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CSICSOKALISZT-BUZALISZT KEVEREKEK ES OSTYAK
FUNKCIOS TULAJDONSAGAINAK VIZSGALATA

Pintér Gaborné

Absztrakt: A magas rosttartalmi, konnyen emészthetd, értékes tapanyag dsszetételli alapanyagokbol
készitett termékek irant egyre né a fogyasztdi igény. Egy méltatlanul mell6zott hazai zoldségtéle, a
csicsoka, ezeket az elvarasokat nagymértékben kielégiti. A csicsoka gumdban a f6 hatéanyag a diétas
(élelmi) rostnak mindsiild inulin (kb. 14-19%), de ezen kiviil kedvezd bioldgiai adottsagokat jelent
teljes beltartalma. Jelentds a makro- és mikroelemek (kaliumtartalma kb. 500 mg/100 g), a kiilonb6z6
vitaminok, névényi rostok, fehérjeépitd aminosavak stb. mennyisége. Kutatd munkam soran a
csicsokalisztben talalhatd poliszacharid tipusti ndvényi rostanyagnak, az inulinnak a csicsokaliszt-
buzaliszt keverékek reologiai tulajdonsagaira gyakorolt hatasat vizsgaltam. A csicsokaliszt inulin
tartalmat meghatarozva 1; 2; 4% inulin tartalmu lisztkeverékek funkcionalis tulajdonsagait mértem
valorigraffal, majd a keverékekbdl ostyakat siitdttem. Eredményeim szerint a lisztkeverékekben a
csicsOkaliszt megvaltoztatja a sikér fizikai tulajdonsagait és térbeli szerkezetét, a tészta
ellagyulasanak mértékét és dagasztastirési indexét. Az ostyak koziil leginkabb a 2% inulint
tartalmazo ostya nyerte el az érzékszervi biralok tetszését.

Abstract: There is a growing consumer demand for products made from high fibre, easily digestible
ingredients with a valuable nutritional composition. An undeservedly neglected local vegetable, the
Jerusalem artichoke, is a major contributor to satisfying this demand. The main active ingredient in
Jerusalem artichoke tubers is inulin (about 14-19%), which is a dietary fibre, but also has favourable
biological properties due to its nutritional components. They are rich in macro- and microelements
(potassium content of about 500 mg/100 g), various vitamins, vegetable fibres, protein-constituting
amino acids, etc. In my research, I investigated the effect of inulin, a polysaccharide-type vegetable
fibre in Jerusalem artichoke flour, on the rheological properties of Jerusalem artichoke flour-wheat
flour mixtures. I measured the functional properties of flour mixtures containing 1; 2; 4% inulin
respectively by determining the inulin content of the wheat flour using a valorigraph and then baked
wafers from the mixtures. My results showed that the inclusion of Jerusalem artichoke flour in the
flour blends changes the physical properties and the spatial structure of the gluten, the degree of dough
softening and the kneading index. Among the wafers, the one containing 2% inulin was the most
appreciated by the sensory judges.

Kulcsszavak: inulin, csicsokaliszt-buzaliszt keverékek, valorigraf, ostya, funkcionalis tulajdonsagok

Keywords: inulin, Jerusalem artichoke flour-wheat flour mixtures, valorigraph, wafer, functional
properties

