Bulletin PV (Bratislava) Rot.32(12), 1993, ¢.3-4,5.315-324

Vplyv pridavku pohanky na kvalitu pekarskych vyrobkov

EVA MOROVA - PATRICIA ZAUSKOVA

Stuhrn. Vzhladom na vysoki biologicki hodnotu pohdnky a jej pozitivne G€inky v diétnom
stravovani, hl'adali sa moZnosti jej vyuZzitia v pekirskej technol6gii.

Pouzil sa 20 % pridavok rozne upravenej pohdnky k pSeniénej mike a sledoval sa charakter
a vlastnosti pekarskych vyrobkov, ktoré sa vyhodnocovali z hlladiska technologického i senzo-
rického v laboratérnych podmienkach.

Pohénka je vel'mi stard kultdrna rastlina, velmi cennd pre vyZivu ¢loveka.
Pohanka (Fagopyrum esculentum Moench) patri do Celade Polygonaceae -
stavikrvovité a klasifikuje sa ako nepravd ceredlia. Plodmi st trojboké nazky
hnedej az fialovociernej farby, velkosti 4 az 5 mm. Nazka sa skladd z vnu-
torného semena a vonkajsej Supky.

V porovnani so zakladnymi obilninami (pSenica, raz, ovos, ryza, jatmei)
md pohdnka najvy$Siu biologickd hednotu [1,2]. Je zdrojom lwalitnych
rastlinnych proteinov (6,8 az 15,1 %) a hlavne lyzinu, ktorého obsah je
dvakrdt vy33i ako v pSenici alebo jaCmeni. Proteiny pohdnky obsahuji
v dostateCnom mnoZstve esencidlne aminokyseliny a si zloZenim blizke
referencnej vajeCnej bielkovine.

Zdkladnou zlozkou pohdnky sd sacharidy, najmid Zkrob v rozsahu
63 az 76,8 % [3] a celuldza (12 az 17 %), ktord je hlavaym komponentom
Supiek [4]. Pohdnkové semeno tieZ obsahuje dextriny (4 az 5 %) a z nizko-
molekulovych sacharidov sacharézu v mnozstve 1 az 3 % [5].
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K najvyznamnej$im minerdlnym latkam nachddzajicim sa v pohédnke
patria horlik, fosfor, draslik, vdpnik, Zelezo, med a vodorozpustné vitaminy
skupiny B, ktoré v spojeni s vysokou hodnotou proteinov predstavuji
vynikajtci doplnok obilnin [6]. Pohdnka obsahuje velmi cenny bioflavonoid
rutin, ktory je stic¢asfou vitaminu P [7]. Ostatn€ obilniny ho neobsahuju.

Hlavnym cielom vyuZitia pohdnkového zrna je produkcia krip a miky.
Kvalitnd pohdnka ddva 60 aZ 65 % krip a miky, 30 % Supiek a 10 az22 %
otrib s mikou [8]. V domdcnostiach sa kripy upravuji ako slané a sladké
kaSe (nahrada ryZe), alebo zeleninové, Ci midsové ndkypy a k priprave
roznych ndrodnych jeddl. Pohdnkova mika neobsahuje lepok, preto samotnd
nie je vhodnd k vyrobe chleba a peCiva, ktoré sa drobi a rozsypdva.
Zastipenie tejto miky v zmesiach s ingmi mikami je taktieZ ohrani¢ené
pre netypickd, $pecifickd vonu a chut. V Japonsku sa miika vyuZiva hlavne
pri vyrobe rezancov, zndmych pod ndizvom SOBA. S prisadou pohdnkove;j
miky sa vyrdba aj Cajové peCivo, sulienky, perniky. Perspektivne sa javia
moznosti vyuZitia extrudovanych vyrobkov z bezgliadinovych a bezgluté-
novych produktov pre vyZzivu chorych na celiakiu, resp. rekonvalescentov
so $pecidlnymi ndrokmi na diétu [9,10,11}.

