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P = “f@iNowadays the importance of the use of pseudocereals is increasing, especially in the diet
a of health conscious consumers and those who follow reform diet. In our research we
} produced pilot products with health-beneficial properties. The main ingredients were

pseudocereals, such as buckwheat, amaranth and quinoa flour, and our aim was to get more
information about their possible uses in nutrition. These grains have typical (buckwheat) or bitter
taste (amaranth), therefore our second aim was to survey the consumers’ opinions, which help us
to determine further direction of development. In our research we produced bakery pilot products
from the previously defined mixtures of different gluten free flours and natural additives, taking into
account the consumer’s demands, because more and more people are looking for the opportunity
to reduce the gluten intake improving their health condition. Physical and chemical parameters of
pilot products were determined. Finally, we evaluated the consumers’ opinions by a sensory test and
questionnaire, therefore, we got results not only about the quality of products but the consumers’
preference orders too.
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fogyasztott pszeudocereélidk, mint a hajdina,
az amarant és a quinoa lisztek felhasznalasi le-
hetGségeinek megismerése volt szamunkra az

1. BEVEZETES — INTRODUCTION

Napjainkban egyre nagyobb jelent6ségli a

pszeudocerealidk, vagy mas néven az algabo-
nék felhasznélésa, kiilondsen az egészségesen
taplalkozd és a reformtéaplalkozok étrendjé-
ben (LEDER et al., 2012). Kutatdsunk soran
olyan jszer( probatermékeket éllitottunk eld,
melyek szdmos kedvez6 taplalkozas-élettani
hatéssal rendelkeznek. Az altalunk ritkdbban
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egyik legfontosabb feladat. Ezek a lisztek jelleg-
zetes (hajdina) vagy éppen keser(i (amarant)
uto6izzel rendelkeznek, ezért a kutatdsunkban a
masodik legfontosabb feladat a fogyasztdi véle-
mények felmérése, hiszen segitséget nytjt a to-
vébbi fejlesztési irdnyvonal meghatarozasaban.
A Kkisérlet soran, a fogyaszt6i igényeknek meg-
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felelGen, azok kielégitésére tovabbi gluténmen-
tes lisztek keverékét alkalmaztuk, ugyanis egy-
re tobben keresik a lehet§séget a glutén beviteli
mennyiségének csokkentésére, a jobb kozérzet
elérése érdekében. Igy tehat az adott lisztek
meghatarozott aranyokban valé keverésével,
valamint természetes dusitbanyagok hozza-
adasaval stitGipari probatermékek elGallitasat
végeztiik el. Ezt kovet6en a szamos variacio-
ban elkésziilt probatermékek fizikai és kémi-
ai paramétereit értékeltiik. Végiil az elkésziilt
probatermékek érzékszervi biralatat kérddives
felméréssel végeztiik el, igy nem csak a termé-
kek mingségérél kaphattunk visszajelzést, de a
fogyasztok preferencia-sorrendjérdl is.

