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Abstract

The aim of this work was to test potential by-product utilization in the development of
foodstuffs for people intolerant for gluten. In this work were used three kinds of
pomace — apple, buckwheat and grape (varieties Alibernet and Cabernet). Obtained
dried pomace was applied into the baking products in ratio 5%, 10% and 15%. Apple
and buckwheat pomace were applied into the breads and grape pomace were used
in biscuits. The obtained products were sensory evaluated and texture analysis was
used for determination of firmness. In terms of overall quality of tested breads, the
evaluators indicated that bread with 5% addition of buckwheat pomace was the
sample with the highest quality and from biscuit category products with 5% addition
of grape pomace (Alibernet) were shown to be the best. Regarding the texture
determination the highest firmness showed a control sample in the case of biscuits
and with the addition of pomace into the biscuits product firmness decreased.
Contrary, in case of breads with the addition of pomace, the firmness increased. The
results of texture analysis were statistically evaluated by non-parametric Wilcoxon
test, among the samples there was no statistical significant difference found.

Keywords: coeliac disease, gluten free foodstuffs, plant by-products
Abstrakt

Ciefom prace bolo otestovat potencial vyuzitia vedlajSich vyrobnych zvySkov pri
vyvoji potravin ur€enych pre celiatikov. V praci boli pouzité 3 druhy rastlinnych
vyliskov - jabléné, pohankové a hroznové, ktoré pochadzali z dvoch modrych odrod
hrozna (Alibernet a Cabernet). Vylisky boli vysuSené, pomleté a nasledne aplikované
do pekarskych vyrobkov v pomere 5%, 10% a 15%. Jabléné a pohankové vylisky sa
aplikovali do chlebov a hroznové vylisky boli pouzité do keksov. Hotové vyrobky sa
hodnotili senzoricky (bodovym testom) a na stanovenie tuhosti bolo pouZzité
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texturometrické stanovenie, ktorého vysledky boli Statisticky spracované
neparametrickym Wilcoxonovym testom. Medzi stanovovanymi vzorkami sa nezistili
Statisticky preukazné rozdiely. Z hladiska celkovej kvality testovanych chlebov ako
najkvalitnejSiu vzorku oznacili hodnotitelia vzorku €. 5 (chlieb s pridavkom 5%
pohankovych vyliskov) a z kategdrie keksov najkvalitnejSia vzorka bola vyhodnotena
vzorka €. 2 (keksy s pridavkom 5% hroznovych vyliskov — Alibernet).

Z texturometrického stanovenia najvyssiu tuhost dosahovala kontrolna vzorka

v pripade keksov, s pridavkom hroznovych vyliskov sa tuhost' znizovala. V pripade
chlebov sa s pridavkom vyliskov tvrdost' zvysila.

Kracéové slova: celiakia, bezgluténové produkty, rastlinné vyrobné zvysky

Detailed abstract

The main aim of this work was to analyse utilization of plant by-products because of
they could be interesting and cheap solution for development of new products
intended for people with gluten sensitivity. In this work were used three kinds of
pomace — apple, buckwheat and grape pomace from two varieties — Alibernet and
Cabernet which were applied into breads (apple and buckwheat pomace) and
biscuits (grape pomace). Obtained pomace were dried and ground before
application. Pomace were applied into the products in ratio 5%, 10% and 15%. All
products with pomace additions were sensory evaluated by point test and texture
analysed by analyser TA.XT Plus. At each sample 5 descriptors by 5 point scale
were evaluated. The results of sensory evaluation show that sample 5 (bread with

5% addition of buckwheat pomace) from category of breads and sample 2 (biscuits
with 5% addition of grape pomace — Alibernet) from category of biscuits are products
with the highest quality. As samples with the lowest quality evaluators selected
sample 3 (bread with 10% addition of apple pomace) from category of breads and
sample 7 (biscuits with 15% addition of grape pomace — Cabernet) from category of
biscuits.