Materidal a metody

V prici sa pouzili vzorky lipanej pohdnky, tepelne spracovanej priamym
ohrevom. Vitdlny lepok sa pripravil vypranim lepku z pSeni¢nej muiky
vyberovej, jeho ndslednym vysuSenim pri 30°C, pomletim na laboratérnom
mlynceku a uchovanim v prachovnici.

Rozbor muk a stanovenie lepku sa robil postupmi podfa CSN [12].
Na pekdrsky pokus sa pouZila tito receptura:

pieni¢nd mika 80 g

upravend pohdnka 20 ¢

sol 2g

sachar6za 2g

vitdlny suchy lepok 25¢g

lisované drozdie 5g

destilovand voda podla vdznosti na poZadovani konzistenciu
cesta
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Konstantné podmienky pokusného pecenia:

doba miesenia cesta: 10 mintt

doba zrenia cesta: 30 minit pri 30°C

tvar vyrobku: bochnik s hmotnostou 50 g
doba kysnutia: 30 mint pri 30 a% 35°C
doba pecenia: 10 az 15 mintt

teplota peCenia: 210 - 230°C

Technologick€ vlastnosti cesta sa charakterizovali vdznostou (%), vytaz-
nostou cesta (%) a konzistenciou (PJ) stanovenou penetrometrom A 4-1
s celkovou hmotnosfou vnikového systému 50 g podTla prislu$nej metodiky
[13].

Pri hotovych vyrobkoch sa hodnotila hmotnost po upeCeni (g), memy
objem vyrobkov (cm®.100 g") podTa CSN [14] a tvar (klenutost) bochnikov,
o je pomerové ¢islo vysky k Sirke peciva, zistené posuvnym meritkom [13]
a stlaCitelnost - elasticitu chlebovej striedky penetrometricky s celkovou
hmotnostou vnikového systému 123 g [15]. Na senzorické hodnotenie
pekdrskych vyrobkov sa pouZzil 5 bodovy hodnotiaci systém s rozdielnymi
taktormi zdvaZnosti pre hodnotené znaky, ktoré uprednostiiuji vonu a chut
vyrobkov, ¢o je z hlfadiska konzumenta pre kvalitu vyrobkov najvyznam-
nejSie a najldkavejsie [16,15].

Vysledky a diskusia

Pohédnka nie je u nds velmi frekventovand plodina, aj ked’ v minulosti
boli pokusy o jej systematické pestovanie. Vzhfadom na jej dokdzané
pozitivne G¢inky v diétnom stravovani je o pohdnku v siasnosti pomerne
velky zdujem. '

V praktickej Casti sa zisfoval vplyv pohdnky na charakter a vlastnosti
pekdrskych vyrobkov, ktoré sa vyhodnocovali subjektivne 1 objektivne.
Chemicky rozbor miik je v tab.1. Nakolko pohdnka nevytvara konzisten&ny
lepok, treba hladaf vhodné formy a sposoby jej priddvania do zmesi so p3e-
ni¢nou mikou.

Z povodnych pric o pohdnke sa zistilo, Ze optimdlny pridavok pohdnko-
vej maky do p¥enicnych mik je do 25 %, kedy si eSte fyzikdine a techno-
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Tabulka 1. Rozbor zakladnych surovin.
Table 1. Basic raw material analysis.

UKAZOVATEL ' PSENICNA MUKA LUPANA POHANKA® |

CHLEBOVA BIELA’ ‘

Vihkost [%] 11,0 12,6 |

TK [mmolkg ' v sus.] 445 62,0 5

Popol [%] 0,90 221 |
Lepok mokry [% v sus.] 332 =
Pruznosft pruzny .
Taznost [cm] 15 (TaZny) -
NapuZiavanie [cm3] 10 -
Rozplyvavosl {ch] 134 B
Lepok suchy 12:5 =

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

logické vlastnosti cesta blizke vlastnostiam pSeni¢nych ciest a vyhovujice
organoleptické vlastnosti vyrobkov [17].