1.1. Az adlgabonak (pszeudocerealiak)
jellemz6i — Properties of Pseudocereals

A hajdina (Fagopyrum esculentum (Moench)),
amarant (Amaranthus spp.) és quinoa (Chen-
opodium quinoa (Willd)) 6si névényeinknek
szamitanak. Novénytani besorolas szerint nem
gabonék, de kémiai 6sszeteviik és falhasznalé-
suk alapjan igen hasonléak azokhoz (TAYLOR,
2017). FLETCHER (2016) leirja, hogy a psze-
udo- el6tag jelentése ,hamis”. A hajdina, vagy
maésik ismert nevén a pohanka, a Fagopyrum
nemzetségbe és a Polygonaceae csaladba tar-
tozik. Termesztését elGszor Azsiaban kezdték
meg. Ma a legnagyobb mennyiségben Eur6pé-
ban termesztik és fogyasztjak (53,1%), melyet
Azsia kovet (38,6%). Tovabbi nagy termeszts
orszagokhoz tartozik Oroszorszag, Kina, Uk-
rajna és Franciaorszag. Magyarorszagon G&si
ételnek szamit (LEDER et al., 2012). A pohan-
ka ezerszemtomege 15 és 35 g k6zott mozog. A
szemek gazdag tipanyag-forrasnak tekinthe-
téek (TOMOSKOZI és LANGO, 2017). Ertékes
OsszetevGihez tartozik a keményits, a fehér-
je, az élelmi rost és tovabbi értéknovelGje az
antioxidans vegyiiletek és nyomelemek jelenléte
(KRKOSKOVA és MRAZOVA, 2005). A szemek
szénhidrat tartalma 58%-73% kozott valtozik.
A keményit6 szemcséinek mérete 2 és 15 um
kozotti értéket vesz fel. Elelmi rost tartalma
7,0-10,9%. Fehérjetartalma 12% koriili érték,
mely kozel azonos a baza fehérjetartalmaval.
Aminosavak tekintetében a szemekben a li-
zin, treonin és valin talalhaté meg legnagyobb
mennyiségben. Zsirtartalma 2%-4% kozott
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mozog, mely f6leg a csirdban talalhaté. A zsir-
savak aranyéat tekintve 75-80%-ban a telitetlen
zsirsavak vannak jelen, melyekbdl a t6bbszoro-
sen telitetlenek hanyada 40%. Asvanyi anyag
tartalmat illetGen kozel azonos az amaranttal,
de megel6ézi a quinoa elemtartalmét. Kieme-
lend§ a K, Mg, Ca, Na, Cu, Zn, Fe és Mn tar-
talma. A hajdina igen jo forrasa a B vitaminok
csoportjanak, nagyobb mennyiségben megta-
lalhat6 a B1, B2, B3, Bs és Be vitamin, de az
E vitamin is megtalalhat6 a szemekben. A no-
vény fitokemikalidkban gazdag, 6 féle flavonoi-
dot izolaltak a hajdinabdl: a rutint, quercetint,
orientint, vitexint, izovitexint és isoorientint.
Az egyetlen algabona, mely rutint tartalmaz. A
hajdinat régota hasznaljak kinai terapidkban
szamos betegség kezelésében. Ma funkcionalis
élelmiszerek nyersanyagat képezi jotékony ha-
tasdnak koszonhet6en (TOMOSKOZI és LAN-
GO, 2017). LEDER et al. (2012) szamos beltar-
talmi vizsgalatot végeztek hantolt hajdinara és
a hajdina levéllisztjére vonatkozoan. Az ered-
mények azt mutattak, hogy mindkét esetben
magas bioldgiai értéki élelmiszer alapanyagrol
van sz0, mely vitaminok, dsvanyi anyagok és
antioxidans hatast vegytiletek kivalé forréasa.
Az amarant az Amaranthus nemzetségbe
és az Amaranthaceae csaladba tartoz6 fajok
gyldjténeve. Legnagyobb termeszték kozé tar-
tozik Dél-Amerika, Afrika, Kozép- és Délke-
let-Azsia. Eurépaban minddssze ezer hektaron
termesztik. Magyarorszagon a 80-as évektdl
kezd6dGen honosodott (LEDER et al., 2012).
Az amarant a gabonakhoz viszonyitva nagyobb
mennyiségben tartalmaz zsirt és fehérjét is. Ez
utdbbi mennyisége 13,1% és 21,0% kozott mo-
zog (D’AMICO és SCHOENLECHNER, 2017).
Legnagyobb aranyban az albumin talalhat6
meg a szemben, 40%, a globulin 20%-ban, a
glutelin 25-30%-ban, mig a legalacsonyabb
mennyiségben a prolamin van jelen, 2%-3%
(VENSKUTONIS és KRAUJALIS, 2013). Egy
tanulméany alapjan az amarantban talalhat6
fehérje 89%-os emészthetGséggel jellemezhetd
(FERREIRA és AREAS, 2004; KUMAR et al.,
2016). Zsirtartalma egész széles tartomanyban
mozoghat, 3,24% és 8,60% kozott. Zsirsavai
koziil a linolsav, az olajsav és a palmitinsav a
meghatarozo6. Keményité mennyiségét tekintve
alacsonyabb értéket mutat, mint a legtobb ga-
bona, 48%-69%. Diétés rost tartalmét tekintve
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ugyancsak valtozo értékeket vehet fel, ez 8,0%-
tol, akar 20,6%-ig is terjedhet. Az amarant
esetében ugyancsak megtaldlhatéak a kémiai
OsszetevOk kozott a B vitaminok. Makro- és
mikroelem tartalma magasnak tekinthetd,
melyek koziil emlitést érdemel a Ca, mely 6t-
szor nagyobb mennyiségben van jelen, mint a
buiza esetében. Bioaktiv vegyiiletek koziil meg-
talalhat6ak a fenolos vegyiiletek, flavonoidok,
tannin, de a kumarinok is. Az amarant felhasz-
nélasa széleskord, fézve, siitve, pelyhesitve fo-
gyasztjak, stitemények, kekszek, kenyerek és
tésztak elkészitésénél is kivalo, illetve nagyon
népszerti ma az extrudalt formaja (D’AMICO
és SCHOENLECHNER, 2017).

