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VPLYV PRIDAVKU JABLKOVEHO VLAKNINOVEHO PREPARATU
NA FARINOGRAFICKE VLASTNOSTI PSENICNEHO CESTA
EFFECT OF APPLE FIBRE PREPARATIONS ON THE
FARINOGRAPHIC PROPERTIES OF WHEAT DOUGH.
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Abstract: Rheology plays an important role in the cereal industry. During this study, the
influence of laboratory prepared apple fibre (variety Golden Delicious) on the qualitative
properties of wheat flour dough was monitored by farinograph. The addition of apple fibre to
the wheat flour dough increased water absorption, development time, dough stability and
mixing tolerance index.
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UvOD

V poslednom obdobi prejavujii spotrebitelia zvySeny zaujem o nakup a konzumaciu
vyrobkov, ktoré povazuju za zdravsie. Do tejto skupiny vyrobkov patria aj potraviny s vyS$im
obsahom vlakniny, ktoré sa stavaji medzi konzumentmi Coraz popularnejSie (Hozova a
Moravéikova, 2005). Podl'a epidemiologickych udajov je konzumadcia vlakniny vo vyspelych
krajinadch nizka, pohybuje sa pod dolnou hranicou doporucenej davky, ktorda by sa mala
pohybovat’ v rozmedzi 20 az 35 g (Marlet et al., 2002).

Pridavok vlédkniny do potravinarskych vyrobkov zvysuje ich vyZivova (Schieber et al.,
2001) aznizuje ich energeticki hodnotu (Kohajdova et al., 2009) aponuka cely rad
technologickych vyhod (Schieber et al., 2001).

Jablkd si vyznamnym zdrojom vlakniny a obsahuji vyvaZeny pomer rozpustnej a
nerozpustnej vlakniny (Fiquerala a kol., 2005). Jablkové vylisky predstavuju vedl'ajsi
produkt, ktory vznika v priebehu spracovania jablk na §tavy. Vysusené jablkové vylisky sa
pridavaju do pekarenskych vyrobkov na zvySenie obsahu vlakniny v nich (Schieber et al.,
2001). Jabléné vylisky obsahujii viac celkovej potravinovej vlakniny ako pSenicné alebo
ovsené¢ otruby — obsahuju 40 % celuldézy, 19 % hemicelulozy a 15 % ligninu (McKee a
Latner, 1999). Jablkova vlaknina sa d’alej vyznacuje priaznivymi funkénymi vlastnost'ami a
preto sa mdze pouzit pri vyrobe novych typov funkénych pekarenskych vyrobkov
(Kohajdova et al., 2009).

Odborné publikacie v tejto oblasti s zamerané najmd obohacovanie ceredlnych vyrobkov
vldkninou ako st chlieb (Chen et al. 1988), kolace, (Masoodi, et al. 1999), muffiny,
suSienky (Chen et,al 1988, McKee a Latner, 1999, Sudha et. al. 2007 ).

