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Such4a fazula ako konzervarenska surovina

VOJTECH HORCIN

Sthrn. Suché semend fazule polnej obsahuju vela nutriéne doélezitych ldtok
(najmé bielkovin, vitaminov skupiny B a minerdlnych ldtok) a po uvareni maju
dobré senzorické vlastnosti, ¢o sa vyuziva na priemyselni vyrobu pokrmov.

7 tohto aspektu sa v préci hodnotili povolené ¢és. kultivary a perspektivne novo-
§lachtence fazule polnej. Vysledky ukdzali, ze sortiment kultivarov treba stdle
skvalitiiovat a prihliadat pritom aj na kritérid konzervérenského priemyslu.

Fazula obytajné (Phaseolus vulgaris L.) je jedla strukovina z ¢elade vikovi-
tych. Pestovatelsky sa deli na fazulu zéhradni, ktord sa prevaZne pestuje pre
nedozreté struky, a na fazulu polni, ktord sa pestuje vyhradne na zrno [1].
V tomto élanku sa budeme zaoberat fazulou polnou, ktora je aj délezitou kon-
zervarenskou surovinou. PouZiva sa na vyrobu polievok, hotovych jedal a ob-
Cerstvenia pri cestovani.

Chemické zloZenie a kvalita semien

Hlavnym produktom pestovanej fazule polnej je suché semeno, ktoré byva
gulaté, elipsovité, valcovité i oblitkovité. Farbu mé bielu, zltd, ¢iernu, hnedd
alebo mramorovitt [2]. Aj velkost semien je rozliéna; hmotnost tisic semien
sa pohybuje od 140 do 400 g. Suché semend obsahuji iba 10—12 9 vody, ktora
pre vysoky obsah koloidov je prakticky vsetka viazand. Vysoky je aj obsah
bielkovin — 22—23 9, &o je asi dvakrat viac ako v obilnindch a 15-krét viac
ako v okopaninéch. Na obsah bielkovin mé vplyv najma kultivar, potom agro-
technika, lokalita a podmienky jednotlivych rokov [3]. Z obsahu tukov, ktorych
je okolo 1,5 %, vad&Sinu tvoria esencidlne nenasytené mastné kyseliny — lino-
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lové, linolénové a arachidénova, ktoré st velmi potrebné pre Iudsky organiz-
mus [5].

Suché semené fazule polnej obsahuja dost Skrobu, celulézu a hemicelulézu.
Obsah celkovych cukrov je iba 2—8 9, z obsahu sacharidov. Obsah organic-
kych kyselin, najmé kyseliny citrénovej a stavelovej, je nizky. Medzi vyznam-
né zlozky patria minerdlne latky. Suché semend obsahuji 1,5—5 9, popola,
v ktorom sa nachddza dost draslika, fosforu, vapnika, horéika, siry, chléru
a sodika. Zo stopovych prvkov sa v popole nachiddza najviac Zeleza, zinku, man-
génu a medi [5]. Ako vidief, mineralnych latok, aj ked ich vyuziteInost je
fiastolne blokovand antinutriénymi ldtkami, je v suchych semendch dosf
a fazula polné je ich dodlezitym donétorom [4]. Vyznamni zlozku semien tvoria
aj vitaminy, najmé skupiny B (najéastejsie nikotinamid), potom karotin (A),
tokoferoly (E) a kyselina L-askorbové (C), ktorej je asi 2,6 mg/100 g. Celkova
nutriéné hodnota (t. j. priemer thrady dennej potreby zivin) je 16,45 %, z ¢oho
minerilne latky tvoria az 55,6 9, z celkovej nutritnej hodnoty, bielkoviny
21,5 9,, vitaminy 18, 9, sacharidy 3,7 9, a lipidy 1,2 %. Pre uvedené vlast-
nosti st suché semend fazule polnej dolezité zo senzorického i vyzivového hla-
diska a predpokladé sa, Ze jej konzumécia bude v nasledujtcich rokoch vzrastaf.
Ide preto o to, aby pestovatelia mali k dispozicii kvalitné odrody. Dnes uz
pojem kvalita pri kazdej konzervarenskej surovine chdpeme komplexne. Pre-
dovietkym je to vysoky vynos, odolnost proti chorobam a Skodcom, vhodnost
na jednorazovy mechanicky zber. Potom s to farba zrna, jeho velkost, tvar,
textira, naputiavanie a pod. Posudzovanie kvality Cerstvych i spracovanych
zfn fazule polnej je senzorické, fyzikélne a chemické. Hodnoti sa celkovy vzhlad,
farba, vona, chut, Supkatost, obsah bielkovin, cukrov, susiny, vitaminov, stu-
pen naputiavania, tvrdost po uvareni a pod. Z tohto hladiska sa pri priprave
niektorych vyrobkov vo Vyskumnom tstave LIKO hodnotili povolené kulti-
vary a vybrané novoslachtence fazule polnej [2].