A quinoa a Chenopodium nemzetségbe és
az Amaranthaceae csaladba tartozik. A legna-
gyobb termeszt6k kozé Peru és Bolivia tarto-
zik, ahol a vilag quinoa termesztésének 90%-
a tartozik. Nagyobb mennyiségben el6fordul
Olaszorszagban, Franciaorszagban, Angliaban,
Svédorszagban, de Daniaban is. Magyarorsza-
gon termesztése még nem valdsult meg (LE-
DER et al.,, 2012). A fehérjetartalma hasonl6 a
gabonék fehérjetartalmahoz, 13%-15% kozott
mozog, de akar 8-22% is lehet fajtatol fiiggben.
Zsirtartalma magasnak mondhat6, négyszer
magasabb, mint a btza esetében, 4,0-9,7%.
Telitetlen zsirsavainak aranya 82,7-85,0% ko-
z0tt valtozhat. Legnagyobb hanyadat a linolsav
(50%) és olajsav (20%) teszi ki. A quinoa sze-
mekben leginkabb B2 és E vitamin talalhat6
nagyobb mennyiségben. Bioaktiv komponen-
sei kozil jelen vannak a keser( izt adé szapo-
ninok, melyek antinutriensként funkcionélnak,
azonban ezek a vegyiiletek egyben a betegségek
megelézésében is részt vesznek, ugyanis ko-
leszterin csokkentd és gyulladasgétld tulajdon-
sagokkal is rendelkeznek. Fitinsavak ugyan-
csak megtalalhatéak a szemekben, amelyek
antioxidans hatassal rendelkeznek, valamint
a rak megel6zésében is szerepet jatszanak, és
egyben a fehérjék, asvanyi elemek biohaszno-
sulésat is ecsokkenthetik. A quinoa felhasznéla-
sa széleskord, leginkabb koretként ismeretes,
de fogyasztjak italként, kenyérként, tésztaként
és siitGipari termékek formajaban egyarant
(SCHOENLECHNER, 2017).
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2. ANYAG ES MODSZER — MATERIAL
AND METHODS

2.1. Alapanyagok — Raw Materials

A probatermékek eldallitasdhoz a legfontosabb
alapanyag szdmunkra az dlgabonk lisztje volt,
igy hajdina, amarant és quinoa lisztek beszer-
zése volt az els6 feladat. Tovabbi gluténmen-
tes lisztek, mint a rizsliszt és a gesztenyeliszt,
egyéb hozzavalok (tej, vaj, tojas, szaraz élesztd,
cukor, sd) és dusitéanyagokként olajos magvak
(napraforgdémag, tokmag) is sziikségesek vol-
tak. Minden sziikséges anyagot kozforgalom-
bol szereztiink be.

