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Kyslomlie6ne vyrobky s prfdavkom expandovanej p5enice

BERNADETTA KRKOSKOVA

SUHRN. Sledoval sa vplyv prfdavku expandovanej p5enice ku kyslomliednym
vyrobkom. Prfdavok v mnoZsw6clr od 2,5 Vo po 1O % sa realizoval v troch variantoch:
pred fermentiiciou, po fermentricii a po vyzreti. V priebelru chladiarenskdho skladovania
sa sledovali zikladnd vlastnosti vyrobkov. Chuf v5etkfclt vjrobkov bola velmi prijemnd,
orie5kovd. Ako najlepSf sa ukiizal variant pridrivania do vyzretfclr produktov.

Rastlinn6 suroviny a bielkovinov6 prepar6ty z rastlinnych zdrojov moZno
vyuZit' ako potravinrirske aditfva s vyhodnymi funkdnymi vlastnost'ami, ktor6
priaznivo ovplyvfiujd aj vyZivovd a senzorickd vlastnosti potrav(n. Navy5e

prednost'ou rastlinnych bielkovfn je ich nfzka cena v porovnanf so Zivodi5nymi
bielkovinami. Hlavnd typy rzrstlinnych bielkovfn, ktor6 sa najviac vpZfvajf
pri vyrobe potravin sri pienidnf lepok, kukuridny glutdn, sdjov6 a hrachovd

bielkovina.
Z domdcich zdrojov pre Wrobu funkdnych bielkovfn prich6dzajf do fvahy

obilniny a strukoviny. Pri obilninrich je moZn6 vyuZit' aj vedlhj5ie produkty
vznikajdce pri vyrobe Skrobu - pienidny lepok a kukuridny glut6n.

Pri vyrobe celozrnn6ho chlebika expalznou technol6giou v druZstevnom
podniku Slatinsk6 Ltuy uznik6' vedlhj5f produkt, ktory po granulometrickej
riprave moZno vyhodne vyuZit' ako prisadu do potravindrskych vyrobkov.

Apl ikricia granulomet ricky upravenej expandovanej p5enice vo vyrobkoch
poskytuje prfemnd chut' a v6ilu, zabezpeduje konzumentovi prfsun bielkovfn
a vldkniny, zniZuje obsah zk^fiiek bohatych na energiu vo vyrobku.

V ritmci vyskumu modifikr{cie technologickych vlastnostf rastlinnfch
surovfn bola predmetom poslednej dasti rie5enia prfprava kyslomliednych
vyrobkov s pr(davkom expandovanej p5enice.

Ing. Beruadetta Krko5kovri, CSc., Viskumnf fstav potravindrsky, Priemyselnri 4,

820 06 Bratislava.
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Materiril a metridy

Ako prfsadu do kyslomliednych vyrobkov sme pouzili vedlhjsf produkt
z vlroby celozrnndho p5enidndho chlebfta ,,Podjavorinsky chlebft,,. V prvej
s6rii pokusov sme expandovanf psenicu rozdrvend v mix6ri priddvali k egali-
zovandmu mlieku pred fermentdciou, na zvy5enie su5iny substrdtu. v niekto-
rych pokusoch sme pouZili prfdavok triedenej expandovanej pienice
s granuldciou 1.

Zloilenie 100 g expandovanej pienice (podlh ridajov vyrobcu):
su$ina minimrilne 93,0 g
bielkoviny 9,0 ai,11,5 g
sacharidy 73,0 ai76,0 g
popol 1,6 ai.1,9 g
vlfknina 2,8 ai3,A g

Granul6cia expandovanej p5enice:
granuldcia 1: velkost' dastfc pod 0,5 mm
granul6cia 2: velkost' dastfc 0,5 ai 1,4 mm
granul6cia 3: velkost dastfc '1.,4 a22,4 mm
granuldcia 4: velkost' dastfc nad 2,4 mm