1. Bevezetés
1.1. A csicsoka

A csicsoka a Helianthus (napraforgd) nemzetség Asteraceae csaladjaba tartozo
valtozékony és gazdasagilag is fontos, dudvas szaru éveld novény. A csicsokagumo
homokos talajon is jol megterem, bar terméshozamat nagyban befolyasolja a
tapanyagellatas. A hazai klimat jol birja, szarazsag- és fagytiird, ellenallé novény. A
friss gumobol sokféle emberi taplalkozasra alkalmas, finom étel készithetd, ezért jo
tisztaban lenni, hogy elfogyasztasa utan milyen értékes tdpanyagokat vihetiink be a
szervezetbe. Altalanossagban elmondhato, hogy a gumoé nedvességtartalma 75-80%,
szdrazanyagtartalma 20-25%, szénhidrat tartalma (szarazanyagra vonatkoztatva) 13-
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20%, hamutartalma (szdrazanyagra vonatkoztatva) 4,2-8,6%, nyersrost tartalma 0,6-
1,5%, élelmi rost tartalma 3,0-4,0% kozott mozog. A fehérjetartalom 2-7%, melynek
nagyobb része raktarozo funkcidt tolt be €s a gydkérzetben, szarban, levelekben is
megtalalhat6. A szerves savak koziil a borostyankdsav-tartalom atlagosan 397 mg/l,
citromsavtartalom 364 mg/l, almasav-tartalom 746 mg/l. Az oldhat6 szarazanyag
legnagyobb része inulinbol all, ami a szedési id6 fiiggvényében csokkenhet. A
csicsOkagumo nagy mennyiségben tartalmaz inulint (kb. 14-19%), igy értékes
alapanyaga az inulin eléallitasanak (Bang-orn et al., 2015).

1.2. A csicsoka élettani hatasai
Elhizas megelozése

A csicsokagumo rosttartalma 5-6-szor nagyobb, mint a burgonyaé, igy gatolja a
hizlal6 tapanyagok, egyéb szénhidratok felszivodasat. Nem noveli az étvagyat, sot,
fokozza a laktato hatast, csokkenti a falanksagot, ballasztanyagként megakadalyozza
a székrekedés kialakulasat. Edesitészerként, mint Osszetett cukor, sokkal
egészségesebb, nagyobb édesitd ereje miatt kevesebb mennyiségre van sziikség
beldle.

Cukorbetegek diétdja

Az inulin, mint szénhidrat energiaforrds a vércukorszintet tartdés fogyasztas esetén
sem emeli (Roberfroid, 1993). A csicsokabol késziilt termékek emésztése inzulint
nem igényel, serkenti a gliikdz emésztését, fokozza a maj glikogén termelddését. Az
inulin, mint oldhatd rost képes a gliikdzt megkotni és ezzel gétolni a gliikoz
felszivodasat a vérbe. E szabalyozdképességével csokkenti a tulzott inzulintermelést
a hasnyalmirigyben. Energiaszegény, diabetikus élelmiszerekben alkalmazva igen
hasznos, féleg idésebb, tulstlyos cukorbetegek szaméra, magas rosttartalma miatt.

Sziv- és érrendszeri betegségek megelozése

Az inulintartalmu csicsokas €lelmiszerek hatasara csokken a vér triglicerid szintje,
mérséklddik a ,,rossz” (LDL) koleszterin lerak6das mennyisége, novekedhet a ,,j60”
(HDL) koleszterin szintje. Csokken a vér szabad zsirsavtartalma, az érelmeszesedés,
szivinfarktus, agyvérzés ¢és masfajta érrendszeri betegségek kialakuldsanak
kockazata, kiegyenstlyozza a zsiranyagcserét. Pozitiv hatisa lehet az idésebb kori
hajszéalér karosodasok megeldzésében, az érelmeszesedés folyamatanak lassitasara,
mérsékeli a vér hugysav szintjét.

Prebiotikus hatas, az egészséges bélflora kialakitdsa

Az inulin szadmos olyan kiilonleges tulajdonsaggal rendelkezik, amelyet az
¢élelmiszeripar kiilonbozd teriiletein alkalmazhatunk. A funkcionalis élelmiszerek
egyik OsszetevOje lehet, amely prebiotikumként mikodik (Rubel et al., 2014),
eldsegiti az egészséges bél mikroflora 1étrejottét s csokkentheti a rak kialakulasanak
kockazatat (Takeuchi—Nagashima, 2011).

