Obohatenie ceredlnych vyrobkov netradiénymi surovinami

E. MOROVA, L. DODOK

Inovaény program sortimentu potravinarskeho priemyslu treba usmernit tak,
aby odpovedal potrebam vyzivy v stuvislosti s predpoklad@nyml zmenami
spo%obu Jivota v socialistickej spolotnosti. Ide pl'edovsetkym 0 Vyvoj a reali-
zaciu vyroby odpovedajicej zasaddm racionalnej vyzivy obyvatelstva, zvy-
fovanie biologickej hodnoty potravin a uspokojovanie $pecifickych narokov
niektorych skupin obyvatelstva (doi(iat deti, Sportoveov, chorych) a dalej
o vyrobu potravin Setriacich as pri priprave pokrmov

V désiedku vztahov doveka a techniky vznikeji aplne nové poziadavky aj
na vyzivu ¢loveka, takze potraviny budticnosti budd musiet byt nutri¢ne
a senzoricky vy soko hodnotné, no stcasne energeticky vyvézendé.

Preto obohacovat chlieb a.iné cercdlie? Hola ndski odbornici vo vyzive odpo-
rucajl, aby sa véetl\\ druhy chleba o inych ceredlnych vyrobkov obohacovali
bielkovinami. Najvyssi fyzicky a dusevny vykon sa od p]'ﬂ(‘o\']n’kov oCakiva
v ¢ase medzi ranajkami a obedom. Ceredlne V\’l()l)l\\' predstavujia v ranajkach
podstatny podiel, a preto sa zastdva ndzor, ze ich treba obohacovat prisadou
L-lyzinu alebo prisadou bielkovin, ktoréd st stile k dispozicii v konstentnej

akosti.

Ako je zndme, cerealne bielkoviny st chudobné na esencidliie aminokyseliny
(l\zin metionin, tryptofén). Vo vy spclv(h [\mJn dch, kde sa ceredlne vyrobky
pouzivaji spolotne s potravinami obsahujicimi zivoctisne biclkoviny, je kom-
pletizécia aminokyselinového spektm za lnl(‘ll . Problém ostéva vo v yvo]ovych
krajinach, kde st obilniny skoro vyhradne Je(llnvm zdrojom bielkovin. V nie-
ktoryeh krajindch sa uz dnes zavadzaji obilné zmesi obohdtene deficitnymi
aminoky se]m ami alebo prirodnymi latkemi bohatymi na tieto aminokyse-
liny.

Odbornik pre vyzivu dr. Maver z harvardske] univerzity poklada chlieb

z2 idedlny prostriedok na uboha,covamo Tudskej vyzivy deficitnymi latkami.

Okrem toho je chlieb velmi délezitou potravinou najmi pri sedavom spésobe
zivota valSiny obyvatelov, ked treba znizit v strave podiel tukov a cukrov
a chlieb ich obsahuje v malom percente. Krajec chleba obsahuje 70 kalorii
(293 J), rovnaky platok mésa 300 kaldrii (1256 J).

Shellenberger [1] definuje vysokoproteinovy chlieb ako chlieb obsahujici
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minimalne 22 9 proteinu na susinu alebo priblizne 15 9 pri normalnom obsahu
vihkosti.

O moznosti pouzit proteinmi fortifikované pekarenské vyrobky sa diskutuje
vzhladom na stidium pridavkov (ingrediencif). ktoré sa pouzili na modifika-
ciu Struktiry proteinov miky, zvysenie pomeru miesania a zlepsenia pekaren-
skej kvality.

V tejto ¢asti sa cheeme zamerat na netradicné suroviny ziskané z prirodze-
nych zdrojov, ktoré sa uz pouzivaju v pekarenskom priemysle. Patria sem
rozlitné bielkovinové izolaty a koncentraty, pripadne muky a i., ziskané
z rastlinnych a zivocisnych zdrojov.,

Nekonvencné suroviny

Séja

Soju treba chapat ako jeden z bohatych prirodzenych zdrojov bielkovin,
u nas doteraz nedoceneny. Pri vseobecnom nedostatku bielkovin v Tudskej
vyzive sa stava predmetom dalsich vyskumov o moznostiach jej plného vyuzi-
tia. Od roku 1938 je najddlezitejSou svetovou olejninou. Okrem bielkovin
obsahuje vyznamné mmozstvo biogénnych prvkov, vitaminov B,, B, PP.
Udaje o zlozeni séje su dost rozdielne [2, 3] (tab. 1).