2.2, A probatermékek eléallitasanak
alapja — Basis of Preparing Pilot
Products

A termékek elgallitasdnak alapjat a MAGYAR
ELELMISZERKONYV 2-103 szamu iranyelve
adta. A ,Kiilonleges mindségli dusitott siite-
mény termékcsoportjanak” megfelel§ termék
eléallitdsa volt a cél, a buzaliszt algabonaval
és lisztkeverékkel val6 kivaltasdnak moddosi-
tasaval. A lisztek tipusat és aranyat MERT et
al. (2015) és BRITES et al. (2018) kutatasuk
alapjan alkalmaztuk: 80:20 ardnyban hajdina/
amarant/quinoa és rizs/gesztenye, valamint
60:40 aranyban hajdina/amarint/quinoa és
rizs/gesztenye. Mindemellett sziikségesnek
tartottuk a kontroll mintak elkészitését, mely
szerint 100%-ban alkalmaztuk a hajdina, az
amarant vagy a quinoa liszteket. Osszesen 15
féle terméket készitettiink. A lehetséges hozza-
valokat és disitbanyagokat a Magyar Elelmi-
szerkonyv el6irdsa alapjan alkalmaztuk, ahol a
tej vagy annak helyettesitésére a tejpor és vaj
meghatirozott elfirdsa van szigorGan meg-
szabva. A tovabbi hozzivalok és duasitéanya-
gok aranyéat sajat fejlesztés alapjan hataroztuk
meg, melyek szerint a kovetkezd ardnyokat al-
kalmaztuk: tej — 30%, tojas — 25%, vaj — 10%,
magvak — 5%, cukor — 2,5%, szaraz élesztd
1,5%, s6 — 1%.
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2.3. A vizsgalati médszerek — Methods of
Measurements

A termékprototipusok elkészitését a Debreceni
Egyetem Mez6gazdasag-, Elelmiszertudoma-
nyi és Kornyezetgazdalkodasi Kar Elelmiszer-
technolégiai Intézetének Elelmiszeripari Inno-
vacios Kozpontjaban végeztiik el 2018-ban. Az
alapanyagok kimérése és keverése utan, azo-
kat 10 percen keresztiil 4 °C-on pihentettiik.

1. KEP

A siitéshez azonos tomegli mintakat mértiink
ki. A siitési paraméterek azonosak volt min-
den probatermék esetén, a siitési h6fok 180 °C
volt és 20 percig tartott. A siitési veszteséget
adott képlet alapjan hataroztuk meg, (m —m /
mo)*100. A mintak térfogatanak meghataro-
zasat repcemagos kiszoritasos modszerrel vé-
geztiik el (AACC INTERNATIONAL, 2000) (1.
kép).

PIC. 1

Repcemagos térfogatmérés
(Measurement of Volume by Rapeseed)
Forréas (Source): Sajat szerkesztés (Own compilation)

Ezt kovet6en meghataroztuk a mintak fe-
hérjetartalmat (MSZ EN 12135:1999) és zsir-
tartalmat (MSZ 6369-15:1982) a vonatkozd
Magyar Szabvanyok szerint. Az alapanyagokbol
szamitasos modszer alapjan megadtuk a min-
tak energiatartalmat. Az érzékszervi biralatot
kérdGives felméréssel végeztiik. A valaszadok
iz, illat, allag és kiillem alapjan értékelhették
a probatermékeket 1-t6l 5-ig terjedd skalan,
valamint kiilon leirhattak véleményiiket, ja-
vaslatukat a probatermékek mingségével kap-
csolatban (Fiiggelék). A probatermékek szinére
vonatkozodan kiilon kérdés nem szolgélt, azt a
kiillem értékelésénél adhattak meg a valasz-
adok, valamint a megjegyzésben tiintethették
fel észrevételeiket erre vonatkozban. Osszesen
42 16 vett részt a felmérésben. A nemek ara-
nya szerinti megoszlas alapjan 27 n6 (64%) és
15 férfi (36%) értékelte a probatermékeket. A
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korcsoportok szerint 23 f6 (52%) tartozott a
18-25 év kozottiekhez, 13 16 (31%) a 26-35 év
kozottiekhez, valamint 7 £§ (17%) a 36 és id6-
sebb korosztalyt képviselGihez. A valaszadok
tobbsége élelmiszermérnok képzésben részt
vev( hallgatok voltak. A megkérdezettek koziil
2 f6 jelezte, hogy gluténérzékeny, valamint to-
vabbi 1 f6 jelezte, hogy lehet8ség szerint keriili
a glutént tartalmazo ételeket.

