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Reologick6 vlastnosti ciest z mirky liskavca bielosemenn6ho
(A mar ant hu s hy p o c hondriac u s)

MODHIR ABID ALI LADISLAV DODOK GABRIEL,{ HAL{SOVA

Suhrn. Praca sa zameriava na sledovanie reologickych vlastnosti ciest pripravenlch
zo zmesi p3enidnej mukl hladkej a celozrnnej mukl z liskavca biekrsemenneh(r pri nrihraclc
l0 a l0 %. Na ich podklade sa realizovali laboratorne pokusl mikropeienim a previidzkortr
pokusy v k. p. Pedir'6rne v Seredi. Trvanliv6 pecivo ziskalo pri.jemnir korenistir ltiiu a chut.
V oboch pripadcrch ide tieZ o zr'lienie nutridnej hodnotl r'vrobku. ako aj obohatenie
o vlakninu. Tdto surovina poskltuje i moZnost roz5irenia sortinrcntu rrektorich dictnrch
vvrobkov pre chorych na ceoliakiu.

Materidl a met6dy

Pri laborat6rnych a prevddzkovych pokusoch sa pouZivala pienidnri m[rka
hladkd pedivdrska slaba [] a celozrnne muka z ldskavca bielosemenneho [2].

Experiment6lne sa sledoval vplyv celozrnnej mirky z ldskavca v zmesi s p5e-

nidnou mukou na mnoZstvo a vlastnosti mokreho lepku (pru2nost. taZnost.
napudiavanie) a mnoZstvo sucheho lepku [3].

Reologicke vlastnosti ciest sme skumali farinograficky a extenzograficky [31.
Predmetom dal5ieho vyskumu bol laboratorny pokus mikropedenim a s jeho

senzorickim vyhodnotenim [3. a]. ako aj stanovenim mern6ho objemu. r'lhkosti.
obsahu titrovatelnych kyselin [3] a prevddzkov,v pokus s vvrobou lisovanjch
su3ienok a krekrov v k.p. Pedivdrne v Seredi.

Vfsledky a diskusia

Nakolko muka z lhskavca netvori konzisteninl,' lepok. sledoval sa jej vpllr'
na vlastnosti lepku. cesta. chlebikov a trvnaliveho pediva v znlesi s pSenidnou

lng. Modhir Abid Ali. CSc.. doc. Ing. Ladislav Dodok. CSc.. doc. Ing. Gabriela Halii-
sovd. CSc., Katedra sacharidov a konzerv/tcie potravin. Chemickotechnologickli takulta STL'.
Radlinsk6ho 9. 812l7 Bratislava.
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mukou. a to jej ndhradou v mnoZstve l0 a 20 7o celozrnnou mukou z l6skavca.
Z hladiska jej praktickeho vyuZitia v cerealnej technologii sa pozornost'

venovala predov5etkym (v laboratornom meradle) jej vplyvu na zmeny mnoZ-
stva a vlastnosti lepku (tab. l), d'alej reologickym vlastnostiam ciest sledovanlich
farinografom (tab.2), extenzografom (tab. 3) a mikropeducim pokusom
(tab.4).

Z tabulky I je zrejme. Ze ak nahradime p5enidnir mriku celozrnnou mukou
z laskavca doch6dza k postupnemu zniZovaniu mno2stva mokr6ho lepku. Pod-
statnejSie zniieniejeho kvality sa zistilo aZ pri vySSej ndhrade, ato20oh.

Tabulka l. Vyhodnotenie vlastnosti lepku
Ta b le l. Evaluation of glutene properties

I Propelties. 2 Wheat flour. 3 - Substitution of wheat flour by amaranth flour whole corn.
4 Wct glutene content. 5 Extension. 6 Extension number. 7 - Elasticity. 8 Elasticitl,
rrumber. 9 Swelling. l0 Dry glutene content. ll Intermediate tensile. l2 Low tensile. o3

Verl ffexible. l4 -- Flexible.

