Ingrediencie v eeredlnej technologii a ich pouZitie

L. DODOK — E. MOROVA

Obilniny a vyrobky z nich vyrobené su v lTudskej vyzive dolezitou zlozkou
potravy. Stcasna veda o potravindch sa intenzivne zaoberd zlepsenim skladby
pekarenskych vyrobkov z hladiska zvysenia niektorych nedostatkovych latok.
fde o sustredené usilie, ktorého cielom je podstatne zvysit kvalitu pekdrenskych
vyrobkov [1].

Stcasné predstavy o racionalnej vyzive predpokladaji regulédciu bielkovin.
sacharidov, tukov, vitaminov a minerilnyech latok v Tudskom organizme ne
potrebntt hladinu. Pritom nie st délezité iba absolitne mnozstvé jednotlivych
nezamenitelnyeh faktorov, ale predovsetkym ich stav, pripadne stupen nabu-
rania [2].

Prudké zmeny v pekarenskej technoldgii st zalozené aj na jej chemizicii,
ktord spotiva v zavadzani rozlicnych prisad do muky alebo cesta. Aplikicia
najnovsich poznatkov vedy na tomto tseku sa premieta dnes uz do stoviek
rozmanityeh latok a zmesi. V ostatnom case vyplynula aj z usilia nahradit
doterajsie mechanické spracovanie cesta chemickymi metodami. Vyznam
pouzitia prisad v pekdrenstve modze byt viactucelovy. Predovsetkym je to
zvysovanie nutricnej hodnoty vyrobkov fortifikdaciou alebo restitaciou, dalej
je to usilie zlepsit senzorické vlastnosti a ostatné akostné ukazovatele virob-
kov. zlepsit technologicky proces a iné. Casto medzi nimi nemozno ureéit
presné rozhranie, pretoze ingrediencie sa svojimi u¢inkami prekryvaja. Latlky.
ktoré sa pouzivajd napr. na zabezpecenie niektorej nutri¢ne vyznamnej zlozky.
mo6zu mat vplyv i na chut, vonu, kvalitu striedky, objem vyrobkov a pod.
Mnohé ingrediencie sa pouzivaji vo vzajomnej kombindcii. Zo stranky ich che-
mického posobenia ide o latky oxidacné alebo redukcéné. Podla funkeie poso-
benia st to napr. rozlitné aktivatory biochemickych procesov, povrchovo ak-
tivnyeh litok a iné. Niektoré z nich vystupuji pod obchodnymi nazvami.
munohé z nich st vyrobnymi tajomstvami. Z velkého poétu tychto prisad by
sie cheeli poukdzat iba na niektoré najpouzivanejsie.

7 viacerych moznych hladisk charakterizuji ingrediencie Dodok a Studuic-
ky [3]. ktori pouzili rozdelenie podla wuéelu pouzitia: dprava nutriénej alebo
energetickej hodnoty.

Fortifikicia. prip. restitticia mik sa realizuje pridavkom niektorych mineral-
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nych latok vo forme ich soli (vdpnik, zelezo), aminokyselin, najmé lyzinu
a ostatnych esencidlnych aminokyselin, bielkovin a vitaminov. Pri tejto prile-
zitosti chceme poukazat na ucinnost kyseliny askorbovej, ktora v tomto pripa-
de nepodsobi ako nutriény faktor, ale jej uloha spoc¢iva v oxidatnom tuéinku
na lepok. Jej pésobenim sa zvysuje v ceste odpor a znizuje sa taznost. Velky
vyznam mé tato kyselina pri modernych skratenych procesoch vyroby chleba
(Chorlevwoodsky a pod.). Oxidacny charakter maju aj bromiénany, jodi(‘-nanv
benzoylperoxid a iné. Nutritnt zlebo energetickt hodnotu mozno zvysit
pouzitim dalgich surovin bohatych na dolezité s zlozky. St to napr. zdroje bielko-
vin, ako mlieko 2 jeho podukty, kazein, rybia mucka, strukoviny, semend
repky. bavinika, pohanky, slnec¢nice a iné. Dalej st to rozlitné druhv rias
(niektoré vsak st vylacené z pouzivania pre podozrenie, zZe obsahuju karcino-
génne latky).

Pretoze tato skupina zahfha prevazne suroviny rastlinného pévodu, ziada
sa tu pripomenut, ze bude zilezat i od genetického ovplyvnenia suroviny Zia-
danym smerom a sice vo vyhovujicej skladbe nutricie vyznamnych zloziek,
ako aminokyselin a pod.