3. EREDMENYEK — RESULTS
Az elkésziilt probatermékeket a 2. kép szem-
1élteti, ahol az algabonak és a tovabbi lisztek

kiilonb6z6 ardnyokban val6 felhasznalasanak
eredményei lathatoak.
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2. KEP

PIC. 2

Az elkésziilt probatermékek
(The Pilot Products)

Forrés (Source): Sajét szerkesztés (Own compilation)

3.1. A probatermékek siitési veszteségé-
nek és térfogatainak eredményei —
The Results of Baking Loss and Value of
Pilot Products

Az 1. abran a probatermékek siitési veszteség
eredményei lathatéoak. A hajdinaval késziilt
probatermékek esetében a legnagyobb veszte-
séget a hajdina-rizsliszt 60:40 aranyban vald
alkalmazasanal figyelhettiik meg, 12,5%. A
gesztenyeliszttel készitett probatermék ered-
ményezte a legkisebb veszteséget, igy 20%-0s
alkalmazasanal 8,7%, mig 40%-os alkalma-
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gyelhettliink meg. Az amarant liszttel készitett
probatermékek mutattak a legnagyobb siitési
veszteséget a hajdinas és a quinoés probater-
mékekkel szemben, mely értékek 13,3-14,2%
kozott mozogtak. A quinoa liszttel késziilt sii-
temények esetén azt tapasztaltuk, hogy — a
hajdinas préobatermékekkel ellentétben — a
gesztenye liszt emelte a siitési veszteséget
(12,5-14,2%), a kontroll (10,0%) és a rizslisztes
probatermékek (10,9%) esetében emelkedett a
legkevésbé ez az érték.
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FIG. 1

A prébatermékek siitési veszteségének eredményei
(The Results of Baking Loss of Pilot Products)

Forras (Source): Sajat szerkesztés (Own compilation)

Megjegyzés (Notes): H — hajdinaliszt (buckwheat flour), A — amarantliszt (amaranth flour), Q — quinoaliszt, R — rizsliszt

(rice flour), G — gesztenyeliszt (chestnut flour)
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A mintdk térfogatat vizsgalva azt tapasz-
taltuk (1. tablazat), hogy a hajdina és a quinoa
kontroll prébatermékek, azaz 100%-ban vald
alkalmazasuk eredményezte a legnagyobb tér-
fogat-értékeket, 72 és 75 cm3. A hajdinas pro-
batermékeknél a rizsliszt és a gesztenyeliszt
csokkentették a probatermékek térfogatat (64-
67 cm3). A quinoa liszttel készitett probatermé-
kek esetében a rizsliszt enyhén (74 cm3), mig
a gesztenye mar nagymértékben csokkentette
a mintak térfogatat (64-66 cm3). Ezzel szem-

ben az amarant liszttel késziilt probatermé-
kek esetében ennek ellenkezGjét figyelhettiik
meg, ugyanis a kontroll probatermék mutatta
a legalacsonyabb eredményt, mig a rizsliszt
és a gesztenye liszt is novelték az értékeket. A
kontroll esetében 65 cm3-t mértiink, a rizsliszt
20%-0s és 40%-os alkalmazdsanal 66 cm3-t
vizsgéltunk, mig a gesztenyeliszttel készitett
probatermékek esetén, mindkét aranyban valé
alkalmazasanal is mar 68 cm3 volt ez érték.

