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Reologické vlastnosti ciest z miky laskavca bielosemenného
(Amaranthus hypochondriacus)

MODHIR ABID ALI--LADISLAV DODOK —~ GABRIELA HALASOVA

Suhrn. Praca sa zameriava na sledovanie reologickych vlastnosti ciest pripravenych
zo zmesi pSeni¢nej muky hladkej a celozrnnej muky z laskavcea bielosemenného pri ndhrade
10 a 20 %. Na ich podklade sa realizovali laboratorne pokusy mikropecenim a prevadzkové
pokusy v k. p. Pecivarne v Seredi. Trvanlivé pecivo ziskalo prijemnu korenistu vonu a chut.
V oboch pripadoch ide tieZ o zvySenie nutricnej hodnoty vyrobku. ako aj obohatenie
o vlakninu. Tato surovina poskytuje i moznost rozsirenia sortimentu niektorych di¢tnych
vyrobkov pre chorych na ceoliakiu.

Material a metody

Pri laboratornych a prevadzkovych pokusoch sa pouzivala psenicna muka
hladka pecivarska slaba [1] a celozrnna muka z laskavca bielosemenného [2].

Experimentalne sa sledoval vplyv celozrnnej muky z laskavca v zmesi s pse-
ni¢nou mukou na mnozstvo a vlastnosti mokrého lepku (pruznost. taznost.
napuciavanie) a mnozstvo suchého lepku [3].

Reologicke vlastnosti ciest sme skumali farinograficky a extenzograficky [3].

Predmetom dalSieho vyskumu bol laboratorny pokus mikropecenim a s jeho
senzorickym vyhodnotenim [3. 4], ako aj stanovenim merného objemu. vlihkosti.
obsahu titrovatelnych kyselin [3] a prevadzkovy pokus s vyrobou lisovanvch
susienok a krekrov v k. p. Pecivarne v Seredi.

Vysledky a diskusia
Nakolko muka z laskavca netvori konzistencny lepok. sledoval sa jej vplyv

na vlastnosti lepku, cesta. chlebikov a trvnalivého peciva v zmesi s pSenicnou
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mukou. a to jej nahradou v mnozstve 10 a 20 % celozrnnou mukou z laskavca.

Z hladiska jej praktického vyuzitia v cerealnej technologii sa pozornost
venovala predovsetkym (v laboratornom meradle) jej vplyvu na zmeny mnoz-
stva a vlastnosti lepku (tab. 1), dalej reologickym vlastnostiam ciest sledovanych
farinografom (tab.2), extenzografom (tab.3) a mikropecicim pokusom
(tab. 4).

Z tabulky 1 je zrejme, 7ze ak nahradime pSeni¢nu muku celozrnnou mukou
z laskavca dochadza k postupnému znizovaniu mnozstva mokrého lepku. Pod-
statnejSie znizenie jeho kvality sa zistilo az pri vyssej nahrade, a to 20 %.

Tabulka . Vyhodnotenie vlastnosti lepku
Table |. Evaluation of glutene properties

Nahrada pseni¢nej miky celozrnnou
: tskavea’
Vlastnosti' PSeni¢na mika’ mukou z laskavea
10 % 20 %
Mno7stvo mokrého lepku?
(% vs.) 32.5 30,3 26.9
Taznost® stredne tazny"! stredne {azny'! malo tazny"”
Cislo taznosti® 3 3 2
Pruznost’ velmi pruzny"’ velmi pruzny" pruzny"
Cislo pruznosti® 1 1 2
Napuciavanie’ (cm®) 19 18 16
sstvo suchého lepku'”
(1\(/,1”11(37:(;0 suche¢ho lepku 10.5 9.8 9.0
0 S

I Properties. 2 — Wheat flour. 3 — Substitution of wheat flour by amaranth flour whole corn.