The results of texture analysis were statistically evaluated by non-parametric
Wilcoxon test, among the samples there was no statistical significant difference
found. The most firm sample was from category of breads sample 4 (bread with 15%
addition of apple pomace) and from category of biscuits, sample 1 (biscuits without
addition of pomace — control). The lowest firmness was observed in sample with 5%
addition of apple pomace in bread (sample 2) and in sample with 5% addition of
grape pomace — Alibernet in biscuits (sample 2). Based on results of used methods
is possible to state that products with 5% addition of pomace are the products with
the best quality.
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Uvod

Zavedenie obilnin obsahujucich lepok, ktoré nastalo asi pred 10 000 rokmi
prichodom polnohospodarstva, vytvorilo podmienky pre vznik ochoreni suvisiacich

s expoziciou lepku. NajznamejSie ochorenia sprostredkované imunitnym systémom
su alergia na pSenicu a celiakia. Celiakia je autoimunitné ochorenie preukazané
Specifickymi sérologickymi protilatkami, najma sérovou anti-tkanivovou
transglutaminazou (TTG) a anti-endomysialnymi protilatkami (Sapone et al., 2012).
Toto ochorenie je blizSie definované ako stav organizmu, pri ktorom je abnormalnym
spbésobom zmensena prirodzena plocha &revnej sliznice (splostenim ¢revnych klkov)
(Abdulkarim and Murray, 2003). Aj v pripade nepritomnosti priznakov celiakie
(Silvester et al., 2016), ako su strata vahy, hnacka, anémia, osteoporéza a depresie
(Rashtak and Murray, 2012), trvalé posSkodenie sliznic je klinicky vyznamné, pretoze
je spojené s vysSim rizikom zavaznych komplikacii, vratane maligneho ochorenia
(Silvester, 2016). Tento stav je mozné morfologicky upravit prisnym dodrziavanim
bezlepkovej diéty (Abdulkarim and Murray, 2003; Silvester et al., 2016). Bezlepkova
diéta predstavuje uplné vylucenie lepku z potravy. Samotny lepok je obsiahnuty

v pSenici, razi, jaémeni a ovse a je teda nutné vyradit vSetky potraviny, ktoré su

z tychto obilnin vyrobené (Fri¢ and Mengerova, 2008; Rujner and Cichanska, 2006).
Jednotlivci eliminuju mnozstvo beznych potravin zo stravy. Méze to viest

k nepriaznivym ucinkom, ako je socialna izolacia alebo nedostatok Specifickych
nutrientov. V sucasnosti je zaznamenany narast dostupnosti a rozmanitosti
bezlepkovych potravin a taktiez alternativnych obilnin, ktoré predtym neboli dostupné
(Silvester et al., 2016). Zaroven sa pracuje na vyvoji senzoricky prijatelnejSich
vyrobkov.

Bezgluténoveé (bezlepkové) vyrobky sa mézu zaradit vzhladom k ich Specialnemu
ZloZeniu a spdsobu vyroby medzi potraviny uréené na osobitné vyzivové ucely.
Podmienky oznacovania tychto produktov ustanovuje Standard Codexu Alimentarius
118-1979, podfa ktorého vyraz ,bezgluténovy“ méze byt pouzity, ak obsah gluténu
v potravine nepresahuje 20 mg*kg™. V pripade, Ze v potravina obsahuje suroviny,

v ktorych bol $pecialnym procesom odstraneny lepok a obsahuje menej ako 100
mg*kg™ gluténu, pouZije sa na jej oznagenie pojem ,,s velmi nizkym obsah gluténu®.

Spotrebitelia si Coraz viac uvedomuju zdravotné problémy suvisiace so stravovanim,
a preto su narocnejsi na prirodné zlozky potravin, u ktorych sa o€akava, ze budu
bezpetné a zdraviu prospesné. Zvysky zo spracovania rastlinnych produktov
predstavuju problém s ich odstranovanim ale taktiez su sfubnym zdrojom pre
potravinarsky priemysel vdaka vhodnym technologickym alebo nutricnym
vlastnostiam. Epidemiologické Studie poukazuju na to, Ze konzumacia ovocia

a zeleniny ma mnozstvo zdravotnych benefitov, napriklad znizuje riziko vzniku
ischemickej choroby srdca, cievnej mozgovej prihody a niektorych typov rakoviny.
Tieto zdravotné benefity sa pripisuju najma latkam ako su karotenoidy, polyfenoly,
tokoferoly, vitamin C a iné. Velka Cast populacie vSak nema dostatoCny prisun
ovocia a zeleniny a syntetické nahrady su stale viac odmietané zo strany
spotrebitefov. Funkéné suroviny by mali pochadzat najlepSie z prirodnych zdrojov
(Schieber et al., 2001).