1. TABLAZAT TABLE 1
A probatermékek térfogat-értékeinek eredményei
(The Results of Volume of Pilot Products)
Algabonak Lisztek Aranyok Erték (Value),
(Pseudocereals) (Flours) (Ratio), % cm3
Hajdina (Buckwheat) 100 7243
Hajdina - Rizs (Buckwheat - Rice) 80:20 70+1
gﬁiﬁhea ) Hajdina - Rizs (Buckwheat - Rice) 60:40 67+1
Hajdina - Gesztenye (Buckwheat - Chestnut) 80:20 66+2
Hajdina - Gesztenye (Buckwheat - Chestnut) 60:40 64+3
Amarant (Amaranth) 100 65+2
Amarant - Rizs (Amaranth - Rice) 80:20 66+3
Amarant Amaréant - Rizs (Amaranth - Rice) 60:40 66+3
(Amaranth) Amarant - Gesztenye (Amaranth - Chestnut) 80:20 68+2
Amarant - Gesztenye (Amaranth - Chestnut) 60:40 68+3
Quinoa (Quinoa) 100 7541
Quinoa - Rizs (Quinoa - Rice) 80:20 74+2
Quinoa Quinoa - Rizs (Quinoa - Rice) 60:40 74+1
(Quinoa) Quinoa - Gesztenye (Quinoa - Chestnut) 80:20 66+1
Quinoa - Gesztenye (Quinoa - Chestnut) 60:40 64+2

Forrés (Source): Sajat szerkesztés (Own compilation)

3.2. A prébatermékek tapértékeinek
eredményei — Nutritional Value of Pilot
Products

A mintak tapértékére vonatkozé adatokat a
2. tablazatban szemléltetjiik. A fehérjetarta-
lom tekintetében a kontroll mintdk mutattdk
a legmagasabb értékeket. A hajdinaval késziilt
siitemény esetén ez az érték 10,69%. A legala-
csonyabb fehérjetartalom a 40%-ban geszte-
nyeliszttel készitett probatermék esetén volt
megfigyelhet§. Minden probaterméket figye-
lembe véve az amarant liszttel késziilt kontroll
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probatermék esetén volt mérhet§ a legmaga-
sabb fehérjetartalom, 12,36%. A rizs- és gesz-
tenyeliszt hozzaadasaval csokkentek ezek az
értékek, 10,01% és 11,39% kozott valtoztak. A
100%-ban quinoaliszttel késziilt probatermék
esetén 11,32%-o0s fehérjetartalmat mértiink. A
rizsliszt hozzdadasaval a probatermékek fehér-
je-értéke 10,80-10,56% kozé csokkent, mig a
gesztenyeliszt alkalmazasanal 9,38% és 10,35%
kozotti értékeket figyelhettiink meg.

A prdbatermékek zsirtartalmat értékelve
mar nem tapasztaltunk hasonlé tendenciat.
Ezek az értékek magasnak tekinthetéek, me-
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lyek kozel azonosak voltak a probatermékek
fehérjetartalmanak értékeivel. A legmagasabb
értéket minden minta esetében a 40%-ban
alkalmazott gesztenyeliszt hozzdadasa ered-
ményezte, a hajdina-gesztenye kombinaciot
alkalmazva 11,44%, az amarant-gesztenye ke-
veréke 12,75%, mig a quinoa-gesztenye 6tvoze-
te 12,35%-ot jelentett.

A probatermékek energiatartalma 1070,79
kJ és 1351,39 kJ kozott valtozott. Két esetben,
a hajdina-gesztenye és az amarant-gesztenye
60:40 aranyban val6 alkalmazasanal figyel-
hettiik meg a legmagasabb értékeket adott ter-
mékesoport esetén. Ezzel szemben a quinoaval
készitett sliteményeknél a kontroll esetében
mértiik a legmagasabb energiatartalmat.

2. TABLAZAT TABLE 2
A préobatermékek tapértékére vonatkozo6 adatok
(Nutritional Value of Pilot Products)
Algabonak Lisztek Aranyok Fehérje Zsir Energia*
(Pseudocereals) (Flours) (Ratio), % (Protein), % (Fat), % (Energy), kJ
H 100 10,69 10,33 1294,92
H-R 80:20 10,04 8,34 1287,18
Hajdina .
(Buckwheat) H-R 60:40 9,42 9,58 1279,45
H-G 80:20 9,85 9,27 1301,00
H-G 60:40 9,01 11,44 1307,08
A 100 12,36 12,51 1070,79
A-R 80:20 11,39 11,70 1107,88
Amarant
(Amaranth) A-R 60:40 10,42 10,88 1144,97
A-G 80:20 11,18 12,63 1121,70
A-G 60:40 10,01 12,75 1172,61
Q 100 11,32 11,90 1351,39
Q-R 80:20 10,56 11,16 13332,36
uinoa
?Quinoa) Q-R 60:40 9,80 10,48 1313,33
Q-G 80:20 10,35 12,10 1346,18
Q-G 60:40 9,38 12,35 1340,97