Ako uvadza Pikielna [4] zuzitkovanie séje v Tudskej vyzive limituje riesenie
minimalne dvoch problémov:

— ako ziskat bielkovinové pripravky aplne neutrilnej chute a vone,

— ako dodat pripravkom pozadované organoleptické vlastnosti. Tieto
otazky sa tykaju nielen séje, ale aj bielkovin inych nekonvenénych zdrojov.

Tabulka 1. Zlozenie séje

Zlozka % z celkového obsahu

voda 10

bielkoviny 38—40

tuky

sacharidy

leeitin

vldknina 3
mg/100 g

Ca 260

P 600

Fe 12

B, 1

B, 0,32

rp 3,2
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Nojovi muka sa moze upravovat rozne podla: L. rozpustnosti bielkovin,
2. obsahu tuku, 3. velkosti castic, 4. enzymatickej aktivity, 5. senzorickych
rozdielov (farba. chut, vona).

Podla stupia denaturdcie mozu mal séjové vyrobky wZ 86 9, bie lko\'in
rozpustnych vo vode (pri nizkom stupni denaturicic), alebo 80 % nerozpus
nych vo vode (pri V_\'.\‘okum stupni denaturdcie). Aj mnozstvo tuku moze })y t
rozdieliie, od 2 do 20 ©

Podla Tsena a spol. v chlieb s vysokym obsahom proteinu pripravil
z psenitnej muky f()l'tlfl]\()\ (me,] soéjovou mukou. Tym sa zvysil obsah proteinov,
bilancia esencidlnych aminokyselin o vzrdstle energetickéd hodnota chlebe.
Nucasne sa zhorsili reclogické viastnosti o [)(‘lxﬂ.l(ll\lxd: akost pSeniénej muky.
Pouzitim stearoyl-2 laktatu sodného (0,25—2.0 9,) sa ziskal chlieb s uspekoji-
vymi vlastnostami az do 24 9, pridavku fortifikujicej séjovej miky. Peké-
renskéd akost odtucnenej séjovej muky je horfia ako neodtuénenej. Ziskané
vysledky potvrdzuja vyhedu pouzitia so]ovy(‘h proteinov v pekarenskych vy-
robkoch obsahujicich tuk a cukor (zvysuja vytazky cesta, adrznost a schop-
nost uskladnenia).

Menger a spol. [8] uvadzaji najnovsie vysledky pouzitia sdéjovych vyrobkov
(mika, semolina, proteiny) pri vyrobe chleba a pekarenskych vyrobkov.
Pridanim 0,7 9%, séjovej miky s vysokou enzymatickou aktivitou do chleba
sa ziska svetlejsia farbe a jemnejsia Struktira striedky, zoslabi sa chut’, ale ne-
mé ¢inok na udrznost chleba. Pridanim 10—20 9, odt ucnene] sojovej miky
do ramlopsenl(neho chleba nastava zhorsenie farby a chute, imerne so zvyso-
vanim pomeru razi, ale 10 9% séjové semolina dava us pokop\e vysledky.
Odtuctnené séjové protelnove koncentraty (> 60 9, protemu) ktoré neobsa-
huji zhubné rozpustné komponenty, pouzité v rozsahu 2,5 alebo 5 9, zvySuji
vytazok cesta bieleho bochnika, toastového chleba a kysnutych koldcov
(okolo 0,3—0,5 9, na kazdé percento pridavku), zvySuji pekarenska vytaz-
nost a tdrznost a mézu nahradit mlie(‘m' prasok v toastovom chlebe.

