CHEMICKE %VESTI 21, 65—80 (1967) 65

MoZnosti vyuZitia cirokového semena v pekarenstve

D. IVANCENKO, L. DODOK, J. MATEJOVA, Z. KUKULKA, J. POLLAK, M. MADARASZOVA

Katedra chémie a technoldgie sacharidov a potravin Slovenskej vysokej Skoly technickej,
Bratislava

Venované akademikovi Jozefovi Vasdtkovi k 70. narodenindam

Prdca sa zaoberd otdzkou vyuzitia cirokového semena v pekédrenskom

* priemysle. Za titelom zlepsenia pekdrenskych vlastnosti muk z cirokového se-

mena vykonalo sa jeho kondicionovanie za réznych podmienok. Muka ziska-

'n4 z takto upraveného semena v zmesi so pSeniénou mikou poskytuje vyrob-
ky, ktoré zodpovedaji Ceskoslovenskym §tétnym normém.

Vyznam ciroku ako suroviny pouzivanej v rozliénych priemyselnych od-
vetviach a ako kfmnej plodiny nadobuda stale vaési vyznam [1 — 5]. V pes-
tovani obilnin je tato rastlina v celosvetovom meradle na siedmom mieste.
Preto pravom v niektorych Stdtoch pokladaji ju za perspektivnu a pripisuji
jej velky narodohospodarsky vyznam [6, 7]. Jednotlivé asti ciroku sa mézu
pouZzit na rozmanité icely, napriklad semeno v skrobarenstve, liehovarnictve,
pekarenstve, vo farmaceutickom priemysle atd. [8 — 13].

Zelend hmota je cennym krmivom, ktoré mozno vyuzit alebo priamo, alebo
po sildZzovani, pripadne po zmiesani s inym kfmnym materidlom.

Pri komplexnom spracovani niektorych druhov je mozné z cukrového ciroku
vyrobit krystalickd sachardzu a jedly sirup [14 —- 16]. Zvysky stebiel po liso-
vani poskytuju cennu surovinu na vyrobu kvalitnej celulézy [17, 18].

Vzhladom na to, Ze cirok je teplomilnou rastlinou, je velmi odolny voéi
suchu [19], nendroény na pddu a agrotechnické opatrenia, jeho pestovanie sa
stale rozsiruje v celom svete' [20, 21].

Jednym z tisekov potravindrskeho priemyslu, kde sa moéze s Gspechom po-
uzit cirok, a to jeho semeno, je pekarenstvo. Nase laboratérne pokusy a na
zaklade nich vykonané pokusy vo velkom ukéizali, Ze si moZnosti vyuzitia
miky z cirokového semena v zmesi so pseniénou mikou [22]. Po urditej
iprave mozno z cirokového semena ziskat miku dobrej kvality. Upra-
va sa moéze urobit rozlitnymi spésobmi. Jednym z nich je tzv. kondiciono-
vanie, ktoré sa pouziva v mlynarstve. Je to v podstate hydrotermické po-
sobenie na zrno, ked dochiddza k fyzikdlnochemickym zmenam Struktiry
semena, 6o dovoluje lepsie vymielanie za siéasného zlepSenia pekarenskych
vlastnosti muk [23, 24]. Vychadzajuc z tychto poznatkov, vykonali sa pokusy,
pri ktorych sa sledoval vplyv kondicionovania cirokového semena za rozlié-
nych podmienok na pekarenské vlastnosti miky z neho pripravenej v zmesi
so pseniénou muikou.
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Experimentalna ¢ast

Na pokusy sa pouzilo semeno cukrového ciroku zn. Zg a zrnového ciroku zn. L. Semeno
sa kondicionovalo nasledujiicim spoésobom: Po namédéani vo vode sa semeno nechalo
v termostate 30 minit za obéasného miesania pri teplote 40, 50 a 60 °C. Potom sa rozpres-
trelo na sitdch na odlezanie cez noc v pracovnej miestnosti pri obydéajnej teplote. Takto
upravené semeno sa rozomlelo na Brabenderovom laboratérnom mlyne [25].

Pri ziskanych vzorkdch kondicionovaného a nekondicionovaného cirokového semena
a muky z nich pripravenej sa urobili rozbory bezZnymi analytickymi metédami. Vlhkost
sa stanovila suSenim pri 105 °C, popol spalovanim, v ktorom sa uréilo mnoZstvo sodika
a draslika pomocou plamenového fotometra, celkovy dusik Kjeldahlovou metédou
a z toho sa vypotitalo mnoZstvo bielkovin ndsobenim faktorom 6,25. Extraktivne litky
sa uréili Soxhletovou metédou za pouzitia petroléteru, redukujice ldtky podla Jednot-
nych analytickych metdd, Skrob Ewersovou metddou, vldknina Kiirschnerovou—Schar-
rerovou metodou, pentézany podla Kirschnera, kyslost titraéne, pH multoskopom
a triesloviny podla Neubauera a Lowenthala [26 — 29]. Okrem toho po kyslej hydrolyze
vzoriek jednorozmernou chromatografiou sa uréili aminokyseliny. Vyvijalo sa v zmesi
n-butanol —kyselina octovd—voda za pouzitia ninhydrinu ako detekéného ¢&inidla [30].

