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Kiilonboz6 lisztkeverékekbol késziilt vadkovaszos kenyerek vizsgalata
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OSSZEFOGLALAS

A kovaszos kenyérkészités torténete egyidds az emberi civilizacioval, és a mezégazdasag fejlodését koveti. Kutatasunk célja volt, hogy két kiilonboz6 vadkovaszt és haromféle lisztkeveréket felhasznalva
vizsgaljuk meg a kenyerek fizikai, kémiai, és érzékszervi tulajdonsagait, és osszehasonlitsuk azokat. Azt tapasztaltuk, hogy a kelesztési hémérséklet befolyasolja a kenyerek savfokat: a hiitdben kelesztett
kenyerek savfoka magasabb, mint a szobahémérsékleten kelesztetteké. Az érzékszervi vizsgalatok eredményei alapjan pedig megallapithato, hogy a legmagasabb pontszamokat elért kenyereknél mindhdrom
lisztfajta, mindkét kovasztipus, valamint a kétféle kelesztési modszer is jelen volt, ami véltozatos izlést tikroz. Az alloméanyvizsgalat atlathato és érthetd eredményeket produkalt és legf6képpen a keménység
mérésénél mutatkozott kiilonbség az egymést kovet6 napok kozotti méréseknél. A tobbi paramétere a kenyereknek nem valtozott, ezért kijelenthetjiik, hogy jo eltarthatosaggal rendelkeznek.

BEVEZETES -

A kovaszos kenyér iranti érdeklédés az utobbi években ujra fellangolt, koszonhetéen magas

tapértékének, hosszu eltarthatosaganak, és alacsonyabb adalékanyag-tartalmanak (Cappelle és mtsai, Kenyerek savfoka Saviok és 2 pH kozdtd sszefilggés

2023; Gobbetti és mtsai., 2016, Roesler, 2019). A kovasz viz és liszt keveréke, amelyet a benne ) i . £

talalhat6 tejsavbaktériumok és élesztdk fermentalnak, kiilonleges aromat és allagot ad a kenyérnek T = = : . L . .

(Walter és mtsai. 2005). , s 4

Tésztakészités érlelése (kelesztés) soran lejatszédé folyamatok lﬂ
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A tészta kialakuldsa soran a liszt és a viz talalkozdséval kolloidkémiai, e@, mikrobiologiai

folyamatok mennek végbe. &,

+ Kolloid szempontbol — kettés rendszer — kolloid, kozonséges oldatot — fehérjék duzzadasa —
részecske térfogat novekedés — fellazul — li ncsék teljesen szé k — fehérjemolekulak ) Y v 14 6 4 s
szétnyilnak €és kapcsolodnak a szomszéd feherjemolekhlakkal -0 k?ek — térhalos sikérvaz. 5. dbra. A kenyerek savfoka 6. dbra. A savfoka és pH éricke kozitti Gsszefiiggés

¢ Az enzimek koziil a szenhldramkat bonto amllagoknak ¢és a fehérjeket bonté protedzoknak van. Azt tapasztaltuk, hogy a 24 darab minta, haromszori vizsgalatanak qedmenyckcnt a korrelacids
technologiai jelentésége. d ’ koefficens negyzetenek (R?) az értéke 0,8 volt, ami szoros dsszefiiggésre utal a savszam ¢s pH érték

* A mikrobiolégiai folyamatok az eleszto és tejsavtermeld mlkrprgamzmusokhoz kapcsolodnak kozott.

AKUTATAS CELJA Kenyerek a]lomanyanak vizsgalati eredményei

Meérésiink célja két kiilonbozé vadkovaszbol (fehér kovasz, rozsos kovasz) ¢és harom kiilonb6z6 -

lisztbSl/liszt keverékbol (650-es kenyérliszt, tonkolybuza liszt, rozsos lisztkeverék, amely 50-50 %-
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> Rugalmassag