VyuZitie v konzervarenskom priemysle

Ako sme uz uviedli, fazula polnd sa v konzervirenskom priemysle pouzive
na dost sirokd paletu vyrobkov. S to hovéadzie pecené s bielou fazulou, de-
ny bécik s fazulou v rajéinovej omacke, zapravana fazula s hovadzim méasom,
trenciansky jemny parok s fazulou, biela fazula s ddenym maéasom, spisské
fazula s parkom, fazulova polievka s ddenym mésom, fazulové polievka so
smotanou, fazulova polievka kysla a idené pyré s fazulou. Objem vyroby tych-
to vyrobkov ustaviéne rastie; roku 1982 sa ich na Slovensku vyrobilo 2353 ton,
kym pred desiatimi rokmi iba 1118 ton. Podobny trend, aj ked nie v takom
pruodkom vzostupe, sa otakdva aj v dalsich rokoch [2].
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Material a metodika

V rédmei technologického testovania povolenych kultivarov a novoslachten-
cov fazule poInej sa vo Vyskumnom tstave LIKO hodnotili Alfa, Gama, Ju-
lia, Magna, Mona, Prima, HS 6879, HS 7916, HS 405 a HS 1906. Okrem posled-
ného, ktory mal hnedé semend, vSetky ostatné boli biele. Ich charakteristika :
Magna — velk4 biela fazula pozdiineho, obli¢kovitého tvaru, velkostl3—

—15 mm, po uvareni 18—20 mm, hmotnost 100 zfn 37—41 g;

Alfa — biela drobné fazula ovélneho tvaru, velkost 7—9 mm, po uvareni
10—12 mm, hmotnost 100 zfn 18—20¢g;

Gama  — biela, pretiahnuté, mierne splostens fazula, velkost 11—13 mm,
po uvareni 14—17 mm, hmotnost 100 zfn 28—30 g;

Jlia — stredne velkd biela fazula ovalneho tvaru, velkost 12—14 mm,
po uvarenf 14—17 mm, hmotnost 100 zfn 28—31 g;

Prima — mensia biela fazula okrahleho tvaru, velkost 9—10 mm, po uva-
reni 12—14 mm, hmotnost 100 zfn 23—25 g;

Mona — vadsia biela fazula ovélneho tvaru, velkost 11—12 mm, po uvare-

ni 15—18 mm, hmotnost 100 zfn 35—38 g;
HS 6879 — drobnejsia biela fazula oblickovitého tvaru, velkost 9—10 mm,
po uvareni 11—12 mm, hmotnost 100 zfn 24—28 g;
HS 7916 — biela stredne velks fazula pretiahnutého tvaru, velkost 12—14 mm
po uvareni 14—18 mm, hmotnost 100 zfn 30—33 g;
HS 405 — drobn4 biela fazula oblitkovitého tvaru, velkost 9—11 mm, po
uvareni 12—13 mm, hmotnost 100 zfn 21—24 g;
HS 1906 — fazula hnedoruZova, pretiahnutého tvaru, velkost 12—14 mm,
po uvareni 13—16 mm, hmotnost 100 zfn 27—30 g.
Novoslachtence fazule polnej pochddzaji zo Slachtitelskej stanice Horné
Streda; vSetky kultivary sa vypestovali na staniciach UKSUP vo Velkych
Ripianoch a v Pohronskom Ruskove. Senzoricky sa hodnotili prirodné suché
vzorky, dalej vzorky napudané, desaf mintt povarend, sterilizované v slanom
néleve a hotovy vyrobok, trendiansky jemny pérok s fazulou. Napuédiavanie
trvalo 12 hodin v rovnakych objemoch vody; sterilizovand fazulka sa robila
v 2 % slanom néleve a trenéiansky parok podla prislusnej normy. Uzatvorené
a oznadené plechovky sa sterilizovali 50 min pri 121 °C. Fyzikilne a chemické
stanovenia sa robili podla beznych potravinirskych metodik. Senzorické hod-
notenie prirodnej vzorky predvarencj fazule a sterilizovaného polotovaru sa
robilo podla kritérii, ktoré vypracovali UKSUZ Brno 2 Vyskumny tdstav LIKO
Bratislava.
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Vysledky