Dalej sa vykonalo organoleptické hodnotenie muky [31—34] a sedimentadny test
podla L. Zelenyho [35, 36]. Rozbory sa doplnili zistenim kalorickej hodnoty spalova-
nim v kalorimetri [37].

Vzorky mik z cirokového semena sa pouzili na laboratérne pekéarenské pokusy. Ako
zéklad sa vzala pSeniénd miika T-650, do ktorej sa priddvala mika z nekondicionovaného
a kondicionovaného cirokového semena v mnozstve 3 9,. Pri takto pripravenych zme-
siach sa stanovil lepok, jeho pruznost, taznost, napiéavost, rozplyvavost, objem a sfar-
benie.

Pekdrenské vlastnosti zmesi muk sa vyskusali pomocou farinografu, extenzografu
a neolaborografu [38 — 41]. Aj v laboratériu sa pokusne upiekli chlebi¢ky za podmienok
stanovenych CSN. Vypedené chlebitky sa hodnotili podla bodového systému. V koérke
a striedke po kyslej hydrolyze sa chromatograficky stanovili aminokyseliny podobne
ako pri semene a muke.

Vysledky a diskusia

Na pokusy sa vzala pSeniéna muka T-650, ktorej analytické rozbory sd
v tab. 1. Ako ukazuji vysledky, v nasom pripade ide o beizny typ pSeniénej
muky pouzivanej v nekarenstve.

V tab. 2 st uvedené vysledky rozboru pévodného cirokového semena a po
jeho kondicionovani pri 40, 50 a 60 °C. Analytické rozbory semena ukazuju.
7e vplyv kondicionovania sa prejavil v-obsahu redukujicich cukrov a tries-
lovin. Kondicionovanim sa obsah tychto latok znizil. Je to vplyv vlastného
kondicionovania, ako aj méadania zrna, pri ktorom dochadza k vylihovaniu
niektorych zloziek. Ostatné zlozky zostavaji bez zmeny.

Chromatografickym prieskumom hydrolyzatu semien sa zistila pritomnost
tychto aminokyselin: leucin, izoleucin, fenylalanin, valin, metionin, prolin, ala-
nin. tyrozin, glyecin, kyselina glutamova, kyselina asparagova, serin, hystidin,
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arginin, lyzin a cystin. Vplyvom kondicionovania nenastali kvalitativne zmeny
v obsahu uvedenych aminokyselin.

Rozbory mik z jednotlivych vzoriek kondicionovaného semena uvadzame
v tab. 3. Aj ked kondicionovanie malo maly vplyv na zlozenie semena, v pri-
pade prislusnych mik nachiddzame uz znaéné rozdiely. Mika z kondicionova-
ného semena mala obsah popola o 31 %, niz§i nez mika z nekondicionovaného
semena. Vplyv teploty pri kondicionovani je nepatrny na tito hodnotu. To
isté mozno pozorovat na obsahu redukujicich cukrov, hrubej vldkniny, pen-
tézanov a trieslovin. Pri niektorych hodnotdch, napriklad redukujicich
cukroch, stipajuica teplota pri kondicionovani vyvoldva vadsi pokles v obsahu

tychto latok.

Tabulka 1
Rozbor pSeniénej hladkej muky T-650

Zlozky %

popol 0,70
bielkoviny 11,25
Skrob 79.2
tuky 1,25
redukujice cukry 1,74
hrubé vlédknina 0,47
pentézany 3.57
triesloviny 0.07
spalné teplo keal/100 g 442 |

Hodnoty st prepoéitané na 100 9 susiny.

Tabulka 2

Rozbor cirokovych semien
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2 | 40 | 1.32 | 2,72 | 0,31 | 10,57 | 75,3 | 2,62 | 0.74 | 2,79 | 3,88 | 0,68 | 432
3 | 50 | 1,31 | 2.67 | 0.31 | 10,88 75,2 | 2.65 | 0.74 | 2,80 | 3,89 | 0,63 | 440
4 | 60 | 1,28 | 258 | 0.30 | 10.62| 75,0 | 2,63 | 0,71 | 2,78 | 3,87 | 0.60 | 438
! ! ! |

Hodnoty st prepoéitané na 100 9, susiny.
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Tabulka 3
Rozbor cirokovych muk
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la — 1,77 | 2,34 | 0,36 | 9,63 | 75, 4,02 | 1,25 | 2,62 | 3,64 | 0,53 468
2a 40 1,25 | 2,15 | 0,30 | 8,89 | 81,2 | 2,59 | 1,07 ,46 | 2,86 | 0,35 448
3a 50 1.24 | 2,15 | 0,29 | 832 | 81,7 | 2,63 | 0,95 | 1,53 | 3,12 | 0,36 453
4da 60 1,22 2,16 | 0.29 8,68 | 82,1 2,57 | 0,83 1,33 | 2,84 | 0.35 441
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Hodnoty s prepoéitané na 100 9, susiny.

