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Vplyv pridavku potdnky na kvalitu pekdrskych vjrobkov

EVA MoROVA . PATRICIA ZAUSKOVA

Srihrn. Vzhl'adom na vysokri biologickri hodnotu pohdnky a jej pozitivne riEinky v di6tnont
stravovani, hl'adali sa moZnogti jej vyuZitia v pekirskej technol6gii.

PouZil sa 20 Vo pridavok r6z.ne upravenej pohrinky k pienidnej rndke a sledoval sa charakter
a vlastnosti pekdrskych vfrobkov, ktor6 sa v,vhodnocovali z ht'adiska technologick6ho i seqzo-
ric:k6ho v laboratrimych podrnienkach. .

Poh6n-ha je vellni stard kultdma rastlina, vel'mi cennd pre vizivu 6loveka.
Pohdnka (Fagopyrum esculentum Moench) patri do delhde Polygonaceae -
stavikrvovit6 a klasifikuje sa ako nepravd ceredlia. Plodmi sri trojbokd naZky
hnedej aZ fialovodiernej farby, vefkosti 4 ai.5 mm. Nazka sa skladd z vnf-
torn6ho semena a vonkaj5ej lupky.

V porovnanf so zi{kladnfmi obilninami (p5enica,r&i' ovos, ryZa, jaEmefi)
m6 pohr{nka najvy55iu biologickf hodnotu [1,2]. Je zdrojorn kvalitnfch
rastlinnich protefnov (6,8 ai, 15,I Vo) a hlavne lyzfnu, ktor6ho obsah je
dvakrdt vy55i ako v p5enici alebo jabrneni. Proteiny pohr{nky obsahu-iti

v dostatobnom rnnoZstve esencii{lne arninokyseliny a sri zloZenim bl(zke
referendnej v ajebnej bielkovine.

Zr{.kladnou zloZkou pohi{nky sf sacharidy, najmii Skrob v rozsahu
63 ai.76,8 7o [3] a celul5za, (12 aZ l7 o/o), ktorr{ je hlavnym komponentom
Supiek [4]. Pohdnkov6 serneno tieZ obsahuje dextriny (4 ai. 5 Vo) a z nfzko-
molekulovfch sacharidov sachar6zu v mnoZstve 1 aL3 To 151.

Ing. Eva M6ro v 6, CSc., Ing. Patricia Za uikov r{, Katedra sacharidov akonzervdcie potravin,
Chenrickotechnologick{ f aku lta STU, Radlinsk6ho 9, 8l? 37 Bratislava.
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K najvfznamnej5im minerdlnym liitkam nachfdzajfcim sa v poh6nke
patria hordft, fosfor, draslik, vdpnik, Lelezo, med avodorozpustn6vitaminy
skupiny B, ktor6 v spojeni s vysokou hodnotou proteinov predstavujf
vynikajrici doplnok obilnin [6]. Pohanka obsahuje vefmi cenny bioflavonoid
rudn, ktori je sribasfou vitaminu P [7]. Ostatn6 obilniny ho neobsahujti.

Hlavnfm cielom vyuZitia pohdnkovdho zrna je produkcia iarip a mfky.
Kvalitn6 pohdnka d6va 60 ai.65 Vo knip a mriky, 30 7o Supiek a 10 aZ.22 Vo

otrrib s mrikou t8l. V dom6cnostiach sa ktfpy upravujf ako slan6 a s1adk6

ka5e (n6hrada ryLe), alebo zeleninov6, bi miisov6 n{kypy a k priprave
rOznych nr{rodnfch jed6l. Pohdnkovii mrika neobsahuje lepok, preto samotnd

nie je vhodnd k vfrobe chleba a pediva, ktor6 sa drobf a rozsypdva.
Zastripenie tejto mfky v zmesiach s infmi mrikami je taktieZ ohraniden6

pre netypickf, Specifickri v6ilu a chud. V Japonsku sa mfka vyuZiva hlavne
pri vyrobe rezancov, zndmych pod ndzvom SOBA. S prfsadou pohdnkovel

mriky sa vyrdba aj 6ajov6 pe6ivo, sulienky, perniky. Perspektfvne sa javia
moZnosti vyuZitia extrudovanlich vfrobkov z bezgliadinovych a bezglutd-
novych produktov pre vyZivu choqich na celiakiu, resp. rekonvalescentov

so Specii{lnymi ni{rokmi na di6tu [9,10,11].