Egy kozépkorh ember vastagbelében kb. 5 kg toxikus hulladék anyag
halmozddhat fel, amelyek rossz irdnyba valtoztatjdk meg a bélflora Osszetételét.
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Ezzel székrekedést, rakos megbetegedéseket, az immunrendszer gyengiilését, sot
mikodésképtelenségét eredményezhetik. Az inulint tartalmazé  csicsoka
fogyasztdsaval visszaallithatd a bélflora egészséges Osszetétele, mivel célzott,
szelektiv taplalékot nyujt a hasznos Lactobacillus és Bifidobacteriumok szdmara,
ellenben a karos bélbaktériumok szaporodasara és taplalkozasara kozombos hatasu.
A bélrendszert érinté betegségeket, pl. bélhurut, bélgyulladas, irritabilis bél-
szindroma (IBS) is visszaszoritja.

Gyermekkori élelmiszer allergiak kivédése

Az allergias megbetegedések kialakuldsaban nagy szerepet jatszik a Lactobacillus,
az Acidophilus és a Bifidobacteria torzsek mennyiségének csokkenése, ezzel
parhuzamosan pedig az Enterobacteriaceae csalad elszaporodasa. Inulintartalmu
taplalék fogyasztdsaval a gyermekkori élelmiszer allergia megsziintethetd. A
szennyezettebb varosi kornyezetben €16 gyermekek korében a szervezet
ellenalloképességének novelésével jarulhat hozza az immunrendszer erdsitéséhez.

Rosszindulatu daganatok megelozése

A csicsoOka teljes beltartalma az immunrendszert stimulélja, a rakkelté anyagokat
megkoti, antioxidans hatdsu, igy a mdar daganatos betegségben szenveddk
¢letkilatasait javitja az attétek képzodésének gatlasaval, illetve kialakulasuk idébeni
vizsgalatok tamasztjak ald, hogy a taplalékként elfogyasztott inulin a tumor
novekedését gatolja. Hatdsa a székletben taldlhatd Lactobacillus B-glikuroniddz
enzim gatlasan alapul. Gatld hatasat tgy fejti ki, hogy az 6sztrogént egy kevésbé
toxikus formava alakitja. A toxikus Osztrogénforma ugyanis ndveli a mellrdk
kialakulasanak kockézatat.

Sportolok fizikai dalloképességének névelése

Az izomer0 ¢€s a sportteljesitmények novelésében az anyagcserét tamogatod dsvanyi
anyagoknak fontos szerep jut. A megterhelt izomzatnak megné nemcsak a
cukorsziikséglete, hanem a foszforigénye 1is. A csicsokds ¢élelmiszerek
foszfortartalma igen jelentds, természetes ,,sport doppingszernek” is tartjak. A
frukt6z a tartalék izomerdt biztositja, a méajglikogén képzésében kozponti helyet
foglal el, ezaltal biztositva az erdtartalékokat. A szervezet extrém fizikai
megterhelésével megemelkedik a hugysavszint, a csicsoka viszont csokkenti azt, igy
novelve a sportolo terhelhetdségét.

Gluténmentes élelmiszer osszetevo

A glutén érzékenységre hajlamos egyéneknél az autoimmun betegség kialakulasdban
orokletes genetikai tényezOk jatszanak szerepet. A buzdban, rozsban, arpaban,
zabban megtalalhatdo glutén fehérje (gliadin és glutelin) a bélnyalkahartya
karosodasat, felszivodasi zavarokat és az ebbdl eredd hidnybetegségeket okoz. A
csicsokdban nem taldlhatdé meg az allergidt okozd sikér fehérje, igy kivalo
alternativat jelenthet a buza-, rozs-, arpa-, zablisztek kivaltasara (Ostermann-Porcel
et al., 2022).
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1.3. Az inulin kémiai szerkezete, tulajdonsagai