Turro a Sipos [9] opisuji nové zlozenie vyrobku “Bakers’ concentrate”,
k‘(ow vyraba Tae Central Soya Co., Chicago, USA. Vyrobok je vhodny ako
priama ndhradka odtutneného sugeného mlicka. V yhodou je nizka cena, redu-
kovand tvorba plvnu pri vysokych teplotach, zlepsenie korky o Struktiry
striedky a zvydené vytazky chleba. Nutri¢nd hodnota tohto vyrobku sa
dé por ovnat s odtuénenym susenym mliekom.

Dalsou ingredienciou, ktorda mé vela vlastnost{ sueného odstredeného
mlieka, je jedine¢né spojenie sprayovo susenej sladkej srvatky a séjového
proteinu. Vyrdba sa patentovanym mokrym miesanim, ktoré eliminuje nepri-
jemntu chut séje. Mokrym procesom sa ziska ovela jemnej$i produkt ako pri
jednoduchom zmieSani syrovej srvatky so séjovou makou. Tento produkt ob-
sahuje 27,0 9, proteinu (55—65 9, rozpustnych vo vode), 1,0 %, tuku, 2,0 9
vlhkosti, 8,0 9, popola, 61,5 9%, sacharidov, 0,5 9 vlakniny. Této ingrediencia
sa pouziva pri vyrobe koldc¢ov, chleba, keksov, zmrzliny a smotanovych kola-
¢ikov [10].

Préca [11] poukazuje na to, Ze za spolupdsobenia prirodnych glykolipidov
alebo syntetickych esterov cukrov je moznost pouzitia fortifikujticej séjovej
muky vyssia (az do 16 9)).

Aj v rameci programu pomoci vyvojovym krajinam, kde je pomerny dostatok
tejto suroviny, robia sa pokusy s primiesanim séje (6 a 12 %) do pfeniénych
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muk |[12]. Produkty pripravené z tychto muik obohatenyeh sdjou st velmi
vhodné ako vyznamny a lacny zdroj autricne dolezitych latok.

V zahrani¢i st najvacsimi odbevatelmi séjove] micky pekarensky a masovy
priemysel, najma vzhladom na jej funkdént a notriéna hodnotu a nizku cenu.
(ena bielkoviny zo sdjovych produktov patyi medzi najnizsie vobec, ako uka-
zuje tab. 2 [13].

Tabulka 2. Porovnanie cien bielkovin z rozliénich surcvin (roku 1971)

s Biclkoviny Cera vyrobku Cena bielkoviny
Vyrobok o ' ey A2 L AR v
J A $/0,45 kg $/0,45 kg

odtuc. s6j. muka 52 | 0,070 0.14
plnotuc. s6j. midka 40 0,085 0,21
sOjovy koncentrat 70 0.180 0.26
izol. 86]. bielkovina 92 0,550 0,38
kukuricnd miika 9 0,046 0,561
pEenitna muka 11 0,068 0,59
odstred. sus. mlieko 35 | 0,240 0.67
hydina 23 | 0,300 1,30
Cerstveé vajeia 13 [ 0,310 2,36
hoviidzi platok 20 0,900 4,50

Kilicky

7 klickov sa extrahuji aktivne substancie, ktoré sa priddvaji do muky na
zjemnenic chute, zvysenie obsahu vitaminov B a I a nutritné obohatenie.
V procese vymielania sa zbavuje zruo vidsej ¢asti aleurdnovej vrstvy a klicku.
Pritom maju tieto zlozky velky vyznam z hladiska vyzivy. Aleurénové extrak-
ty st zname ako velmi wéinné zlozky katalyzitorov v Iudskej vyzive. Aleuro-
nin, ako energeticko-biostimulacénd latka sa priddva aj do pekarenskych vy-
robkov, kde je zdrojom bielkovinovych komplexov.

Pseni¢éné klicky obsahuju na susinu 33—39 9, proteincv, 21—30 9%, sacha-
ridov, 13—19 9%, tukov, 4,6—6,7%, mineralnych latok a vitaminy skupiny B,
(6,2 mg9,), B, (1,45 mg9%,), B, (2.5 mg9%,) a E (7,5—15,8 mg9,).

