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POSOUZENI VLIVU PRIDAVKU VYBRANYCH CEREALII NA
BARVU PEKARSKYCH VYROBKU
ASSESSMENT OF THE INFLUENCE OF ADDITION OF CEREAL ON
THE COLOR OF THE SELECTED BAKERY PRODUCTS
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Abstract: Color of bakery products is an important quality attribute and has a high
explanatory power of the offered food product. The study evaluated flour visual and sensory
effect of the addition of buckwheat, groats and flakes into wheat and spelled. Color saturation
(color saturation) has been evaluated by the bakery products. By the obtained results from
sensory and image analysis have been found that the addition of groats in causing pallor
product as compared with the addition of buckwheat, for products which cause a higher
saturation, a higher intensity of color.
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UvoOD

Pekarenska vyroba predstavuje celosvétové nejveétsi podil ve spotfebé obilovin pro
pfimé potravinaiské pouziti. Pekatsky primysl zaznamenavé v posledni dobé rozvoj novych
technologickych postupi, vyvoj novych pekatskych smési a tim nabizi vyS$i rozmanitost
novych druhti pekarenskych vyrobkii. Dillezitym krokem ve vyrobé pekatskych vyrobku je
eliminace faktort snizujicich kvalitu tésta, které se podili na zhorSeni senzorickych vlastnosti
vyrobkii (Pe” rez-Nieto, 2010, Kadlec a i., 2002). Pro konzumenta je vzhled vyrobku
zésadni, coz motivuje vyrobce k zajisténi standardnosti v pribéhu celého procesu zpracovani
potravinaiskych vyrobkl (Curt, 2002). U pekaiskych vyrobkl je ze senzorickych vyrobku
dilezity jejich celkovy vzhled, barva a struktura klrky, porovitost, barva a struktura stiidy
a chut’ vyrobku (Ingr, 1997). Struktura stfidy a celkova kvalita peciva je predmétem mnoha
hodnoticich analyz, mezi kterymi ptevlada senzoricka analyza, nicméné v ptipadé¢ této metody
je tfeba brat v iivahu, Ze posuzovatel se opird zejména o subjektivni vnimani na zakladé
lidského zraku (Scanlon, 2001), které je ovlivnéno celkovym stavem posuzovatele jak po
strance psychické, tak i fyzické a mize subjektivné ovlivnit hodnoceni (Cheng — Jin, 2004).
Zavedeni metod obrazové analyzy mulze byt rozumnou nahradou za proces rozhodovani na
zéaklad¢ lidského zraku, protoze se tyto metody vyznacuji objektivitou (Cheng- Jin, 2004),
vysokou flexibilitou a opakovatelnosti pfi relativné nizkych ndkladech (Gunasekaran, 1996).
Na zakladé¢ vysSe uvedenych vyhod, které obrazovd analyza poskytuje, byla tato metoda
zavedena i v pekdrenském primyslu v podobé€ automatizovaného procesu, ktery vyhodnocuje
kvalitativni a kvantitativni charakteristiky peciva (Scanlon, 2001).

Systémy pocitacového vidéni pracuji na principu specidlné vyvinutého algoritmu,
ktery je navrzen vzdy na konkrétni studii. Tyto metody jsou inspirovany lidskym vnimanim
barev a jsou schopné lidské vidéni kopirovat do podoby elektronického vnimani. Cennym
piinosem se tedy stavaji v oblastech, kde je tieba objektivity a piesnosti a vzrostl o n€ vyrazné
zajem (Brosnan, 2002), protoze nabizi rovnéZ mnoho moznosti prostorového rozliseni, které
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muze byt vyuzité na kvantifikaci rozptylenych barev (Cheng-Jin, 2004). Barva, jak uvadi
Cheng-jin, 2004 je GspéSnym objektivnim méfidlem mnoha typl potravinovych produktl a
ovlivituje rovnéz prijeti vyrobkl zakazniky (Zheng, 2006).

Cilem této studie bylo hodnoceni barvy pekatskych vyrobkl v zavislosti na ptidavku
pohanky, krup a vlo¢ek metodou analyzy obrazu a zjistit, zda je touto metodou mozné barvu
vyrobki hodnotit.

MATERIAL A METODIKA

Vzorky peciva byly vyrabény v laboratornich podminkéch prostfednictvim pekatského
pokusu, ktery je dulezitou zkouskou technologické jakosti mouky. Pekaisky pokusu byl
proveden z receptury pro cerealni vyrobky spole¢nosti PENAM a.s. V ramci testovani byly
pouzity 2 druhy mouk pomoci pfimého vedeni (,,zaraz*). Jednalo se o celozrnnou pseni¢nou
mouku a mouku Spaldovou, do kterych byly pfidavany ve stoupajicich koncentracich
pridavky mlynskych obilnych vyrobkl ve formé rozemlet¢ mouky. Jednalo se o ptidavky
pohanky, krup a vlo¢ek do mouky v koncentraci 10 %, 20 %, 30 %, 40 % a 50 %. Celkem
bylo tedy upeceno 30 druhl celozrnného peciva (15 vzorkd z celozrnné pSenicné mouky
s ptidavky mlynskych obilnych vyrobkli se stoupajici koncentraci a 15 vzorkd z mouky
Spaldové s pridavky mlynskych obilnych vyrobkt se stoupajici koncentraci).