Vyhodnotenie farinogramov

Z larinografickeho sledovania vidiet (tab. 2), ie sa zvy5ovala farinografickd
viiznost so zvy5ovanim n6hrady p5eniinej muky celozrnnou mrikou z l6skavca.
do je dane vlastnost'ami hydrofilnych koloidov tejto suroviny, ale je sposobend

aj pritomnost'ou obalovych vrstiev, ktore viaZu pomerne viidSie mnoZstvd vod1.
ZvySovanim nahrady pSeniinej muky celozrnnou mrikou z l6skavca doch6dzalo
k poklesu iasu vyvinu cesta i jeho stability. Hodnoty indexu mechanickej
odolnosti sa zhor5ovali 0merne so zvy5ovanim n6hrady p5eniinej miky celozrn-
nou mukou z laskavca.
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Vlastnostir P5eniin6 m[rka:

NAhrada p5enidnej muky celozrnnou
mukou z ldskavcal

t0% 20%

Mno7sti o mokr6ho lepku'
(9/o v s.)

I aznost'

eislo taZnosti'
Pru2nosfT

eislo pruZnostil
Napuiiavaniee (cmr)
Mnoistvo sucheho lepkur"
(0zo v s.)

32.5

stredne t'aZnylr

3

vel'mi pruZnyrr
I

l9

10.5

30,3

stredne t'aZnyll
3

velmi pruZnlirr
I

t8

9.8

26.9
mdto taZnyr:

2

pruZnyra

2

l6

9.0
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Tabul ka 2. Vyhodnotenie larinogramov
Table 2. Farinograms evaluation

I - Parameter,2 Wheat flour.3 Substitution olwheat flour by amaranth flour whole corn.

4 - Binding capacity. 5 - Time olpaste development.6 - Soltening rate. 7 - Stabilit!. 8

Mechanical resistance index.

r'yhodnotenie extenzogramov

Vlisledky extenzografick6ho merania (tab. 3) poukazuju na zjavnejSie zniZo-
vanie extenzografickej energie o l4 cmr po 20 min odleZani cesta a 27 cmr po 65

min odleZani cesta vplyvom zvy5ovania n6hrady pienidnej mriky celozrnnou
mirkou z ldskavca. Obdobne klesajuca tendencia sa zaznamenala pri odpore (r')
a t'aZnosti (d).

Ziskane poznatky z reologickeho Stirdia ciest sa vyuZili pri mikropeducich
pokusoch a potvrdili spr6vnost' ziskanych udajov.

Hodnotenie mikropedriceho pokusu s obdobnymi ndhradami pienidnej muky
celozrnnou mukou z l6skavca uvddza tab. 4.

Tabulka 3. Vyhodnotenie extenzogramov
Table 3. Extensograms evaluation

I - Sample.2 - Wheat flour. 3 - l0% substitution of wheat flour by amaranth flour whole corn.
4 20o/o substitution of wheat flour by amararrth flour whole corn. 5 Energv of extensoglaphy.
6 Resistance. 7 Extension.
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Hodnoteniel PSeniinA mukal

NAhrada p5enidnej mirky cclo-
zrnnou mtkou z lAskavca

r0% )0 o/n

Veznostq [%]
-as v;ivinu cestas Jminl
Stupei zmdknutia6 [BJl
Stabilira? [min]
Index mecharrickej odolnostis IBJ]

58.0
6S

40
9

20

59.7

6.0

40

8

30

61.0
5.5

50

6

45

Vzorkal

E5

[.'nt]
l'o

IEJ]

d'
Imm]

y rt

l0' 65 20' 65', 20 65', l0' 65',

Pienidnir mukal
l0 % nAhrada pSen. muky
celozrnnou z l6skavcar

20 % nAhrad pSen. muky
celozrnnou z lAskavcar

89

75

62

r04

88

72

350

-1-10

-300

370

-140

210

I _'14

t27

ll5

t44

l -15

lt5

l.6l

1.59

2.60

1.56

l.,s I
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Hodnotenie niikropeiuceho pokusu

Z vysledkov mikropeduceho pokusu (tab. 4) vyplynulo, Ze so zvySujucirn sir

mnoZstvom celozrnnej muky v zmesi s p5eniinou mrikou klesla klenutost vyrob-
ku. doch:idzalo k postupnemu sfarbeniu striedky. no najviac sa prejavila chut
a vofia vyrobku. av5ak nie neprijemne. UZ pri l0 % nAhrade vofia a chut
striedky jemne pripominali akoby pritomnost kukuridnej muky. Merny objem
klesol z hodnoty 244cmt na22T cmr pri l0% ndhrade (o 7 oh) ana hodnotu
201 cmr pri 20 7o n6hrade, do predstavuje l8 %.