Dalsiu skupmq tvoria Specidlne virobky pre chorych. V tejto oblasti sa uz
i u néas realizuji viaceré produkty, ale este nie st v uspokojujicom stadiu.
Vyskum a technoldgia zostavaju chorym este vela dlzné.

Ako sme uviedli, zlepsenie senzorickiyjch vlastnosti zabezpecuju uz niektoré
predchadzajice suroviny (napr. mlieko a mlieéne produkty). Na zlepsenie
farby korky sa pouzivaju rozlicné ovocné %irup\' na zlepsenie chuti a vone
organické kyseliny (octové, mlietna, propiénova, fumarové, jablina), niektoré
aromatické semend a rozlitné syntet tické aromaticks latky.

Zlepsenie ostatnych Avahtatwngch wkazovatelov (objem, vzhlad, pérovitost)
zabezpecuji aj temer vsetky z doteraz uvedenych ingrediencii. Tato skupina
viak zahfna i pocetné syntetické chemické prostriedky, ktoré nie si u nas
povolené a v zahrani¢i boli mnohé z nich zakazané. Z pouzivanych st to okrem
inveh napr. kyselina jédoctova (zvacsuje objem), kyselina citronova, vinna,
nativne a tepelne upravené skroby, prip. niektoré derivaty skrobu.

V tzkom spojeni zlepSenia kvality findlneho produktu je dalsia skupina
ingrediencii zabezpecujucich racionalizdciu technologickijch procesov. Z prost-
riedkov na urychlenie a zjednodusenie vyroby cesta sa pouzivaju uz spominana
kyselina a wskorbové, bromitnan & jodi¢nan draselny, L-cystein.

PrediZenie troanlivosti v;/iobkoz' je dlhodobou pozmda,vkou spotrel)ltelov
a aktudlnym problémom i v stéasnosti. Na to sa daji uspesne pouzivat viaceré
pridavky. ako napr. enzymatické preparaty, rozli¢né povrchovo aktivne latky,
propionat vapenaty, sorbat draselny a iné.

K tymto mozno pridat konzervaéné metédy, pri ktorych sa pouzivaji niektoré
enzymy. kyselina sorbova, pripravky na baze kyseliny propiénovej, glycerin
monostearat, sorbyl palmitat (jeho dcéinkom sa spomaluje tvorba toxickych
aflatoxinov).

Medzi ostatné mozno zaradit tie, ktoré si osobitnou zlozkou receptiry niekto-
rveh vyrobkov: suSeny paradajkovy pretlak, rozliéné druhy zeleniny, Sunka,
pridavky medu a iné.

Pri tejto prilezitosti treba pripomentut, ze ojedinele st i moderné postupy
pri¢inou zhorsenia niektorych senzonckych vlastnosti vyrobku. Casto dobrd
myslienka sa viak vzdy vhodne nevyuziva.
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Mnohé prisady sa pouzivajua vo velmi malych mnozstvéch, preto ich davko-
vaniu treba venovat velku pozornost. Davkovanie ingrediencii v zahranici
sa uz riadi samoc¢innymi po¢itatmi, ktoré st sacastou vysokoautomatizovaného
systému skladovanych surovin. Davkovanie sa mé realizovat presne podla
predpisov a samozrejme pri zachovani ich standardnej kvality. Pouzitie prisad
v preexponovanych mnozstvach, neodborné manipulovanie a iné nepriaznivé
vplyvy st potom désledkom toho, ze vyrobok z viacerych hladisk nevyhovuje
svojou kvalitou. Pritom nadmerné fortifikdcia méze narusit aj biochemizmus
ludského organizmu. Preto sa pouzivanie prisad v potravinarstve upravuje
zakonom. Nemozno sa riadit sebeckymi zdujmami akéhokolvek zvyhodnenia
technologického procesu, prip. pritazlivosti finalneho produktu z konkurenéné-
ho hladiska.

Pouzivanie ingrediencii v dnesnom stave v celosvetovom meradle sa stiva
uz nielen vecou chémie, lekdrskej vedy, pracovnikov vyzivy, ale je aj vecou
svedomia. Konkurenény boj méze niekedy zaslepeno viest k opaénym zdmerom
i proti samému ¢loveku, zviest zo spravneho smeru pévodny zémer zlepsenia
kvality na tdkor inych hodnét zdravia.

Pracovnici v oblasti vyzivy sa v stcéasnosti stale viac zaujimaju o vyuzitie
prirodzenych biologicky nutri¢nych zdrojov vyzivy, ktoré nie st poznatené
umelymi pestovatelskymi zasahmi.