Ciefom prace bolo otestovat potencial vyuzitia vedlajSich vyrobnych zvySkov pre
produkciu potencialne bezlepkovych vyrobkov zo senzorického a texturometrického
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hladiska vyvinutych vyrobkov za predpokladu, Ze prirodzene bezlepkové vylisky by
mohli byt zaujimavym a lacnym prinosom pre vyvoj novych, senzoricky atraktivnych
vyrobkov uréenych pre celiatikov.

Material a metodika
Material
1. Vylisky

V praci boli pouzitym materialom vedlajSie vyrobné zvysky (vylisky) ziskané ako
odpadovy produkt v procese spracovania zakladnej suroviny. Ako vstupnu surovinu
sme pouzili vylisky z pohanky, jabik a hrozna (odréd Alibernet a Cabernet).
Pohankové vylisky boli ziskané od spracovatela pohanky (Mlyn Smajstrla, CR).
Jabléné vylisky boli ziskané od vyrobcu jablénych Stiav (Fructop, Ostratice, SR).
Hroznové vylisky odrody Alibernet a Cabernet pochadzali od sukromného vyrobcu
vina (Chateau, Malanta).

2. Pekarske vyrobky
Navrhnuté produkty, do ktorych sa aplikovali vylisky, boli nasledovné:

e bezgluténové chleby - s aplikaciou jablénych a pohankovych vyliskov (v
mnozstve 5 - 15%)
e bezgluténové keksy - s aplikaciou hroznovych vyliskov (v mnozstve 5 - 15%)

Pekarske vyrobky sa vyvijali v spolupraci s Pekariou Harmonia v Modre, ktorej
cinnost je zamerana na produkciu potravin ur€enych na osobitné vyzivoveé ucely.
Zakladné zlozenie navrhnutych vyrobkov je uvedené v tabulke 1. Jednotlivé vylisky
sa po vysuSeni a upraveni mletim na laboratérnom mlynéeku aplikovali podla
postupu uvedenom v tabulke 2.

Table 1. The basic composition of products
Tabulka 1. Zakladné zloZenie vyrobkov

Product Composition

Bread flour mix (deproteinated wheat starch, soya flour, stabiliser: guar gum,
emulsifier: sunflower lecithin, dextrose, sugar), water, salt, yeast,
rapeseed oil, acidity regulator: E330, spice, enzyme, extract of barley
malt

Biscuits flour mix (deproteinated wheat starch, stabiliser: guar gum, fibre, sugar,
dextrose, emulsifier: sunflower lecithin), sugar, water, coconut oil, raising
agent: E450, E500, salt, aroma
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Table 2. Application of pomace into the foodstuffs
Tabulka 2. Aplikacia vyliskov do potravin

Foodstuff Bread Biscuits

SanIe no addition of pomace no addition of pomace

Sample 0 . 5% addition of grape pomace
5 5% addition of apple pomace Alibernet

Sample 0 . 10% addition of grape pomace
3 10% addition of apple pomace Alibernet

Sample . 15% addition of grape pomace
4 15% addition of apple pomace Alibernet

Sample 5% addition of buckwheat 5% addition of grape pomace
5 pomace Cabernet

Sample 10% addition of buckwheat 10% addition of grape pomace
6 pomace Cabernet

Sample 15% addition of buckwheat 15% addition of grape pomace
7 pomace Cabernet

Vzorky chlebov boli pred hodnotenim nakrajané na 1.5 cm platky a vzorky keksov
boli pripravené ako samostatné porcie.

Metodika
Vyvinuté vyrobky sa hodnotili texturometricky a senzoricky.
Texturometrické stanovenie

Textura vyrobkov (chleby i keksy) bola hodnotena na analyzatore textury TA.XT Plus
(Stable Micro Systems, Surrey, Velka Britania) podla Standardnej metédy AACC

(74-09) a vyjadrena ako tuhost striedky chleba a keksov (N) — maximum sily
potrebnej na stlaCenie striedky vyrobku. Na analyzu bola pouzitd 36 mm gulova
sonda s radiusom (P/36R).

