Bulletin PV (Bratislava) Roé. 34, 1995, ¢.3-4,5.171-177

Kyslomlie¢ne vyrobky s pridavkom expandovanej pSenice
BERNADETTA KRKOSKOVA

SUHRN. Sledoval sa vplyv pridavku expandovanej pSenice ku kyslomlie¢nym
vyrobkom. Pridavok v mnoZstvich od 2,5 % po 10 % sa realizoval v troch variantoch:
pred fermentdciou, po fermentdcii a po vyzreti. V priebehu chladiarenského skladovania
sa sledovali zdkladné vlastnosti vyrobkov. Chut vsetkych vyrobkov bola velmi prijemnd,
orieskovd. Ako najlepsi sa ukdzal variant priddvania do vyzretych produktov.

Rastlinné suroviny a bielkovinové prepardty z rastlinnych zdrojov mozno
vyuzit ako potravindrske aditiva s vyhodnymi funkénymi vlastnostami, ktoré
priaznivo ovplyviluju aj vyZivové a senzorické vlastnosti potravin. NavySe
prednostou rastlinnych bielkovin je ich nizka cena v porovnani so Zivo¢iSnymi
bielkovinami. Hlavné typy rastlinnych bielkovin, ktoré sa najviac vyuzivaji
pri vyrobe potravin su pseni¢ny lepok, kukuri¢ny glutén, séjovéd a hrachovd
bielkovina.

7, domdcich zdrojov pre vyrobu funkénych bielkovin prichddzaju do dvahy
obilniny a strukoviny. Pri obilnindch je moZné vyuZit aj vedlajSie produkty
vznikajuce pri vyrobe $krobu - pSenicny lepok a kukuri¢ny glutén.

Pri vyrobe celozrnného chlebika expanznou technolégiou v druZstevnom
podniku Slatinské Lazy vznika vedlajsi produkt, ktory po granulometrickej
iprave mozno vyhodne vyuZit ako prisadu do potravindrskych vyrobkov.

Aplikdcia granulometricky upravenej expandovanej pSenice vo vyrobkoch
poskytuje prijemnu chut a voiiu, zabezpecuje konzumentovi prisun bielkovin
a vldkniny, zniZuje obsah zloZiek bohatych na energiu vo vyrobku.

V rdamci vyskumu modifikacie technologickych vlastnosti rastlinnych
surovin bola predmetom poslednej Casti rieSenia priprava kyslomlie¢nych
vyrobkov s pridavkom expandovanej pSenice.

Ing. Bernadetta Krkoskovd, CSc, Vyskumny ustav potravindrsky, Priemyselnd 4,
820 06 Bratislava.
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Materidl a metody

Ako prisadu do kyslomlie¢nych vyrobkov sme pouzili vedlajsi produkt
z vyroby celozmného pseni¢ného chlebika ,,Podjavorinsky chlebik“. V prvej
s€rii pokusov sme expandovanu pSenicu rozdrvenu v mixéri priddvali k egali-
zovanému mlieku pred fermentaciou, na zvySenie susiny substratu. V niekto-
rych pokusoch sme pouZili pridavok triedenej expandovanej psenice
s granuldciou 1.

Zlozenie 100 g expandovanej pSenice (podla ddajov vyrobcu):

susina minimdlne 93,0 g
bielkoviny 90az11,5¢g
sacharidy 73,0az76,0 g
popol 1,6az19¢
vldknina 28a730¢g

Granuldcia expandovanej pSenice:
granuldcia 1: velkost Castic pod 0,5 mm
granuldcia 2: velkost castic 0,5 az 1,4 mm
granuldcia 3: velkost astic 1,4 aZ 2,4 mm
granuldcia 4: velkost Castic nad 2,4 mm

Laboratérnou fermentaciou sme pripravili jogurtové a smotanové mlieka.
Pridavky expandovanej psenice sa pohybovali v rozmedz{ od 2,5 % po 5,0 %.
Pre fermentdciu sa pouzil 1% pridavok jogurtovej, resp. smotanovej kultiry,
fermentovalo sa 8 hodin pri teplote 37 °C, potom sa vzorky vyskladnili
do chladni¢ky. Dalej sa sledovali zmeny zakladnych parametrov v priebehu
chladiarenského skladovania. Ako porovndvaciu vzorku sme pouzili jogurt
z obchodnej siete s 5 % pridavkom expandovanej pSenice.