Vzhladom na zjavnej5ie zmeny reologickych vlastnosti cesta a finiilneho
vyrobku je vyhodnej5ie pouZit iba l0 % nAhradu.

Pri naiich uvahich o dal5ich pokusoch a moZnostiach aplikacie celozrnnej
mfiky z laskavca v cereailnej technologii sme vychAdzali z predpokladu. Ze

niektore z uvedenych javov celozrnnej muky pri vySSich pridavkoch nebudir tak
vyraznt pri vyrobe niektorych druhoch trvanliveho peiiva. napr. suSienok, kde
sa pou2ivaju aj dal5ie suroviny a aditiva. ktore by mohli prekryt' vplyv vone
a chuti tejto suroviny. Okrem toho treba vziat do uvahy. Ze celozrnnd muka
z laskavca netvori konzistendny lepok. Na podklade viacerych vlastnosti tejto

Tabulka 4. Hodnotenie nrikropeiuceho pokusu
Table 4. Microbaking experinrent evaluation

I Paranrcter. 2 Wheal llour. ,-l Substitution ol'wheat flour hy amaranth lour wholc corrr.

4 Shapc ol'thc product. 5 Colour ol'thc crust. 6 Thickncss. hardncss of thc crust. 7

Elasticity ol thc solt insidc ol'loal. il Porosity ol'thc soll insidc ol loal. 9 Colour ol'the sol'l

insidc ot'loal. l0 odour. ll Tastc. ll Rc'sistancc to thc bitc (not chcwing). l3 Stickincs.
(to palutc). l4 Sum ol'valucs.
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Vlastnosf' P5eniirra m[rkar

Nahrada p5enidnej mikv celozrnnou
rnikou z liskavcar

l0 9'" 20 o,it

Tvar vyrobkul
Farba korky5
tl rfrhka. n'rdosf ktirky"
Pruinosi stricdkl-'
P(lrovitosf striedky"
Firrba stricclkyi'
v olllt
('huirr

Odpor pri zahryznuti
(nic Tuvani)rl
Lcpivos[ (k podncbiu)r'

4

4

4
I
I

4

4

4

1

4

1

3

4

4

+

-1.8

-3.1

-1.4

3.4

4

I

Sumir hodntitr{ 40 l6.tt I1.2



:.. z\ \ iLriucim sa

k.::rr.rtosi vyrob-

- :relavila chut
.;3 ', .\tia a chut
r'r \1eln1- objeni
r: , -: Itlt hodnotu

ri:'--: J trnalneho

i:i:;ie celozrnnej
:::Jpt'rkladu. Ze

'ir.';h nebudu tak
rpr :uiienok. kde
':k:-. i r pl1'r' vone
: ce...zrnnA mfka
:h '. l.isrr.rosti tejto

t-:-:- ,,Llr ii'htlle ctlrtt.
l:.-:- : thc crust. 7

- ! .'i()ur ol'thc soli

.'^-; 1l Stickincss

celozrnnej muky sme sa rozhodli realizovat laboratorny pokus s vvrobou iisova-
neho druhu su5ienok [5].

Odbornd komisia pri k. p. Peiivdrne v Seredi kon5tatovala. ie suiienky
s ndhradami l0 a 20 % pieniinej mfiky celozrnnou mukou z ldskavca maju
oproti vzorke bez pridavku tejto suroviny prijemnir korenist[r chut a voriu so

zachovanim ostatnych kvalitativnych znakov. Farba su5ienky bola zlatohnedir.
pri vySSom mnoZstve celozrnnej muky bola tmav5ia. Konzistencia bola typicka
pre dany druh.