Vysledky stanovenia boli vyhodnotené prostrednictvom programu Exponent
a Statisticky spracované neparametrickym Wilcoxonovym testom a ANOVOU
(Friedman) s pouzitim programu Tanagra. Vysledky sa hodnotili na hladine
vyznamnosti P <0.01.
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Senzorické hodnotenie

Panel zloZeny z 5 Clennej komisie hodnotil predlozené vzorky pomocou 5 bodovej
stupnice ( 1- nedostacujuce, 2- dostacujuce, 3- dobré, 4- velmi dobré, 5- vynikajuce).
Vo vzorkach boli hodnotené deskriptory, ktoré su uvedené v tabulke 3. Na
senzorické hodnotenie vzoriek s pridavkami vyliskov sme pouZzili bodovy test, ktorym
sa skuma kazdy urCeny deskriptor vSeobecne alebo ako Ciastkové znaky (tvrdost,
Zutelnost, jemnost atd.) (Horc€in, 2002).

V kazdej skupine vyrobkov bola podavana kontrolna vzorka so zakladnym zlozenim
bez pridavku vyliskov. Vzorky boli hodnotitelom podavané postupne podla
zvySujuceho sa mnozstva pridanych vyliskov v danych vyrobkoch.

Vysledky senzorickej analyzy sa spracovali pomocou zauzivanych senzometrickych
postupov — vypocet strednych hodnét, smerodajnej odchylky a aritmetického

priemeru.
Table 3. Sensory evaluated descriptors
Tabulka 3. Senzoricky hodnotené deskriptory
Descriptors Breads Biscuits
1. General appearance General appearance
2. Surface and properties Structure and surface
of crust
3. Rising and appearance Fragility and brittleness
of crumb
4. Odor Odor
5. Taste Taste

Vysledky a diskusia

Tvar a vzhlad vyrobku sa posudzuje pri volne pecenych vyrobkoch. Chlieb ma byt
pravidelne formovany, klenuty, ¢o predstavuje jemne vypuklu spodnu kérku,
prechadzajucu v miernych oblukoch do vrchnej korky. Ak ma chlieb okruhly prierez,
alebo je nizky a plochy, hodnoti sa ako chybny. Hodnoti sa aj objem, farba i Struktura
korky, ktora ma byt hladka, rovnomerne silna a nie gumovita alebo nenalezite tvrda.
Dalej sa pri chlebe a pe&ive hodnoti pérovitost striedky (rovnaky tvar pérov, tenké
steny), Struktura striedky (homogénna, dobre prepecena, pruzna, pri pec€ive kypra),
pevnost na reze (dobra krajatelnost’ bez lepivosti, drobivosti a suchosti). Pach ma
mat charakter prijemnej vbne po vyrobku, bez akéhokolvek naznaku cudzosti, chut
nesmie byt fadna alebo kyslasta (Doktorova, 2010).

Bodové testy su zaloZené na psychologicko-fyziologickom hodnoteni. Podstatou
tychto testov je, ze vybranym kvalitativnym ukazovatelom, ktoré su najddlezitejSie z
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hladiska charakteru vyrobku sa priradi maximalny poc€et bodov. Podla poklesu kvality
sa potom umerne body znizuju. Suma vsetkych dosiahnutych bodov vyjadruje
celkovu kvalitu vyrobku (Pavelkova and Vietoris, 2008).

Vysledky senzorického hodnotenia chlebov su uvedené v tabulke 4. Z hladiska
celkovej kvality hodnotenych chlebov (tabulka 5) mézeme hodnotit’ ako
najkvalitnejSiu vzorku €. 5 (chlieb s pridavkom 5% pohankovych vyliskov) s celkovym
poctom bodov 93 a ako najmenej kvalithni mézeme hodnotit’ vzorku €. 3 (chlieb

s pridavkom 10% jabl&nych vyliskov) s celkovym po¢tom bodov 67.

