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Bielkoviny su zakladnou zlozkou ludskej vyzivy a nachadzaju sa v potravinach zivocisneho a rastlinnénho povodu. V sucasnosti sa rastlinneé bielkoviny Coraz
castejSie vyuzivaju ako cenovo dostupna a vsSestranna nahrada zivocisnych zdrojov v strave. Strukoviny patria medzi vyzivovo hodnotné potraviny vdaka
vysokemu obsahu bielkovin a komplexnych sacharidov, pricom zaroven obsahuju len malé mnozstvo tukov. Predstavuju tiez vyznamny zdroj vitaminoy,
mineralnych a bioaktivnych latok s potencialnym pozitivnym ucCinkom na prevenciu chronickych ochoreni. Nahradenie pseniChe] muky mukou zo strukovin

zlepsuje nutricne vlastnosti chleba. Absencia lepku v strukovinove] muke vsak sposobuje technologicke problémy, v pripade strukovin je pri zvysovani obsahu
bielkovin v pekarskych vyrobkoch vyhodnejsie vyuzivat strukovinove bielkovinove koncentraty alebo izolaty s vysokym podielom bielkovin, ktore sa pridaju len v

malom mnoZstve MATERIAL A METODY

Chemicke zlozenie (vlhkost, popol, skrob, bielkoviny a tuk) surovin a pecenych vyrobkov boli stanovene pomocou oficialnych AACC metdd (tab. 1). Boli tiez
stanovene funkcne vilastnosti (schopnost napuciavania, schopnost zadrziavat vodu, schopnost viazat vodu, schopnost absorpcie tuku, objemova hmotnost)
(tab. 2). Boli pripravene chleby, kde razna muka bola nahradena Sosovicovym bielkovinovym koncentratom na urovni O (Standard), 5, 10 a 15 %. Upecene chleby
sU znazornene na obrazku 1. Kvalitativhe parametre upecenych zemli boli hodnotené po 2 hodinach od upecenia (tab. 3). Bolo tiez uskutoCnené senzoricke

hodnotenie pripravenych chlebov (obr. 3 a 4). VYSLEDKY

Tab. 1 Chemické zlozenie surovin a chleba

PSeniéna SosSovicovy .

Parameter (RS 15 % S

muka protein

Vihkost' (%) 12,23 +£0,01 9,17 0,04 7,68 £0,02 47,56 £0,70 44,49 £0,21* 43,28 £0,30* 44,91 +0,09*
0,56 £0,01 1,11 +0,01 4,29 +0,06 1,98 +0,06 2,09 +0,00 2,20 £0,01 2,39 £0,02*
Skrob (%) 61,37 £0,45 54,20 £0,18 11,57 0,46 53,39 +0,25 50,22 £0,06* 49,84 £0,09* 48,57 £0,12*

Tuky (%) 1,50 £0,00 0,82 +0,02 2,59 £0,00 0,76 £0,00 0,78 £0,00* 0,79 +0,03* 0,81 +0,02*

Bielkoviny (%) 9,30 +0,40 8,84 +0,00 52,79 +0,44 7,99 £0,00 9,58 +£0,00* 10,75 £0,43* 13,21 £0,44*
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Tab. 2 Funkcne vlastnosti surovin Tab. 3 Kvalitativne parametre chlebov ) oL ) .
. Obr. 1 Chleby s pridavkom sosovicoveho proteinu (S)
PSeniéna L. Sosovicovy Specificky m Straty
Vzorka . . .
Parameter muika Razna muka orotein objem (cm3/g) peéenim (%) 160000

el )M 177 0,04  3,65+0,00 4,40 0,10 SENLCel 1,97 0,00 0,85 +0,00 10,64 +0,42 1400.00