Zmeny v chemickom zlozeni mik, ktoré nastali kondicionovanim prislus-
ného semena, treba hladat v zloZitych fyzikdlnochemickych a biologickych
procesoch, ktoré prebiehaji pri hydrotermickom spracovani semena, t. j.
pri kondicionovani. Cirokové zrno sa skladd z jednotlivych vrstiev, ktoré
maji rozdielne chemické a fyzikalne vlastnosti. Pri vlhdeni jednotlivé vrstvy
pohlcuji vodu rézne. Pritom dochadza k rozpustaniu niektorych mineralnych
a organickych latok. V désledku kapilarnych, elektrickych a molekulovych
silovych poli vznikd v zrne medzi jednotlivymi vrstvami potencidlne napétie
kvapalin, ¢im dochddza k migricii mineralnych latok. Tieto zlozité procesy
podporuji dalej tepelné spady, ktoré vznikaji pri napudiavani koloidnych
latok v jednotlivych vrstvach. Pritom dochddza ku zmene Struktirno-me-
chanickych vlastnosti zrna, éo dovoluje jeho lepsie vymielanie, t. j. oddelenie
povrchovych &astic od endospermu, a urychluje jeho rozomielanie. Vplyvom
biochemickych procesov spojenych s &innostou enzymov v zrne dochidza
v priebehu kondicionovania k zlepSeniu pekarenskych vlastnosti miky.

Pri sledovani stupiia vymletia za laboratérnych podmienok sa zistilo,
Ze vymielanie v pripade nekondicionovaného semena bolo 40 %,, kym pri
kondicionovanych vzorkach presahovalo az 45 %,. To potvrdzuje priaznivy
vplyv kondicionovania na vymielanie, pri ktorom dochadza k lepsiemu odde-
leniu endospermu od povrchovych. ¢astic.

Ak porovname zavislost percenta vymletia od obsahu redukujtcich cukrov
v miuke, zistime opaénu zdvislost, t. j. ¢im véaésie je vymletie, tym mensi je
obsah redukujdcich latok. Redukujice latky si zasa v priamej stvislosti
s obsahom pentézanov. Pri stanoveni sedimentaéného testu podla Zelenyho
za naSich pracovnych podmienok vplyv kondicionovania sa prakticky na tejto
hodnote neprejavil.
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Pri organoleptickom hodnoteni mik viacerymi pracovnikmi sa zistilo, Ze
vietky vzorky mali normélnu chut a vénu [42]. Sfarbenie miky v porovnani
so pSeni¢nou mikou pouzitou na pokusy malo slaby nadych do ruZova.
Pri kondicionovanych vzorkach so stipajicou teplotou nadych bol slabsi.

Kondicionovanie nemalo vplyv na hodnotu pH semien a mik z nich pripra-
venych. Prakticky pri vSetkych vzorkach bola tato hodnota rovnaka a pohy-
bovala sa v medziach 6,90 — 6,95.

V zmesi pSenidnej a cirokovej muky sa urdil lepok a vyskuasali sa jeho fyzi-
kalne vlastnosti. Na porovnanie sa vzala pSeniénd muka. Zistené vysledky
su v tab. 4.

Tabulka 4
Zhodnotenie lepkov

Vzorka
Hodnoty
1 : | s |« | 5 |6

suchy lepok (%) 10,9 10,6 10,9 10,7 | 10.5 l 10,5
¢islo pruZnosti: ‘
1. velmi pruzny 2 2 2 2 2 (-
2. pruiny :
¢éislo taZnosti: E
3. stredne tazny 4 4 - 3—4 |- 3—4 3—+4 3—4

4. tazny .
¢islo napacéavosti (ml) 17,0 16,0 16,5 16,0 16,0 16,0
objem (ml) 19,0 14,0 16,5 16,0 15,5 13,0
rozplyvavost (cm?) Lo )
4 1 hod. 7,06 6,15 5,72 3,31 6,15 6,15
4 2 hod. 7,54 7.06 6,81 6,28 7,06 7,00
sfarbenie: ' :

1. najsvetlejsie 2,0 10 6.5. 6,0 | 20 7,0
10. najtmavsie i

Hodnoty vyjadrujiice obsah suchého lepku, éislo pruZnosti, taznosti a na-
pudavosti boli prakticky pri vSetkych vzorkach rovnaké. Nasvedduje to, Ze
pridavok cirokovej miky do pSeniénsj miky prakticky nems vplyv na tieto
hodnoty.