Table 4. Results of sensory evaluation of breads (points - median)
Tabulka 4. Vysledky senzorického hodnotenia chlebov (body - median)

Sample 1 2 3 4 5 6 7
Descriptors Median
1. General 3 3 3 5 4 4 4
appearance
2. Surface and
properties of 3 3 3 4 4 4 3
crust
3.Rising and
appearance of 4 3 3 2 4 3 2
crumb
4. Odor 3 4 4 4 3 3
5. Taste 2 4 3 4 3 4 4
Sum of points 15 17 16 16 18 18 17
SD 0.7 0.5 0.4 1.1 0.5 0.5 0.9
Average 3 3.4 3.2 3.2 3.6 3.6 3.4
Order 4 2 3 3 1 1 2

Zo suctu strednych hodnét mézeme konsStatovat, Zze najvyssSi sucCet preukazali vzorky

v v,
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Table 5. Results of overall quality evaluation of breads (points)
Tabulka 5. Vysledky hodnotenia celkovej kvality vzoriek chlebov (body)

Sample 1 2 3 4 5 6 7
i‘émt‘;f 75 73 67 71 03 87 81
Median 16 15 14 14 20 18 17
Average 15 14.6 13.4 14.2 18.6 17.4 16.2
SD 2.83 1.14 2.70 1.48 2.88 1.52 2.95
Order 4 5 7 6 1 2 3

Sample 1 Sample 2 Sample 3 Sample 4

Sample 1 Sample 5 Sample 6 Sample 7

Sample 1 (control), sample 2 (5% apple pomaces), sample 3 (10% apple pomaces), sample 4 (15%
apple pomaces), sample 5 (5% buckwheat pomaces), sample 6 (10% buckwheat pomaces), sample 7
(15% buckwheat pomaces)

Vzorka 1 (kontrolnd), vzorka 2 (5% jablcné vylisky), vzorka 3 (10% jabléné vylisky), vzorka 4 (15%
jabléné vylisky), vzorka 5 (5% pohankove vylisky), vzorka 6 (10% pohankove vylisky), vzorka 7 (15%
pohankove vylisky)

Picture 1. Samples of breads
Obrazok 1. Vzorky chlebov

Podfa celkovych dosiahnutych bodov méZeme konstatovat, ze hodnotitelia zvolili za
najkvalitnejSie chleby s pridavkami 5% oboch druhov vyliskov, jablénych aj
pohankovych. S vysokymi pridavkami pohankovych vyliskov hodnotitelia
zaznamenali ostrost pridanych vyliskov v kone€nom produkte, ktora im v danych
vyrobkoch prekazala. Podla Dziedzic et al. (2012) nerozpustna vlaknina je zloZzena
z celuldzy a ligninu, najma v pohankovych Supkach, ¢o mohlo spésobovat’ ostrost
vyliskov v chleboch s vy$Simi pridavkami.
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VedlajSie produkty vznikajuce pri spracovani zrna pohanky, ako su otruby a Supy, z
pohladu ich vysokého obsahu vlakniny mézu predstavovat surovinu pre vyrobu
pripravkov s vysokym obsahom vlakniny. Pohankové otruby obsahujuce Supy maju
priblizne 40% vlakniny, vratane 25% rozpustnej vliakniny, zatial’ ¢o "Cisté" otruby, bez
Supky, obsahuju priblizne 16% vlakniny, vratane 75% rozpustnej frakcie (Dziedzic et
al., 2012).

Jabl¢né vylisky ako vedlajsi produkt pri vyrobe dzusov a cideru su bohatym zdrojom
polyfenolov. Vac¢sina fenolovych zlucenin je pritomna vo viazanej forme so
sacharidmi, ligninom, pektinom a proteinmi (Acosta-Estrada et al., 2014).