4 - Wet glutene content. 5 — Extension, 6 — Extension number, 7 — Elasticity, 8 — Elasticity

number.9  Swelling. 10 — Dry glutene content. 11 — Intermediate tensile, 12 — Low tensile, 03
Very flexible. 14 — Flexible.

Vyhodnotenie farinogramov

Z farinografického sledovania vidiet (tab. 2), ze sa zvySovala farinograficka
viznost so zvySovanim nahrady pseni¢nej miky celozrnnou mukou z laskavca.
¢o je dané vlastnostami hydrofilnych koloidov tejto suroviny, ale je spdsobene
aj pritomnostou obalovych vrstiev, ktoré viazu pomerne vicsie mnozstva vody.
ZvySovanim nahrady pseni¢nej muky celozrnnou mukou z laskavca dochadzalo
k poklesu ¢asu vyvinu cesta i jeho stability. Hodnoty indexu mechanicke]
odolnosti sa zhorSovali imerne so zvySovanim nahrady pSeni¢nej muky celozrn-
nou mukou z laskavca.
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Tabulka 2. Vyhodnotenie farinogramov
Table 2. Farinograms evaluation

Nahrada psenicnej muky celo-
Hodnotenie' Dlsnidng millkad zrnnou mukou z laskaveca

10 % 20 %
Viiznost' %] 58.0 59.7 62.0
Cas vyvinu cesta’ [min] 6.5 6.0 55
Stupen zmiknutia® [BJ] 40 40 50
Stabilita’ [min] 9 8 6
Index mechanickej odolnosti* [BJ] 20 30 45

1 — Parameter, 2 — Wheat flour, 3 — Substitution of wheat flour by amaranth flour whole corn.
4 — Binding capacity. 5 — Time of paste development, 6 — Softening rate. 7 — Stability. 8
Mechanical resistance index.

Vyhodnotenie extenzogramov

Vysledky extenzografickeho merania (tab. 3) poukazuju na zjavnejsie znizo-
vanie extenzografickej energie o 14 cm® po 20 min odlezani cesta a 27 cm” po 65
min odlezani cesta vplyvom zvySovania nahrady pSeni¢nej muky celozrnnou
mukou z laskavca. Obdobne klesajuca tendencia sa zaznamenala pri odpore (1)
a taznosti (d).

Ziskané poznatky z reologického Studia ciest sa vyuzili pri mikropecucich
pokusoch a potvrdili spravnost ziskanych tdajov.

Hodnotenie mikropecuceho pokusu s obdobnymi nahradami pseni¢nej muky
celozrnnou mukou z laskavea uvadza tab. 4.

Tabulka 3. Vyhodnotenie extenzogramov
Table 3. Extensograms evaluation

E’ e d’ vd
Vzorka' [em7] [E]] [mm]

207 65 20° 65 20 65 20° 65
Pieni¢éna mika® 89 104 350 370 134 144 | 2.61 | 2.56
10 % nahrada pSen. muky
celozrnnou z laskavea® 75 88 330 340 127 135 2.59 | 2.51
20 % nahrad pSen. muky
celozrnnou z laskavca® 62 72 300 210 115 125 2,60 | 241

| — Sample, 2 — Wheat flour, 3 — 10% substitution of wheat flour by amaranth flour whole corn.
4 20% substitution of wheat flour by amaranth flour whole corn. 5 Energy of extensography.
6 — Resistance, 7 — Extension.
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Hodnotenie mikropec¢tceho pokusu

Z vysledkov mikropecuceho pokusu (tab. 4) vyplynulo, ze so zvySujucim sa
mnozstvom celozrnnej muky v zmesi s pSenicnou mukou klesla klenutost vyrob-
ku. dochadzalo k postupnému sfarbeniu striedky, no najviac sa prejavila chut
a vona vyrobku, avSak nie neprijemne. Uz pri 10 % néahrade vona a chut
striedky jemne pripominali akoby pritomnost kukuri¢nej miaky. Merny objem
klesol z hodnoty 244 cm* na 227 cm® pri 10 % nahrade (o 7 %) a na hodnotu
201 cm® pri 20 % nahrade. ¢o predstavuje 18 %.

