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V sucasnosti prevlada trend obohacovania jednotlivych druhov cerealnych potravin o zdraviu prospesné zlozky. Jednou z moznosti na
zlepsenie nutricnej kvality chleba a pekarskych vyrobkov je Ciastocné nahradenie pSenice nepekarenskymi surovinami, ktore su
cenené vdaka obsahu ingrediencii, ktoré sa v tradicnych chleboch bezne nevyskytuju. Drobné bobulové ovocie s cervenymi plodmi
ma vdaka svojej farbe, chuti, zdravotnym a funkCnym vyhodam a tiez technologickym vlastnostiam, viacero moznosti na vyuzitie pri

produkcii potravin.

Cielom tejto prace bolo vyhodnotit vplyv pridavku lyofilizovaného ovocia - bazy Ciernej (Sambucus nigra L.) a arénie Ciernoplode;
(Aronia melanocarpa L.) v mnozstve 15 % na reologické vlastnosti cesta, konkrétne jeho schopnost tvorit a zadrzat fermentacné

plyny.
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Parametre ziskané meranim: HmM (maximalna vySka cesta, mm), T, (¢as dosiahnutia maximalnej vysky); Cas maximalnej tvorby plynu (T';), H'm
(maximalna vyska Krivky uvolniovania plynu, mm); T, (¢as uvolnenia plynu, hodiny); celkovy objem (objem vyprodukovaného plynu v ml CO,); objem
stratencho CO, v ml (objem plynu uniknutého do prostredia); retencny objem (objem zadrZzan¢ho plynu v ceste na konci testu); retenény koeficient

(reten¢ny objem/celkovy objem)
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Reofermentometrickeé krivky - porovnanie cesta s pridavkom
aronie (A) a bazy Ciernej (B) s kontrolou (zelena krivka)

Podakovanie: Tato praca bola podporena projektom APVV-18-0312
a KEGA 020SPU-4/2021.
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Priprava cesta zmiesanim:

250 g mucnej zmesi: 85 % psSenicna muka + 15 %
pridavok lyofilizovaného ovocia - aronie (A15)

a bazy (B15), 5 g drozdia, 5 g soli, vody (od 141 ml

do 154 ml pridanej podla vaznosti)

Reofermentometrické parametre cesta z kontrolnej muky a skiiSobnych zmesi

’ Retencny Objem o
’ : Celkovy , ) Retencny
Vzorka Hm (mm) H'm (mm) T, (min) , objem strateného .
objem (mL) koeficient
(mL) CO, (mL)
84,1+0,5° 61,6+1,12 49,5+1,6"° 1385+35,12 1165+42,52 220+7,4¢ 84,1+0,9°¢

47,943,9?2 66,2+0,7° 42+0,82 1539+31,0° 1140+9,82 399+21,2°74,1+0,9°

114+1,6°¢ 92,14+0,7°¢ 57#1,6°¢ 1981+18,8°¢ 1323+8,9° 658+9,82 66,8+0,2°2

K - kontrola, A15 - cesto s pridavkom aronie, B15 - cesto s pridavkom bazy; priemery
oznaceneé roznymi pismenami su vyrazne odlisSné (p < 0,05)

Zaver

Schopnost tvorby kvasnych plynov je dodlezita pre vyrobu chleba
s dobrym objemom. Cesto s aplikaciou bazy Ciernej v mnozstve 15 %
dosiahlo najvysSiu vysku cesta, najvacsi objem vyprodukovaného
a zadrzaného plynu. Cesta s pridavkom aronie v rovhakom mnoZzstve,
vyprodukovali vyrazne zvySeny celkovy objem fermentacnych plynov,
ale poCas merania aj vyrazné mnozstvo plynu stratili a retenCny objem
bol porovnatelny s kontrolnym psenicnym cestom.
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