Cielom prace bolo sledovat’ vplyv roznych podielov (5, 10 a 15 % na hmotnost’ muky)
laboratérne pripraveného jablkového vlikninového preparatu ziskaného zodrody jabik
Golden Delicious na farinografické vlastnosti pSeni¢ného cesta.
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MATERIAL A METODY
Pouzité suroviny: pSeni¢na muka hladka T650, jablkovy vlakninovy preparat z odrody
jablk Golden Delicious pripraveny laboratorne modifikovanou metédou podla autorov
Kohajdova et al. (2011). Farinografické merania boli vykonané podl'a normy ISO 5530-1
(1997) pomocou laboratérneho farinografu (Brabender G. m. b. H. Duisburg, Nemecko). Boli
sledované farinografické ukazovatele: farinografickd vdznost, doba vyvinu cesta, stabilita
cesta a index mechanickej odolnosti.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Z literarnych udajov vyplyva (Chen et al., 1988; Goméz et al., 2003; Figuerola et al.,
2005; Kohajdova et al., 2011), Ze pridavok vldkniny modifikuje reologické vlastnosti
pSeni¢ného cesta. V tab 1. je uvedeny vplyv pridavku jablkového vladkninového preparatu na
farinografické parametre pSeni¢ného cesta. Pridavok vldkninového preparatu mal za nasledok
zvySenie farinografickej viznosti z 58,6 % (pSeni¢na hladka muka) na 71,80 % (vzorka s 15
% obsahom jablkového vldkninového preparatu). ZvySenie farinografickej véznosti mohlo
byt sposobené vyssim podielom neskrobovych polysacharidov pritomnych v jablkovom
vldkninovom preparate ale aj znizenym podielom nerozpustnych bielkovinovych frakcii
(Collar et al., 1999; GazZar a Bojnanska, 2010). Porovnatel'né¢ vysledky boli zistené autormi
aj autormi Sudha et al., (2007) a Chen et al., (1988) po pridavku jablkovej vlakniny do
pSeni¢ného cesta. Z nameranych vysledkov d’alej vyplynulo, Ze so zvySujucim sa pridavkom
vlakninového preparatu dochadzalo k predizeniu doby vyvinu cesta z 3,47 min na 5,30 min.
Sudha et al., (2007) uvadzaju, 7e prediZenie doby vyvinu cesta sposobené pridavkom
vldkninovych preparatov je zapriCinené spomalenim procesu hydratacie lepku. Najvyssia
stabilita cesta bola zaznamenana pri 15% pridavku vlakninového preparatu do pSeni¢ného
cesta (10,80 min). Tieto udaje su v sulade s vysledkami autorov Gomez et al., (2003), ktori
uvadzaju, ze rastici pridavok vldkninovych prepardtov zrdéznych druhov rastlinnych
materidlov ma za nésledok narast stability. Mi$ et al., (2012) zistili, Ze ¢im vySSia je stabilita
cesta pocas mieSania tym je vdcSia odolnost’ cesta voc¢i zméknutiu. Zméknutie cesta suvisi s
destrukciou a skracovanim lepkovych vlakien a rozpustanim napucanych casti lepku, ¢im
dochéddza okrem iného aj k zniZeniu odporu vo¢i mieseniu. Stupent zméknutia sa pridavkom
jablkového vlakninového preparatu v porovnani s pSeninym cestom zvySoval, pricom
najvysSia hodnota stupfia zméknutia bola pozorovand po 15% pridavku jablkového
vlakninového preparatu (165 BJ).

Tabula 1 Farinograficke vlastnosti pSeni¢nc¢ho cesta s pridavkom jablkoveho vlakninového
preparatu z pripraveného z odrody jablk Golden Delicious
*B. J. — Brabenderové jednotky

Pridavok Stabilita
vlakninového | Farinograficka | Doba vyvinu cesta Stupen

preparatu véiznost cesta [min] zméknutia
[%] [%] [min] [B.J.]
0% 58,60+0,26 3,47+0,15 9,40+0,36 | 65,00+3,00
5% 63,97+0,21 4,17+0,15 | 10,10+0,30 | 83,00+2,00
10 % 67,30+0,44 4,80+0,20 | 10,53+0,25 | 93,33+2,89
15 % 71,80+0,70 5,30+0,17 | 10,80+0,20 | 165,00+5,00
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ZAVER

Pridavok vlakniny ovplyviiuje reologické a spracovatel'ské vlastnosti pSeni¢ného cesta
(Rosell et al., 2009, Kohajdova et al., 2011; Ktenioudaki,et al., 2012). Vysledky
farinografickych merani ukézali, Ze pridavok laboratérne pripravenej jablkovej vlakniny
(odroda Golden Delicious) spdsobil zvysenie farinografickej viznosti, predizenie doby vyvinu
cesta a stability cesta. Reologické zmeny vyvolané pridavkom vlakniny do pSeni¢ného cesta
su zavislé nielen na type pouzitej vldkniny ale aj od jej mnozstva (Rosell et al., 2009,
Kohajdova et al., 2011).
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