V nadviznej skupine pokusov sme expandovanud pSenicu s réznou
granuldciou priddvali do vyfermentovanych jogurtovych, resp smotanovych
mliek a to v dvoch variantoch:

Var. 1.: Po 8 hodinovej fermentdcii pri 37 °C sa expandovand pSenica roznej
granuldcie v prislusnej koncentrdcii vmiesala do vyfermentovaného mlieka
a vzorky sa nechali 16 hodin pri laboratérnej teplote vyzriet a potom sa ulozili
do chladnicky.

Var. 2.: Po 8 hodinovej fermentacii pri 37 °C sa vzorky nechali 16 hodin
pri laboratdrnej teplote vyzriet, potom sa k nim pridalo prislusné mnoZstvo
expandovanej pSenice s roznou granuldciou a uloZili sa v chladnicke.

Pridavky epxandovanej pSenice sa pohybovali v rozmedzi od 2,5 %
po 10,0 %. V priebehu chladiarenského skladovania sa sledovali zmeny zéklad-
nych parametrov.
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Z4kladné sledované paremetre produktu:

- pH-hodnota a titra¢nd kyslost podla STN 57 0530 ,Metddy skuSania
mlieka a tekutych mlie¢nych vyrobkov*.

- dynamickd viskozita pomocou rotatného viskozimetra RHEOTEST,
pri laboratérnej teplote s pouzitim cylindrickej meracej zostavy.

Pre uplatnenie expandovanej pSenice ako nutri¢nej prisady do potravin,
je doleZité poznat, ako sa sprava v procese travenia. Bielkoviny sa natravuju
pepsinom v prostred{ kyseliny chlorovodikovej pocas 72 hodin. Nerozlozené
bielkoviny sa odfiltruji a vo zvySku sa stanovi obsah dusika metédou podla
Kjeldahla. Z rozdielu obsahu bielkovin v povodnej a natravenej vzorke sa vy-
poéita obsah rozlozenych bielkovin.

Vysledky a diskusia

V tabulke 1.su uvedené vysledky sledovania stravitelnosti bielkovin pSenice.
Za podmienok experimentu bolo natravenych 89,29 % bielkovin pSeni¢né-
ho $rotu a 88,50 % bielkovin expandovanej psenice.

Tabulka 1. Vysledky stanovenia strdvitelnosti bielkovin.
Table 1. Results of protein digestibility determination.

OBSAH BIELKOVIN 2 Percento
VZORKA'! povodny 3 stchvite g stra’vir(efl'nosti 5
[£/100 g] (/100 g] (%]
PSenicny Srot 11,58 10,34 89,29
Expandovand psenica 11,83 10,47 88,50

1 - sample, 2 - protein content, 3 - original, 4 - digestible, 5 - digestibility in %.

Z vysledkov stanovenia vyplyva, Ze expanzné spracovanie pSeni¢ného zrna
prakticky neovplyviiuje stravitelnost jeho bielkovin. PouZitie expandovanej
pSenice v potravindch by nemalo zatazit traviaci proces Cloveka.

V tabulke 2. si zhrnuté vysledky fermentacnych pokusov s aplikdciou
expandovanej pSenice pred fermentaciou. Ziskané produkty boli prijemnej
chuti, ale riedkej konzistencie. Ako najvhodnejsi sa ukazal pridavok expando-
vanej pSenice k hotovému jogurtu. V dalSom rieSeni sme sa preto orientovali
na aplikdciu expandovanej pSenice k vyfermentovanym vyrobkom.
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Tabulka 2. Priprava kyslomliecnych vyrobkov s pridavkom expandovanej psenice.
Table 2. Preparation of sour milk products with addition of expanded wheat.