Tabulka 1. Koeficient napuéiavania
Table 1. Swelling coefficient of bean seeds

Kultivar! R‘i;?f?aifly P%l;r;?:‘l:y z Poradie*
Magna 2,14 2,14 2,14 5
Alfa 1,62 1,76 1,69 10
Gama 2,11 2,15 2,13 6—17
Julia 2,24 2,19 2,22 2
Prima 1,98 2,27 2,13 6—7
Mona 2,10 2,12 2,11 8
HS 6879 2,23 2,13 2,18 3
HS 7916 2,08 2,21 2,15 4
HS 405 2,55 2,16 2,36 1
HS 1906 2,06 2,09 2,08 9

Koeficient napuéiavania = hmotnost zfn po napucani/hmotnost suchych zin.
The swelling coefficient = the mass of seeds after swelling/the mass of dry seeds.
1Cultivar; 2Sequence.
Tabulka 2. Obsah Supiek v percentach
Table 2. Contents of bean shells in per cents

Kultivar! R‘ig)irlla{zy P%}Lrsl?s‘lfy z Poradie?
Magna 12,60 12,75 12,68 7
Alfa 19,90 19,95 19,23 1
Gama 13,45 10,57 12,01 8
Julia 16,10 17,90 17,00 2
Prima 11,60 11,25 11,43 10
Mona 11,85 11,10 11,47 9
HS 6879 14,30 14,40 14,35 5
HS 7916 12,60 13,50 13,25 6
HS 405 17,05 14,30 15,60 3
HS 1906 14,05 14,70 14,38 4

iCultivar; 2Sequence.
Tabulka 3. Susina suchych semien v percentach
Table 3. Dry matter of dried seeds in per cents
. Velké Pohronsky - -

Kultivar? Riphany Ruskovy & Poradie®
Magna 91,79 91,95 91,87 4—5
Alfa 91,73 91,84 91,79 7
Gama 92,02 92,22 92,12 1
Julia 91,75 91,73 91,74 10
Prima 91,80 91,76 91,78 8
Mona 92,06 92,06 92,06 2
HS 6879 91,78 91,73 91,76 9
HS 7916 91,95 91,84 91,90 3
HS 405 91,81 91,92 91,87 4—5
HS 1906 91,82 91,84 91,83 6

1Cultivar; *Sequence.




