
Ingretliencie v cered,lnej teehnol6gii a ich pouZitie

L. DoDoK - 
p. u6nol'-r,

Obihrinr' 6 vlirobky z nich vvroben6 sri v ludskej vyiive ddleZitou zloZkou
potf ilvv. Siriasnf, r'eda o potravin6ch sa int'enzivne zaoberd, zlep5enim skladb.r'
pehd,renskych vi'robkov z hladiska zr-y5enia niehtor}ich nedostatko'r';fch L4,toli.
Ide o sirst'reden6 risilie, ktoi:6ho cielom je podstatne zvli?Bit kvalitu pekS,renski'ch
vj-robkov f 1l.

Siri.asn6 predstavv o racionii,lnej qiZive predpokladajri regul6,ciu bielkovin.
str,charidov. tuliol-, r'itaminov a minerd,lnych l6tok v ludskon organiznre uzl
potrebiiir ]rlzldinu. Pritonr nie sri. d6ieZitd iba absohitne mnoZstvri, jednotlivych
lezarnenitelnl,-ch faktorov, ale predov5etkly'm ich st'av, pripadne stupeir nabir-
ltr,nia [2].

Pruclh6 zrrrerlr v peli6,renskej teclinol6gii sri zaloZen6 aj na jej chemizrlcii.
1it,or6, spoi'iva v zavS,dzani rozli6n-t-ch prisad do mirky alebo cesta. Aplik6,c,it,
najnttvSich poznatkov vedy na t'ornto 'jseku sa premieta dnes uZ do stovieii
rozmauitr"ch l6,tok a zmesi. \r ostatnom 6ase vyplynula aj z irsilia nal'ra,clit
clot'erajiie nechanick6 splacovanie cest'a chemick;imi rnet6dami. \r1-znirm
pouZitia prisad v pek6renstve mdZe b)'t viacridelov;f. Predov5etk;fm je to
zvlSovrr,nie nutriinej irodnotv vyrobkov fortifik6ciou alebo re5titriciou, dalej
je to irsiiie zlep5it senzorick6 vlastnost'i a ost'atn6 akostn6 ukazovatele vi'r'ob-
iror'. zlepiit t-echirologicky proces a in6. Casto medzi nimi nemoZno urdit
plesnd rozhranie, pretoZe ingrediencie sa svojimi irdinkami prekr;fvajri. Lri.tliv,
Iitord sa pouZivajri napr. na zabezpebenie niektorej nut'ridne vliznamnej zloZln-,
m6Zu mtr,t r.p11'r- i na chut, v6riu, k.,,alitu striedky, objem qilobkov a pod.
I[noh6 ingrediencie sa pouZivajir vo vz6,jomnej kombin6,cii. Zo str6,nky ich che-
mick6ho p6sobenia ide o l6,tky oxidadn6 alebo redukdn6. Podla funkcie p6so-
benia sir to napr'. rozlidn6 aktiv6,tor;' biochemickych procesov, povrchovo ali-
tivnvsh l6,toli a in6. Niektor6 z nich v5'stupujri pod obchodnyrni nr{zvanii.
rrurolr6 z nich sir vyrobn5?mi t'ajomstvami. Z velk6ho podtu tychto prisad b1-

srne chceli pouk6,zat iba na niektor6 najpouZivanejSie.
Z'r'iacerych moin5ich hladisk charakterizujf ingrediencie Dodok a Studnie-

k"v [3], lit'oli pouZili rozdelenie podla ridelu pouZilia ilpraua nu,triinej alebo
energetickej hodnoty.

Fortifilid,cia, prip. reititricia mirk sa realizuje pridavkom niektor;;?ch miuer6l-
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nych l6,tok vo forme ich soli (vr{,pnik, i,elezo), aminokyselin, najmi lyzinu
a, ostatnich esenci6,lnych aminokyselin, bielkovin a vitaminov. Pri tejto prile-
Zitost'i chceme poukd,zat na ridinnost kyseliny askorbovej, ktorri v tomto pripa-
de nep6sobi ako nutridnSi faktor, ale jei riloha spodiva v oxidadnom ridinku
rra lepok. Jej p6sobenim sa zvl'Suje v ceste odpor a zniLaje sa taZnost. Velk;f
vyzntr,m mlr t6to li1-selina pri rnodemych skrri,ten;ich procesoch v;froby chleba
{f'horlel'u'oodskv a pod.). Oxidai'n{' chalahter majri aj bromidnanv, jodidnan5r,
benzo.vlperoxirl a, in6. Nutriirnri r',lebo energetickir hodnotu rnoZno zvyiit
ponZitim daliic'ii surovirt bohatl ch nr d6lezit6 zloLky. Sri to napr. zdroje bielko-
vin, ako miieko r, jeho podukt.r'. krr,zeitr. r'r'bia rnirdka,. stmkovinv, semen6,
l'epkv, bavlnihtr, pohank'r', slneinice ti, in6. l)alej sri to rozlidn6 druh.r'rias
(niektor'6 r.Sali sfi vllfri'en6 z pouiiva,nirl ple podozrenie. Ze obsahujir karcino-
g6nrle ld,th1').