Laboratdrnou fermentdciou sme pripravili jogurtov6 a smotanovd ml ieka.
Prfdavky expandovanej p5enice sa pohybovali v rozmedzi odZ,S To po 5,0 Tc.
Pre fermentdciu sa pouzil lvo pridavok jogurtovej, resp. smotanovej kultriry,
fermentovalo sa 8 hodfn pri teplote 37 "c, potom sa vzorky vpkladnili
do chladnidky. balej sa sledovali zmeny zdkladnych parametrov v priebehu
chladiarenskdho skladovania. Ako porovn6vaciu vzorku sme pouZili jogurt
z obchodnej siete s 5 Vo prfcJavkom expandovanej p5enice.

v nadvdznej skupine pokusov sme expandovanf psenicu s r6znou
granuliiciou pridr{vali do vyfermentovanych jogurtovych, resp smotanovych
mliek a to v dvoch variantoch:

Var. 1.: Po 8 hodinovej fermentricii pri 37 "c sa expandovanii psenica r6znej
granuldcie v prfslu5nej koncentrdcii vmie5ala do vyfermentovandho mlieki
a rzorky sa nechali 16 hodin pri laborat6rnej teplote vyzrief. a potom sa uloZili
do chladnidky.

Yar.2.: Po 8 hodinovej fermentdcii pri 37 oc sa rzorky nechali 16 hodin
pri laboratdrnej teplote vyzrief, potom sa k nim pridalo prfslu5nd mnoZstvo
expandovanej pSenice s rdznou granul6ciou a uloZili sa v chladnidke.

Prfdavky epxandovanej psenice sa pohybovali v rozmedzi od z,s vo
po 10,0 Vo.Y priebehu chladiarenskdho skladovania sa sledovali zmenyzdklad-
nych parametrov.
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Zdkladn€ sledovan6 paremetre produktu :

- pH-hodnota a titradnri kyslost' podlh STN 57 0530 ,,Met6dy skri5ania
mlieka a tekutych mliednych {robkov".

- dynamickii viskozita pomocou rotadndho viskozimetra RHEOTESI
pri laboratcirnej teplote s pouZitfm cylindrickej meracej zostavy.

Pre uplatnenie expandovanej pienice ako nutridnej prfsady do potravfn,
je d6leZitd poznat', ako sa sprdva v procese trdvenia. Bielkoviny sa natrawjri
pepsfnom v prostredf kyseliny chlorovt'rd(kovej podas 72 hod(n. NerozloZend
bielkoviny sa odfiltrujf a vo zvyiku sa stanov( obsah dusfta met6dou podlh
Kjeldahla. Z rozclielu obsahu bielkovfn v p6vodnej a natr6venej vzorke sa vy-
podfta c'rbsah rozloZenych bielkovfn.

Vfsledky a diskusia

V tabulke 1. sri uvedend vysledky sledovanizr stri{vitelhosti bielkov(n p5enice.

Za podmienok experimentu bolo natrdvenych 89,29 o/o bielkovfn pienidnd-
ho Srotu a 88,50 7o bielkovh expandt'rvanej pSenice.

Tabu Ika 1. Vysledky stanovenia strdvitelirosti bielliovin.
Table I . Results ol protein digestibility determination.

VZORKAI

Plenidny Srot

ndovani{ pienica

Z vysledkov stanovenia vyplyva, Ze expanznd spracovanie p5enidndho zrna
prakticky neovplyvfiuje striivitelhost' jeho bielkovfn. PouZitie expandovanej
p5enice v potr:rvindch by nemalo zataZit' tri{viaci proces dloveka.

V tabulke 2. sri zhrnut6 vysledky I'ermentadnych pokusov s aplikdciou
expandovanej p5enice pred f'ermentdciou. Ztskanl produkty boli prfjemnej
chuti, ale riedkej konzistencie. Ako najvhodnejif sa ukiizal prfdavok expando-
vanej p5enice k hotcrv6mu jogurtu. V d'irlSom rie5enf sme sa preto orientovali
na aplikdciu expandovanej p5enice k vyf-ermentovanym vyrobkom.
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OBSAH BIELKOViN 2 Percentcr
stri{vitelirosti s

w1
strriviteliry 4

[g/ltn g]
p6vodny 3

[s,/100 g]

1-sample,2-proteincontent,3-original,4-digestible,5-digestibilityinTo.