Tabulka 4. Obsah popola v percentich

Table 4. Ash content in per cents

s Velké Pohronsky _ :
Kultivar! Ripiany Rusk ovy T Poradie?*
Magna 1,50 1,74 1,62 5
Alfa 2,30 2,32 2,31 1
Gama 1,87 1,93 1,90 2
Julia 2,21 1,55 1,88 3
Prima 0,86 1,68 1,24 9
Mona 1,68 1,61 1,64 4
HS 6879 1,14 1,98 1,56 6
HS 7916 1,59 1,49 1,54 7
HS 405 1,44 1,36 1,40 8
HS 1906 0,82 1,50 1,16 10
1Cultivar; 2Sequence.
Tabulka 5. Obsah bielkovin v percentdch
Table 5. Albumen content in per cents
Kultivar! R}}“&;V P"Rhlfs"fj‘]jy = Parmdich
Magna 10,93 11,81 11,37 7
Alfa 15,56 15,94 15,75 1
Gama 11,50 12,44 11,97 4—5
Julia 10,25 10,63 10,44 9
Prima 12,50 12,38 12,44 2
Mona 11,88 12,06 11,97 4—5
HS 6879 8,63 10,63 9,63 10
HS 7916 11,38 12,63 12,01 3
HS 405 11,75 11,00 11,38 6
HS 1906 9,81 12,44 11,13 8
1Cultiv ar; 2Sequence.
Tabulka 6. Senzorické hodnotenie varenej fazule
Table 6. Sensoric evaluation of cooked bean
y Celkovy Vzhlad Sup- |
Vzorka! 1’\‘az0v 5 vz hiad . zrna Vona | Chut® | ka- I Spolu Po?a;
vyrobku?® prirodnej o o | - die
ok po uvareni | tost
1 Magna, 11,6 13,2 9 28 10 71,8 7
2 Alfa 2 13,2 9 24 12,4 | 67.8 9
3 Gama, 3,4 18 9 24 7.6 | 67,0 10
4 Julia 14 20,7 9 2] 8,4 | 73,1 6
5 Prima 16 25,8 9 36 12,4 | 99,2 1
6 Mona 13,2 16.2 9 | 18 12,4 | 68,8 3
7 HS 6879 | 14.4 17,4 9 | 24 \ 11,6 | 76,4 -+
8 HS7916 | 157 22,2 L9 | 34| 116 | 925 2
9 HS 405 \ 10 20.4 9 1 26 10 75,4 5
10 HS 1906 ‘ 17,7 16,2 9 l 23,6 14 80,5 3
|

1Sample; 2Name of the product ; *Overal aspect of the natural sample ; *Aspect of the cooked seeds;
*Aroma; *Taste; "Shellness; #Total ; *Sequence.




Tabulka 7. Senzorické hodnotenie sterilizovanej fazule
Table 7. Sensoric evaluation of sterilized bean

Vzhlad
Vzorkal Kultivar? p:r:ll:a_ Vonat Chut? s;lopgl:? ) Spolu? | Poradie®
reni®
1 Magna 6,6 9 35 18 68,6 4
2 Alfa 6,6 9 22 16,4 54,0 10
3 Gama 17,4 9 44 17,2 87,6 1
4 Jilia 16,2 9 33 11,6 69,8 3
5 Prima 9 9 34 16,4 68,4 5
6 Mona 3 9 30 16,4 58,4 9
7 HS 6879 10,8 9 33 10,8 63,6 7
8 HS 7916 6 9 33 11,6 59,6 8
9 HS 405 9 9 38 14,0 70,0 2
10 HS 1906 11,4 9 35 10,8 66,2 6

1Sample; *Cultivar; 2Aspect of the cooked seeds; *Aroma; *Taste; SShellness; "Total; 8Seq uence

Tabulka 8. Senzorické hodnotenie vyrobku Trenéiansky jemny parok s fazulou
Table 8. Sensoric evaluation of the product ,,Trenéin fine sausage‘* in bean sausage

Umiestnenie vyrobku! Zavadenis aﬁ © s_sup na Vzorka? Kultivar®
osti
1 A vybornd? 10 HS 1906
2 A—DB vybornd — dobrat 7 HS 6879
3 B dobras 3 Gama
4 Cnevyhovujaca® 4 Julia
5 Cnevyhovujuca ¢ 9 HS 405
6 Cnevyhovujica’ 5 Prima
7 Cnevyhovujuca® 3 HS 7916
8 Cnevyhovujtcas 6 Mona
9 Cnevyhovujtca’ 1 Magna,
10 Cnevyhovujudca® 2 Alfa

1The product‘s placing; *The product’s quality degree; 3Excellent; *Excellent to good; 5Good;
¢Insufficient; “Sample ; 8Cultivar.

Diskusia

Zo ziskanych vysledkov vyplyva, Ze najlepSie napudiavaji a teda najlepsie
prijimaji student vodu kultivary HS 105, Jilia a HS 6879. Najhorsie napudia-
va Alfa, ktord obsahuje najviac Supiek. Najmenej Supiek mé Mona. Najvadssi
obsah suSiny mé Alfa, najnizsi HS 6879, HS 405 o Julia. Alfa mé aj najvyssi
obsah popola a bielkovin, najnizsi obsah popola mé HS 1906 a Prima, bielko-
vin HS 6879.