Pri stanoveni objemu lepku sa zistilo, Ze kondicionovanim sa tdto hodnota
zlepSuje. Aj ked sa neméze vyrovnat objemu lepku z &istej pSeniénej miky,
vysledky si lepsie nez v pripade miky z nekondicionovaného semena. Stano-
venie rozplyvavosti lepku po 1 a 2 hodinidch neukézalo nijaku savislost s kon-
dicionovanim.

Najsvetlejsie sfarbenie lepku mala vzorka 3, t. j. zmes s pridavkom wmtky
z kondicionovaného ciroku pri 60 °C. Toto sfarbenie zodpovedalo sfarbeniu
lepku z &istej pSeniénej miky. Ostatné vzorky boli tmavsie.
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Priebeh formovania cesta a jeho fyzikdlnochemické vlastnosti sa stanovili
na Brabenderovom farinografe po dosiahnuti normélnej konzistencie, t. j.
500 Brabenderovych jednotiek. Vysledky znazoriuju farinogramy na obr. 1
az 6. Ak porovname jednotlivé farinogramy navzdjom, zistime, Ze farinogra-
fické krivky sa velmi nepatrne liSia od kriviek so pseniénou mikou. Ak podla
tychto kriviek sledujeme dobu vyvinu cesta od okamihu zarobenia po dosiah-
nutie maximalnej konzistencie, ktori oznacéujeme symbolom DDT, zistime,
ze tato doba sa pri v8etkych vzorkach pohybuje od 1 1/2 do 2 mintt. To zname-
na, ze vietky nase vzorky patria k typu tzv. strednych mik.

Stanovenim poklesu konzistencie cesta vyjadrenej v Brabenderovych jed-
notkach po 5, 10 a 15 mindtach od zarobenia cesta (tzv. Biechyho test) sa tiez
zistilo, Ze zmesi pouzitych muk patria k typom strednych mik (hodnoty kolisu
od 115 do 145), kym ¢&istd psSeniénd muika ma tito hodnotu 100, t. j. patri
k silnym mukam.

Pokles konzistencie cesta medzi maximéalnou hodnotou a hodnotou nasle-
dujticou po 5 minttach, vyjadrenej tiez v Brabenderovych jednotkach (TI
index), pridavkom cirokovej miky sa meni nepatrne.
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Obr. 1. Pseni¢na muika T-650. Obr. 2. PSeni¢nd muka T-650 + 3 %, ciro-
kovej miky nekondicionovanej (zo zrna Zs).
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Pri uréeni stability cesta, t. j. doby, podas ktorej si cesto udrzuje svoju
maximalnu konzistenciu, takisto sa nezistili nijaké podstatné rozdiely.

Po vyskisani fyzikélnych vlastnosti na farinografe sa cesto podrobilo prie-
skumu na Brabenderovom extenzografe. Tu sa skdSa tzv. extenzograficka
energia, potrebnd na roztrhnutie valéeka z cesta upraveného predpisanym
sposobom. Skusky sa robili po 45, 90 a 135 minttovom odlezani cesta pri
30 °C. Vysledky zndzortiuji extenzogramy na obr. 7 az 12.

Pri porovnani sa hodnotila len krivka ziskana po 135 minttovom odlezani
cesta, a to extenzograficka energia Eiss. vyjadrend v cm? ako plocha opisana
krivkou, dalej odpor (¢), t. j. vySska krivky v Brabenderovych jednotkach po
50 mm od zagdiatku krivky, taznost (d), t. j. dizka krivky v mm, a pomer od-
poru ku taznosti (v/d). Tato hodnota v spojeni s extenzografickou energiou je
velmi dolezité, pretoze charakterizuje chovanie cesta pri spracovani a objem
pediva.

Extenzograficka energia je najvaésia pri pSeniénej mike a pridavkom ciro-
kovej miky sa znizuje. Tato hodnota sa v pripade vzorky 4 blizi hodnote pSe-
niénej miky, pri ostatnych vzorkach je nizsia.

Pokial ide o hodnoty odporu vyjadreného v Brabenderovych jednotkéch,
s o niedo nizsie neZ pri pSeni¢nej mike. Pridavok cirokovej miky do pSeniénéj
muky znizuje o nieéo hodnotu taznosti (tab. 5).