PretoZe t6,to skrrpina zahf'ria prevaZne surovinr- rtrrtlinn6ho p6vodu, Ziada
sa tu plipomenft, Ze bude zd,leZat i oC g-eneticli6ho o\.ph'\'nenia suroviny iia-
dtlni-m smerom a sice vo vyhovujricej skladbe nutridire vr?znamnych zloZiek,
ir,ko aminokvselin a pod.

Da,lSin skupin'-r tvoria ipecialne ailrobfu1 Ttre chorych. \- tejto oblasti sa uZ
i u n6,s realizujr-'r viacer6 produktv, ale eSte nie sir r- uspokojujircom Bt6diu.
Vjslmm u, t'echnol6gia zost6vajf chorym eSte vela dlZn6.

Ako snre uviedli, zlep.ien'ie senzorickych uktstnostt, zabezpedujir uZ niektor6
preclch6dzajfrce suroviny (napr. mlieko a, mliedne produktl-). Na zlepienie
farb'r- k6rk1- sa, pouZir.'ajtl rozlidn6 ovocnd sirupr-. na zlepienie cimti lt r-6rte
organick6 kvselin5. (octovri,, mliedlra, propi6novri,, fumarovS,, jabli'n5,), nielitor6
ilrom&tick6 semertti a rozli6n6 svntotick6 a,ron'ratick6 l6tkl-.

Zlep.\enie ostu,tniych, ltuali,ta,ti,anych, uku.zottctl,elou (objem, vzhltrcl, p6rovitost)
zal.rezpei.ujir ir,j temer vSetkv z doteraz rrvedenych ingrediencii. T6,to slirpiua
via,li zir,irfira i podetn6 s)rntetick6 chemick6 prosti'iedky, ktor'6 nie sri u ntis

lrovolen6 ir v zrlhranidi boli mnoh6 z nich zal<62'an6. Z povi,ivanich sir to okretn
in1-cli napr. ll-selina j6doctovri (zvtiiiuje objem), kyselina citr6nor'6, virttta,
na,ti'r'ne tr, tepelne upraven6 Jkrobl., prip. niektor6 derivrl,ty lkrobu.

\- irzkonr sliojeni zlepienia hvality finilneho procluktu je claliia skripina
irrgrerliencii za,bezpedujircich ra,cionrtlizrici,u technologi,chlclt, 'procesoa. Z pros\-
riedkor- nii, uri'chlenie a, zjednoduJenie v;irobl' cesta sa pouZivajri ui spominan6
kvselinrr, t"slioi'bovil, bromidnan a jodiinnn draselny, L-cystein.

Prerliienie trut.nliuosti a'ljrobkor: je dlhodobou poZiadavkou spotrebit'elov
il aktu6,lnvm lllobl6rnorn i v sridasnosti. Na to sa dajfr rispe5ne pouiivat viacerd
pridtrvkr'. ako napr. enzymat'ick6 prepartitr-, r'ozliin6 llovrchovo aktivne l6tky,
plopiontit r-d,peirat'y, sorbS,t' draselnf a in6.

K tlrmto r.noZno pridali konzerucr,tn,4 met6d,y, pri ktorych sa pouZivajir niektor6
enzimv. kr-selina solbov6, priplavky na bd'ze k;'seliny propi6novej, glycerin
rnonostear'6,t,, sorbvl palmit6,1, (jeho rhrlinkom sa spomaluje tvorba toxickych
aflat,oxinov).

Medzi ostcdni moino zaradit tie, l<tor6 sfr os<lbitnou zloZkou receptri.r5' niekto-
lfch vyloblior': sr-rBeny paradajkovy pletlak, lozlidn6 dmhy zeleniny, 5unka,
pridavkl'mechi a in6.

