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VYSLEDKY A DISKUSIA
Tabulka Il Emulgacneé a penotvorné vlastnosti obilnych muk a rastlinnych
Tabulka | Funkcne vlastnosti obilnych muk a rastlinnych bielkovinovych koncentratov bielkovinovych koncentratov
WHC (g/g) WRC (g/9g) FAC (g/g) SC (cm3/g) BD (g/cm?) EA (%) ES (%) FC (%) FS (%)
Psenicna 4 761008  1,1440,05 122006 210+009 081002 ' >enicna - - 9,70 0,05 35,32 +0,28
muka muka
Semolina 1,97 +0,10* 1,58 +0,07* 0,86 +0,04*** 1,95+0,06* 0,77 +0,03  Semolina - - 7,85 +0,04*** -
Razna 56410120 187 £0,08** 1,39+0,05* 3,12+011%* 079002  ~azna 18,40 0,28 17,89 +0,28 11,64 £0,06** 37,40 £0,30
muka muka
T 3,63 £0,15*** 3,51 £0,13*** 1,43 £0,07* 3,07 £0,10*** 0,65 £0,03™** T 32,63 £0,45*** 30,12 £0,38*** 36,52 £0,27*** 71,25 £0,55***
F 4,20 +0,18*** 3,45 +0,14*** 1,76 £0,09*** 2,24 +0,08* 0,41 +0,02** F 21,40 £0,36* 19,50 +0,24 18,87 +0,74*** 50,34 +1,36***
C 2,60 £0,11*** 1,94 £0,08*** 1,68 £0,08™** 3,98 £0,15*** 0,55 £0,03*** C 30,23 £0,29*** 21,46 £0,31* 20,76 £0,41™* 41,26 +0,62"
K 3,83 £0,16™** 3,28 £0,12*** 1,22 +£0,06 3,15 +0,11*** 0,58 £0,03*** K 35,09 £+0,42*** 25,08 £0,33™* 32,59 £0,35*** 78,03 £0,48***
H 4,05 £0,17*** 3,96 x0,15*** 1,75 £0,09*** 3,67 £0,13*** 0,62 +0,03*** H 28,54 +0,37*** 17,38 £0,22 25,01 £0,28™* 65,23 +0,50***
S 4,39 +0,19** 2,77 £0,11*** 1,68 £0,08*** 3,13 £0,12*** 0,48 £0,02***  § 25,16 +0,31*** 18,90 +0,27 27,85 0,23*** 82,60 +0,55***
WHC - schopnost viazat vodu, WRC — schopnost zadrziavat vodu, FAC — schopnost viazat tuk, SC — schopnost napuciavat, BD — objemova EA — emulgacna aktivita, ES — emulgacna stabilita, FC — schopnost tvorit penu, FS — stabilita peny, T — tekvicovy koncentrat, F —
hmotnost, T — tekvicovy koncentrat, F — koncentrat z fava fazule, C — cicerovy koncentrat, K — konopny koncentrat, H — hrachovy koncentrat, S koncentrat z fava fazule, C — cicerovy koncentrat, K — konopny koncentrat, H — hrachovy koncentrat, S — SoSovicovy koncentrat,
— SoSovicovy koncentrat, *, **, a *** indikuju Statisticky signifikantné rozdiely pri p < 0,05, p < 0,01, ap < 0,001 ,— — nedetegovane, *, **, a *™* indikuju Statisticky signifikantné rozdiely pri p < 0,05, p < 0,01, a p < 0,001
ZAVER

Rastlinné bielkovinove koncentraty vykazovali v porovnani s obilnymi mukami vyrazne lepsie funkCné a medzifazove vlastnosti. Najvyssie
hodnoty schopnosti viazat a zadrziavat vodu boli zaznamenane pri strukovinovych koncentratoch, najma pri Sosovicovom, hrachovom a
fava fazulovom koncentrate, Co suvisi s vySSim obsahom vlakniny a hydrofilnych bielkovinovych frakcii. Strukovinove koncentraty zaroven
vykazovali vyssiu schopnost viazat tuk a napuciavat, co moze pozitivhe ovplyvnit texturu a hydrataciu cerealnych vyrobkov.

Vyrazné rozdiely boli pozorovane aj v oblasti emulgacnych a penotvornych viastnosti. Konopny a tekvicovy koncentrat dosiahli najvyssiu
emulgacnu aktivitu a stabilitu emulzie, zatial Co sosovicovy koncentrat vykazoval najvyssiu stabilitu peny. Ziskané vysledky potvrdzuju, ze
rastlinné bielkovinove koncentraty predstavuju perspektivhe suroviny pre vyvoj nutricne hodnotnych a technologicky inovativhych
cerealnych vyrobkov. Ich aplikacia moze prispiet k zlepseniu texturnych, reologickych a stabilizacnych vilastnosti pekarskych a
cestovinarskych produktov a zaroven rozsirit ponuku vyrobkov s alternativnymi zdrojmi rastlinnych bielkovin.
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