Textura striedky chleba je jedna z dblezitejSich charakteristik pri urCovani a
definovani kvality chleba. Analyza textury sa tyka mechanickych vlastnosti materialu
vystaveného pdsobeniu kompresnej sily a pomocou deformacnej krivky objektivne
hodnoti pekarske vyrobky. Je jednou z najdélezitejSich analytickych metdd vyvoja
produktu (Korczyk - Sabé a Lacko - BartoSova, 2013).
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Sample Sample Sample Sample Sample Sample Sample
1 2 3 4 5 6 7

Sample 1 (control), sample 2 (5% apple pomaces), sample 3 (10% apple pomaces), sample 4 (15%
apple pomaces), sample 5 (5% buckwheat pomaces), sample 6 (10% buckwheat pomaces), sample 7
(15% buckwheat pomaces)

Vzorka 1 (kontrolnd), vzorka 2 (5% jabl¢né vylisky), vzorka 3 (10% jabléné vylisky), vzorka 4 (15%
jabléné vylisky), vzorka 5 (5% pohankove vylisky), vzorka 6 (10% pohankove vylisky), vzorka 7 (15%
pohankove vylisky)

Figure 1. Results of texture evaluation of breads
Graf 1. Vysledky texturometrického stanovenia chlebov

Texturometrickym stanovenim (graf 1) boli zistené viditelné rozdiely v tuhosti
chlebov, ako najtuhSiu mézeme hodnotit' vzorku €. 4 (chlieb s pridavkom 15%
jablénych vyliskov), ktora bola aj senzorickym hodnotenim oznacena za druhy

s 5% pridavkom jablénych vyliskov). S pridanim vyliskov sa tuhost’ chleba zvySovala.
Ako najtuhs8ie vzorky mézeme oznacit vzorky s 15% pridavkami vyliskov, ktoré boli
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zaroven senzoricky hodnotené nizkym poétom bodov. Statistickym spracovanim
vysledkov texturometrického stanovenia sme vsak zistili, ze ziskané hodnoty nie su
Statisticky preukazné (P > 0.01).

DalSou analyzovanou skupinou vyrobkov boli keksy s pridavkami hroznovych
vyliskov modrych odréd Alibernet a Cabernet.

Sample 1 Sample2 Sample3 Sample 4

Sample 5 Sample 6 Sample 7

Sample 1 (control),sample 2 (5% Alibernet), sample 3 (10% Alibernet), sample 4 (15% Alibernet),
sample 5 (5% Cabernet), sample 6 (10% Cabernet), sample 7 (15% Cabernet)

Vzorka 1 (kontrolna), vzorka 2 (5% Alibernet), vzorka 3 (10% Alibernet), vzorka 4 (15% Alibernet),
vzorka 5 (5% Cabernet), vzorka 6 (10% Cabernet), vzorka 7 (15% Cabernet)

Picture 2. Samples of biscuits
Obrazok 2. Vzorky keksov

Hroznové vylisky su tvorené najma polysacharidmi z bunkovych stien vo forme
hemiceluldzy, celuldzy a pektinu; lignin, proteiny, tuky a popol su v nich tiez
pritomné. Polysacharidy bunkovej steny su hlavnymi zlozkami viakniny. Z dévodu
vy$Sej koncentracie ucinnych zloziek ako su polyfenoly ma vliaknina ziskana zo
spracovania ovocia lepsSie funkéné vlastnosti ako zvysky zo spracovanych obilnin
(Beres et al., 2016). Fialovo sfarbené vylisky ¢ervenych odréd hrozna dodali keksom
zaujimavu, netradiénu farebnost a atraktivitu (obr.2).

Hroznové zrna, ktoré su sucastou vyrobnych zvySkov po spracovani hrozna sa
stavaju €oraz viac predmetom zaujmu prave pre ich obsah nenasytenych mastnych
kyselin, fenolovych zlu¢enin, vitamin E a nizky obsah cholesterolu. Boudova
Pecivova et al. (2014) vo svojej praci skumali vplyv pridavku mikroemulzie

z hroznovych jadierok na vzorky francuzskych bagiet, ktoré preukazali nizSiu suchost
a vysSiu kvalitu v porovnani s kontrolnou vzorkou.