Extenzografickym prieskumom sa zistilo, Ze pridavok cirokovej muky do
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e

Obr. 7. PSeni¢nd mika T-650. Obr. 8. PSeni¢nd muka T-650 + 3 9, ciro-
kovej muky nekondicionovanej (zo zrna Zg).
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pSeni¢nej muiky, aj ked znizuje extenzografickii energiu, odpor a taZnost,
neovplyviiuje natolko fyzikdlne vlastnosti cesta, aby sa znizila kvalita hotovych
vyrobkov. Pri neolaborografickom prieskume sa meranie opakovalo niekolko-

N
-

o o e o e

AR

Obr. 9. Pseniénd muka T-650 + 3 9, ciro-
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Obr. 11. PsSeniénd muka T-650 4~ 3 9, ciro-
kovej miky kondicionovanej pri 60 °C

(zo zrna Zg).

Obr. 10. PSeniénéd muka T-650 4+ 3 9 civo-
kovej muky kondicionovanej pri 40 °C kovej miky kondicionovanej pri 50 °C
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Obr. 12. P$eniénd mika T-650 1+ 3 Y, ciro-
kovej muky nekondicionovanej (z bieleho

zrnového ciroku).
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krat. Na ziskanych diagramoch sa plochy premeriavali pomocou planimetra

Tabulka 5

Vyhodnotenie extenzografickych kriviek

a vyjadrili sa v em2. Dalej sa stanovila pruznost ako vzdialenost medzi naj-

Vzorky I
Hodnoty - v -
1 2 | s |4 |5 6
extenzografické energia
E, 45 (cm?) 43.5 37,6 39,5 41,8 39,9 40,0
v odpor (B. j.) 335 270 ' 330 325 270 318
d taznost (mm) 117 114 98 96 111 112
v/d 2,86 2,36 3,36 3,38 2,43 2,84
Tabulka 7
Hodnotenie vypeéenych
Vzorka 1 Vzorka 2
Chlebitky Charakteristika Body Charakteristika Body
j 216 miika uspokojivej 218 mika uspokojivej
Cely ofeo il akosti 10 akosti
chlich Tvar pravidelny 6 | pravidelny 6
Zmyslové . Sfarbenie a Cistota zltohnedé 6 | Zltohnedé 6
hodnotenie| ~Korka | o o polotvrds,
polohruba 3 | hrub4, tvrda 2
Vona typick4 pre skusany druh 9 | neuréitd 4
Chut velmi dobrd 25 | kyslastd 10
Striedka PruZnost, rovnomernd, porovita, nepravidelne porovitd,
pérovitost pruZni 5 menej pruini 3
Sfarbenie, Cistota Zltkasté 6 | Sedobiele 2
Laborator- | Kyslost ml 0,1 N-NaOH 4,5 zodpoveda (SN 10 | 4,3 zodpoveda CSN 10
ne hodno- | Vihkost (%) 28,9 zodpovedd CSN 10 | 26,5 zodpovedd (SN 10
tenie Viha vyrobku (g) 63.5 10 | 63,7 10
S
boéggr 100 73
Zaradenie do skupiny zodpovedd CSN I 1T
1 Specificky objem, i
{ objem ml/100 g
Vysledky : vyrobku 340 342
| )’g’f;‘&f Vy$ka chlebitkov (cm) 7.1 7.2
| hodového | Sirka chlebitkov (cm) 5,3 5.3
hodnotenia| Objemovd vydatnost,
objem petiva v ml/100 g
miky 432 436

Vzorka 1. Chlebitek z muiky T-650.
Vzorka 2. Chlebitek z miky T-650 + 3 9 cirokovej miky nekondicionovanej (zo zrna Z).

Vzorka 3. Chlebitek z miiky T-650 + 3 % cirokovej miky kondicionovanej pri 40 °C (zo zrna Zg).

Vzorka 4. Chlebitek z nuiky T-650 + 3 % cirokovej miiky kondicionovanej pri 50 °C (zo zrna Z).

Vzorka 5. Chlebitek z miky T-650 + 3 9% cirokovej miky kondicionovanej pri 60 °C (zo zrna Z).
Vzorka 6. Chlebi¢ek z miky T-650 -+ 3 % cirokovej miky nekondicionovanej (z bieleho zrnového ciroku).
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vyS§§im bodom krivky a zdkladfiou v mm a taZznost ako vzdialenost v mm
medzi podiatoénym a koncovym bodom krivky. Z nameranych hodndt sa
vypoéitali priemery, uvedené v tab. 6.