PODMIENKY I PARAMEIRE PRODI}KTU 2

Sutrstriit:l
Suiirra

substrdtrr 4

lvnl

Kultt'ira 5

Ipridaud
nrrroZstvol

Doba
skladov. 6

ldrtil

oH
hoirrotn ?

Titradrrd
kyslosf 8

[.SH]

Viskozita e

Dr=16,2 s-t
IPa.sl

Egalizovand mlieko
s pridavkom 2,5 '%

elpandovanej psenice
13,36

jogurt

| %'l

o 6, r0 10,80

l 4,00 50,80 0,65

3 3,90 67,60 0,70

smotana

I o/r,l

0 6,20 t2,40

I 4,40 41,60 0,13

J 4,25 44,80 1,20

Egalizovand ntliekcr
s pridavkorn 5,0 (%

expandovanej p$enice
16,60

JoSurt
It vol

0 6,00 11,60

1 3,8s 53,60 0,47

-) 3,80 5s,20 1,25

smolana

Ir%l

0 6, 16 12,00

I 3,78 55,20 0,90

3 3,8.5 -5.S,40 0,70

Egalizovani mlieko
s pridavkom 2,5 7o

e{paudoval)ej pienice
granuliicie I

t?,34

jogrrrt

lr %,1

0 6, l0 I1,60

I 4,30 34,00 0,68

6 4,20 51,60 0,97

18 4,00 64,80 ))1

smotana

It %,1

0 5,90 t2,40

I 4,88 28,80 0,36

6 -5,00 40,80 0,83

l8 4,61) 44,80 1,80

Jogrrrt s pridav. 5,0 o/o

expandovarlej psenjce
18,00

0 4,25 59,20 7,70

3 4,20 63,ff) 7,90

Tabu Ika 2. Prfprava Lyslornliednych vyrobkov s prfdavkom expandovanej p5enice.
Table 2. Preparation of sour milk products witlr addition of e4panded wheat.

oSH = stupne Soxlet-Henkela
l-conditions,2-productparameters,3-sulxtrate,4-substratedrymatter,5-cultureadded
(quautity),6-skrragetiure(days),7-pHvalue,S-titrableacidity,9-viscosity.

V tabulke 3. s( charakteristiky produktov s prfdavkom expandovzrnej p5e-
nice do vyt'ermentov:rnych kys lo m l iednych vyrobkov. Prfd avok expan dovanej
p5enice k t'ermentovanym jogurtovym a smotano{m nirpoiom pred vyzretfm
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Tabu [ka 3. Pridavok expandovanej p5enice do vyfermentovarryclr kryslomiednych vyrobkov.
Table 3. Addition of expanded wheat to fermented sbur milk products.

oSH = stupne Soxlet-Heuliela
l-conditions,2-productparameters,3-substrate,4-substratedrymatter,5-storagetime
(days), 6 - pHvalue, 7 - titrable aciclity, 8 - viscosity.

PODMIENKY I PARAME'TRE PRODUKTU 2

Substriit 3
Suiina

substrdtu 4

ITol

Doba
sklaclov. 6

ldnil

pH
hodnota'