Materifl a met6dy

V priici sapouZili vzorky ltipanej pohdnky, tepelne spracovanej priamym
ohrevom. Vitflny lepok sa pripravil vypranim lepku z p5enibnej mriky
vfberovej, jeho ndslednfm vysu5enim pri 30uC, pomletfm na laborat6rnom

miyn[eku a uchovanfm v prachovnici.
Rozbor mfk a stanovenie lepku sa robil postupmi podfa CSN ttZl.

Na pekrirsky pokus sa pouZila uito receptrira:

pienibnd mdka
upravenil pohi{nka
soI
sachar6za
vitflny suchy lepok
lisovand droZdie
destilovand voda
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nzadovanf konzistenciu

K o nitantnd podmie nlq pokusnt ho pe ie nia :

doba miesenia cesta: 10 minrit
doba zrenia cesta:

war vyrobku:
doba kysnutia:
doba pedenia:

teplota pebenia:

30 n-rintit pri 30oC
bochnik s hmotnost'ou 50 g
30 minft pri 30 aZ 35oC
I0 aL 15 minrit
210 - 2300C

Technol o gick6 vlastno sti cesta sa ch arakteri zov al i viiznosfo u (Vo), v y taY-

nosfou cesta (Vo) a konzistenciou (PJ) stanovenou peneffometrom A 4- I
s celkovou hmotnosfou vnikov6ho syst6mu 50 g podlh prisiu5nej metodiky
[ 13].

Pri hotovych vyrobkoch sa hodnotila hnrotnosf po upedeni (g), rnernf
objern vlirobkov 1cm3.100 g-') poclla iSN t t+l a tvar (klenurosf) bochnikov,
do je pornerov6 dislo v!5ky k Sfi-ke pediva, zistend posuvnym meritkorn [13]
a stladitefnosf - elasticitu chlebovej striedky penetrornetricky s ceikovon
hmotnosfou vnikov6ho systdmu 123 g [15]. Na senzorick6 hodnotenie
pekiirskych vjnobkov sa pouZil 5 bodovf hodnotiaci syst6m s rozdielnymi
faktormi ziivaZnosti pre hodnoten6 znaky, ktor6 uprednostfiujri r,6ilu a chuf
vfrobkov, do je z hl'adiska konzumenta pre kvalitu vfrobkov najvfznam-
nejlie a najliikavejSie [16,151.

Vfsledky a diskusia

Pohdnka nie je u nds vel'mi frekventovanii plodina, aj ked' v minulosti
boli pokusy o jej systematick6 pestovanie. Vzhfadom na jej dok6zan6
pozitfvne fdinky v didtnom sffavovani je o pohdnku v stiEasnosti pomerne
velkli zilujem.

V praktickej Iasti sa zisfoval vplyv pohrinky na charakter a vlastnosti
pekrirskych vfrobkov, ktord sa vyhodnocovali subjektfvne i objektfvne.
Chemickf rozbor rnfrk ie v tab.l . Nakolko pohdnka nevywdra konzistendnf
lepok, ffeba hl'adat'vhodn6 formy a sp6soby jej priddvania do zmesi so pie-
nidnou rnfkou.

Z p6vodnych prdc o pohdnke sa zistilo, ie optinriilny pridavok poh6nko-
vej rndky do plenidnfch nrfrk je do 25 To,kedy sri eSte fyzikritne a techno-
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Tabulka 1. Rozbor zdkladnlich surovin.
Table 1. Basic raw rnaterial analysis-

TK - titrovatelhd kyseliny.
I - indicator, 2 - white bread wheat flour, 3 - polished buckwheat, TK - titratable acids.

iogick6 vlastnosti cesta bl(zke vlastnostiam p5enidnych ciest a vyhovujrice
organoleptick6 vlastnosti vyrobkov [ 17].

V na5ich pokusoch sa poufil jednotnf 20 Vo prtdavok r6zne upravenej
pohi{nky. Varianty ripravy pohfnky sfr v tab.2. Ldpandpoh6nka sapodrobila
mikrovlnn6mu ohrevu s rdznou dobou zdhrevu v minritach a intenzitou
pouZit6ho Ie tepla (560 W a ti00 W). Mikrovlnny ohrev skracuje dobu
mi{bania celfch zin, prip. hrubfch [astic pri vyrobe "softgrain" chlebov.
pouzit6 zrn6 sri m,ikk6 a vfrobky rnajfi toastovf chut'[ 181. Poh6nka upravend
rnikrovlnnym ohrevom sa potom rozomlela na poZadovanti veikosf Iastfc
aZ po sarnotnri mriku. Vzorka 1 je kontroln6, kde sa pouZila do receptriry len
p5eniEnd mfka. Ako je uveden6 v tab.Z do zmesi p5enidnej a upravenej
pohilnky (20 Vo) sa pridi4val viti{.lny suchy lepok v mnoZstve 2,5 Vo, to
zodpoved6 pdvodndmu obsahu lepku v p5enidnej mdke.