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 12 -timi pfedem zaskolenymi hodnotiteli, ktefi
posuzovali barvu kuirky a stfidy do dotaznika, u kterych bylo vyuzZito linearnich profilovych
diagramt a bodovych stupnic. Diagram pfedstavoval 100 mm nestrukturovanou usecku, kde
levy konec znamenal nevyraznou hodnotu daného deskriptoru a pravy konec velmi intenzivni
hodnotu. Hodnotitel¢ vnimané intenzity jednotlivych deskriptorti zaznamenavali zaSkrtnutim
na stupnici. Vysledky byly nasledn¢ statisticky zpracovany a vzijemné porovnany
v programu UNISTAT, pomoci oboustrann¢ho Studentova t — testu (p<0,05).

Obrazova analyza zahrnovala digitalizaci vzorki a segmentaci ziskanych snimkd.
Vsechny snimky peciva byly pofizeny za stejnych svételnych podminek. Vhodné zvolenym
typem osvétleni mizeme predchazet vedlejSim efektim, které pii nasledné analyze mohou
zpisobit nezadouci zhorSeni obrazu. Nezbytnym krokem je rovnéZ nastavit zdznamové
zafizeni se zacilenim na sledovany parametr a provadét digitalizaci snimki za stejnych
podminek. Prioritou je ziskat digitdlni snimky, které budou v bezkompresnim formatu
a poskytnou ndm data v co nejvétsim rozsahu. Digitalizace vzorku je znazornéna na Obrazku
1. Nasledn¢ byla provedena segmentace obrazu a identifikace pozorovaného objektu v obraze
programem Adaptive Contrast Control Structure and Object Analyser verze 6.1 (ACC Sofo,
2002), jak je znazornéno na Obrazku 2. Takto bylo zpracovano celkem 30 druht vzorki a u
kazdého 7 fezii. Celkem tedy 210 pozorovani. Kolorimetrie peciva byla hodnocena na zakladé
barevného systému rgb, kde na zdkladé vypoctu pro jednotlivé barvy plati tyto hodnoty:
Servena barva &= 0,0000  oranrov4 barva B = 0.4636 | 7lutd barva h = 0,7654 a zelena
barva k= 1,5707 | V ramci hodnoceni barvy byla studie zaméfena i na jeji saturaci, pro
kterou plati, Ze pokud nabyva hodnoty 0, jedné se pouze o odstin Sed¢, pokud nabyva hodnoty
1, jedna se o barvu s maximalni intenzitou.
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sach

Obrazek 1 Originalni snimek Obrazek 2 Segmentace snimku

VYSLEDKY A DISKUZE

Vysledky zméfeni barvy a saturace byly statisticky vyhodnoceny v programu
MiniTab (State College, Pennsylvania, USA) a zpracovany ve form¢ margindlnich cetnosti
pro jednotlivé parametry. V grafu 1 je zndzornéno rozlozeni hodnot dle typu piidavku
mlynskych obilnych vyrobkii do mouky pSenicné a do mouky Spaldové. Na ose x jsou
vyneseny hodnoty barvy, na ose y jsou vyneseny hodnoty saturace. Obecné lze fici, ze vySssi
saturaci vykazovaly vyrobky, které byly ze $paldové mouky ve srovnani s moukou psenicnou,
coz muze byt zplisobeno tmavsim barevnym odstinem mouky Spaldové. Tento rozdil je
viditelny v grafu 1, ktery pfedstavuje marginalni Cetnosti pekaiskych vyrobkd o stejné
saturaci v zavislosti na druhu pouzitého ptidavku. V tomto grafu, je rovnéz znazornéno, ze
v obou piipadech pouzitych mouk dosahovaly vyssi saturace vyrobky s ptidavkem pohanky,
coz bylo rovnéz vyhodnoceno senzorickou analyzou, jak ukazuje graf 2. NejvysSich hodnot
saturace dosahoval piidavek pohanky v mouce $paldové. Naopak ptidavek krup mél vliv spise
opacny a u vyrobkl z mouky Spaldové zptsobil nejnizsi saturaci. Hodnotitel¢ vSak v této
kategorii posoudily nejvyssi bledost pekaiskych vyrobkli u Spaldové mouky s pridavkem
vlocek.
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Graf 1 Rozlozeni hodnot v zavislosti na ptidavku
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ZAVER

Metodou analyzy obrazu bylo prokazano, ze barva pekatskych vyrobkid byla ovlivnéna
druhem pouzité mouky a zaroven druhem piidavku mlynskych obilnych vyrobkt. Ptidavek
pohanky, kterd je predstavitelem pseudocerealii, zpusobil u pekaiskych vyrobkl nejvyssi
saturaci barvy, coz poukazuje na vysokou intenzitu barvy. Tento fakt koresponduje se
senzorickou analyzou. Nejniz8i saturace byla pozorovana analyzou obrazu u vyrobkl
s ptidavkem krup do pSeni¢né mouky a u ptidavku vlo¢ek do mouky Spaldové senzorickou
analyzou. Nizké saturace poukazuje na bledost pekatského vyrobku.
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Graf 2 Senzorické hodnoceni
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