Pri senzorickom hodnoteni predvarenych vzoriek najvysii podet bodov zi-
skala Prima. Této odroda mé najlepsi vzhlad zrna, najlepSiu chut & takmer ne-
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postrehnutelné Supky. Dobry je aj farebny novosiachtenec HS 1906 a HS 7916.
Z1é st Gama a Alfa. Po sterilizécii bola situécia in4. Najlepsie boli Gama a HS
405, ktoré sa nerozvarali & mali dobri chut. Najhorsie boli kultivary Alfa
a Mona. Pri hodnotent trenc¢ianskeho jemného parku s fazulou najlepsie obstél
novoslachtenec HS 1906. Fazula vo vyrobku bola mékks, ale celistva, neroz-
varend, prirodzenej farby, chut bola prijemna, fazulova, véna harmonicka,
vyrovnané. Dobré boli aj HS 6879 & Gama. Ostatnym odroddm spracovanic
na uvedeny vyrobok nevyhovovalo.

Zaver

Hodnotenie uznanych kultivarov a novoslachtencov fazule polnej pre potre-
by konzervarenského priemyslu ukézalo, Ze z technologického hladiska sa naj-
lepsie osvedéila HS 1906, ktord si vo vyrobkoch uchovéva svoju prirodzent
hnedoruzovt farbu, mé vynikajicu chut, vé1iu a konzistenciu. Obsahy déleZi-
tych hodn6t sa pohybujt okolo priemeru a z technologického hiadiska je vy-
hodné jej rychle a pravidelné napuéiavanie. Dalej sa osvedéili novoslachtenec
HS 6879 a kultivar Gama. Neosved¢il sa kultivar Alfa. Velmi pomaly a nepra-
videlne napuciava, zrnd sa rozvéraji a vytvaraji kasovitd konzistenciu, najms
ked maji schopnost nasavat ndlev. Vyssi obsah bielkovin a popola stvisi s niz-
8im napudiavanim. Ostatné odrody maji priemerné technologické vlastnosti
a v pripade potreby ich moZno pouzif na priemyselnd vyrobu. Pochopitelne,
akost vyrobkov bude iba priemerné.
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Cyxas {acoib Kak ChIPbE I KOHCEPBHOII NPOMBIILICHHOCTII
Peswome

Cyxite ceMena (pacoi Ho/1eBOil CONePKAT MHOIO BaKHBIX NUTATEILHBIX BEIIECTB (IJTaBHBIM
o0pazom Gesiki, BUTAMUHA IPYIILL B il MIHepajbHbe BemecTBa) I HOC/e BapKu 00Iafgaior
XOPOIIMMIT CeHCOPHBIMIL KAUECTBAMII, YTO MCTIOIB3YETC A 7S TPATOTOBICHIA OJII0].

C oroil Touru 3perns B padoTe OBLTA IPOU3BE/IEHA OIEHKA Pa3PeNIeHHbIX YeXO0CTOBATKHIX
KYAbTHBAPOB U MEPCHEKTHBHHIX HOBBIX CCJICKITOHNPOBAHHLIX COPTOB ()acoiiir MOJIeBOl.
PesyibTaTsl IIOKA3JIH, 4TO ACCOPTHMEHT KYJILTHBAPOB HEOOXOJUMO IIOCTOAHHO HOMOIHATH
0osIee KaueCTBEHHBIMIT BHIAMIT, VUNTHLIBASL HPH OTOM I KPHTEPUN KOHCEPBHOI IIPOMBINILICH-
HOCTIL.

Dry bean — a suitable foodstuff for food preservation industry
Summary

Seeds of the field bean are rich in many nutritively important substances (especially
albumens, vitamin B complex and minerals), and after cooking they exhibit good sensoric
properties, which malkes them suitable for processing in food industry.

From this aspect the authors of the article studied and evaluated the standard cultivars
and prospective new cultures of the field bean grown in Czechoslovakia. They arrived at
the conclusion that the quality of cultivars must constantly be improved, considering in
this respect also the criteria of food preservation industry.
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