Vplyv prfdavku pohdnky na niektor6 charakteristiky cesta uvfdzarne
v tab.3. Ako vidfme, vdznosf zmesnych mrik sa meniv zdvislosti od fpravy
poh6nliy, od velkosti dastfc, ale aj od toho, 6i sa pouZil pridavok vit6lneho
lepku (vz6jom6 porovnanie vzoriek 7, 8 a 9, 10). Najviid,iiu vdznosf mala

vzorka 2 s pridavkom neldpanej poh6nky, teda s vy5Sfm obsahom vli{kniny.
ktord pdsobenim vody napudf a zvy5uje vdznosd aj vf faZnost'cesta. Velkosf
dasrfc ovplyvfiovala viiznosf zmesi tak, Ze 6fin boli dastice men5ie (vzorky 4.

6, 7), tym viib5ia bola viiznost'. Celkovf povrch men5ich dastic .je viiEii

114-r t (l

pSptiIdr.rA u6xa
CHLEBOVA BIELA2

lrjpeNApouA|na3

ll,0
44,5

0,90

33,2

pruf.n!

l5 (iaZnf)

t0

13,4

12,.5

Vthkosf Io/ol

TK [mmol.kg't v su5.]

Popol [%l

Lepok mokry [% v suS.]

PruZnosf

taZnosf Icm]

Napubiavanic Icm3l

Rozplfvavosl Icm]l
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a preto je lep5ia schopnosf koloidne viazat vodu. Konzistencia cesta zisfo-
uanS penetrometricky sa tnenila v rozsahu 0 aL I PJ (priemer 4 PI), do

pofvrdzuje, Ze cesto bolo vypracovan6 sprdvne na poZadovanri konzistenciu.

Vybran6 kvalitat(vne znaky a charakteristiky vype6enych bochnikov
s pridavkami r6zne upravenej pohdnky uv6dzame v tab.4 a 5. Vfrobky
s pridavkom pohdnky majri vyS5iu vlhkosf a tieZ obsah titrovatetnych kyse-

lin, do je sp6soben6 ich vyK5im obsahom v pohdnke.

TabuLka 2. Varianty pekrirskych pokusov s rdznou dpravou pohdnky.

Table 2. tsaking test variants with ditterent treatment of buckwheat.

MVO - mikrovlnnyi oluev. st - stupei mletia (l aZ l0).
1-sample,2-rawrnatcrial.-i-treatrnenl.4'vitalgluten,5-wheatflour,6-unpolishedbuckwheat,
7 - polished buckwheat. N'IVO - nricro wave heating, st - milling degree (i-10).

31,1)

VZORKA I SUROVINA' fpReve3 VITALNY LEIOK4
ITol

I
., 5

psenlcna rnuKa kontrola

2 neldpani pohdnka 6 m6dand 5 rnin
MVO - 800 W (5 rnin)
hrubd 6astice

t<

3 l6pand pohanka 
? sparen6 5 rnin

ce16 6astice
2,5

4 r'rpan6 pohdnka rnriEan6 5 min
MVO - 800 W (5 min)
cel6 dasticc

15

5 hipanS pohinka pornletri (10 st)
m6dand 5 rnin
tvIVO - -560 W (5 min)
kaSovitd hmota

15

6 Itipani potr6nka rnridand 10 min
MVO - 560 W (6 rnin)
hrub6 bastice (10 st)

2.5

7 l6pan6 pohrinka m66an6 5 rnin
MVO - 560 W (8 rnin)
men5ie dastice (5 st)

2,5

8 lfpand pohdnka mddan6 5 min
MVO - 560 W (8 min)
rnenSie iastice (5 st)

9 l6pand pohdnka pomlet6 mrika (1 st) 2,5

t0 hlpan6 pohdnka pomletd mfka (l st)



VZORKAI vAzNosT 2 
toz"l KoNZIsrENcrl3 lprl vYfa,ZNosf a tzl

I

2

3

4

5

6

7

I
9

l0

65,0

7Z,O

52,0

63.1

54,8

66,3

68,5

64,r

65,3

63,1

298

292

?98

291

290

297

to1

294

297

296

165,0

182,0

171,5

164,0

155,5

166,0

170,0

163,0

169,0

163,0

Tab u lk a 3 . Technologick6 vlastnosti cesla (n = 3).
Tab I e 3 . Technological properties of dough (n = 3).