Pri tejto prileZitosti t'r'eba pripornc.nirt,, Ze ojedinele sir i modern6 postupy
pridinou zhorienia niektor;ich senzorickych vlastnosti v;frobku. Casto dobr6
rnr-ilienl<a sa vlak vZdr. vhodne nevvuZiva.
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Mnoh6 prisady sa pouZivajri vo velmi mallfch mnoZstvr{,ch, preto ich d6,vko-
vaniu treba venovat velkri pozornost. Ddvkovanie ingrediencii v zahranidi
sa uZ riadi samodinn;i'mi pobitadmi, ktor6 sir sfrdastou vysokoautomatizovan6ho
syst6mu skladovan}ich surovin. DS,vkovanie sa m6, realizovat presne podla
predpisov a samozrejme pri zachovani ich Standardnej kvality. PouZitie prisad
v preexponovanlich mnoZstvS,ch, neodborn6 manipulovanie a in6 nepriazniv6
vplyvy sri potom d6sledkom toho, ie vlfrobok z viacerSich hladisk nevyhovuje
svojou kvalitou. Pritom nadmerndr fortifik6cia m6Ze naruSit aj biochemizmus
Iudsk6ho organizmu. Preto sa pouZivanie prisad v potravinri,rstve upravuje
z6rkonom. NemoZno sa riadit sebeckSi'mi z6,ujmami ak6hokolvek zvfhodnenia
technologick6ho procesu, prip. pritaZlivosti findlneho produktu z konkuren6n6-
ho hladiska.

PouZivanie ingrediencii v dne5nom stave v celosvetovom meradle sa std,va
uZ nielen vecou ch6mie, lekr{,rskej vedy, pracovnikov vj,i;ivy, ale je aj vecou
svedomia. Konkurendny boj m6Ze niekedy zaslepeno viest k opabnl;im z6,merom
i proti sam6mu 6loveku, z_viest z_o sprrivneho smeru p6vodnl;? zhmer zlepSenia
kvality na ri.kor infch hodn6t zdravia.

Pracovnici v oblasti vj,i'ivy sa v sribasnosti st6,le viac zaujimajri o vyuiitie
prirodzenyich biologicky nutridnych zdrojov 'r'!i,ivy, ktor6 nie sri pozhaden6
umelfmi pestovatelskymi z6sahmi.

Ako sme uZ uviedli, mnoZltvo rozlidn;fch zlepSujricich pripravkov pouZiva.-
nych v pekd,renstve je velk6. Preto i rozdelenie na jednotliv6 skupiny je pomer-
ne obtaZn6. Treba brat do rivahy-predov5etkym charakter samej L4tky, jej
zdroj a konedne f6,zu vj,roby cere6lneho produktu, do ktorej sa l6tka prid6-
vala.

Rozdelenie jednotlivych ingrediencii m6ieme volit aj podla zdroja, z ktor6ho
sa ziskali, dalej podla charakteru, di ide o L1,tku anorganickri alebo organickri
a podla prislu5n-osti k z6,kladn;im skupinr{,m, napr. glyceridy alebo broriidnany
a pod, Toto hrub6 rozdelenie je na obr. t. Neuvr{,dzame v5etky zn6,me a pouZi-
van6 Li,tky, ale najma tie, ktor6 sa ziskavajri irpravou (chemickou, fyzikdlnoq
a i.) prirodzenlfch zdrojov.
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Cere6,Ine v;irobky nutridne obohaten6
V- sridasnosti je v5eobe cne- zn6,my a uzn6,vany?' sp6sob zvyBovania hladiny

bielkovin v ceredlnych vyrobkoch. l{a zvJ?Senie nutridnej hodnoty v cererili6cli,
ktor6 by odpovedali najd6leZitej5im poZiadavk6,m z hladiska fyziol6gie vj,i:ivy,
zamerali sme sa najme na ingrediencie z prirodzen;ich zdrojov, ktor6 sri zo zdra-
votnickeho i nutridn6ho hladiska vitanejiie. lVloino nimi dosiahnut aj niekolko
cielov rr&taz, napr. zv;i5it nutriinir hodnotu, doplnit hladinu niektorlfch stopo-
vych prvkov alebo vitarninov, zlep5it Struktirru cesta alebo ovplyvnit chutov6,
pripadne aj aromatick6 vlastnosti vyrobkor..

