Vliv prasku z potemnika moucného (Tenebrio molitor) na senzorickou jakost bezlepkového chleba
2. HV/E g Tauferova Alexandra, Czernikova Aneta, Tremlova Bohuslava ,

UvoD ZAVER

V soucasné dobeé jiz maji spotrebitelé k dispozici mnohem Ssirsi sortiment bezlepkovych Pridavek hmyziho prasku vyznamné ovliviiuje senzorické charakteristiky bezlepkovych chlebu.
pekarskych vyrobku, nicméné nizky podil viakniny predstavuje jeden z jejich nejvétsich Vyssi podil hmyziho prasku vede ke snizeni prijemnosti v chuti a vuni dodanim netypickych
nedostatku (Chockchaisawasdee et al., 2023). tonU, které mohou ¢astecné prekryvat typickou chlebovou chut a vini. Na druhou stranu tento
V odveétvi bezlepkové potravinarské vyroby by proto mél byt kladen duraz na produkci co pridavek muze pozitivné ovlivnit vzhled vyrobku, a to tim, ze pfrispiva k lepsimu vybarveni
nejvice nutricné vyvazenych vyrobku, které budou pro konzumenty soucasné senzoricky kurky. Jako optimalni se jevi obsah hmyziho prasku do 9 %. Dalsi moznosti zvyseni nutricni
pfijatelné. Zajimavou moznosti zlepseni nutricni hodnoty bezlepkového peciva je pridavek hodnoty bezlepkovych chlebl je pridavek kombinace nizSiho podilu hmyziho prasku
hmyzich praskl, jako zdroje vldkniny a bilkovin. Zajem o hmyzi produkty napr. s pridanou rostlinnou vlakninou, kdy je riziko vyskytu vyraznéjsi specifické viiné a chuti a tudiz
i z environmentalnich duvodu v posledni dobé narusta (Borges et al., 2022; Bas et al., 2022). i zamitnuti ze strany spotrebitele vyrazneé nizsi.

Prasek z pomletého hmyzu navic predstavuje zajimavy zpusob, jak kromé vlakniny -
MATERIAL A METODIKA

a proteinu vyrazné nutricné obohatit produkt o antioxidanty nebo také vitamin B12
Pfiprava vzorkd probéhla v technologické uéebné Ustavu hygieny a technologie potravin rostlinného ptvodu

(Kowalski et al., 2022; van Huis and Rumpold, 2023). Ma hnédou barvu a jeho chut byva

popisovana jako lehce oriskova (Hartwick and Olsen, 2019). e ey et , , o , ,
Veterinarni univerzity Brno. Zakladni receptura pro pripravu kontrolniho vzorku bezlepkového chleba

zahrnovala tyto slozky:

Cilem této prace bylo vyhodnotit vliv pridavku hmyziho prasku, konkrétné prasku
z potemnika moucného (Tenebrio molitor) v ruznych koncentracich, a také v kombinaci
s dalSimi rostlinnymi druhy vlakniny na organoleptické vlastnosti bezlepkovych chlebu. Pro
ucely tohoto experimentu byly pripraveny vzorky bezlepkovych chlebt netradicni metodou
bez hnéteni.
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Kromé kontrolniho vzorku bylo pfipraveno celkem 6 experimentdlnich vzorkl bezlepkovych chleb(
s pridavkem prasku z potemnika moucného v rtznych pomeérech (2 %, 5 %, 9 % a 13 %), z toho dva smésné
vzorky, které kromé 2 % hmyziho prasku obsahovaly také dalsi pridavek rostlinné vlakniny. Presné slozeni
smeésnych vzorku je uvedeno v tabulce 1.

Senzoricka analyza byla provedena panelem skolenych hodnotitelt (n = 19, prumérny vék = 30,1 let). Metoda:

eVvV/

eVV/

Statistical Computing, Rakousko); analyza zakladnich komponent.