ben rozslisztet és 650-es kenyérlisztet tartalmaz) és két kelesztési modszerrel késziilt kenycrek! A rugalmassdg 24 ora tarolds utdn tonkoly /rozsos/ nem hiitds, rozsos /rozsos/ nem hiités és rozsos
fizikai-, iai- illetve, érzékszervi tula]dqlsaga vizsgélata, Gsszehasonliﬁg. /fehér/ nem hiitds kenyereknél ﬁékkent, a tobbi kenyér esetében nem beszélhetiink valtozasrol.
ERAP 1 » Keménysé - =
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Lisztfajta Kovaszti 6 ovidités Sorszam Lisztfajta K E
1 tonkoly hiités T.rH. 7 650-es hiités 650.r.H ; I I II I I I I| | I "‘
2 tonkoly nem hiités  T.r.NH 8 650-es nem hiités  650.r.NH z 9 52 I
3 tonkoly hiités TfH 9 rozsos hiités R.r.H
4 ténkoly nem hiités  T.f.NH 10 rozsos nem hiités R.r.NH
5 650-es hiités 650.f.H 1 rozsos hiités R.fH
KENYERMINTAK
6

650-es nem hiités 650.f.NH 12 rozsos nem hiités ~ RfNH -
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7. abra. Keménység valtozasa 24 ora utan
Lényeges valtozas a keménység mérési eredményeknél mutatkozott meg a siités napjan elvégzett
mérés, illetve a masnapi mérés kozott, amelynek a magyarazata, hogy a kenyérszeletek kezdtek
szaradni, megkemeényedni, igy nagyobb erdkifejtés kellett a bélzet 6sszenyomasara. A rugalmassag a
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- i 2-es, 10-es és 12-es kenyérnél csokkent, a tobbi kenyér esetében nem beszélhetiink valtozasrol.
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g > A kenyerek bélzet lyukacsossaganak vizsgalata
|
| htb&l:{:“’
| - [Erenesensies ¥ = 0,0128x + 50,925
» Kelestiés I ¢ R = 0.8008
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- A KEMENYSEG VALTOZASA 24 ORA ALATT 2
1 g Gmérsékleten ke 3 2. dbra. HiitGben kelesztés ™
o ke:ll;":l‘jliaer amezrzi/i,lle \flnzsézs:::sl QpraiHiichonkeld b 8. dbra. A bélzet lyukacsossaga és a keménység kozotti Gsszefiigges . ¢ o

A statisztikai elemzés alapjan pozitiv korrelaciot talaltunk a keménység valtozasa és a lyukacsossag
* Az érzékszervi v1zs%alat fontos mutatd az Elelmiszerek mindségének meghatarozasahoz. A

kozott. A Pearson korrelacios egytitthato értéke R=0,849.
kenyereket 30 személy vizsgalta alak (kenyértipusra jellemz0, szabalyos, aranyosan domborti; nem
. A . ¥ R ’ g ) ...  KOVETKEZTETESEK
torz alaku), héj (kenyértipusra jellemz6 szint, fényes, sima vagy cserepes), bélzet (atsiilt, a héjtol
nem elvalo, a felhaszﬁ?lltu.liszt jelleg k megfeleld egyenletes szinii, egyontetii allomanya, »> Az eredményeink alapjan arraak*tkezﬁ;;re_]utottunk ‘hogy a kenyerek értékelésénél nagyobb

rugalmas, csomomentes, szalonnas, R morzsilodo, szétesd), iz és szag (kenyertipusta  gereppel bir a kenyerekhez alkalmazott lisztek/lisztkeverékek milyensége, mint a koviszhoz
jellemz6 aromaji) ¢ =3 w.“ .
=eilk b el -‘ asznilt lisztek tulajdonsaga.
HE . > A kelesztés homerseklete befolyésolja a kapott kenyér savfokat pH értékeét
ILTrH 1& A bélzet lyukacsossaga ¢s a kiszaradas kozott pozitiv korrelacw all fenn.
> Béq‘kovaszkesznes ¢és -hasznalat nagyrészt szubjektiv, egyre tobb bizonyiték utal arra, hogy a

10 T.LNH
kovaszolasi gyakorlatok bizonyos mikrobiélis, érzékszervi és tapintasi eredményekkel korrelalnak.
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