PODMIENKY ! PARAMETRE PRODUKTU 2
) Susina Kultira® Doba pH Titraénd | Viskozita °
Substrat * substratu [pridané | skladov.® | hodnota L kyslost 8 D= 16,25}
[%] mnozstvo) [dni] [°SH] [Pa.s]
0 6,10 10,80 -
j t
’ﬁg},}(fl 1 4,00 50,80 0,65
Egalizované mlieko
spridavkom 2,5 % | 13,36 g 3% | 6760 | 070
expandovanej pSenice 0 6,20 12,40 -
smotana
(1%)] 1 4,40 41,60 0,13
3 4,25 44,80 1,20
0 6,00 11,60 -
I t
) 1 385 | 5360 | 047
Egalizované mlieko N N
s pridavkom 5,0 % 16,60 S 3,80 55,20 1,25
expandovanej pSenice 0 6,16 12,00 -
smotana .
[1 (%] 1 3,78 55,20 0,90
3 3,85 58,40 0,70
0 6,10 11,60 -
jogurt 1 4,30 34,00 0,68
1%
Egalizované mlieko [1%] 6 4,20 51,60 0,97
s prl’davkom. 2,5 % 1234 18 4,00 64,80 223
expandovanej pSenice ’ :
granuldcie 1 0 5,90 12,40 -
smotana 1 4,88 28,80 0,36
[1 %] i
6 5,00 40,80 083 |
. |
18 4,60 44,80 1,80 |
Jogurt s pridav. 5,0 % 18.00 0 4,25 59,20 7,70
expandovanej pSenice ’ 3 4,20 63,00 7,90

°SH = stupne Soxlet-Henkela
1 - conditions, 2 - product parameters, 3 - substrate, 4 - substrate dry matter, 5 - culture added
(quantity), 6 - storage time (days), 7 - pH value, 8 - titrable acidity, 9 - viscosity.

V tabulke 3. su charakteristiky produktov s pridavkom expandovanej pse-
nice do vyfermentovanych kyslomliecnych vyrobkov. Pridavok expandovane;j
psenice k fermentovanym jogurtovym a smotanovym ndpojom pred vyzretim
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Tabulka 3. Pridavok expandovanej pSenice do vyfermentovanych kyslomie¢nych vyrobkov.
Table 3. Addition of expanded wheat to fermented sour milk products.

PODMIENKY ! PARAMETRE PRODUKTU 2
Su$ina Doba pH Titratnd | Viskozita °
Substrat > substratu * | skladov. © | hodnota ’ kyslost Dr=16,2 st
(%] [dni] [°SH] [Pas]
Smotanové mlieko s pridavkom 1 4,65 35,20 8,08
2,5 % expandovanej pSenice 12,50 6 4,63 35,20 2,70
granuldcie 2
22 5,50 42,80 11,60
Smotanové mlieko s pridavkom 1 4,62 35,00 2,70
2,5 % expandovanej pSenice 12,50 6 4,65 35,60 0,47
granuldcie 3 )
22 5,66 42,00 3,86
Smotanové mlieko s pridavkom | 4,37 42,00 5,20
10,0 % expandovanej pSenice 20,00
granuldcie 1 7 448 42,00 3,90
Smotanové mlieko s pridavkom 1 4,46 44,00 -
10,0 % expandovanej pSenice 20,00 5 433 49,60 .
granuldcie 2
14 4,40 51,20 10,50
Smotanové mlieko s pridavkom 1 431 39,60 1,80
10,0 % expandovanej pSenice 20,00
granuldcie 4 ? 441 41,20 2,00
Jogurtové mlieko s pridavkom 1 3,95 52,40 7,00
2,5 % expandovanej pSenice 12,50 5 384 60,40 15,80
granuldcie 2
14 3,78 68,00 5,20
Jogurtové mlieko s pridavkom ! 3,83 53,80 5,60
2,5 % expandovanej pSenice 12,50 5 3,78 62,40 2,20
granuldcie 3
14 3,71 68,80 1,60
Jogurtové mlieko s pridavkom 1 431 29,60 7,70
5,0 % expandovane] pSenice 20,00
granuldcie 4 ! 417 51,20 0,70
i Jogurtové mlieko s pridavkom 1 4,34 42,00 4,60
| 10,0 % expandovane) pSenice 20,00 }
granuldcie 1 ? 421 52,40 3,60
Jogurtové mlieko s pridavkom 1 441 44,40 -
10,0 % expandovane] pSenice 20,00 5 435 48,80 )
granuldcie 2
i 14 4,71 56,80 26,30