Ako uvadza Isakova a Fertman [14], klicky jaémenného sladu st zdrojom
fytazy, mineralnych latok (Ca, P), s bohaté na vitaminy B, E, €, obsahujt
komplex rozlitnych, najmé amylolytickych a proteolytickych enzymov.
Pridanim 0,3 9%, vodného extraktu sladovych klickov na hmotnost miky pdso-
bi technologicky priaznivo, chlieb mé vacsi objem a lepsiu pérovitost, zvysi
sa obsah vitaminov a minerdlnych latok. Obsah Ca v chlebe sa zvysi o 50 9%,.

Klicky a vytazky z nich mézu posobit aj ako aktivatory kvasného procesu.
V mnozstve 180—220 ml vytazkov na 1 kg muky sa skritil proces kvasenia,
zleps§ila sa kvasiaca mohutnost a v konec¢nej faze sa zvacsil objem chleba
a pérovitost [15].

Niekolko novsich pric sa zaoberd stadiom obilnych klickov, ich extrakciou
a pouzitim pri nutri¢nej fortifikacii pekarenskych vyrobkov [16—19
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Ovos

Vzhladom na pomerne vysoki nutri¢nG hodnotu ovsa, sortiment vyrobkov
z neho sa stile rozsiruje a pita vacsi okruh spotrebitelov. V porovnani s inymi
obilninami — patri medzi najmladsie — je zo strianky nutriénych a energetic-
kych hodnét, dobrej stravitelnosti, priaznivého téinku na travenie a pod.
dolezita.

Objektivne mozno konstatovat, ze ovos je v mnohych krajiniach nedoceneny.

V' poslednych rokoch vsak zmeny spdsobu zivota, ako aj rast populécie
v niektorych krajinach si vyziadal moderné raciondlne rieSenie otizky vyzivy,
¢o sa odzrkadlilo i v Sirsom sortimente vyrobkov, medzi ktoré mozno zaradit
i vyrobky z ovsa. V zahrani¢i sa uz V\mbw]u vo viacerych variantoch, rozsire-
né st napr. instantné ovsené vlocky so zvysenou nutri¢nou hodnotou za pouzi-
tia rozlicnych ingrediencif, napr. mlieka, vitaminov, aminokyselin, mineral-
nych latok a pod.

Ovsend muka ma takisto siroké pouzitie. Specmlnvm vyrobl\om sa tepelne
upravené muky, ktoré maji ¢iastotne odbtrany skrob a su preto stravitelnej-
sie. Tieto vyrobky st vel'mi vyhladavané v zahraniéi, najmé ako detskd vyziva.
Ovsend mika sa okrem toho pouziva ako prirodzeny antioxidaény prostriedok
v rozliénych odvetviach potravinarskeho priemyslu.

Ovsené produkty v rozlicnych zmesiach i v tzv. ceredlnych ranajkach, sa
stale oblta benerle S])ecmln\'m a tradicnym vyrobkom ovsa je ruské tolokno,
ktoré je u nds prakticky nezndme, ale v ZSSR sa uz dnes vyraba prlcmvselne
a pripravuje sa z neho Da])OJ toho istého mena. Podobny charakter m4 i polské
tlokno, finska talkuna a iné Vyrobk\' v severskych krajinach.

Na zaistenie kvalitnych vyrobkov treba predovsetkym vybrat vhodnu suro-
vinu a dodrziavat teclmo]omckv proces.

Pre odli$né anatomické i chemické zlozenie, ako aj ucel pouzitia findlnych
vyrobkov ovsa, pouziva sa pri jeho spracivani rozdielna technoldgia oproti
inym obilninam.

Je samozrejmé, ze chemické zlozenie ovsa tizko stvisi ¢ danou odrodou,
poédnymi a klimatickymi podmienkami.

7 hladiska chemického zlozenia ovseného zrna (tab. 3) v porovnani s najbez-
nejsimi obilninami, a to pSenicou a razou, mozno povedat, ze ovos mé vysoky
obsah bielkovin, niektorych vitaminov (pozoruhodny je relativne vysoky obsah
vitaminu B,), najvicsi obsah tukov a zo sacharidov najmenej $krobu, 35—609,
[20].

Ovsené bielkoviny st zatial iba mélo preskimané. Ovos obsahuje vSetky
esencialne aminokyseliny (tab. 4).