Ako sme uz uviedli, mnoZstvo rozlicnych zlepSujtcich pripravkov pouziva-
nych v pekéarenstve je velké. Preto i rozdelenie na jednotlivé skupiny je pomer-
ne obtazné. Treba brat do Gvahy predovsetkym charakter samej latky, jej
zdroj a konecne fazu vyroby ceredlneho produktu, do ktorej sa latka prida-
vala.

Rozdelenie jednotlivych ingrediencii mézeme volit 2j podla zdroja, z ktorého
sa ziskali, dalej podla charakteru, ¢i ide o ldtku anorganicku alebo organicki
a podla prislusnosti k zadkladnym skupindm, napr. glyceridy alebo bromi¢nany
a pod. Toto hrubé rozdelenie je na obr. 1. Neuvadzame vietky zndme a pou#-
vané latky, ale najmé tie, ktoré sa ziskavaji dpravou (chemickou, fyzikalnou
a i.) prirodzenych zdrojov. '

Povod Latky
| /N
nativny / "

. N\
rastlinny ’ ZivoCisny organické anorganické
soja mlieko, mlie¢ne upravené skroby bromi¢nany

vyrobky
klicky derivaty skrobu chlor
rybné prot.
nat. skrob koncentraty enzymat. kysli¢niky
pripravky dusika
zemiaky a mucka
lipidy
rozli¢né druhy
muk glyceridy

vitaminy

aminokyseliny
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Ceredlne vyrobky nutriéne obohatené

V sticasnosti je vSeobecne zndmy a uznavany sposob zvySovania hladiny
bielkovin v ceredlnych vyrobkoch. Na zvySenie nutri¢nej hodnoty v cerealiach,
ktoré by odpovedali najdolezitejsim poziadavkim z hladiska fyziolégie vyzivy,
zamerali sme sa najmé na ingrediencie z prirodzenych zdrojov, ktoré st zo zdra-
votnickeho i nutriéného hladiska vitanejsie. Mozno nimi dosiahnut aj niekolko
cielov naraz, napr. zvysit nutricntt hodnotu, doplnit hladinu niektorych stopo-
vych prvkov alebo vitaminov, zlepsit struktaru cesta alebo ovplyvnit chutové,
pripadne aj aromatické vlastnosti vyrobkov.

Ingrediencie pouzité na zvysenie obsahu proteinov v cerealidch sme rozdelili
na dve hlavné skupiny, ktoré st vydatnym zdrojom bielkovin. Jednu predsta-
vuji mliecne proteiny, ktoré reprezentuje susené odstredené mlieko, susena
srvatka, kazeinat sodny a Cerstvy jogurt.

Dalsiu skupinu s vysokym obsahom proteinu tvoria nekonvenéné pridavky:
s6ja, sOjovd mucka, séjové boby, kukuricnd muka. zein-kukuri¢ny protein,
pSenicné klicky, koncentraty z vodnych rias, rybné proteinové koncentraty.
slnec¢nica, ovos, cirok, strukoviny a pod.

Ekonomicky vyznam vyuzitia ingrediencii rastlinného a zivocisneho povodu
vystupuje do popredia najméi vtedy, ked ide o latky, ktoré st vedlajsim
produktom pri niektorej potravinarskej vyrobe. Pouzitie tychto surovin
v pekdrenstve znamend okrem zlepsenia faktorov kvality vyrobkov aj znacny
ekonomicky efekt.

Mlieko a mlietne vyrobky

Jednym zo sposobov zlepsenia kvality a zvySenia nutri¢nej hodnoty cereal-
nych vyrobkov je pouzitie mlieka, prip. urcitych mlieénych produktov pri jeho
vyrobe. Prehlad niektorych, ako aj ich chemické zloZenie je v tab. 1 [4].

Z uvedenej tabulky mozno ustdit, ktoré z tychto surovin by bolo najucel-
nejsie pouzivat ako prisadu pri vyrobe tychto produktov z hladiska ich energe-
tickej hodnoty a chemického zlozenia. Avsak pouzivanie tychto latok je tizko
spaté s ich cenou.

Prisada suseného mlieka sposobuje, ze muka sa zd4 ,,silnejsia* a stabilita
cesta sa zvysuje. Okrem toho chlieb, ktory bol nachylny k nitkovitosti po pri-
dani suseného odstredeného mlieka ziskal prirodzenu odolnost voéi mikroorga-
nizmom, Specidlne voci Bacillus mesentericus.