Az inulin szdmos novény gumojaban, gyokerében, vagy a rizobmaban megtaldlhatod
poliszacharid rostanyag, polidiszperz fruktan vegyiilet, melynek polimerizacios foka
2-60, vagy ennél tobb. Nagyrészt 3(2-1) fruktozil-fruktoz kdtésekbdl épiil fel, a lanc
végén egy gliikoz molekula, a D-gliikkopirandz all (Hoebregs, 1997). A novényi
inulin 1-2% gliikozt tartalmaz, a fruktdnmolekuldk tobbi részét fruktdz alkotja. A
szilard inulin finom por, részecske mérete 40-100 mikrométer. Kis moltomegi
frakcioi vizben oldodnak, oldhatdsagat a hdmérséklet is befolyéasolja. A tiszta inulin
fontos fizikai-kémiai tulajdonsaga, hogy hideg vizben csaknem oldhatatlan, ellenben
forrd vizben jol oldodik. Ezért a ndvényi inulin izoldlasanak leggyakoribb modszere
a forr6 vizes extrakcié (Abou-Arab et al., 2011).

1.4. Az inulin mint élelmi (diétas) rost

Diétés (¢élelmi) rostnak nevezziik a névények olyan ehetd szénhidratjait, amelyek az
ember vékonybelében az emésztésnek és a megkotddésnek ellenallnak, és teljes vagy
részleges erjesztésiik a vastagbélben megy végbe (AACC Report, 2001).

Lehetnek poli- és oligoszacharidok, lignin és kapcsolédd novényi anyagok,
melyek jotékony fizioldgiai hatissal rendelkeznek. Az 1. dbran a diétas rostok
egyfajta csoportositasa lathato, kiilonos tekintettel az inulinra.

1. abra: Diétas (élelmi) rostok csoportositasa
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Forras: www.dietaryfibretesting.com alapjan a szerzo szerkesztése.

2. Anyag és modszer
2.1. Vizsgalati mintak

Royal Lux elektromos keverdgépben lisztkeverékeket allitottam ssze csicsokaliszt
(Volvox Kft., Kiskdros) és BL-55 buzaliszt (Gyermely) felhasznalasaval 1; 2 és 4%
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inulin tartalommal, majd a keverékekbdl molnarkalacs jellegli ostydkat stitottem.
Kontroll lisztnek a BL-55 buizalisztet tekintettem.

2.2. Vizsgélati modszerek

a)

b)

d)

Az inulintartalom meghatarozdsa a csicsokalisztbél az MSZ 20898-87
szerint tortént. A modszer elve, hogy az inulin savas hidrolizise soran
keletkezd fruktéz egységek difenilamin reagenssel kék szinreakciot adnak.
Az inulin mennyiségére a kialakuld kék szin intenzitasabol kovetkeztettem,
amelyet 610 nm hulldmhosszon, spektrofotométeren mértem. A zavard
mono- ¢s oligoszacharidokat lagos fo6zéssel tavolitottam el. A fotometrids
méréshez JENWAY 6105 UV/Vis spektrofotométert hasznaltam.
Sikeérvizsgalatok: a nedves sikér gépi meghatarozasat az MSZ EN ISO
21415-2:2008 szabvany szerint végeztem. Ennek lényege, hogy adott
mennyiségll liszt natrium-klorid puffer oldattal elkészitett tésztajabol vizes
mosassal eltavolitottam a keményitét, majd a részleges dehidratdlas utan
visszamaradt nedves sikér tomegét mértem. A hazai buzalisztek nedves
sikértartalma 25-35% kozott mozog (Gasztonyi, 2004). A szaraz sikér
meghatdrozasdhoz a kimosott nedves sikért 105 °C hdémérsékletii
szaritészekrényben tomegallandosagig szaritottam, majd a tomegét
visszamértem. A szdraz sikértartalmat a liszt tomegének %-os aranyaban
fejeztem ki.

