.40
units
7 68.9 + 0.35 70.0 £ 0.46 68.6 + 0.44
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Killem / Appearance

5. tdblazat. A szaraz éleszt6 min6ségijellemzéi
Table 5. Dry Yeast Quality Indicators

Indicator Characteristics

Apro pelletek / Small pellets

Szin / Color Vildgosbarna / Light brown
A szaraz élesztére jellemz6, anaerob bomlasra, penészre
Szaa / Smell stb. emlékeztet6 idegen szag nélkil / Characteristic of dry
9 yeast, without any extraneous odors, such putrefactive,
mold, etc.
iz/ Taste A szaraz éleszt6re jellemzd / Characteristic of dry yeast
Nedvességtartalom % / Mass fraction of moisture, % 9.0 + 0.09

Az élesztd keleszt6képessége atészta 70 mm-es
méretének kialakulasaig eltelt id6, perc 67.0
Yeast rising power (dough rising to 70 mm), min

Minta / Sample

Kontroll / Control

1. minta/Sample 1

2. minta /Sample 2

3. minta /Sample 3

6. tablazat. A ndvényi 6sszetev6k hatasa az élesztd keleszt6képességére
Table 6. Effect of plant ingredients on rising power ofyeast

Keleszt6képesség (perc)
Rising Power Value (minutes)

11 perc 17 masodperc /11 min 17 sec

8 perc 1 masodperc/ 8 min 1sec

8 perc 5 masodperc / 8 min 5 sec

9 perc 25 masodperc / 9 min 25 sec
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Jellemz6 / Indicator

Killem / Appearance

Bélzet porozitdsa és a héj
szine

Crumb porosity and the
colour of crust

A bélzet szerkezeti és
mechanikai tulajdonsagai
Structural and mechanical
properties of crumb

A bélzet szine
Color of crumb

Szag / Smell

iz/ Taste

Ragasi jellemzdk
Chewability

Jellemz6 / Indicator

Nedvességtartalom %, kisebb, mint

Moisture, %, not more

Savfok, nem tdébb, mint
Acidity, degree, not more

Bélzet porozitdsa % legalabb
Crumb porosity, %, not less

7. tablazat. A késztermékek érzékszervijellemzG6i
Table 7. Organoleptic Characteristics of Finished Product

Kontroll minta
Control Sample

Kenyérre jellemzd forma,
a héjon repedések és foly-
tonossagi hianyok nélkul
Regular shape, the crust
without cracks and ruptures

Egységes porozitas, a héj
aranysarga szind
Uniform, the crustis golden
cloured

Rugalmas / Elastic

Krémfehér szin
Creamy white

Kenyérre jellemzé, intenziv
Typical, strong

Kenyérre jellemzd, intenziv,

visszafogottan édes és sés

Typical, strong, moderately
sweet and salty

Jol raghaté
Chews well

1. minta
Test Sample 1

Kenyérre jellemzd forma,
a héjon repedések és foly-
tonossagi hianyok nélkil
Regular shape, the crust
without cracks and ruptures

Egységes porozitas,

a héj aranysarga szurkés
arnyalattal
Uniform, the crust is pale
golden with a grayish tinge

Rugalmas / Elastic

Grey / Grey

Fliszeres, enyhén didéra
emlékeztetd
Spicy, with a hint of walnut

Fliszeres, mogyoros,
nem-kesernyés,
édes utbizzel
Spicy, nutty, without bit-
terness, sweetish aftertaste

Jol raghato
Chews well

8. tablazat. A végtermékek fizikai és kémiaijellemzéi
Table 8. Physical and Chemical Characteristics of Finished Products

Kontroll minta
Control Sample

42.2 £ 0.17 415 +0.21
5.2 £ 0.07 5.6 £ 0.10
68.0 + 0.42 67.0 £ 0.49
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1. minta

Test Sample 1

2. minta
Test Sample 2

Kenyérre jellemzd forma,
a héjon repedések és foly-
tonossagi hianyok nélkul
Regular shape, the crust
without cracks and ruptures

Egységes porozitas,

a héj aranysarga szurkés
arnyalattal
Uniform, the crust is pale
golden with a grayish tinge

Rugalmas / Elastic

Grey / Grey

Flszeres, intenziv
mogyoros jegyekkel
Spicy, more pronounced
nutty flavour

Fliszeres, mogyoros,
nem-kesernyés,
édes utdizzel
Spicy, nutty, without bit-
terness, sweetish aftertaste
Jol raghaté
Chews well

2. minta
Test Sample 2

40.9 + 0.19
5.8 £ 0.11

65,0 £ 0.44
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