V naSich pokusoch sa pouzil jednotny 20 % pridavok rozne upravene]
pohdnky. Varianty Gipravy pohdnky si v tab.2. Lipand pohédnka sa podrobila
mikrovinnému ohrevu s roznou dobou zdhrevu v minitach a intenzitou
pouzitého IC tepla (560 W a 800 W). Mikrovinny ohrev skracuje dobu
macania celych zfn, prip. hrubych Castic pri vyrobe "softgrain” chlebov,
pouzité zrnd su méikké a vyrobky maji toastovi chut[18}]. Pohdnka upravend
mikrovinnym ohrevom sa potom rozomiela na poZadovant velTkost Castic
az po samotni muku. Vzorka 1 je kontrolnd, kde sa pouzila do receptiiry len
pSeni¢na mika. Ako je uvedené v tab.2 do zmesi pSeni¢nej a upravene]
pohdnky (20 %) sa priddval vitdlny suchy lepok v mnozstve 2,5 %, ¢o
zodpovedd povodnému obsahu lepku v pSeni¢nej miuke.

Vplyv pridavku pohdnky na niektoré charakteristiky cesta uvadzame
v tab.3. Ako vidime, viiznost zmesnych mik sa meni v zdvislosti od Gpravy
pohanky, od velkosti Castic, ale aj od toho, Ci sa pouzil pridavok vitdlneho
lepku (vzdjomé porovnanie vzoriek 7, 8 a 9, 10). NajvicSiu viznost mala
vzorka 2 s pridavkom nelipanej pohdnky, teda s vy$3$im obsahom vldkniny,
ktord pdsobenim vody napuci a zvySuje viiznosf aj vyfaznost cesta. Velkost
Castic ovplyviiovala viiznost zmesi tak, Ze ¢im boli Castice menSie (vzorky 4.
6, 7), tym vicsia bola viiznost. Celkovy povrch menSich Castic je vacsi
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a preto je lepSia schopnosf koloidne viazat vodu. Konzistencia cesta zisfo-
vand penetrometricky sa menila v rozsahu 0 az 8 PJ (priemer 4 PJ), Co
potvrdzuje, Ze cesto bolo vypracované spravne na pozadovani konzistenciu.

Vybrané kvalitativne znaky a charakteristiky vypeCenych bochnikov
s pridavkami rdzne upravenej pohdnky uvddzame v tab.4 a 5. Vyrobky
s pridavkom pohdnky majd vyS§iu vihkost a tieZ obsah titrovatelnych kyse-

lin, o je spdsobené ich vys$sim o

bsahom v pohdnke.

Tabulka 2. Varianty pekdrskych pokusov s rdznou tipravou pohdanky.
Table 2. Baking test variants with different treatment of buckwheat.

VZORKA ! SUROVINA* UPRAVA® VITALNY LEPOK *
[%]
1 pfenicnd mika > kontrola
2 neldpana pohdnka & mécand 5 min 2,5
MVO - 800 W (5 min)
hrubé Castice
3 lipand pohanka ! sparend 5 min 2.5
celé Castice
4 lipand pchdnka madcand 5 min 2,5
MVO - 800 W (5 min}
celé Castice
5 ldpané pohdnka pomletd (10 st) 2,5
mécand 5 min
MVO - 560 W (5 min)
kaSovitd hmota
6 lipand pohdnka macand 10 min 2.5
‘ MVO - 560 W (6 min)
hrubé Castice (10 st)
7 liipand pohdnka macand 5 min 2,5
MVO - 560 W (8 min)
mengie Castice (5 st)
8 lipand pohdnka macand 5 min -
MVO - 560 W (8 min)
men§ie Castice (5 st)
9 lapand pohanka pomletd mika (1 st) 2.5
10 lipand pohénka pomletd muka (1 st) -

MVO - mikrovinny ohrev, st - stupen mletia (1 aZ 10).
1 - sample, 2 - raw material, 3 - treatment, 4 - vital gluten, 5 - wheat flour, 6 - unpolished buckwheat,
7 - polished buckwheat, MVO - micro wave heating, st - milling degree (1-10).