Ingrediencie pouZit6 na zvySenie obsahu ploteinov v cere6li5ch sme rozdelili
l1a dve hlavn6 skupiny, ktor6 sri vydatnyrn zdrojom bielkovin. Jednu predsta-
vujl6 mlieine proteiny, ktor6 reprezentuje su5en6 odstreden6 mlieko, suSend
srvd,tka, kazein6,t sodnl;? a derstv;i' jogurt.

Daliiu skupinu s vysokym obsahom proteinn tvoria nekonuenind pr{d,aulcy:
s6ja, sdjovr{ mri6ka, s6jov6 boby, kukuri6n6, mrika, zein-kukuri6nli protein,
p5enidn6 klidky, koncentrS,ty z vodnfch rias, rybn6 proteinov6 koncentr6,tl',
slnednica, ovos, cirok, strukoviny a pod.

Ekonomickl;? vliznam vyuZitia ingrediencii rastlinn6ho a Zivodi5neho p6vodu
vystupuje do popredia najmA vtedy, ked ide o l6,tk1-, ktor6 sfr vedlaj5ini
produktom pri niektorej potravind,rskej v;frobe. Pouiitie tfchto surovin
v pek6,renstve z,namen6 okrem zlep5enia faktorov kvality vSirobkor- aj znai.n"v
ekonomickj efekt.

Mlieko a mliedne vfrobky
Jedn;im zo sp6sobov zlep5enia kvality a zvy5enia nutridnej hodnotv cereSl-

nych v;irobkov je pouZitie mlieka, prip. urdit;fch mliednych produkto.i' pri jeho
vjrobe. Prehlad niektor;ich, ako aj ich chemick| zlotenie je v tab. I [a].

Z uvedenej tabulky moZno usridit, ktor6 z tychto surovin by bolo najridel-
nej5ie pouZivat ako prisadu pri v1;irobe tfchto produktov z hladiska ich energe-
tickej hodnoty a chemick6ho zloienia. Av5ak pouZivanie tychto l6tok je rlzko
spd,t6 s ich cenou.

Prisada suBen6ho mlieka sp6sobuje, Ze mrika sa zd6, ,,silnejiia" a stabilita
cesta sa zvy5uje. Okrem toho chlieb, ktor;f bol nrichyln;f k nitkovitosti po pri-
dani su5en6ho odstreden6ho mlieka ziskal prirodzenri odolnost vodi mikroorga-
nizmom, SpeciS,lne voli Baci,llus mesenteri,cus.

Suden6 odstreden6 mlieko obsahuje v5etky zlolky p6vodn6ho mlieka, okrem
tuku. Je bohat6 na v6pnik (ll2 mgo/), bielkoviny sri zastripen6 predovSetk;im
kazeinom. Suden6 odstreden6 mlieko obsahuje i vitaminy A, D, 82 [5]. Pridavky
su5en6ho mlieka sfr rozlidn6 v rozmedzi od 3 do l0o/o na hmotnost mriky [6].
Ako uvridzajri polski autori 17, 81, 2o/o pridavok su5en6ho odstreden6ho mlieka
sa ukd,zal naiq;ihodnej5i z hTadiska organoleptickfch vlastnosti a nutridnej
hodnoty qirobkov.

Dal$im produktom, vedlajiim v mliekd,renskej vyrobe, ale v poslednych ro-
koch velmi pouZivan;fm v pekd,renstve je srvritka. PouZiva sa najmd su5en6
alebo kysli,.

Chemick6 zloilenie srvr{tky je podmienen6 druhom syra, z ktor6ho pochddza.
Tak napr. kysli, srvd,tka obsahuje vidBie mnoistvo popola ako sladk6, a to
podla niektorych autorov aL t+o7o oproti 8o/o na 100 dielov su5iny.
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Tabrrlka l. Obsah v'lhivnj,cb hodn6t v 100 g potraviny

Potlavina

mlieko kravsk6
plrrotudl6

mlieko klavsk6 ogal.
2 o/o Lrku

mlieko kravsk6
odstreden6

mlieko su3en6
mlieko odstredcn6

su5en6

srv6,tka

cmat

kefir

Zele-
zo

(*e)

Vg,p-
nik
(mg)

I(a-
l6rie
(cal)

Vorla Bielko-
viny Tuky

(g)

Sachari
dy
(g)

Fos-
for

(mg)

A
(m. j.)