Tabulka 6

Vyhodnotenie neolaborografickych kriviek

poéry takmer

pory takmer

pory takmer

nepravidelne porovitd,

Vzorky
Hodnoty |
1 |2 |8 | 4 | 5 | 6
plocha (cm?) 9,0 ! 9.5 9,7 10,2 I 9,9 9,3
pruznost (mm) 24 23 26 26 I 24 24
taznost (mm) ' 59 55 52 54 57 56
chlebi¢kov
Vzorka 3 Vzorka 4 Vzorka § Vzorka 6
Charakteristika Body Charakteristika Body Charakteristika Body Charakteristika Body
225 mmika uspokojivej 226 miika uspokojivej 221 nuika uspokojivej 240 mika uspokojivej
__ akosti akosti akosti akosti 10
pravidelny 6 | pravidelny 6 | pravidelny 6 | pravidelny 6
Zltohnedé 6 | Zltohned¢ 6 | Zltohnedé 6 | Zltohned¢ 6
polotvrdd, polohrubi 3 | polotvrda. polohrubd 3 | polotvrda, polohruba 3 | hrubd. tvrda 2
typickd pre skuSany druh 9 | typickd pre skiSany druh 9 | typick4 pre skuSany druh 9 | neuréita 4
velmi dobré 25 | dobrd chlebovd 20 | dobra chlebova 20 | kyslasta 10

rovnomerné, pruzna 4 rovnomerné, pruné 4 rovnomerné, pruznd 4 | menej pruZnd 3
mierne tmavsie nez pri 5 4 | miernc tmavsie nez pri 5 4 | mierne tmavsie neZ pri I 5 | $edobiele 2
3,1 zodpovedd CSN 10 | 3,7 zodpovedd CSN 10 | 3,4 zodpoveda CSN 10 | 3.5 zodpovedd CSN 10
27,3 zodpovedda (SN 10 | 27,1 zodpoveda SN 10 | 27,7 zodpovedd CSN 10 | 26,4 zodpoveds CSN 10
_04,‘.?. 10 | 64,8 10 | 64,9 10 | 64,2 10
97 90 91 73
zodpovedd CSN I | zodpovedd CSN I | zodpovedd (SN I I |
350 349 341 373
T2 7.3 7.4 7.5
53 53 5.3 5,3
450 452 442 L{SO
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Neolaborografickym prieskumom sme zistili, Ze najmensiu plochu ms pse-
niéna mika. Vzorky s pridavkom cirokovej miky maji titu hodnotu vyssiu,
¢o poukazuje na ich priaznivy vplyv. Pri porovnani pléch ziskanych extenzo-
grafickym a neolaborografickym meranim nachadzame niektoré rozpory. Pri
extenzografickom prieskume pridavok cirokovej muky nepatrne zhorSoval
vysledky, kym pri neolaborografickom merani sa pozorovalo zlepSenie fyzikal-
nych vlastnosti cesta. Tieto rozpory mézeme vysvetlit tym, ze doba odlezania
cesta v obidvoch pripadoch bola rozdielna, a to pri extenzografickom merani
135 mint, zatial éo pri neolaborografickom len 35 minit. Tento velky rozdie;l
v dobe odlezania cesta sa potom prejavil na jeho fyzikdlnych vlastnostiach;

V pruznosti cesta zhorSenie nenastalo, naopak v niektorych pripadoch doslo
k zlepsemu (vzorka 3 a 4).

Taznost bola najvidéia v pripade cesta zo pSenitnej miky, pri ostatnych
bola nizsia.

Ako sme uz spomenuli, zo zmesi pSeniénej a cirokovej miky sa laboratérne

Obr. 13. Vypetéené chlebitky v reze.
1. chlebiéek z miky T-650; 2. chlebiéek z miky T-650 + 3 9, cirokovej miiky nekon-i
dicionovanej (zo zrna Zg); 3. chlebiéek z miky T-650 + 3 9; cirokovej muky kondiciono-!
vanej pri 40 °C (zo zrna Z); 4. chlebi¢ek z miky T-650 + 3 9 cirokovej muky kondicio-
novanej pri 50 °C (zo zrna Zg); 5. chlebi¢ek z miky T-650 + 3 %, cirokovej miiky kondi-
cionovanej pri 60 °C (zo zrna Zg); 6. chlebitek z muky T-650 + 3 9 cirokovej miiky
nekondicionovanej (z bieleho zrnového ciroku).
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piekli chlebicky podla CSN [28]. Vypedené chlebitky v reze s na obr. 13.
(elkove sa hodnotili podla bodového systému. Vysledky uvidzame v tab. 7.

‘Ako vidiet, chlebi¢ky, na ktoré sa pouzila mika z kondicionovaného ciroko-
vého semena (vzorka 3, 4a ), podla bodového systému zodpovedaji I. akost-
nej skupine, kym vzorky 2 a 6, pri ktorych sa pouzila mika z nekondiciono-
vaného semena, st horSej akosti a mozno ich zaradit len do II. akostnej
skupiny. Nedostatky sa prejavili najmi v hribke korky, v chuti a voéni
striedky, dalej v sfarbeni a v ¢distote kérky a striedky.