Forras (Source): Sajat szerkesztés (Own compilation)

Megjegyzés (Notes): H — hajdinaliszt (buckwheat flour), A — amarantliszt (amaranth flour), Q — quinoaliszt, R — rizsliszt

(rice flour), G — gesztenyeliszt (chestnut flour)

3.3. Az érzékszervi biralat eredményei —
Results of Organoleptic Evaluation

A proébatermékek organoleptikus biralatat (2.
abra) elemezve azt figyelhettiik meg, hogy a
legkedvezébb probaterméknek a quinoa liszt-
tel késziilt siitemény bizonyult. Ez leginkabb
illatdnak és puha allaganak volt koszonhetd. A
hajdinaval készitett probatermékek esetében
leginkabb azok kiilleme eredményezte a maga-
sabb pontszdmokat. Az amarant liszttel késziilt
siitemények legnagyobb el6nye azok ropogos

*Szamitott adat.
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allagabdl adodott. A hajdinés és az amarantos
probatermékek esetében a rizsliszt hozzaadasa
minden szempontbdl javitott a probatermékek
mindségén. Ezzel ellentétben a quinoa liszttel
késziilt siiteményeknél mar a gesztenyeliszt je-
lenléte hozta meg a magasabb pontszamokat.
A dusitéanyagok tekintetében tdlnyomo részt
a napraforgdmagot preferaltdk a valaszadok.
Javaslatként szerepelt — tobbek kozott — a
probatermékek tovabbi olajos magvakkal valé
dusitésa is, de ezen algabonak egymas kombi-
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nacioival valo elgallitasuk is.

VI. évfolyam, 2019/1. szdm

63



JEVCSAK, Sz. — S1POS, P.

=== |7 (taste) === illat (fragrance) sees+ allag (texture) === kiillem (appearance)
H1o0
Q-G 60-40,5 —H-R 80-20
Q- G 80-20 4:“\_'- H - R 60-40
S/- . \—.,_-—’
L ]
- R 60-40 : H- G 80-20
Q 4 f‘\ ; 2 ,'\ \ ]\
v :
Q- R 80-20 \ X ,_-(:\'.‘ H -G 60-40
A\ 1 i
ARE | '
—ﬁ .
Q 100\ \\ (S I’ />~ /A 100
Y

e
A-G60-40
A -G 80-20

FIG. 2

Az organoleptikus biralat eredménye
(Results of Organoleptic Evaluation)

Forrés (Source): Sajat szerkesztés (Own compilation)

Megjegyzés (Notes): H — hajdinaliszt (buckwheat flour), A — amarantliszt (amaranth flour), Q — quinoaliszt, R — rizsliszt

(rice flour), G — gesztenyeliszt (chestnut flour)

4.KOVETKEZTETESEK ES
JAVASLATOK — CONCLUSIONS AND
PROPOSALS

A pszeudocereélidk, mint Gsi névényeink sza-
mos kedvezd élettani hatassal rendelkeznek. A
recepttirak, melyek a MAGYAR ELELMISZER-
KONYV, a nemzetkézi szakirodalmak (MERT
etal., 2015; BRITES et al., 2018) és sajat modo-
sitas alapjan késziiltek, j6 alapot adtak ahhoz,
hogy kedvezd mindGségt, dusitott probatermé-
keket allitsunk el6. A gluténmentes lisztek-
kel véaltoztatva a receptarakat befolyasoltuk a
késztermékek fizikai és kémiai paramétereit.
Az organoleptikus biralat értékelése soran arra
a kovetkeztetésre jutottunk, hogy az algabonak
tobbnyire jellegzetes érzékszervi tulajdonsaga-
it a legtobb esetben kedvezden befolyasoltak a
kiilonboz6 aranyokban hozzaadott egyéb lisz-
tek, illetve az olajos magvak. A fogyaszt6i meg-
itélés alapjan a kérdGivekben feltiintetett javas-
latok tovabbi segitséget nytjtottak abban, hogy
meghatarozzuk a tovabbi fejlesztési iranyvona-
lat annak érdekében, hogy még inkabb kedvezd
tulajdonsagokkal rendelkezd és jobb mingségi
probatermékeket allitsunk elG.
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5. OSSZEFOGLALAS — SUMMARY