B1
(-g)

B2
(mg)

0,150

0,060

0,060

2,320

1,960

0,030

0,1 70

0,1 60

P-P
(-g)

tr
F
FI
H
z
X
H

I

@

66

48

421

382

22

34

52

87,4

89,7

90,6

4,O

3,5

9:1,9

I l,()

90,7

31,8

35,6

(t,7

:1,4

3,E

2,0

13,6

1,0

0,1

o,2

3,6

4,7

4,4

4,9

44,0

5i,0

4,8

1,7

t,7

0,7

0,7

o,7

6,6

7,9

0,5

o,7

0,7

120

112

rl0

rtg2

r 300

5t

120

r20

93

l0l

80

845

1030

5l

r20

i20

0,10

0, l0

0, r0

0,60

0,60

0,10

0, l0

0, r0

500

40

40

200

0,040

0,04c)

0,030

0,400

0,350

0,020

0,040

0,040

0,10

0, l0

0,r0

o,70

0,10

0,r0

0,10

150

110

lr
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Suiendr srvd,tha obohacuje chlieb o protein5', zlepiuje skladbu aminokyselin
(l.vzin, treonin), zvy5uje obsah minerd,lii v chlebe a vitaminor'. Sledovali sa
organoleptick6 zmenv podas skladovania. Asi 65o/o lakt6zy v srv6tke umoZiuje
udrZat derstvost a zlepduje celkovli vzhlad chleba i jeho chut.

Pridavok sr:r'6,tki-, nr,jlep3ie kyslej, dovoluje zavhdzat, r;ichle sp6sobv r'Siroby
za pouZitia disperzrii-crh zincsi. Napr. pri skirdkach s pdenidnfm pedivom sa
trojn{,:obne skr6,til r-j-r'obnj' o-khis, do5lo k priestorov;im irspord,in pri vSirobe
a zmeliili sa mechanicli6 a technologickd stratv.

Srv6tka podla frdr, j or- v lit eltr,*.fri'e nem6 z6,porn;li vplyv na kvalitu vyrobkov.
Proteiny srr-6tkv zvr-iujir vi'ta,Zno;st vfrobku. Neovplyviujri sa pritom pod-
statne jeho f1-zili6lne r-lastnoiti f9. I 01.

Ako sulovinor-r- zcli'oj niektolj-ch cl6leZit;i'ch zloZieh shiZi srvr{,tka pri vyrobe
rnlieineho cukm. l<.tori- sa pouZirt-r, r-o vel'koin it.rnoistve na,pr. v detskej v,fi:ive.
1,16, dietetickv iriiuoli. zn'irrie tlbsor'Pciu rdpnilia, a fosforu a in6.

Ple fortifikSciu pekd,:enskrlch vvrobkov sa vvrobil dpecid,lny srvd,tkov;f
honcentrit o obst'.hri 30oo bielkci-il. Jeli,r pouZitim sa, dosiahne zlepienie kreh-
lio.sti. Tento pliplarok obsahuje ltr,kitr,lbumin. iitori- napr. zlepBuje Slahatelnost.

PouZitic si'r'titlir r- pekd,ienstve bi-i-a ia-qto spojen6 s pride,vhom inliich zlep5o-
r-aCir:I. ti,lio napr'. r'ozliinych miner'6,1nvch ltitoh. kukuriirnej tr,lebo s6jovej mfky,
c\-:,t€,inu. bromiinanu draseln6ho, cm&ru e, pod.

PouZivajfr sa aj tzr'. Specirilne druhv srv6tll-. obr-i*jne z rozlidnfch vyrob
svro\-. tl.arolm alebo ziskan6 po vvzrl,tani bielkovin r- nej plitoruiri'ch [11, 12].' 

Nor-ou ingred.ienciou ;e prbdukt vvt'obeni- sprar-,x-rl'rir'sulenini mliekiren-
sk6ho produktu, pripraven6ho osobitne vedenou ferurent6ciou kr-slej sr'..-6,tkv
r priclanin octu [31.

Japolsli;i' patent ll4] uvri,lza pouiitie plirodn6ho prtiilior-6ho sttor-6iro vf-
lobliu, ktory sa pi'ipravi z odtudnen6ho svra, ktoly sa potonr emnlguje s olejonr
a"lei:o tukorn E! spravovo su5i.

