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A kísérleteink során T. aestívum, amaránt és quinoa lisztből készített tészta modellrendszerekben alkalmaztuk a transzglutamináz, glükóz oxidáz és lakkáz enzimeket és keverékeit minőségi száraztészták előállítására. Az alkalmazott enzim mennyisége az alapanyag minőségétől és az enzim típusától függött. 

A modell rendszerek esetében érzékszervi minősítést végeztünk két módszerrel, és meghatároztuk a főzési jellemzők közül a felvett víz mennyiségét és a főzési veszteségét.  Továbbá meghatároztuk az oldható fehérjefrakciók mennyiségét és azok molekulatömeg-eloszlását SDS PAGE módszerrel, vizsgáltuk az SH csoportok változását és a jódkötő képesség mérésével vizsgáltuk a szénhidrát amilóz tartalmának változását. 

A kísérletek alapján megállapítható volt, hogy a glükóz oxidáz elsősorban a glutelin frakcióra hat, míg transzglutamináz a sóoldékony albumin és globulin frakcióját is befolyásolja.

Az enzimes hatásokra szignifikánsan megváltozott az oldható frakció mennyisége az adott enzim mennyiségének és típusának függvényében. A glükóz oxidáz és lakkáz esetében a szénhidrát szerkezetében is követezik be változás, csökkent a szabad SH csoport mennyisége és a jódkötöképesség értéke, tehát ezen az úton befolyásolja a kialakuló szerkezetet a két enzim.  A ditirozinos kötés következtében az aggregátumok jelenléte igazolható volt a SDS PAGE vizsgálatokkal.

A transzglutamináz esetében peptid kötés alakul ki és nem következik be változás a jódkötöképesség értékében, és az SH csoport mennyisége sem változott.

T. aestivum esetében a glükóz oxidáz előnyösebb tulajdonságú tésztát alakít ki, mint a transzglutamináz. A termék színe azonban kedvezőtlen. Igen kellemes színű és íz hatású termék volt előállítható spenót és céklapor adagolásával, illetve nyers répa és répapor alkalmazásával.