Pokial ide o hodnoty Specifického objemu, vysky, Sirky a objemovej vy-
datnosti, tieto vysledky mézZeme pokladat za rovnaké pri vSetkych vzorkach,
s vynimkou muky z bieleho ciroku, kde $pecificky objem a objemova vydatnost
boli o nied¢o vyssie nez pri ostatnych vzerkach.

Vysledky ziskané chromatografickym prieskumom hydrolyzdtov striedky
a korky st uvedené v tab. 8, z ktorej je zrejmé, Ze cystin v striedke bol pritom-
ny, ale v kérke uz chybal. Lyzin, hystidin, asparagin a prolin v korke sa na-
chadzali len v stopach, ale v striedke vo viéSom mnozstve.

Tabulka 8

Chromatografické vyhodnotenie hydrolyzétov striedky a korky

C i Striedka ]  Korka

Aminokyseliny Vzorky

611 2 3 "

-
e
e
LN
T |

| | | ?

cystin
lyzin
hystidin
asparagin
. tyrozin
kyselina asparagova
treonin
kyselina glutamové
tryptofan
valin
leucin
izoleucin §
. fenylalanin
metionin ‘
prolin i
alanin !

b= TR
w0

4+ »
%_

| =z |

|
e

S
T

LU
| mnmmtwntt+ | mzn|

!
-+

+mnmuntnntt++ | 2o

+t+mmwmt- oL } 7:737:]
‘+rnnwtnntt+| e |
e mmt wmt A | 2o

+t+rmnutnnt++ | +++ 2
t+t+rwuntmut4 b | F4bn

+tomrot oot 44 |
+rnmrnutnrvet |

|
|
i
i
!
i

Tysvetlivky: + pritomnéd, S pritomnd v stopdch, — nie je pritomna.
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BO3MOMHOCTU HCIIOJb30BAHUA CEMEHU CAXAPHOI'O COPI'O
B XJIEBOIIEYEHUN

. UBanuenxo, JI. Doxoxk, I0. Mareitosa, 3. Kykyara, I1. llonax, M. Magapacona

Ha(benpa XUMHUHI 1 TeXHOJIOM'MHN CaXapUIOB 1 IMHUINEBHIX MPOXYKTOB C.TIOB&HKOI‘O IOIUTEXHH-
YeCKOT0 MHCTUTYTA, Bpamc.nana

B npepcraBnennoil padore OBIO M3y4YeHO BIMAHNE KOHTUIMOHUDOBAHUA CCMEHU caxap-
HOT'0 COPro IPM PA3JIMYHBIX YCIOBUAX Ha XJje0OIeKapHHe CBOWCTBA MYK, IPHUIOTOBIEHHBIX
ero npn6aBKoif B KoumyecTBe 3 9, K IMUIEHUYHOI MyKe. BBIIO ompefeseHo, 4To FHAPOTepMH-
IeCKUM JeiiCTBUEM MOCTHUIVIMCL §0Jlee BBICOKME BBIXOAEL MYKM, KOTODHIC IMeJM MeHbliee
KOJIMYECTBO 30JIbl, JyOMIBHEIX BeIECTB, BOJOKHUHEL U 06iafasmt Gojee CBETIION OKDPACKOI.

Dusuyeckne CBoiicTBA KIEKOBHMHBI, MMEHHO €e PAaCIJIBIBYATOCTL If 00BeM, npubaBKoi
MYKM CaXapHOro COpro U3MEHAKTCA HEe3HAUMTEIbHO U IPOABIAITCA IOHUMKEHUEM ee
YCTOHYMBOCTH.

®apuHorpaduueckoe, dKcTeH3orpaduueckoe u Heodaboporpauuyeckoe UCIOBITAHUA IIO-
Ka3aJu, 4YTO M3MEHEeHNsA (QU3MYeCKUX CBOIICTB TecTa IPUOABKOIl MyKH caxapHOro cOpro
He3HAUUTeJIbHbIE M HPOABIAIOTCA B KOHCUCTEHI[MM U YCTOHUMBOCTI TECTA.

ITpu oueHKe ONMBITHEIX OYJIOK IO KYIIOHHOII ClCTeMe ITOKA3aI0Ch, YTO OyJIKIl ¢ MpudaBKoit
MYKM CaXapHOro COpPro M3 KOHAMLMOHUDOBAHHOTLO CeMeHU OBIIIO MOMKHO OTHecTH K l-oif
KauecTBEHHOIi IpyIme, HO U3 HEKOHAUIMOHUPOBAHHOro TodbKO K Il-0if KauecTBeHHON
rpymmne. Okrpacka Gyaok ¢ MpHOaBKOII MyKHM caXxapHOr0 COPro MMeya ciIalblii posoBogiuoe-
TOBHLIl OTTEHOK, 4TO O0YCIIOBJIEHO HEJOCTATOYHEIM OTHEeJIeHUeM IMOBePXHOCTHBIX YACTHI[ IPII
mabopaTopHoM maMelbueHuHH. BkycoBele CBOiicTBA ONBITHEIX 6yJOK OBIIM ORUHAKOBbLIE,
Kak y GyJoK U3 HIIEHUYHOIt MyKM, TOJIbKO UX XJIe00Boif 3amax Obln Gojiee BHIPA3UTEILHBIM.

