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Bielkoviny rastlinného povodu sa Coraz Castejsie vyuzivaju ako alternativne zdroje bielkovin oproti tym zivoCisnym. Protein ziskany z ryze ma v porovnani s inymi zdrojmi
obilnych bielkovin dobré nutricné a funkcné vlastnosti. Je zaroven hypoalergenny, Co mu dava vysoky potencial vyuzitia v bezlepkovych vyrobkoch. Zlozky ryzoveho
proteinu su vhodnou nahradou Zivo&idnych bielkovin ako su kazein a srvatka. Castokrat sa vyuZiva ako pridavok do susienok, chleba alebo inych pekarenskych vyrobkov
na zlepsenie nutricnych vlastnosti. Pri vyrobe cestovin sa hodnoti hlavne kvalita a textura, cestoviny by mali byt pevné, mali by vykazovat nizku lepivost a nizke straty
pocas varenia. Tieto faktory zabezpecuje organizacia skrobu a bielkovin. Nedostatok lepku narusa tuto matricu redukciou suvislej siete, ktoru tvoria koagulované glutenove
proteiny. Na zlepsenie kvality bezlepkovych cestovin treba vybrat vhodné suroviny, ako napriklad pseudoobilniny a strukovinove muky a vhodne modifikovat metodu
spracovania pomocou roznych pridavnych latok (Gao et al., 2017).

Tab. 1 Farba cestovin s roznym pridavkom ryzového proteinu

Cestoviny sa pripravili podla receptury od Bolarinwa a Oyesiji
(2021) pomocou v Ilaboratorneho lisu Haussler
(Heiligkreuztal, Nemecko). Standard predstavovali ryZovo-
kKukuricné cestoviny v pomere muk 1:1. Ryzovy protein sa
aplikoval ako nahrada zmesi muk vo vyske 2,5 %, 5 %, 7,5 %
a 10 %. Farba cestovin sa sledovala pomocou spektrofotometra
Cary 300 (Agilent Technologies, USA), kde v systeme CIE Lab
boli stanovené parametre L* a* b* a bol vypocCitany celkovy
farebny rozdiel AE (Kaur a Singh, 2005). PocCas varenia
cestovin boli stanovene kvalitativhe parametre: optimalny cas
varenia, straty varenim, schopnost absorbovat vodu, schopnost
napuciavat (Phongthai et al., 2017). Tvrdost' a lepivost’ cestovin
sa stanovila pomocou texturometra TA.XT Plus (Godalming,
Surrey, UK) pouzitim valcove] sondy s plochym koncom s

priemerom 36 mm (P/36R).

Luna Suroveé cestoviny
) % RP 91,91 20,05 1,73 £0,02 14,48 £0,03 -
2,9 % RP 88,30 £1,25 2,41 £0,04 15,94 £2,46 3,95
5 70 RP 87,63 0,03 2,16 £0,03 16,71 20,05 4,85
7,9 % RP 88,24 +0,61 2,44 £0,04* 16,36 0,12 4,18
10 % RP 85,74 £0,13" 2,70 £0,05* 16,93 £0,22* 6,71
Uvarene cestoviny
, ) % RP 83,03 20,15 -1,18 0,08 19,77 £0,25 -
2,9 % RP 82,69 £0,10 -1,29 20,06 20,09 20,23 0,48
5 70 RP 82,19 20,05 -1,26 +£0,08* 21,17 20,77 1,63
7,9 % RP 80,82 +0,06* -0,28 +0,01* 20,62 +0,10 2,53
10 7% RP 80,32 +0,07* 0,16 +0,01* 20,41 £0,13 3,10

RP — ryzovy protein, AE — zmena farby
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Z vysledkov vyplynulo, ze aplikaciou ryzoveho proteinu sa zvysil celkovy farebny rozdiel medzi standardom a
250.00 | | obohatenymi cestovinami (tab. 1). Svetlost surovych aj uvarenych cestovin sa znizila, ale zaroven sa zvysila
1 intenzita zlteho odtiena. Optimalny Cas varenia cestovin s obsahom ryzoveho proteinu je znazorneny na obr. 1. V
200.00 [ : pripade standardu bol optimalny Cas varenia 7,17 minut a s pridavkom ryzoveho proteinu doslo k vyznamnemu
g | skrateniu az na 5,24 minut (10 % pridavok). Straty varenim (rozpustné Casti skrobu a in€ rozpustné zlozky vratane
2150.00 neskrobovych polysacharidov, ktoré sa vyluhuju do vody) sa s pridavkom proteinu vyznamne znizovali. Pohybovall
§ sa v rozmedzi od 7,87 % pre standard do 6,88 % pre 10 % pridavok proteinu (obr. 2), Co spada do rozmedzia
;g 100,00 charakterizujuceho prijatefnu kvalitu cestovin (7 - 8 %) (Phongthai et al., 2017). Na zaklade hodn6t uvedenych na
= obr. 3 sa zistilo, ze s pridavkom ryzoveho proteinu sa percento absorbovane] vody od 5 % pridavku vyznamne
2 50,00 zvysilo. V pripade standardu bola hodnota absorpcie vody 156,04 %. Pri cestovinach obohatenych o ryzovy protein
sa hodnota pohybovala od 160,10 % do 176,51 % (10 % pridavok). Z udajov z obr. 4 vyplyva, ze s rastucim
0,00 0% 25% 5% 75% 10% pridavkom ryzoveho proteinu sa zvacsil index napuciavania cestovin z hodnoty 208,17 % pre standard az na
Pridavok ryzového proteinu hodnotu 247,1 pre 10 % pridavok. Pri hodnoteni textury cestovin bol sledovany pokles tvrdosti (obr. 5). Vyznamne
znizenie bolo zaznamenané pri pridavkoch proteinu vyse 2,5 %. Podobny trend bol zaznamenany aj pri prifnavosti
Obr. 4 Napuciavanie cestovin cestovin, ktora sa vyznamne zvysila pri 7,5 a 10 % pridavku proteinu (obr.6).
5000 Pridavok ryzoveho proteinu
0% 25% 5% 7,5% 10% V praci sa sledoval vplyv pridavku ryzového proteinu na
4500 | } 1 | } kvalitativne parametre cestovin. Po aplikacii 10 % ryzového
4000 -20 proteinu boli cestoviny v porovhani so Standardom
3500 40 vyznamne tmavsie v surovom aj uvarenom stave. Pri
2 N hodnoteni kvality poCas varenia sa zistilo, ze s pridavkom
g 3000 2 proteinu sa vyznamne skratil optimalny &as varenia
'C;’ 2500 N -80 I | : cestovivn a zvysila sa schopnost napuciavat a absorbovat
= 000 § 00 vodu. Dalej sa zistilo, ze pr!'davok ryzoveho proteinu znizil
=_120 : tvrdost cestovin, avsak pri 2,5 % pridavku nebol tento
1500 & 40 pokles vyznamny. Na zaklade nameranych udajov je
1000 1 vhodna aplikacia ryzoveho proteinu do cestovin do 5 %.
0% 25% 5% 7,5% 10% -160
Pridavok ryzoveho proteinu -180 : Praca bola finanéne podporena grantom Slovenskej agentiry na

Obr. 5 Tvrdost' cestovin

podporu vyskumu a vyvoja APVV-24-0069.

Obr. 6 Prifnavost cestovin
Pouzita literatura je dostupna u autora.
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