Susené odstredené mlieko obsahuje vietky zlozky povodného mlieka, okrem
tuku. Je bohaté na vapnik (112 mg9,), bielkoviny st zastipené predovsetkym
kazeinom. SuSené odstredené mlieko obsahuje i vitaminy A, D, By [5]. Pridavky
suseného mlieka st rozlicné v rozmedzi od 3 do 10%, na hmotnost muky [6].
Ako uvadzaji polski autori [7, 8], 2%, pridavok suseného odstredeného mlieka
sa ukazal najvyhodnejsi z hladiska organoleptickych vlastnosti a nutri¢nej
hodnoty vyrobkov.

Dalsim produktom, vedlajsim v mliekarenskej vyrobe, ale v poslednych ro-
koch velmi pouzivanym v pekérenstve je srvatka. Pouziva sa najmi sudend
alebo kysla.

Chemické zlozenie srvatky je podmienené druhom syra, z ktorého pochidza.
Tak napr. kysla srvatka obsahuje vacsie mnozstvo popola ako sladké, a to
podla niektorych autorov az 149, oproti 8%, na 100 dielov susiny.
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Tabulka 1. Obsah vyzivnych hodnot v 100 g potraviny

. Ka- | g | Biolko: | qy, | Sachari- | p | Vap- | Fos- ) Zolo- | - 4 B B, P—P
Potravina | 1orie viny dy nik for 70 : d
(cal) | (®) (2) (2) (2) @ | (mg) | (mg) | (mg) | ™)| (me) (mg) (mg)
mlieko kravské
plnotuéné 66 | 87.4 3,3 3,8 4,7 0,7 120 93 0,10 | 150 0,040 0,150 0,10
mlieko kravské egal.
2 9, tuku 48 | 89,7 3,2 2,0 4,4 0,7 | 112|101 | 0,10 | 110 0,040 0,060 0,10
mlicko kravské
odstredené 35 90,6 3,7 4,9 0,7 110 80 | 0,10 — 0,030 0,060 0,10
mlieko susené 424 4,0 31,8 13,6 44,0 6,6 | 1192 | 845 | 0,60 | 500 0,400 2,320 0,70
mlieko odstredené x
susené 362 3,5 35,6 1,0 52,0 7,9 | 1300 {1030 | 0,60 40 0,350 1,960 0,10
srvatka 22 93.9 0,7 0,1 4,8 0,5 51 51 0,10 40 0,020 0,030 0,10




Susend srvatka obohacuje chlieb o proteiny, zlepsuje skladbu aminokyselin
(lyzin, treonin), zvysuje obsah mineralii v chlebe a vitaminov. Sledovali sa
organoleptické zmeny pocas skladovania. Asi 659, laktézy v srvatke umoziiuje
udrzat Cerstvost a zlepsuje celkovy vzhlad chleba i jeho chuf.

Pridavok srvatky, nejlepsie kyslej, dovoluje zavadzat rychle spésoby vyroby
za pouzitia disperznych zmesi. Napr. pri sktGskach s pSeni¢nym pecivom sa
trojnasobne skratil vyrobny eyklus, doslo k priestorovym tspordm pri vyrobe
a zmensili sa mechanické o technologické straty.

Srvatka podla ddajov v litera*ire nema zdporny vplyv na kvalitu vyrobkov.
Proteiny srvatky zvysuji vyteznost vyrobku. Neovplyviiuji sa pritom pod-
statne jeho fyzikalne vlastnosti [(! 10].

Ako surovinovy zdroj niektorych dolezitych zloziek sluzi srvétka pri Vyrobe
mlie¢neho cukru. ktory sa pouziva vo v elkom mnozstve napr. v detskej vyzive.
M4 dieteticky tc¢inok. zvysuje absorpeiu véipnika o fosforu & iné.

Pre fortifikaciu pekarenskych vyrobkov sa vyrobil $pecidlny srvatkovy
koncentrat o obsahu 309, bielkovin. Jeho pouutlm sa dosiahne zlepsenie kreh-
kosti. Tento pripravok ob~( vhuje laktalbumin, ktory napr. zlepSuje $lahatelnost.

Pouzitie srvatky v pekarenstve byva ¢asto spojené s pridavkom inych zlepso-
vadiel, ako napr. rozlicnych mineralnych litok, kukuri¢nej alebo séjovej muiky,
cysteinu, bromi¢nanu draselného, cmaru 2 pod.

Pouzivaji sa aj tzv. Specialne druhy srvatky, obytajne z rozliénych vyrob
syrov. tvarohu alebo ziskané po vyzrazani bielkovin v nej pritomnych [11, 12].

Novou ingredienciou je produkt vyrobeny spravovym susenim mliekéren-
ského produktu, pripraveného osobitne vedenou fermenticiou kyslej srvitky
s pridanim octu [13].