WiSleXGI)M 1.15:002  1,88+0,03 2,78 0,03 &5 o 176 +0.02*  0.82 +000*  9.64 +0 38 _1200,00
oJYACIOM 121+0,06  1,38+0,00 1,69 +0,06 - & 1000,00
S 10 % 1,72 +0,01* 0,83 0,00+ 9,12 +0,24 S 800.00
SC (cm?3/qg) 2,11 +0,00 3,10 0,10 3,11 +0,07 2 ’
0 * * O 600,00
R | 001000 0684001 049001 15 % 1,53 +0,01 0,74 £0,00* 10,39 £0,20 .
WHC - schopnost viazat vodu, WRC- schopnost zadrziavat vodu, © — SOSOVICOVY protein |
OAC- schopnost absorbovat olej, SC - schopnost napudiavania, Vzhrad 200,00
BD - objemova hmotnost vyrobku 0,00 . . )
ZAVER Chut O Farba korky Standard S5% S 10 % S 15 %
v .. ) ) 5 P ~ Obr. 2 Objem chlebov s pridavkom $oSovicového proteinu (S)
+ . )
S.osovu’:ovy protein c_)bsahovail _52,79 _0,44 /o 5 talnost Tl\(/[dli)st
bielkovin, Co poukazuje na to, ze ide o proteinovy OrKy —Standard 100.00
koncentrat, kedze tie obsahuji 35 — 80 % _2 ?o// 90.00
protelrnov. » - Lepivost Vona —315% < 80,00 |
Protein vykazoval vySSiu schopnost zadrziavat = 70.00
(2,78 0,03 g/g) a viazat vodu (4,40 +£0,10 g/g) v Tvrdost Farba °_§ 60.00
porovnani s mukami, 6o mozno vysvetlit striedky striedky & 5000
schopnostou bielkovin viazat’ vodu Pruznost Porovitost S 4000
prostrednictvom hydrofilnych skupin. Preukazal 8 3000
tiez vy3Siu schopnost absorbovat olej (1,69 (v)bvr 3_ Sen,zorické h'odnovtenie chlebov s pridavkom 3 20.00
+0,06 g/g) ako muky, o je doleZita vlastnost pri ~ SoSovicoveho proteinu (S) 10.00
vyvoji potravinarskych vyrobkov, pretoze zlepsuje vnimanie pocitu v ustach a zachovavanie chuti. 0.00
Pridavky SoSovicového proteinu ovplyvnili aj kvalitativne parametre chlebov. So zvySujucim sa Standard S 5% S 10 % 515 %

pridavkom bol zaznamenany vyznamny pokles objemu chlebov, pricom najvacsi pokles bol pri chlebe oObr. 4 Celkova prijatefnost chlebov s pridavkom $ogovicového
s pridavkom 15 % SoSovicového proteinu. Pridavok vyznamne znizoval aj Specificky objem vyrobkov proteinu (S)

a taktiez znizoval aj ich klenutost.
Z hladiska chemickeho zlozenia pridavok sosovicového proteinu pozitivhe ovplyvnil obsah bielkovin v jednotlivych chleboch, ktorych obsah sa vyznamne

zvysoval od 9,58 +0,00 do 13,21 0,44 % v porovnani so standardom (7,99 £0,00 %). Nahrada raznej muky sosovicovym proteinom sposobila znizenie obsahu
skrobu jednotlivych chlebov. Psenicno-razny chlieb (Standard) obsahoval 53,39 +£0,25 % skrobu, s pridavkom sosovicoveho proteinu sa obsah vyznamne
znizoval v intervale od 50,22 +0,06 do 48,57 £0,12 %. V pripade obsahu popola a tukov v jednotlivych chleboch je mozne pozorovat len male rozdiely.

Pri senzorickom hodnoteni dosahovali najlepsie vysledky celkove| prijatelnosti chleby s 5 % pridavkom sosovicovéeho proteinu (obr. 2), teda nizsi podiel pridavku
ma priaznivy vplyv nielen na senzorické vlastnosti chleba, ale zaroven prinasa aj nutricny benefit v podobe zvyseneho obsahu bielkovin. Najlepsie hodnotenie
vzhladu, farby striedky 1 korky, tvrdosti korky a striedky, lepivosti, zutelnosti, vone a chuti dosiahli chleby s 5 % pridavkom proteinu. So zvysujucim sa pridavkom
boli tieto parametre mene] akceptované zo strany hodnotitelov. V pripade porovitosti dosiahol najlepsie hodnotenie 10 % pridavok, ktory bol totozny s
hodnotenim porovitosti Standardu.
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