Vysledky senzorického hodnotenia keksov s pridavkami hroznovych vyliskov
znazorfuju tab. 6 a 7.
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Table 6. Results of sensory evaluation of biscuits (points - median)
Tabulka 6. Vysledky senzorického hodnotenia keksov (body - median)

Samples 1 2 3 4 5 6 7
Descriptors Median

pomed a4 44 4 a4

pSmewesd 2 a3 a3 33
Cbitensss 243 4 4 a4 39

4. Odor 3 3 3 3 3 4 3

5. Taste 3 4 5 4 3 3 3
Sum of points 14 18 18 18 17 18 16.5
SD 0.45 0.55 0.89 0.55 0.55 0.55 0.45
Average 2.8 3.6 3.6 3.6 3.4 3.6 3.3

Order 4 1 1 1 2 1 3

Table 7. Results of overall quality evaluation of biscuits (points)
Tabufka 7. Vysledky hodnotenia celkovej kvality keksov (body)

Samples 1 2 3 4 5 6 7
i‘(’)ri?]tcs’f 73 86 84 83 84 80 68
Median 15 18 16 16 16 17 14

Average 146 172 168 166  16.8 16 13.6

SD 182 164 217 219 259 406  2.97
Order 5 1 2 3 2 4 6

Zo suctu bodov strednych hodndét deskriptorov mézeme ako senzoricky
najprijatelnejSie oznacit vzorky €. 2, 3, 4 a 6. LepSie hodnotené boli teda vzorky

s pridavkom hroznovych vyliskov odrody Alibernet. Vzorku €. 2 (keksy s pridavkom
5% vyliskov Alibernet) oznacili hodnotitelia ako najlepSiu s celkovym poctom 86
bodov (tab. 7). Najmenej bodov (68) dosiahla vzorka €. 7 (keksy s pridavkom 15%
vyliskov Cabernet).

JOURNAL

Central European Agriculture 1316
ISSN 1332-9049


http://jcea.agr.hr
http://jcea.agr.hr/volumes.php?search=Article%3A1850

Matejova et al.: Application Of By-Products In The Development Of Foodstuffs For Particular...

6000

5000

4000

3000 +—

Firmness [N]

2000 +— T

742 720

1000 0 l m Hs a7 503

0 | b e

Sample Sample Sample Sample Sample Sample Sample
1 2 3 4 5 6 7

Sample 1 (control), sample 2 (5% Alibernet), sample 3 (10% Alibernet), sample 4 (15% Alibernet),
sample 5 (5% Cabernet), sample 6 (10% Cabernet), sample 7 (15% Cabernet)

Vzorka 1 (kontrolna), vzorka 2 (5% Alibernet), vzorka 3 (10% Alibernet), vzorka 4 (15% Alibernet),
vzorka 5 (5% Cabernet), vzorka 6 (10% Cabernet), vzorka 7 (15% Cabernet)

Figure 2. Results of texture evaluation of biscuits
Graf 2. Vysledky texturometrického stanovenia keksov

Texturometrickym hodnotenim keksov mézeme konstatovat, Ze najvysSiu tuhost
dosahovala vzorka 1 (kontrola) a s pridanim vyliskov do keksov sa tuhost’ vyrobkov
znizila (graf 2). Zaroven najhorsie hodnotenou bola vzorka 1 (kontrola), ktora
obsahovala len zakladné zloZenie keksu. S pridanim vyliskov hrozna sa zlepSili
nielen senzorické ale aj texturometrické vlastnosti vyrobkov.

v

senzorickym hodnotenim oznadené ako najkvalitnej$ia (tab. 7, 6). Statisticky sa
nezistili preukazné rozdiely (P > 0.01).

Zaver

V praci sme hodnotili potencial vyuZzitia rastlinnych zvyskov (jablénych, pohankovych
a hroznovych) pri vyvoji bezgluténovych vyrobkov. Zo ziskanych vysledkov mézeme
konStatovat, Zze najvhodnejSie sledované vlastnosti dosiahli vyrobky s pridavkami

5% vyliskov. V praci predpokladame pokracovat’ a ziskané vysledky vyuzit pri
skumani dalSich fyzikalnych a chemickych parametrov vyvinutych bezlepkovych
vyrobkov, ktoré sa v suCasnosti povazuju za cenovo drahSie a Casto senzoricky
menej atraktivne v porovnani s tradi¢nymi potravinami. Vzhladom k ekonomickej
zaujimavosti vyliskov ma vyznam venovat pozornost’ vyvoju novych produktov s ich
fortifikaciou, kedze vznikaju ako odpadovy produkt pri spracovani.
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