Tabulka 3. Technologické vlastnosti cesta (n = 3).
Table 3. Technological properties of dough (n = 3).

VZORKA ! VAZNOST 2 {%) KONZISTENCIA® [PJ] | VYTAZNOST* (%]
1 65,0 298 165,0
2 72,0 292 182,0
3 52,0 298 171,5
4 63.1 291 164,0
5 54,8 290 155,
6 66,3 297 166.0
7 68,5 292 170,0
8 64,1 294 163,0
9 653 297 169,0
10 63,1 296 163,0

PJ - peneiralnd jednotka, 1 PJ=0,1 mm.
1 - sample, 2 - viskosity, 3 - consistency, 4 - yeald, PJ - penetration unit, 1 PJ = 0,1 mm.

Tabulka 4. Charaktenistiky chlebove;j striedky pekdrskych vyrobkov (n = 3).

Table 4. Bread crumb characteristics (n = 3).

VZORKA'| VLHKOST? TK? PENETRACIA STRIEDKY * [PJ]
[%] [mmol.kg‘1 v sus.] KMs KM 20 AKM
! 350 35,9 42 53 11
2 39,2 50,0 28 35 7
3 38,3 45,1 40 48 8
4 36,5 50,2 33 44 11
5 39,6 614 25 28 3
6 328 46,1 31 39 8
7 374 454 25 32 7
8 38,5 454 30 40 10
9 39,6 48,0 40 49 9
10 389 482 31 38 7

TK - titrovatelné kyseliny, PJ - penetraénd jednotka, KMs - hodnota deformacie v PJ po 5 sekundach,
KM 20 - hodnota deformiécie po 120 sekundich, KMi20 - KMs = AKM charakterizuje plastické

vlastnosti.

1 - sample, 2 - moisture, 3 - titratable acids, 4 - crumb penetration, PJ - penetration unit, KMs -
deformation value in PJ after 5 seconds, KM 20 - deformation value after 120 seconds, KMj20 - KMs =

= AKM characterizes plastic properties.
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Tabulka 5. Hodnotenie vyrobkov z pekarskeho pokusu (n = 3).
Table 5. Evaluation of products from baking test (n = 3).

MERNY STRATY
VZORKA' |HMOTNOST?| OBJEM® OBJEM* TVAR® | PECENIM®

l¢] em) | fem’100¢] | (v (%]
1 433 108 250 0,760 13
2 443 95 216 0,598 11
3 444 94 210 0,630 11
4 434 102 234 0,665 13
5 447 88 196 0,535 i1
6 448 90 197 0,658 10
7 441 92 208 0.628 12
8 44,7 95 212 0,619 11
9 445 104 233 0,647 11
10 44,1 98 222 0,537 12

v - vySka pediva (mm), d - Sirka pe€iva (mm).
1 - sample, 2 - weight, 3 - volume, 4 - specific volume, 5 - shape, 6 - baking waste, v - hight of pastry,
d - width of pastry.

Stlacitelnost (elastickost) chlebovej striedky je pre konzumenta jedna
z najdolezitejSich vlastnosti, podla ktorej urCuje kvalitu chleba. NajviicSiu
stlaitelnost striedky (KMs) mala kontrolnd vzorka a potom bochniky
s pridavkom pohdnkovej muky a lepku (vz.9) a s celymi sparenymi Castica-
mi pohdnky (vz.3). Plastick€ vlastnosti striedky charakterizované hodnotou
AKM st velmi dobr€ pri pouZziti mikrovinného ohrevu na celé Castice (vz.4)
a mensSie Castice (vz.8). NajhorSie vlastnosti striedky vykazovala vzorka 5,
kde sa pouzila kaSovitd hmota ziskand z najprv pomletej lipanky, ktord
sa ndsledne podrobila mikrovinovému ohrevu (tab.4). Tito vzorka mala aj
najvyssi obsah titrovateInych kyselin.