Kutatasunk célja volt, hogy olyan tjszerti pro-
batermékek elGallitasat végezziik el, melyek
kedvezd taplalkozéas-élettani hatéssal rendel-
keznek. Els6sorban algabonék felhasznalasi le-
het6ségeinek feltérképezése volt a feladatunk,
igy a hajdina, az amarant és a quinoa lisztek
voltak a legfontosabb alapanyagok szdmunkra.
Ezen lisztek jellegzetes izének javitasa céljabol
tovabbi gluténmentes lisztek meghatarozott
aranyokban val6 keverését és probatermékek
készitését végeztiik el. Kisérletiink kovetkezd
fontos célja volt a fogyasztdi vélemények felmé-
rése, ugyanis olyan visszajelzést kapunk, mely
segitségével meg tudjuk hatdrozni a tovabbi
fejlesztésiink iranyvonalat, hogy probatermé-
kiink kedvezdbb tulajdonsagokkal rendelkez-
hessen. A fizikai vizsgilatok eredményei azt
mutattdk szdmunkra, hogy a kevésbé fogyasz-
tott, nem hagyomanyos névények lisztjeibdl is
készithetilink j6 minGségli termékeket. A kémi-
ai vizsgalatok alapjan a probatermékek kedve-
z§ fehérjetartalommal rendelkeztek, a zsir- és
energiatartalmat tovabbi fejlesztések alkalma-
val csokkenteni kivanjuk. Az érzékszervi bira-
lat alapjan volt, aki a quinoa liszttel készitett
probaterméket részesitette el6nyben, annak
kedvez§ illata (4tlagosan 5 pont) és puha alla-
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ga (atlagosan 4,6 pont) miatt, mig volt, aki in-
kabb a ropogos allagot kedvelte (4dtlagosan 4,6
pont), igy az amaranttal késziilt probatermék
nyerte el tetszését. Osszességében elmondha-
t6, hogy az organoleptikus értékelés alapjan
a quinoa (kontroll), a quinoa-rizs (60:40), a
quinoa-gesztenye (80:20), az amarant-rizs

FUGGELEK — ANNEX

(60:40) és a hajdina-rizs (60:40) lisztek fel-
hasznélaséaval késziilt probatermékek érték el a
legmagasabb pontszamokat. Az adott el6kisér-
letek és a fogyaszt6i megitélés alapjat képezi a
tovabbi termékfejlesztéseknek, valamint segit-
séget nytjt feladataink elvégzésében.

Erzékszervi biralat kérddive (Questionnaire of organoleptic evaluation)

1. Neme (Gender): (NG (Female)
2. Eletkora (Age): 18 — 25 [J

O  Férfi (Male)

26-353
36 = O
2. Szenved-e ételallergiaban? Ellre You suffering from food allergies?)
O  Igen(¥es) Nem (Vo)

tiintesse fel dott b
Food allrgy, ploas deseupe 2 200Xt et G You suffering from

ay.

4. Erté
kedvezo, 5 — a leginkabb kedvezd

je az alabbi termékeket 1-5-ig terjedo skalin, ahol az 1 - a éshé
kedvezh 7lbase sod
ease eval

Euate the following products on a

scale of 1 to 5, where 1 — the least favorable, 5 — the most favorable):

Termekek
(Products)

iz (Taste) Ilat

(Fragrance)

Kiillem

(Tguasrej (Appearance)

GlEEEEBRER TR

5. Preferilt disitbanyag (Preferred enrichment agent):
- napraforgomag (sunflower seed) [

- tikmag (pumpkin seed)

]

6. Kérem, jelezze egyéb észrevételeit, javaslatait az adott termékekkel
kapcsolatban (Please indicafe any other suggestions about the products):
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