Valorigrafos vizsgélatok a lisztkeverékek funkciondlis tulajdonsidgainak
meghatarozasara az MSZ ISO 5530-3:1995, MSZ 6369-6:2013 alapjan
torténtek. A vizfelvevd képesség az a vizmennyiség (0,1 ml pontossaggal),
amellyel a meghatarozott koriilmények kozott vizsgalt tészta maximalis
konzisztenciajat 500 VE értékre lehet bedllitani. Egy tizedes pontossaggal,
szédzalékos értekben adhatdé meg. Az ellagyulds mérteke a gorbe
kozépvonalanak kiilonbsége a tészta kialakulasanak idOpontjaban és az ezt
kovetd 12. percben mért értéke kozott, 5 VE pontossaggal. Két csucs esetén
a masodiktol szamoljuk. Dagasztastlirési index (MTI) a tészta
kialakulasadnak idépontjaban €s az azt kovetd 5. percben mért, a diagram
felsd szélén 1évo értékek VE-ben kifejezett kiilonbsége.

Ostya stités: szamos probasiités utan a kovetkezd receptirat hasznaltam.
125,0 g lisztkeverék, 5 g siitépor, 1,5 g s6, 40,0 g margarin, 24 g teljes tojas,
kb. 25,0 ml tej. Az egyes ostyak objektiv dsszehasonlitdsanak biztositasara
a tésztabol 5,0 g tomegli golydcskdkat mértem ki, melyeket Clatronic
HA3494 elektromos ostyasiitOben siitottem ki.

Allomdnymérés  BROOKFIELD CT3 TEXTURE ANALYZER
allomanyvizsgald késziilekkel tortént a lisztkeverékekbdl siitdtt ostyak
keménységének vizsgalatara (15 parhuzamos).

Erzékszervi birdlatot egyszerii leird modszer alkalmazasaval végeztem a
kistitott ostydk fogyasztdi megitélésére hét szakképzett birdldé bevonasaval.
Ot tulajdonsag csoportot jellemeztek, melyek a kiilsé megjelenés/szin, kiilsé
megjelenés/alak, szag, iz és dllomany voltak.
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3. Eredmények és értékelésiik

A csicsOkaliszt  inulintartalma méréseim alapjan  szdrazanyagtartalomra
vonatkoztatva 33,27% -nak adddott. A pontos mennyiség meghatarozasdhoz
kalibraciot kellett végeznem ismert inulintartalmak fiiggvényében, ennek
eredményét a 2. dbra szemlélteti.

2. abra: Inulin kalibracios egyenes

/ y = 0,0073x + 0,0008

R?=0,9999

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerz6 szerkesztése.

A nedves ¢s szaraz sikér meghatarozas eredményei azt mutatjdk, hogy
mennyiségiik linedrisan csokken a kontrollhoz képest. Az inulintartalom névekedése
szignifikans hatdst a nedves és a szdraz sikérre, ahogy ez a 3. és 4. dbran is
megfigyelhetd. A legkisebb értéket, jelentds csokkenést mutatva a 4% inulintartalmu
lisztkeverék adta, mivel csokken a sikérfehérjék mennyisége. A csicsokalisztet
tartalmazd tésztak szaraz sikér szine vilagosbarnara valtozott a kontroll buzaliszt
vilagossarga szin¢hez képest, feltehetden enzimes elszinezddés, vagy karamellizacid
miatt.

3. abra: Nedves sikér a lisztkeverékekben

S

y =-1,5821x + 29,85
R% = 0,9969

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerz6 szerkesztése.
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4. abra: Szaraz sikér a lisztkeverékekben

y =-0,5364x + 10,32
R?=0,999

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzo szerkesztése.

A valorigrafos vizsgalatokbdl a tészta reologiai tulajdonsagaira kovetkeztettem.
Ennek egyik fontos jellemzdje a liszt vizfelvevd képessége, hiszen anndl tobb
siitdipari terméket tudunk eldallitani (ezaltal sokkal gazdasagosabban termelni),
minél kedvezdbb ez a tulajdonsaga lisztiinknek (Gasztonyi, 2004). A 14 m/m%-ra
1998). Az 5. dbra alapjan megallapithato, hogy az inulin mennyiségének ndvekedése
a vizfelvevo képesség csokkenéséhez vezet, mivel a lisztkeverékek sikértartalma is
csokken.

5. abra: Lisztkeverékek vizfelvevé képessége

y =0,2242x3 - 1,6325x2 + 1,0883x + 59,76

\\\ -

\

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerz6 szerkesztése.