Z technologického hTadiska je dolezité ziskat vyrobky s viiéSou objemo-
vou vytaznosfou, ¢im je peCivo viac klenuté (hodnoty v/d), vyrobky si
"Tahké" a teda lepSie stravitelné. V tab.5 sa porovndvala hmotnost, objem,
merny objem a klenutost vyrobkov s kontrolnou vzorkou.

Bochniky z pSeniCnej muiky (kontrola) dosiahli najlepSie ukazovatele,
boli dobre vykysnuté, s vel'mi dobrym objemom a tvarom, rovnomernou
porovitestou striedky, s najlepSou elasticitou a plasticitou (tab.4). Najviac
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Tabulka 6. Celkova senzoricka kvalita vyrobkov.
Table 6. Entire sensory quality of products.

. =
Vzorka* 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Q 5,0 32 4,7 47 3,0 49 43 4.4 4.6 4.6

(P.G)
) 200
pXE

kde Q je celkova kvalita, &islo akosti (max. 5 bodov), P - vysledok hodnotenych znakov, G - faktor
zavaznosti.

1 - sample, Q - entire quality, number of quality (max. 5 points), P - result of evaluated marks,
G - relevance factor.

sa kontrolnej vzorke priblizili vyrobky s pridavkom celych Castic upra-
venych mikrovlnnym ohrevom (vz.4) a s pridavkom pohédnkovej miky
so suchym lepkom (vz.9), kde objem vyrobkov dosiahol 94 % z hodnoty
kontrolnej vzorky (tab.5). Tvar (klenutost) vyrobkov sa najviac bliZil kon-
trole s pouzitim celych Castic (vz.4) a hrubych Castic (vz.6).

Okrem uvedenych technologickych znakov sa venovala pozornost aj
konzumacnej hodnote vypelenych vyrobkov prostrednictvom senzorického
hodnotenia. Na posidenie vonkajSieho vzhladu, vniitornej Struktiry a Spe-
cifickych chufovych vlastnosti vyrobku je zmyslové hodnotenie nepostri-
datelné. Hodnotené znaky boli: tvar a vzhlad, vlastnosti kdrky, nakyprenost,
porovitost, elasticita a Struktira striedky, vona a chut[16,15]. Piati neSkolenf
hodnotitelia posudzovali nezavisle hodnoten€ znaky. Vyslednd akost vyrob-
kov je uvedend v tab.6. Z vysledkov hodnotenia vyplyva, Ze vyrobky
S pridavkohi pohdnky dosiahli velmi dobré umiestnenie v porovnani s kon-
trolnou vzorkou. Z hladiska senzorického boli najlepSie hodnotené vyrobky
s pridavkom hrubych Castic pohdnky (vz.6) a celych Castic (vz.3a4 ) a potom
vyrobky s pohdnkovou mukou (vz.9 a 10).
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Zaver

Cielom préce bolo sprehladnit informacie o moZnostiach vyuzZitia pohdn-
ky v pekdrskej technoldgii. NakoIko pohdnka nevytvdra konzistenény lepok,
moZe sa pouzivat z technologického hladiska len ako aditivna ldtka v ma-
ximdlnom mnoZzstve do 25 %. Sledovali sa moZnosti vyuZitia pohdnky
oSetrenej mikrovinnym ohrevom s ndslednym pomletim na réznu velkost
Castic.

Z vysledkov vyplynulo, Ze najlepSie sa osvedcil pridavok celych
a hrubych Castic pohdnky, ktoré sa pravdepodobne nepodielaji na vytvdrani
Struktiry cesta a vyrobky dosahuji najlepSi objem, klenutost, porovitost
striedky aj senzorické hodnotenie. Aj pohdnkovd mika s pridavkom vitdl-
neho lepku poskytuje dobré vysledky.
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Buckwheat addition effect on bakerproducts quality

Summary

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 20 % of differently treated 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.