Ovseny tuk obsahu]e priblizne 169, nasytenych mastnych kyselin, 459,
kyseliny olejovej, 37%, kyseliny linolovej [21J

Vsetk} literdrne tdaje svedcia o tom, ze ide o surovinu a vyrobky bohaté
na nutriéne vyznacné zlozky nasej potravy. Preto by sa mali vyrobky z ovsa
vyuzivat viac ako doteraz

Dalii vyvoj a vyuzitie ovsa ako potravinarskej suroviny smeruje predovset-
kym k rozsireniu sortimentu o vyrobky instantné, rychlovarné, pripravené na
okamziti spotrebu pri pomerne malych zmendch v zdkladnej technoldgii
mlynského spracovania ovsa.
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Tabulka 3. Chemické zlozenie ovsa a ovsenych vyrobkov

B S ) Ovsena Ovsena Ovsené
Zlozka Ovos . i "
krupica mutka vlocky

Bielkoviny 11,0—19,0 17,0 16.8 13,0
étericky extrakt 4,0—11,0 Vi 6,7 7,5
vldknina 7,0—-19,0 1.6 3.9 1,9
popol 2,6— 5,4 2,0 2,2 1,7
Mineralne latky
zelezo — 4,7 5,1 3.8
vapnik - 57,0 58,0 56,0
fosfor 501.0 445,0 397,0
Vitaminy
tiamin 0,46—0,97 0,77 0,78 0,63
riboflavin 0,10—0,18 0,14 0,17 0,14
kys. nikotinovéa a nikotinamid 0,17—0,44 0,97 1,25 0,90
kys. pantoténova 0,63—1,27 1,36 1,19 —

Minerdlne litky a vitaminy sa uvadzaji v mg/100 g jedlého podielu potraviny, ostatné v %,
susiny.

Tabulka 4. Priemerny obsah aminokyselin v bielkovine ovsa (v 9, biclkovinovej frakeie)

Alanin 6,2 Lyzin 3.4
Arginin 6.4 Metionin 1.6
Kyselina asparagova 3.7 Fenylalanin 5.0
Cystin 1,8 Prolin 5,7
Kyselina glutamova 20,0 Serin 4,5
Glycin 2,4 Treonin 3.3
Histidin 2,2 Tryptofin 1.3
Izoleucin 4,8 Tyrozin 3.8
Leucin 7,0 Valin 5,8
Niektoré druhy obsahovali az 5,2 % lyzinu.
Iné

Protein, ktory sa nachiddza v ceredlnych vedlajsich produktoch, by sa mohol
efektivnejsie vyuzit, keby aspon Gast z neho bola urcend priamo pre ludskua
spotrebu. V Berkeley (USA) sa vedei pokisili metédou zasadite] extrakeie za
mokra izolovat protein, ktory sa nachadza vo vonkajsich vrstvach pseni¢nych
a ryzovych zfn [22]. Ziskany produkt sa dé s ispechom pouzit, napr. na forti-
fikaciu chleba, aby sa zvysila energetickda a nutricnd hodnota bez zhorsenia
chute, vone a farby chleba.

Podla poslednych lekarskych poznatkov by mala nasa strava obsahovat viac
balastnych litok. Clovek potrebuje na spravnu vyzivu 5—10 g balastnych l4-
tok denne. Nachddzaji sa vo vonkajsich vrstvach pseniéného a razného zrna.
Ak checeme vyriabat jedlé otruby, musia sa vyriesit isté technologické, mikro-
biologické a potravinirske problémy. Seibel [23] sa zamysla nad tym, ako
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otruby konzumovat — ¢ v omliecnyeh vyrobkoch. konzumacion tmavcého
chleba a pod.

Na nutricné doplnenie, pripadne obohatenie zakladne ceredlnych potravinsa
pouzili mnohé dalsie suroviny. S to rybné proteinové konocntra*v [24],
rybnéd mucka vyznain ktorej je v optimélnej bielkovinovej zostave
Pouziva sa v kombindcii s niektorymi aminokyselinami. Jej pridavok sa pohy-
buje do 2 9, na hmotnost miky. Ako zdroj zivocisnych proteinov a niektorych
esencidlnych aminokyselin na zlepSenie organoleptickych vlastnosti chleba
a niektorych ceredlii (psenica, ryza, pohanka) sa skisali pouzit kaspické Sproty
(malé rybky pribuzné haringom) [26].