°SH = stupne Soxlet-Henkela

1 - conditions, 2 - product parameters, 3 - substrate, 4 - substrate dry matter, 5 - storage time
(days), 6 - pH value, 7 - titrable acidity, 8 - viscosity.



Tabulka 4. Pridavok expandovanej pSenice do vyzretych kyslomie¢nych vyrobkov.
Table 4. Addition of expanded wheat to ripenned sour milk products.

PODMIENKY ! PARAMETRE PRODUKTU *
Susina Doba pH Titraéng | Viskozita -
Substrat ° substratu * | skladov. © | hodnota ’ kyslost & Di=1625s"
(%) [dni] [°SH]) [Pa.s)
Smotanové mlieko s pridavkom 1 4,56 38,80 .
10,0 % expandovanej pSenice 20,00 5 447 46,00 .
granuldcie 2
14 4,56 56,00 35,00
Jogurtové mlieko s pridavkom 1 3,95 5240
2,5 % expandovanej pSenice 12,50 5 3,65 66,40 14,70
granuldcie 2
18 3,73 70,00 1,90
1 3,83 53,80 -

Jogurtové mlieko s pridavkom
2,5 % expandovanej pSenice 12,50 5 3,75 59,20 0,90
granuldcie 3

18 3,80 72,00 9,10
Jogurtové mlieko s pridavkom . 4,63 36,40 -
10,0 % expandovanej p3enice 20,00 5 4,58 45,20
granuldcie 2
14 441 58,40 35,10

°SH = stupne Soxlet-Henkela
1 - conditions, 2 - product parameters, 3 - substrate, 4 - substrate dry matter, 5 - storage time
(days), 6 - pH value, 7 - titrable acidity, 8 - viscosity.

mal za nasledok zniZenie viskozity vyrobkov v prvych dnoch chladiarenského
skladovania. Plati to pre vSetky granuldcie. Pokles viskozity bol vacsi pri
pouzit{ pripravkov s via¢§imi Casticami. Pocas zrenia pridand expandovana
pSenica vystupovala na povrch vyrobku, ¢o malo za nédsledok nerovnorodu
konzistenciu.

V tabulke 4. su charakteristiky produktov s pridavkom expandovane]
pSenice do vyzretych kyslomlieCnych vyrobkov. V tomto pripade bola konzis-
tencia produktu rovnorodd a pokles viskozity v prvych dnioch skladovania
mensi. Pridavok k vyzretému jogurtu, resp.smotane sa ukazal ako vhodnejsi.

Zaver

Chut v8etkych vyrobkov s pridavkom expandovanej pSenice bola velmi
prijemnd, orieskovd. Titracnd kyslost vyrobkov sa v priebehu skladovania
mierne zvy$ovala. Na zdklade vysledkov moZno odporucit pridavok vytriede-
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nej expandovanej pSenice s mensimi Casticami do vyzretych kyslomlie¢nych
vyrobkov, za icelom upravy vyzivovej hodnoty a rozsirenia sortimentu novou
prisadou.

Do redakcie doslo 10.1.1996.

Sour milk products with addition of expanded wheat

BERNADETTA KRKOSKOVA

SUMMARY. Influence of expanded wheat addition to sour milk products was observed.
The addition from 2,5 % to 10 % was realised in three variants: before fermentation, after
fermentation, and after ripenning. During cooling storage the basic characteristics of the pro-

ducts were observed. Taste of all products was very agreeable, hazelnut. The best variant was
that of adding the expanded wheat to ripenned products.
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