VYSLEDKY A DISKUZE

Vysledky kvantitativni deskriptivni analyzy experimentalnich vzorku bezlepkovych chlebl obohacenych o pridavek prasku z potemnika jsou na obrazku 2. Graf vysledkl analyzy zakladnich
komponent popisuje 90,83 % celkove variability.

Tabulka 1: Slozeni smésnych vzorku bezlepkovych chlebu

*Cislo u oznaéeni vzorku predstavuje podil pouZitého pFidavku
v procentech vzhledem k hmotnosti mlynskych obilnich vyrobku.

Mezi experimentalnimi vzorky byla z hlediska kvantitativni deskriptivni analyzy potvrzena rada statisticky vyznamnych rozdilu. V souladu s puvodni hypotézou vykazoval kontrolni vzorek nejvyssi
intenzitu typické chlebové vuné, kdezto vzorek s nejvyssim obsahem hmyziho prasku (HM13) vykazoval nejnizsi intenzitu typické chlebové viné a soucasné nejvyssi intenzity cizi vané (4,6) i cizi
chuti (6,7). Smésné vzorky vykazovaly z divodu pridané nabobtnané vldkniny statisticky vyznamné nizsi tvrdost, vyssi vlhkost a vyssi porovitost. To je v souladu s Djordjevic et al. (2019) a Sabanis
et al. (2009), kteri uvadeéji, ze pridavek vlakniny muze znacné zlepsit texturu, objem a také dalsi organoleptické vlastnosti. Statisticky vyznamné rozdily byly zaznamenany také v pripadé
deskriptoru barva kurky, kdy vyssi pridavek hmyziho prasku ved| k lepsimu vybarveni kurky. Bezlepkové pecivo byva diky pouzitym surovinam casto svétlé a pridavek vlakniny mimo jiné také muze
vést ke zlepsSeni senzorické jakosti, a to predevsim diky zméné barvy (Ozyigit et al., 2020).
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Obrazek 2: Vysledky kvantitativni deskriptivni analyzy: a) mapa vzorkU; b) graf proménnych

Jak je vidét z obrazku 3 a také z tabulky 2, pridavek hmyziho prasku statisticky vyznamne Celkoveé

ovlivnil pfijemnost bezlepkovych chlebu v nékolika deskriptorech. Nejvyssi pridavek (13 %) textury hodnoceni
ved| ke statisticky vyznamné nizsSi prijemnosti vuné i chuti, nicméné vzorek s druhym
nejvyssim pridavkem hmyziho prasku (9 %) se uz vyznacoval nejvyssim hodnocenim
v prijemnosti vzhledu i textury a dosahoval tak spolecné se smésnymi vzorky nejvyssi
celkové hodnoceni. Podobné Kowalski et al. (2022) uvadéji, ze pro konzumenty je prijatelny
pridavek hmyzu v podobé prasku do vyse 10 %. Vzorky HM13 a HMO5 dosahly pouze
podprumérného celkového hodnoceni kvuli statisticky vyznamné nizsi prijemnosti chuti.
VSsechny ostatni experimentalni vzorky byly celkové hodnoceny spise pozitivhé a srovnatelné
s kontrolnim vzorkem bez pridavku hmyziho prasku. Podle Gonzalez et al. (2019) ma volba
druhu hmyzu v dusledku rozdilného obsahu nenasycenych mastnych kyselin pomérné velky
vliv na senzorické charakteristiky vyrobku, pricemz potemnik moucny (7. molitor) je
z hlediska organoleptickych charakteristik méné vyrazny. Vyznamnym prinosem
obohacovani pekarskych vyrobkld nékolika druhy vlakniny je podle Ranaivo et al. (2022)
navic fakt, Zze konzumace takovychto chlebu vyrazné zlepsuje inzulinovou senzitivitu.

Tabulka 2: Primérné hedonické hodnoceni bezlepkovych chlebt s pridavkem hmyziho prasku.

*Hodnoty zvyraznéné zelenou barvou jsou statisticky vyznamné vyssi, hodnoty zvyraznéné
ruzovou barvou jsou statisticky vyznamneé nizsi.
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