 Protemnova fortifikace cerealnich vyrobku
predstavuje perspektivni zplusob zvySeni
nutricni hodnoty bézné¢ konzumovanych
potravin.

* Druhy proteini vyuzivanych v pekarenske
vyrob¢ lze rozsifit o alternativni proteinové
zdroje vznikajici jako vedlejSi produkty
potravinarského prumyslu.

* Pochopeni technologického chovani a
senzorickych parametru ruznych proteinu je
klicové pro jejich uspéSnou aplikaci v
pekarenstvi. Specificke vlastnosti
jednotlivych proteini mohou byt cilené

vyuzity v ruznych typech pekarskych

produktu pro vyvoj] funkCnich vyrobku
budoucnosti.

Obr.1: Experimentalni chleby na fezu, s proteinem z: A) hrachu,
B) soj1, C) ryze, D) slunecnice, E) dyné, F) konopi, G )syrovatky,
H) otrub, I) referencni vzorek.

Obr. 2: Experimentalni suSenky, s proteinem z: A) hrachu, B) soj1, C)
ryze, D) slunecnice, E) dyné, F) konopi, G )syrovatky, H) otrub, I)
referencni vzorek.

Chléb Obsah bilkovin-vyska -0,77
Chléb Vaznost vody-vyska -0,68
Chléb Vaznost oleje-tvrdost 0,6
Chléb Vaznost oleje-zZvykavost 0,56
Chléb Obsah bilkovin-tvrdost 0,53
Chléb  Obsah bilkovin-Zvykavost 0,5
SuSenky Vyska-tvrdost 0,74
SuSenky Vaznost oleje-vyska 0,65
Susenky Vyska-houzevnatost 0,58
SuSenky Vaznost vody-tvrdost 0,52
SuSenky Vaznost oleje-tvrdost 0,51

Tab.1: Vybran¢ vysledky korela¢ni analyzy mezi zkoumanymi
parametry proteinovych pekarskych smési a z nich upecCenych
vyrobkil.

Zobrazeny jsou vztahy se stfedné silnym az silnym korelaCnim
koeficientem (R>0,5) a statistickou vyznamnosti p<0,05 (n=144
pro chléb, n=134 pro suSenky).
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* Objem kynutych 1 kiehkych vyrobkiuli se silné
liSi1 od druhu pouzitého proteinu (Obr.3,
Obr.4). Vyska proteinovych chlebu byla ve
vsSech pripadech nizsi nez u referenCniho vzorku,

vEtSina proteinu vSak zvétSila porovitost chleba
(Obr. 1).

* Proteiny pfidané do kynutého chleba zhorsuji
objektivné vSechny meiene texturni
charakteristiky (Obr.3). U kiehkeho peCiva vSak
mnohe¢ proteinove piipravky snizily tuhost a
houzevnatost vzorku (Obr.4), coz muze zvysit
krupavost a krehkost suSenek.

* Tvrdost, houzevnatost a zvykavost jsou
ovlivnény vaznosti oleje pekarske smeési.
Vaznost vody koreluyje vyznamné pouze s
texturnimi  parametry  krehkého, nikoliv
kynutého pecCiva (Tab.1).

 Pruznost, odolnost a soudruznost chleba
nejsou slozenim vstupni smesi ovlivnény, €1 jen
velmi slabé ( R<0,3).

o textury od reference (%)

 Shlukova amnalyza vykazala nejpodobnéjsi
technologické chovani mezi proteinem z dyné a
Konopi.
U chleba byl teto dvojici nejblize slunecnicovy
protein, u suSenek protein z otrub a ryze.
Syrovatkovy protein vykazal vyrazné odliSné
technologické chovani ve srovnani s ostatnimi
zkoumanymi (rostlinnymi) proteiny.

* Vyska drozdim kypieného chleba silné
koreluje s procentem zastoupenych bilkovin
(Tab.1), u susenek je tento vztah slaby.

* Druhy proteint, kter¢ nejvice zhorsSuji texturni
parametry kynutého chleba (vysoka tvrdost a
zvykavost, nizka odolnost a soudruznost) se
casto projevuji pozitivn€é na texture suSenek
(nizka tuhost a houzevnatost, a tedy zvySena
kiupavost a drobivost).

* Protemnove 1zolaty s aktualné nejvétSim

vyuzitim v potravinarstvi (sojovy, syrovatkovy)

vykazuji ve vybranych pekarskych vyrobcich
horsi €i obdobné vlastnosti, jako alternativnimi
rostlinne protemnove pripravky. Nove pekarske
vyrobky mohou byt formulovany za wvyuziti

proteini z lokalni produkce, i1zolovanych z

vedlejSich produktu potravinoveého prumyslu.

o textury od reference (%)

Priprava 8 pekatrskych smeési s 90 % pSenicne
mouky a 10 % vybraného proteinového zdroje
* Charakteristika vybranych vlastnosti pekarskych
smesi
* Provedeni 2 pekarskych experimentu z
vytvorenych smési:
I. CHLEB kypfeny drozdim (metoda 10.03 dle
AACCI)
I1. SUSENKY (tradi¢ni receptura Pate sablée)
 Zmcieni objemu 1 texturometrickych vlastnosti
peCiva
* Srovnani vysledku s paraleln¢ peCenym vzorkem
pouze z psenicne mouky
(= referen¢nim vzorkem)
Statisticke vyhodnoceni dat

o} od reference (%)

oV od reference (%)
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Obr. 3: PROCENUTALNI ZMENY vybranych texturnich parametrti a
objemu fortifikovanych chlebti oproti referencnimu vzorku (psSeni¢nému
chlebu bez pridané bilkoviny).
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Druh pridaného proteinu

Obr. 4: PROCENUTALNI ZMENY vybranych texturnich parametrt a
objemu fortifikovanych suSenek oproti referenCnimu vzorku (pSeni¢nym
suSenkam bez pridané bilkoviny).
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