Vzhladom na zjavnejSie zmeny reologickych vlastnosti cesta a finalneho
vyrobku je vyhodnejsie pouzit iba 10 % nahradu.

Pri nasich Gvahach o dalSich pokusoch a moznostiach aplikacie celozrnnej
muky z laskavca v ceredlnej technoldgii sme vychadzali z predpokladu, ze
niektoré z uvedenych javov celozrnnej muky pri vyssich pridavkoch nebudu tak
vyrazné pri vyrobe niektorych druhoch trvanlivého peciva, napr. susienok, kde
sa pouzivaju aj dalSie suroviny a aditiva, ktoré by mohli prekryt vplyv vone
a chuti tejto suroviny. Okrem toho treba vziat do uvahy, ze celozrnna muka
z laskavca netvori konzistenény lepok. Na podklade viacerych vlastnosti tejto

Tabulka 4. Hodnotenie mikropeciceho pokusu
Table 4. Microbaking experiment evaluation

Ndhrada pSeni¢nej muiky celozrnnou
Vlastnost' PSenicnd muka® mukou 7 laskavea®
10 % 20 %

Tvar vyrobku® 4 3 3
Farba korky’ 4 4 4
Hrabka. tvrdost korky” 4 4 4
Pruznost striedky’ 4 4 4 ‘
Porovitost striedky® 4 3.8 3.2 1
Farba striedky’ 4 3.2 2.2
Vona' 4 34 2.8
Chut" 4 34 2.2
Odpor pri zahryznuti
(nie 7zuvani)'"? 4 4 4
Lepivost (k podnebiu)* 4 4 4
Suma hodnot” 40 36.8 33.2

1 Parameter. 2 Wheat flour. 3 Substitution of wheat flour by amaranth four whole corn.
4 Shapc of the product. 5 Colour of the crust. 6 Thickness, hardness of the crust. 7
Elasticity of the soft inside of loaf. 8 Porosity of the soft inside of loaf, 9 Colour of the soft
inside of loaf, 10 odour. 11~ Taste. 12 Resistance to the bite (not chewing), 13 Stickiness
(to palate). 14 Sum of values.
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celozrnnej muky sme sa rozhodli realizovat laboratorny pokus s vyrobou lisova-
ného druhu susienok [5].

Odborna komisia pri k. p. Pecivarne v Seredi konStatovala. ze suSienky
s nahradami 10 a 20 % pseni¢nej muky celozrnnou mukou z laskavca maju
oproti vzorke bez pridavku tejto suroviny prijemnu korenisti chut a voiu so
zachovanim ostatnych kvalitativnych znakov. Farba suSienky bola zlatohneda.
pri vyssom mnozstve celozrnnej muky bola tmavsia. Konzistencia bola typicka
pre dany druh.

Po priaznivych laboratornych pokusoch sa realizoval prevadzkovy pokus
s 10 a 20 % nahradou pSeni¢nej muky celozrnnou mukou z laskavca, a to pri
vyrobe lisovanych susienok typu Club a krekrov. Pridavok vody bol vyssi, ako
sa ukazalo aj pri farinografickych analyzach. Pocas technologického procesu
spracovania cesta sa nevyskytli ziadne negativne javy, a to ani pri naro¢nom
sposobe spracovania krekrov laminovanim, kde si cesto zachovavalo kompakt-
ny lem. Podobne sa nevyskytli ziadne technologické problémy ani pri vypicho-
vani cesta. Vyrobky v hodnotenych ukazovateloch (tvar. konzistencia. farba,
chut a vona) vykazovali velmi dobré vlastnosti. Chut a vona sa prejavili podob-
ne ako pri laboratornych pokusoch — prijemna korenista. Vzhladom na uvede-
né skutocnosti sa odporuca nahradit 20 % pSeni¢nej muky celozrnnou mukou
z laskavca, a to pri vyrobe lisovanych susienok i krekrov.