Po priaznivych laboratornych pokusoch sa realizoval prevddzkovy pokus
s l0 a 20oh nithradou p5enidnej muky celozrnnou mfkou z ldskavca. a to pri
vyrobe lisovanych su5ienok typu Club a krekrov. Pridavok vody bol vy55i. ako
sa ukhzalo aj pri farinografickych analyzach. Poias technologickeho procesu
spracovania cesta sa nevyskytli Ziadne negativne javy. a to ani pri nArodnom
spdsobe spracovania krekrov laminovanim, kde si cesto zachovavalo kompakt-
ny lem. Podobne sa nevyskytli Ziadne technologicke problemy ani pri vypicho-
vani cesta. V;frobky v hodnotenych ukazovateloch (tvar. konzistencia. farba.
chut'a v6fia) vykazovali velmi dobre vlastnosti. Chut' a voia sa prejavili podob-
ne ako pri laboratornych pokusoch - prijemnA korenist6. Vzhladom na uvede-
ne skutodnosti sa odporuda nahradil.20 % p5enidnej muky celozrnnou mukou
z ldskavca. a to pri vyrobe lisovanych su5ienok i krekrov.

Z dosiahnutych laboratornych a prevddzkovych pokusov vyplnuli ndvrhy
(v pripade sirhlasu prisluSnych zodpovednych orgdnov. ako to je nutn6 pri
zavhdzani novej suroviny alebo aditiva) na inoviciu vyrobkov trvnaliveho
pediva s vySSou nutridnou hodnotou, obohatene o vlakninu a zarovefi raciondl-
nejSie rie5enie problemu technologickej fpravy pedivdrenskych ciest priprave-
nych zo silnejiich mrik v dase nedostatku muky zodpovedajucej kvality pre
su5ienky alebo krekry, ako aj v zlep5eni niektorych kvalitativnych ukazovatelov
vyrobku. Zaroveh sa poskytuje aj moZnost' roz5irenia sortimentu vyrobkov pre
chorych na coeliakiu.

Nie menej vyznamne su aj pozitivne vlastnosti v oblasti pestovania tejto
plodiny, napr. moZnosf pestovnaia na hor5ich, suchSich pddach.
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Rheological properties of pastes from amaranth flour
(A mar ant hus hyp o c hondriacu s)

Summary

Paper aims at the investigation olrheological properties olthe pastes prepared lrom the mixture
comprising wheat flour fine and amaranth flour whole corn. with the substitution of l0 and 20%.
On its basis, microbaking laboratory experiments and pilot plant experiments were carried out in
the enterprise "Pediv6rne" in the town Sered. Durable bread has gained a pleasant spicy smell and
taste. In both cases of its usage. also the increase in nutritive value of the product as well as fibre
enrichment results. This raw material gives the opportunity to enhance the sortiment of some dietary
products lor persons suffering from celiac disease.

Peo,rornqecnfie csoficrsa recr tl3 Myt([ AMapaHTa
(A mar ant hus hyp o c hondri ac u s)

Pe:rove-

Pa6ora HaMepeHa Ha ficc;Ier'roBaHHe peoxonrqecxux ceofrcrs recr nprroroBreHHbrx r.r3 cMecu
vyxz vrrrofi (r-laaxoii) u qe.rrHofi MyKr4 n3 pacreHr.{r Avapaur 6e;roceMcHHrrft. npu tavene l0
rt 20oh. Ha :rol:1 ocHose 6st-ru fipoBeaeHbr ,ta6operopHue r4cr]r,rraHar Mr.{KponeqeHileM u npo-
ML'Ilu-rleHHble HcnbtraHuq Ha 3aBoae fleuunapHe r. Cepe4r. lle.reHae lljrr.rre-lbHoro xpaHeHHr non],-
qhto nputrHbrfi :anax tl nryc. B o6enx c:ryuarx efo npr4MeHeHxc peqb utrer raKxe o noBbrueHr4H
nurare"rrHoii ueHHocrH npoAyKTa. rax n o6 ero o6orauleHfie BoJ-roKH[crbrM BeruecrBov. 3ro
cblpbe Aaer TaKXe B03MoxHocTb pac[]rpeH14q accopTHMeHTa HeKoTopbrx AHeTnqecKHx npoayKToB
.l;rq 6o,.rrHbrx nerlraxnefr .

10