PJ - penet'aind je.dnotlia 1 PI = 0,1 mrn.

l-sarnple,2-viskosity,3-ccinsistency,4-yealdPJ-penetrationunit,1PJ=0,1rnrn.

Tabul'ka 4. Charakteristiky chlebovej shiedky pek6rskych vfrobtov (n = 3).
Table 4. Bread crurnb characieristics (n = 3).

TK - titrovatelhd kyseliny, PJ - penetraEnd jednotka, KMs - hodnota deformdcie v PJ po 5 sekund6ch,

KMrzo - hodnota deformfcie po 120 sekund6ch, KMtzo - KM5 = AKM charakterizuje plastick6
vlastnosti.
1-sarnple,2-rnoisture,3-titratableacids,4-crumbpenetration,PJ-penetidiionunit,Klv'ls-
delbrnration value in PJ aller-5 seconds, KMr:o- defonnation vaiue after 120 seconds, KMrzo - KMs =
= AKM characterizes plastic prolrcrties.
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VZORKAI VLHKOSf2
%t

TK3
[mmol.kg-1 v'su5.]

PENETRACIASTREDKY4 PT
KMs KMrzo AKM

t

2

3

4

5

6

7

8

l0

35,0

39,2

38,3

36,-5

39,6

32,8

3'1,4

38,5

39,6

38,9

35,9

50,0

45, l

50,2

61,4

46,1

45A

45,4

48,0

48.2

4?

28

40

33

25

3l

25

30

40

31

53

35

48

44

28

39

32

N
49

38

111l

1

8

1t

3

8

7

t0

9

7
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vYTMNosf 412,1

165,0
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171,5

164,0

15.5,5

166,0

170,0

163,0

169,0

163.0

'.'-_ . :).i = (j,1 rnrn.

:.:.bio.,, (n = 3).

LiC:{ STRIEDKY4 PIJ

1t

8

1l

3

8

7

10

9

7

Ef;=.ioe v PJ 5xl 5 sekundiich,
li\1 ;1i *rr1,"rizuje plastickd

r ?, - pcnuiation unit, KIVts _

:: .1 , :r'conds. KMTZO - KM5 =
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Tabulka 5. Hodnotenie vlrobkov zpekdrskeho pokusu (n = 3).
Tab I e 5 . Evaluation of products frorn baking test (n = 3).

HMOTNOSf 2

lel

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

43,3

44,3

44,4

43,4

44,'l

44.8

M.l
M.7

44,5

44_l

108

95

94

90

92

95

1M

t298

v - vflka pediva (mrn), d - Sirka pediva (mrn). ' '

l-sarnple,2-weight,3-volume,4-spcciticvolume,5-shape,ti-bakingwaste,v-hightofpastry,
d - width of pasry.

Stladitelnosf (elastickosfl chlebovej striedky je pre konzumenta iedna
z najd6leZitej5ich vlastnosti podl'a ktorej urluje kvalitu chleba. Najviid5iu
stladitelhosf striedky (KM5) mala kontroln6 vzorka a potom bochniky
s prfdavkom poh6nkovej mfky a lepku (v2.9) a s celimi sparenimi Eastica-
mi pohdnky (v2.3). Plastickd vlastnosti sfriedky charakterizovan6 hodnotou
AKM sf velmi dobr6 pri pouZiti rnikrovlnn6ho ohrevu na cel6 bastice (v2,4)
a men5ie dastice (v2.8). Najhor5ie vlastnosti striedky vykazovala vzorka 5,
kde sa pouZiia ka5ovid hmota zfskan6 z najprv pomletej lfpanky, kror6.

sa ni{sledne podrobila mikrovlnovdmu ohrevu (tab.4). Tdto vzorka mala aj
najvySSf obsah titrovatelhfch kyselin.

Z technologick6ho htadiska je d6leiit6 zfskat'vfrobky s vii6Sou objerno-
vou vit'aznosfou, dfm je pelivo viac klenutd (hodnoty v/d), vfrobky sri
"l'ahk6" a teda lepSie stri{vitefn6. V tab.5 sa porovndvala hmotnost', objem.
merni objem a klenutosd vyrobkov s konffolnou vzorkou.