Feltételezhet6en a sikérmolekuldk hidrofil csoportjainak egy részét az inulin
lekdti, ezért a hidratdlodasra vald képesség csokken. Az inulintartalom és a liszt
vizfelvevo képessége kozott harmadfoku egyenlettel leirhatd kapcsolatot talaltam.

A tészta mechanikai megmunkaldssal szembeni ellenallasanak csokkenését
fejezi ki az ellagyulas mértéke paraméter. A 6. dbra jol szemlélteti, hogy a keverékek
ellagyulasanak mértéke kozotti kapcsolatot szintén harmadfokll egyenlet irja le.
Ebben valésziniileg annak is szerepe lehet, hogy a csicsokalisztben 1év6 inulin, mint
¢lelmi rost a tészta szerkezetét modositja és keresztkotéseket hoz 1étre benne.
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Befolyéasolja a tészta viszkozitdsdt, mint azt Youn és munkatarsai (2016) is
megallapitottak. A keményitd ¢és a csokkend mennyiségli gluténfehérjék
dehidratalodéasa, valamint az inulin-fehérje, illetve az inulin-inulin kapcsolodasok
lehetnek feleldsek a tészta szerkezetének lagyulasaért (Yovchev—Le-Bail, 2021).

6. abra: Lisztkeverékek ellagyulasanak mértéke

y=17,708x3 - 118,13x? + 197,92x + 55

/§\ Rz_l

/

~__"

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerzo szerkesztése.

A tészta erbteljes megmunkalasa, azaz a dagasztds soran a lisztszemcsék
duzzadasnak indulnak, a sikérképzd fehérjék szerkezete fellazul, ami eldsegiti a
vizfelvételt (Gasztonyi, 2002). A tésztak dagasztassal szembeni ellenallés értékei 50-
115 VE koz¢é estek. A csicsOkaliszt-buzaliszt keverékbdl késziilt tésztak esetében 1
¢s 2% inulintartalom utan a dagasztastiiré képesség romlott, ahogy az a 7. dbran
lathat6. A folyamat itt is harmadfoku fliggvénnyel irhaté le. Rushchitc és tarsai
(2022) kutaté munkajukban megallapitottak, hogy a csicsokaliszt beépiilése soran a
tészta rugalmassaga csokken és reologiai tulajdonsagai nagymértékben fliggnek a
liszt fehérje-fehérje komplex allapotatdl, igy meghatarozzak a termék mindségi
mutatdit. A csicsOkaliszt Gsszetevdi a tészta reoldgiai tulajdonsdgait a nyljthatosag
novelésével befolyasolhatjak.

7. abra: Lisztkeverékek dagasztastiirési indexe

Forras: sajat kutatas adatai alapjan a szerz6 szerkesztése.
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A jelenségben szerepe lehet az inulinban 1évO hidroxil csoportok nagy
szdmanak, amely lehetové tette egyre tobb vizmolekula részvételét a tészta hidrogén
kotéseinek felépiilésében (Rosell et al.,2001).

A lisztkeverékekbdl molnarkaldcs jellegli ostyakat siitottem, majd miszeres
allomadnyméréssel meghatdroztam a keménységiiket és érzékszervi biralattal
hataroztam meg a fogyasztok szamara legkedveltebb oOsszetételt. Az elkésziilt
ostyadkat szemlélteti a 8. dbra. A képen sorrendben balr6l jobbra a kovetkezd
lisztkeverék Osszetételek szerepelnek: 100% csicsokaliszt, 4%; 2%; 1%
inulintartalmu lisztkeverék.

8. abra: Kiilonbo6z6 inulintartalmu ostyak
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Forras: sajat foto.

Az ostyak élvezeti értékét alapvetden meghatarozza a keménység. A miiszeres
vizsgalatkor kapott allomany adatok értékelésénél nem hagyhattam figyelmen kiviil,
hogy az ostyak manualis technologiaval késziiltek, igy a nagyszamu (15 db)
parhuzamos mérés ellenére szorast mutattak. A 9. dbrdn az ostydk keménységi
értekeinek valtozasa kdvetheté nyomon.