OTH OIBITH IOKABAIN, YTO 3 9,-HadA mpudaBKA MYKU U3 KOHAUIMOHUPOBAHHOTO CAXAPHOTO
COPro K HIUEHNYHON MYyKe II03BOJIAT NPUTOTOBUTH XJed XOpOIIOro Kayecrsa. Bribopom
oIpefiesIeliEIX COPTOB, I'NIaBHBIM 00pa30M 3epHOBOro 0eJoro caxapHoro copro m ero ofpa-
60TKOil IIepes MoMOJIOM, 0COOEHHO KOHJMIMOHNPOBAHMEM, M yCTPaHeHUeM II0BepXHOCTHBIX
4acTul, OTIIIM(OBKOIT NN PYTHMHA CIOCO0aMU, BOBMOMKHO B 3HAUUTEIbHOIT Mepe YIyuliuTh
KA4ecTBO MYKI U TeM CaMbIM TaKHe KauecTBa XJe6oNmeKapHBIX M3JeJInii.

Prelozil 3. Fedoronko

MOGLICHKEITEN DER NUTZBARMACHUNG VON ZUCKERHIRSESAMEN
IM BACKEREIGEWERBE

D. Ivanc¢enko, L. Dodok, J. Matejovd, Z. Kukulka, .J. Pollék,
M. Madaraszova

Lehrstuh! fiir Chemie und Technologie von Sacchariden und Nahrungsmitteln an der
Slowakischen Technischen Hochschule, Bratislava

In der vorliegenden Arbeit wurde der EinfluB3 der Konditionierung von Zuckerhirsesa-
men unter verschiedenen Bedingungen auf die Backeigenschaften der aus ihnen in 3 9%iger
Mischung mit Weizenmehl hergestellten Mehle untersucht. Es wurde festgestellt, dafl
durch hydrothermische Einwirkung héhere Ausbeuten an Mehl erzielt wurden, wobei
dieses einen geringeren Gehalt an Asche, Gerbstoffen und Faserstoff aufwies und eine
hellere Farbe besaf3.

Die physikalischen Eigenschaften des Klebers, u. zw. dessen Quellfidhigkeit und Volu-
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men, dndern sich durch Zugabe von Zuckerhirsemehl nur unbedeutend und kommen
durch eine Senkung seiner Festigkeit zum Ausdruck.

Die farinographische, extensographische und neolaboxogmphlsche Forschung hat
gezeigt, daB die Anderungen der physikalischen Eigenschaften des Teiges durch Zugabe
von Zuckerhirsemehl unbedeutend sind und in der Konsistenz und Stabilitdt des Teiges
ihren Ausdruck finden.

Bei der Auswertung von Versuchsbrétchen nach einem Punktsystem war zu ersehen,
dafl man Brotchen mit einer Beigabe von Zuckerhirsemehl aus konditioniertem Samen
in die I. Qualitdtsgruppe einordnen kann, hingegen aus nichtkonditioniertem Samen nur
in die II. Qualitidtsgruppe. Die Farbe der Brotchen mit Zugabe von Zuckerhirsemehl
wies einen schwachen rosavioletten Stich auf, was auf die unvollkommene Abtrennung
oberflichlicher Teilchen beim laboratoriummiBigen Zermahlen der Zuckerhirsesamen
zuriickzufithren ist. Die Geschmackseigenschaften der Versuchsbrotchen waren die
gleichen wie bei Brotchen aus Weizenmehl, ihr Brotaroma war aber um vieles ausgeprig-
ter.

Diese Versuche haben gezeigt, daBl ein 3 9jiger Zusatz von Mehl aus konditioniertem
Zuckerhirsesamen durchaus ermdglicht, Brot von guter Qualitit zu erzeugen. Durch
Auswahl bestimmter Sorten, hauptséchlich der weilen kérnigen Zuckerhirse, und durch
deren Zubereitung vor dem Mahlen, hauptséichlich durch Konditionierung, evtl. Be-
seitigung der Oberflichenteilchen durch Schleifen oder in anderer Weise, 1d8t sich die
Mehlqualitit und damit zugleich die Qualitit der Bickereierzeugnisse betrédchtlich ver-

bessern.
PreloZil K. Ullrich
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