Bochniky z p5enidnej rnfky (kontrola) dosiahli najlep5ie ukazovarele,
boli dobre vykysnut6, s velini dobrfm objemom a tvarorl, rovnornernou
p6rovitostbu striedky, s najlep5ou elasticitou a plasticitou (tab.4). Najviac

321

MERNY
OBJEM4

1cm3.1m g-r1

2.50 I 0.760

216 I 0.598

zto I 0.630

23'I I 0,665

196 I 0,-535

197 i 0,658

208 i O,0Zg

212 | 0.6 t9

233 | 0,64?

222 | 0,537



Vzorka i I z 1 4 5 6 8 9 l0

o 5,0 3,2 4,7 4.1 3,0 4,9 4,3 4,4 4,6 4,6

Tab u lk a 6 . Celkov6 senzorickd kvalita vjrobkov.
Table 6. Entire sensory quality of products.

-Ic
kde Q je celkov6 kvaiita" bislo akosti (max. 5 bodov), P - vlislcdok hodnotenfch znako\ G - faktor
z6vainosti.
1 - sarnple, Q - entire quality, nurnber of quzrlity (rnax. -5 poinrs), P - result of evaluated rnarks,
G - relevance factor.

sa kontrolnej vzorke pribliZili vfrobky s pr(davkom celich bastic upra-
ven:ich mikrovlnnyrn olilevom (v2.4) a s pridavkom pohiinkovej mriky
so suchirn lepkom (v2.9), kde objern vfrobkov dosiahol 94 Vo z hodnoty
kontrolnej vzorky (tab.5). Tvar (klenutost) vyrobkov sa najviac bliZil kon-
trole s pouZitfm celfch bastfc (v2.4) a hrublch bastic (v2.6).

Okrem uvedenich technologickfch znakov sa venovala pozornosf aj
k on zuma[ nei hodn ote v ypedenich vyfoobkov pro strednictv om sen zorick6ho
hodnotenia. Na posridenie vonkajlieho vzhl'adu, vnftomej Struktrlry a 5pe-

cifickfch chufovfch vlastnostf vyrobku je zmyslov6 hodnctenie neposr6-
datel'n6. Hodnoten6 znaky boli: tvar a vzhl'ad, vlastnosti k6rky, nakyprenos(
p5rovitos( elasticitaaStruktt'rra striedky, v6fiaachuf [16,15]. Piati ne5kolenf
hodnotitelia posudzovali nezi{visle hodnoten6 znarky. Vfslednr{ akosf vfrob-
kov je uveden6 v tab.6. Z vfsledkov hodnotenia vyplfva, Ze vfrobky
s prfdavkompohdnky dosiahli vei'rni dobrd urniestnenie v porovnanf s kon-
trolnou vzorkou. Z hlhdiska senzorick6ho boli najleplie hodnoten6 vlirobky
s prfdavkom lrubych bastic pohdnky (v2.6) a celfch dastic (v2.3 a4 ) a potom
vfrobky s pohiinkovou mfkou (v2.9 a 10).
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*-c:.,=nvch znakov, G - faktor

? - :.'sL:lt of evaluated rnarks,

om .-el(ch dastfc upra-
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ZSver

Cielom prdce bolo sprehl'adnif irrformi{cie o moZnostiach vyuZitia pohiin-
ky v pekiirskej technoldgii. Nakolko pohrinka nevytv6ra konzistendny lepok,
mOZe sa pouZfvaf z technologick6ho hladiska len ako aditivna l6tka v rna-
ximdlnom mnoZstve do 25 %. Sledovali sa moZnosti vyuZitia pohr{nky
o5etrenej rnikrovlnn;im ohrevom s ndslednjm pomlet(m na r0znu velkosf
6astfc.

Z vfsledkov vyplynulo, Ze najleplie sa osvedbil pridavok celfch
a hrubfch bastfc pohdnky, ktor6 sa pravdepodobne nepodielajri na vytviiranf
Srruktriry cesta a vfrobky dosahujri najlep5i objem, klenutosf, p6rovitosf
striedliy ai senzorickd hodnotenie. Aj pohiinlcovii mfka s pridavkorn viti{l-
neho lepku poskytuje dobr6 vysledky.
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Buckwheat addition effect on bakerproducts quality

Surnmary

Regarding the high biological value of buckwheat and its possitive effect in diet nourishment we
searched possibilities of its utilization in baking technology.

An addition of 2O Vo of differently teated buckwheat to wheat flour was used and the character
and properties of baking products were observed. The products were evaluated in laboratory
conditions from the point of technological and sensory view.
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