Z dosiahnutych laboratornych a prevadzkovych pokusov vyplnuli navrhy
(v pripade suhlasu prislusnych zodpovednych organov, ako to je nutné pri
zavadzani novej suroviny alebo aditiva) na inovaciu vyrobkov trvnalivého
peciva s vysSou nutricnou hodnotou, obohatené o vlakninu a zaroven racional-
nejsie rieSenie problému technologickej upravy pecivarenskych ciest priprave-
nych zo silnejSich muk v ¢ase nedostatku muky zodpovedajlcej kvality pre
suSienky alebo krekry, ako aj v zlepseni niektorych kvalitativnych ukazovatelov
vyrobku. Zaroven sa poskytuje aj moznost rozsirenia sortimentu vyrobkov pre
chorych na coeliakiu.

Nie menej vyznamné su aj pozitivne vlastnosti v oblasti pestovania tejto
plodiny, napr. moznost pestovnaia na horsich, suchsich pddach.

69



Literatura

. ON 56 0636. Pseni¢na muka hladka $pecial. 1977.

. DODOK, L. a kol., Bull. Potrav. Vysk., 30 (10) 1991, 4, s. 353.

. SMELIK. A.—DANDAR. A.—MOROVA, E.—DODOK, L.—ZAJAC, P.—HALASOVA,

G., Laboratorium odboru. Chémia a technoldgia sacharidov. Bratislava, ES SVST 1985, 334 s.

4. DODOK, L.—BUCHTOVA, V., Laboratorne overenie novovyslachtenych kmefiov pekarskeho
drozdia. Priebezna sprava Glohy N 05-529-804. Bratislva, Chemickotechnologicka fakulta SVST
1989, 58 s.

5. DODOK, L., Chémia a technologia trvanlivého peéiva. Bratislava, Alfa 1988.

W N -

Do redakcie doslo 10. 10. 1991

Rheological properties of pastes from amaranth flour
(Amaranthus hypochondriacus)

Summary

Paper aims at the investigation of rheological properties of the pastes prepared from the mixture
comprising wheat flour fine and amaranth flour whole corn, with the substitution of 10 and 20%.
On its basis, microbaking laboratory experiments and pilot plant experiments were carried out in
the enterprise “"Pecivarne™ 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 for persons suffering from celiac disease.

Peostoruieckne cBoOHCTBa TecT H3 MyKH AMapanta
(Amaranthus hypochondriacus)

Pe3srome

PaGoTa HamepeHa Ha MCCIICIOBAHME PEOJIOTMYECKHX CBOMCTB TECT MPUIOTOBJICHHBIX M3 CMECH
MYKH MSATKOI (TJTaIKON) M UETBHOW MYKH M3 pacTeHust AMapaHT Ges10ceMsHHBIN, pu 3amere 10
1 20 %. Ha 2Toil ocHOBe ObLIM NMPOBEIEHBI Ta0OPETOPHBIC MCIIBITAHMS MUKPOTICYEHHEM U TIPO-
MBIILICHHbBIC HCTIBITaHUs Ha 3aBosie [leuuBapue r. Cepenb. [TeyeHune 1TMTEILHOTO XPAHEHHS TOJTY-
YMJI0 TIPUATHBIN 3amax 1 BKkyc. B o0enx ciyuasx ero npuMeHeHus peub WAET TAKXKE O TOBBILIEHUH
MUTATEIbHOW LEHHOCTH MPOJAYKTA, Kak U 00 ero oboraiueHHe BOJOKHHCTBIM BELUIECTBOM. JTO
CbIPbE IAET TAKKE BO3MOKHOCTb PACIIMPEHNST ACCOPTUMEHTA HEKOTOPBIX AUETHYECKHX TIPOYKTOB
17151 HOJIBHBIX HEeTHaKHeH.
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