Na zvySenie nutridnej hodnot'v chleba sa do cesta plicl6val i jogurt. Ako
ii..'f,Czr, Hill 1151, volil st', pridavok 7,59d hm. 6ersti.6ho iog',rrtu nrr, htlotnost
{-;:rta, pripraven6ho :na, z6,raz. VzrS,stol obsah minelilnr-ch IStok a vitarnincv.
Iivselinr:, mliedna, ktor6, je v jogrrrte, meni chut chleba, ktor'6 sa st6va atrak-
tir-nou tr, zaujimavou a zlep5uje aj jeho trr.arilivostl 116].

\- poslednorn dase sa v NSR zaviedla vyroba chleba za pouZitia kefiru
(15-38oo na hm. mriky). Podobne s priaznivyrn ohlasom spotrebitela sa stre-
tol di.,lli vyrobok, tzv.kazeinovj chlieb. Je to Specid,lny druh chleba zo p5enid-
n6ho Si<robu, do ktor6ho sa pridriva lepok a kazeindr,t. V urdit5ich podmienkach
sa ui6Ze pod6,r'at pacientom ztko diabet'icky chlieb. Pridavkorn l<azein5,l,u sa
zvi'ii obsah bielkovin, chut tr, v6ila ostrivajri bez zmien.

Ii uajvyznamnejBim objavorn poslednSich tokov, zameranyich na d'al5ie vyuZi-
tie mliednych bielkor.in v potravind,rskych vyrobkoch, patri zdokonalenie
procesov hoprecipitf,cie kazeinu a srvri,tkoq,'ch bielkovin, ktor6 prin6,da pro-
dukciu koncentrritov mliednl'ch bielkovin q/sokej mrtridnej hodnoty so Siro-
k;fm spekt'rom technologick;ich r'lastnosti.

Sri.hrn
Pouiivanie ingrediencii v cerer4,lnej technol6gii nadobudlo osobitn;i vyznarn

v poslednl;ich rokoch v sirvislosti so zav6dzanim modernych technologick;ich
postupov pri v}?robe cl"rleba a pediva, ako aj dal5ich technol6gii, napr. extrfrzii
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a pod. Ingrediencie sa pridS,vajri na zleplenie kvality medziproduktu alebo
fin5,lneho produktu, di uZ kv6li zlep5eniu jeho fyzikd,lnochemickych vlastnosti,
senzorickych vlastnosti, zvy5eniu nut'ridnej a energetickej hodnot5r, trvanli-
vosti vyrobku alebo kv6li racionalizitcii technologick6ho plocesu a pri v;irobe
SpeciS,lnych qirobkov pre rozlidn6 vekov6 kateg6rie alebo chor;i'ch a pod.
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trIurpegrreurbr B \ire6Hoii resi.ro;rorrrrr tr r{x npr,rMeHeHlre

Rnuo;11,1

flpr.rlrercnlre llnlpellllcrrroB s x;re6noti TerHo.rol'Irn npno6pe.:ro ot'o6ennoe 3rrarlenue 3ir
rrocJreAlrr{e I'o;(r,l Tar{E(c B-rBfl3ll (' BHe.IpeHlleM roBpeMeHHbr\ Te\Ho.'rol-n(le.('Rtr\ fiporleccots
npu nporlaBo;lcrBe xJre6o6yJorrur,Ix uage,-ruti, a rarix(e ;tp]'l'nr rexno.;rollii, Harrp. alicrp\,-
suii lr r. n. I'lnrpeTluerrrr,I rrptt6aB.'Iflror ( IIeJJbro ]'Jtyrt-ntrno HatletrBa IlpoMer{\-Torlnor-o
npojlynTa llirrr Kouerrnoro npoAyxTa c rorrnlr Bperrufi y;rYrruenufl el'o (xlanHoxr'rMur]ecnrr\
cBOIrCTB, CeHSOpHbtX CBOI1CTB, IIOBbrIIleHlr'I nrrTaTe.;lLHOIl qeHriocT]r Il 9HepIeTUrte(HOI'O :lHa-
qeHllfl, (fTollHocTu rrpoAyl{Ta u.r.rl paqIIoHa.iil43aql1r'r TerHo,rlol-r,rrle ( riolo n-pouec(? 11 IIpr{ npor{3-
BollcrBe clre(r1a.-rlu6lr nalellrit j1Jrt paB.'r!rrrnr,r\ BoapacrHr,rx Hareloplrli n;ur 6o.,rsnr,lr rrr. rr.

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 introduct,ion 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 ofsemiprepared or prepared product
to improve whet'her already in respect of physico-chemical qualities, sensorial qualities,
increase ofnutritive 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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