A harmadfoku egyenlettel leirhatd 0sszefliggés az inulintartalom és a keménység
kozott a sok hattér valtozo egylittes hatasara vezethetd vissza. A kontroll buzalisztbol
késziilt termék keménységéhez viszonyitva puhabb allagi mintat kaptam, a 4%
inulintartalom elérésig csokkend tendenciaval. Az inulin hatdsa a keménységre nem
szignifikans.

A csicsoOkalisztes ostya keménységi adatai jO egyezést mutatnak Youn és
munkatarsai (2016) csicsokalisztes kekszekben mért eredményeivel.

Az ostyak érzékszervi birdlatara az egyszerii leir6 modszert alkalmaztam, amely
a termék jellemzését foglalja magaba pozitiv és negativ jellemzdkkel. A buza- és
csicsOkalisztbdl, valamint az Osszes lisztkeverékbdl késziilt ostya igen kedvezd
fogadtatasra talalt a 7 f6s biraloi csoportban. Az 1; 2 és 4% inulintartalmt ostyak
kinézetre nem nagyon kiilonboztek egymastol, ellenben a csicsokalisztbdl siitott
ostya jol elkiiloniilt sotétebb barna szinével, melyet a benne 1évd fruktoz
karamellizacioja okozhatott.
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9. abra: Az ostyak keménységi értékei
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Forras: sajat kutatds adatai alapjan a szerz6 szerkesztése.

A biraldi értékelések Osszesitése utan a leggyakrabban kivalasztott pozitiv
kifejezésekkel megfogalmazhaté az optimalis termék érzékszervi leirdsa, mely
gyartas esetén a terméklapra is rakeriilhet. Mindezek alapjan az ostya aranysarga
szind, ostyara jellemzd kockés mintazatu, vajas kekszre jellemzd illatd, harmonikus
izl és ropogds allomanyu. A képzett birdlok donté tobbsége (6 f0) altal
legkedveltebbnek bizonyuld termék a 2% inulintartalmt keverékbdl késziilt ostya
lett.

4. Kovetkeztetések

Kutatomunkamban célul tliztem ki csicsokaliszt hatasanak vizsgalatat a
csicsokaliszt-blizaliszt keverékek techno-funkciondlis tulajdonsagaira és a beldliik
stitott ostydk allomanyénak alakuldsara, érzékszervi tulajdonsagaira. A csicsokaliszt,
mint dsszetett komponens, feltételezhetéen lényeges szerkezeti valtozasokat okoz,
amelyek nemcsak a novekvd liszt koncentracionak tudhatok be.

Tapasztalataim szerint a csicsokaliszt megvaltoztatja a sikér fizikai
tulajdonsagait és térbeli szerkezetét. A sikérvaz a csicsokaliszt ardanyanak
novelésével eleinte szivosabbd, majd lazabb szerkezetlivé valik. A nedves és szdraz
sikér mennyisége a csicsokaliszt novekedésével linearisan csokken.

A tészta vizfelvevd képessége csokken, szerkezete kezdetben erdsddik, késébb
lagyul, a vizsgalt koncentracio tartomanyban harmadfoku egyenlet szerint valtozik.
A dagasztassal szembeni ellenallasa eleinte nd, majd csokken, az adott tartomanyban
a valtozas harmadfoku polinom egyenlettel irhat6 le.

A vizsgélati eredményeim alapjan a csicsOkaliszt ardnyanak novelésével az
ostyak keménysége csokken, az érzékszervi tulajdonsagok kedvezden alakulnak.
Legkedvezdbbnek a 2% inulint tartalmazo lisztkeverékbdl késziilt ostya bizonyult.

A 4% inulint tartalmazd koncentracio kritikus tartomanyként jellemezhetd a
vizsgalt paraméterek tekintetében.
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