Doutsova a spol. [27] sledovali wtinok a sposob pridavania tukov do cesta
pri vyrobe chleba. Pridavali slnecnicovy olej a hovadzi tuk v tekutej torme
v zmesi mika—voda—tuk. Chlieh mal zlepsené fyzikdlnochemické a organo-
leptické viastnosti.

7 dalsich perspektiviiyeh surovin by mohla prist do tivahy uz spominans
slne¢nica. Okrem priameho pouzitia odtucnenej slnecénicovej muky mozno
s Uspechom vyuzit bielkovinovy izolat, obsahujuci viac ako 909 bielkovin.
Nutriénd hodnota slne¢nicovych izoldtov je dand najmé obsahom a vhodnym
pomerom esencidluych aminckyselin |‘)8 29].

V zahraniéi sa s Gspechom pouzivaji novovyilachtené druhy kukurice
s vysokym obsahom proteinu a esencialnych &mmoky.ﬁehn [30, 31].

7 mnefradiénych surovin je ziadice zaoberat sa aj problematikou pouzitia
strukovin v rozliénych formach (hrach, fazula a pod.) v ceredluej technoldgii
a vyrobkoch [32].

Sthrn

V stlade so zdsadami raciondlnej vyzivy obyvatelstva a zvySovanim biolo-
gickej hodnoty potravin, zamerali sme sa na nutriéné obohatenie zdkladne
ceredlnych potravin, pouzitim netradiénych surovin, ktoré sa ziskaja z priro-
dzenych rastlinnych a zivodsnych zdrojov.

Pouzitim réznych bielkovinovych koncentratov, izo]éutov, muk a i.,zvysi sa
alebo doplni obsah proteinov, aminokyselin, vitaminov, m1nemlnych latok,
vzrastie energetickéd hodnota, pripadne sa mozu zlepsit iné kvalitativne ukazo-
vatele ceredlnych vyrobkov.
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Oforamene 3epHOBBLIN W3JAC/THIT HSTPALTHHOIHBIM CBIPLeM
BuiBo;in

13 coorBereTRitit ¢ HPHHIGITAMY PANHOHAILHOPO  HUTAHIS  Daceaeniisd i HOBLIINCHICM
0100 HUCC RO HCHTIIOCTI ITMECBLIX HPOJAYRTOB, MLl OpHCHTHPOBAJAUCHL Ha HHATATC ILHOC
()(’)()I'ill[l(‘,llll(‘ Gasnl 3CPHOBLIX MHIHeBLIX TTPOIYRTOB IIPHMCHCHICM HCTPAUITIORHOIO ChIpbs,
npiooperaemMoro 13 CCTeCTBCHULIN PACTHTC ILHLIX I AKMBOTHLIX pecypeoB.

“pll()(’!|}("]‘(‘lﬂl(‘.\l PasanuIbLIx OeJTROBBIX ROHUCHTPATOB, N30, 15T0B, MYK H [Ip., DHOBLICHTCH
Wil JIONOJHACTCA  COACPIKARMe HPOTCHHOB, aMEHORLHCIOT, BHTAMEHOB, MEHCPAILHLIX Be-
ICCTB, BOZPACTCT HHEPICTHUCCRAA (':]’()HMU('TI;. I ZRE MOTYT VANVUHERTLCS JPpYVEHE RadecTBeH-
HBIC TTORABATE T BCPHOBLIN H3(CTHIL.

The cereal produets enrichment by non-traditional raw materials

Summary

In harmony with principles of population rational nourishment and with increasing
of foods biologic value, we have paid attention to nutritious enrichment of cereal foods
hasis using non-traditional raw materials from nature vegetable and animal sources
obtained.

Using various proteinic concentrates, isolates, flours a.s.o. the content of proteins,
amino acids, vitamins, minerals will increase or complete the energetic value will growth,
respectively another qualitative indieators of cercal products can improve.
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