Japonsky patent |lﬂ uvadza pouzitie prirodného praskového syrového vy-
robku, ktory sa pripravi z odtucne‘le.m syra, ktory sa potom emulguje s olejom

alebo tukom a sprayovo sudi.

Na zvysenie nutri¢nej hodnoty ‘1leba, sa do cesta pridaval i jogurt. Ako
uvadze Hill [15], volil sa pridavok 7,59, hm. terstvého jogurtu na hmotnost
:2ste, pripraveného na zaraz. Varéstol obsah minerdlnych latok a vitaminov.
Kyseling mliedna, ktord je v jogurte, meni chut chleba, ktord sa stiva atrak-
tivnou a zaujimavou a zlepsuje aj jeho trvanlivost [16].

V' poslednom ¢ase sa v NSR zaviedla vyroba chleba za pouzitia kefiru
(15—389, na hm. miky). Podobne s priaznivym ohlasom spotrebitela sa stre-
tol dalsi vyrobok, tzv. kazeinovy chlieb. Je to $pecidlny druh chlebe zo pseni¢-
ného skrobu, do ktorého sa priddva lepok a kazeinat. V uréitych podmienkach
sa moze podavat pacientom ako diabeticky chlieb. Pridavkom kazeindtu sa
zvysi obsah bielkovin, chut a véna ostdavaja bez zmien.

Kn ajvyznamnejsim objavom poslednych rokov, zameranych na dalsie vyuzi-
tie mlietnych bielkovin v potmvma,rskvch vyrobkoch, pa,trl zdokonalenie
procesov Koprecipitacie kazeinu a srvatkovych blelkown ktord prindsa pro-
dukciu koncentratov mlieénych bielkovin vysoke] nutriénej hodnoty 80 §iro-
kym spektrom technologickych vlastnosti.

Stdhrn
Pouzivanie ingrediencii v cerealnej technoldgii nadobudlo osobitny vyznam
v poslednych rokoch v suvislosti so zavddzanim modernych technologickych
postupov pri vyrobe chleba a peciva, ako aj dalgich technoldgii, napr. extruzii
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a pod. Ingrediencie sa priddvaju na zlepSenie kvality medziproduktu alebo
findlneho produktu, ¢ uz kvéli zlepSeniu jeho fyzikédlnochemickych vlastnosti.
senzorickych vlastnosti, zvySeniu nutriénej a energetickej hodnoty, trvanli-
vosti vyrobku alebo kvéli racionalizacii technologického procesu a pri vyrobe
Specialnych vyrobkov pre rozli¢né vekové kategérie alebo chorych a pod.
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HurpegnenTsr B X7je6HOIl TeXHOJOTHI W WX TPIMEHEHIe

BLiBO bl

[IpuMeHeHNe UHIPEAMCHTOB B X/e0HOU TeXHO0TMI Tpuobpe o oco0eHHOe 3HAUCHHE 34
IIOCJIE/IHIe T0/(bl TAKAKE B CBA3I ¢ BHCJPEHHEM COBPEMEHHDLIX TCXHOJIOIMUECKUX [POHECCOB
1pil POU3BOACTBE X/1e000YIOUHBIX UBJle/uil, a TarKe JAPYIruX TeXHOJI0IHIl, HATP. DRCTpY-
3uit u r. 1. VHrpeaneHTs npudaBiIAOT ¢ LEAbI0 Y/YUYIHeHHA KaudecTBa MPOMEHYTOUHOIO
HPOJIYKTa MM KOHEYHOI'O HPOAYKTA ¢ TOUKM 3PEHNA Y/IYUIIeHHA ero (JU3NKOXUMIYeCKIX
CBOICTB, CCHBOPHDIX CBOWCTB, TOBBLIICHUS IMTATE/ILHON ICHHOCTH 1l YHEPIETHUCCKOTO 3HA-
HCHIA, CTOMROCTI MTPOJIYKTA MM PAIMOHAIMBATIH TCXHOI0THUCCKOTO IPOTLECCa i Py Hpous-
BOJICTBE CHEIMUATBHBIX H3JIeJHil JITS Pa3/ IMUYHBIX BO3DACTHBIX RATEIrOpHIL I GOJBHBIX M T. IT.

The ingredients in cereal technology and their application

Summary

The application of ingredients in cereal technology acquired a special importance in
last years also in connection with introduction of modern technologic procedures in the
bread and pastry production, as also of another technologies for example extrusion and
so on. The ingredients are added in order the quality of semiprepared or prepared product
to improve whether already in respect of physico-chemical qualities, sensorial qualities,
increase of nutritive and energy value, product durability or technologic process rationa-
lization. The ingredients are also added in the production of special products for single
age categories or for patients a. s. o.
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