Titradui
Llnlost' 8

["SHI

Viskozita e

D,=16,2 s-l
IPa.sl

Smntnrrovd- mliekn s nridavkom
12,50

I 4,65 35,20 8,08

2,5 Vo eryandovanej p5enice
granuldcie 2

6 4,63 35,20 2,70

22 5,50 4280 11,60

Smotanovd mlieko s prfdavkom
2,5 o/o expa\,Jovanej p$enice

granuliicie 3

12,50

I 4,62 35,00 2,70

6 4,65 35,60 0,47

)1 5,(16 42,UJ 3,86

Smotanovd mlieko s pridavkom
10,0 7o expaudovanej p,{euice

granuLicie I
20,00

I 4,37 42,UJ 5,20

7 4,48 42,n 3,90

.Smotnnovd rnliekrr s nrfdavkom
20,00

I 4,46 44,00

10,0 7o e4pandovanej psenice
granul6cie 2

5 4,33 49,60

t4 4,40 51,20 10,50

Smotanovd mlieko s pridavkom
10,0 % e4pandovanej p5enice

graDul6cie 4
20,00

I 4,3t 39,60 1,80

7 4,4I 4r,20 2,00

Jogurbvd nlieko s pridavkom
2,5 %' expandovanej pienice

granuliicie 2
12,50

I 3,95 52,44 7,00

5 3,84 60,40 15,80

t4 3,78 68,00 5,20

I

I Jogurtovi nlieko s pridavkoln
i 2,5 % expandovanej p5enice
t, 

Eranuldcie 3
r.2,50

I 3,83 53,80 5,60

5 3,78 62,40 2,20

14 3,71 68,80 1,60

i Jogurtov6 rnlieko s pridavkom
tt 5,0 o/n e4)andovanej plenice

I g.anul{cie 4
20,00

I 4,31 39,60 7,70

7 4,17 51,20 0,70

Jogurtovd mlieko s pridavkom
10,0 7n expandovanej plenice

grauuli{cie I
20,00

I 4,34 42,00 4,60

7 4,?1 52,40 5,60

Inorrrtnvi rnliekn s nriclnvk
20,00

I 4,41 44,40

10,0 7o e4pandovanej p5enice
granukicie 2

5 4,35 48,80

t4 4,7 | 56,80 26,30



Tabu lka 4. Prfdavok epandovanej p5enice do vyzretfch kyslomiednych vyrobkov.
Table 4. Addition of expanded wheat to ripenned sour milk products.

oSH = strtpne Soxlet-Henliela
1-conditions,2-productparameters,3-substrate,4-substratedrymatter,5-storagetime
(days), 6 - pHvalue, 7 - titrable acidity, 8 - viscosity.

mal za nfisledok znft.enie viskozity vyrobkov v prvych diloch chladiarenskdho
skladovania. Platf to pre v5etky granuliicie. Pokles viskozity bol viid5f pri
pouZitf prfpravkov s vdd5fmi dasticami. Podas zrenia pridanri expandovand
p5enica vystupovala na povrch vyrobku, do malo za ndsledok nerovnorodf
konzistenciu.

V tabulke 4. sd charakteristiky produktov s prfdavkom expandovanej
p5enice do vyzretych kyslomliednych vyrobkov. V tomto prfpade bola konzis-
tencia produktu rovnorodii a pokles viskozity v prvych diloch skladovania
men5f. Pridavok k vyzret6mu jogurtu, resp.smotane sa ukdzal ako vhodnejif.

Z6,ver

Chut' vSetkych vyrobkov s prfdavkom expandovanej p5enice bola velmi
prijemn6, orieikovii. Titradnd kyslost' vyrobkov sa v priebehu skladovania
mierne zvy5ovala. Na zdklade vysledkov moZno odporudit' pr(davok vytriede-
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Do redakcie d<*lo 10.1.1996.

do vyzretych kyslomliednych
roz5frenia sortimentu novou

Sour milk products with adtlition of expanded wheal

BERNADETTA KRKOSKOVA

SIIMMARY. Influencenf expandedwlreatadditiontosourmilkproductswasobserved.
The addition from 2,5 o/o tc't 7(l 7o was realised in three variauts: before fermentation, after
fermentation, and after ripenning. During cooling storage tlre basic clraracteristics of tlre pro-
ducts were observed. Thste of all procltrcts was very agreeable, hazelnut. Tlre best variant was
that of adding the expanded wheat to ripenned products.
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