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Uvod

Zvyseny zaujem spotrebitelov o kvalitné potraviny
vedie potravinarsky priemysel k zavadzaniu novych tech-
nolégii a pouzivaniu novych funkénych ingrediencii.
Spotrebitelia vyhladavaju kvalitné potraviny a zdravy
zivotny §tyl a to je dovodom dopytu po potravinach boha-
tych na vlakninu a inych zdraviu prospesnych latok'.

Rezistentny Skrob (RS — resistant starch) predstavuje
funk¢nt ingredienciu, ktora je zdrojom vlakniny. Medzi
hlavné zdroje RS patria zelené banany, strukoviny a vyso-
ko-amylozové Skroby. Na trhu s dostupné aj komeréné
produkty rezistentnych $krobov®. V sidasnosti sa mnohé
vedecké prace zaoberaji moZnostami aplikdcie komerc-
nych rezistentnych skrobov do réznych ceredlnych vyrob-
kov ako st kolage?, suéienky4, chlieb’ i cestoviny6‘7.

Medzi funkéné vlastnosti komerénych zdrojov RS 11
patria predovSetkym ich neutrdlna chut' a farba, mensSia
vel’kost’ Castic, ktora spdsobuje iba malé zmeny v textare
vyrobkov v porovnani s tradiénou vlakninou®.

Ciel'om prace bolo pripravit’ cestoviny s komercnym
rezistentnym $krobom Hi maize™% a nativnym kukuri¢-
nym Skrobom, sledovat’ ich vplyv na reologické vlastnosti
pSeni¢ného cesta, fyzikdlne a senzorické vlastnosti pripra-
venych cestovin.

Experimentalna cast’

Pouzité suroviny
Hi maize™? (RS II vysoko-amylézovy kukuriny
Skrob, KUK — Slovakia s.r.0.) a nativny kukuri¢ny Skrob
(RS 11, Gustin, Dr. Oetker s.r.o., CR).
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Priprava cestovin

Suroviny na pripravu cestovin boli zakupené
v maloobchodnej sieti. Cestoviny boli pripravené podla
receptury Hruskova a spol’. Podiel p3eniénej polohrube;
muky bol nahradeny RS v hmotnostnej koncentracii 10, 20
a 30 %. Na pripravu cestovin bol pouzity laboratérny ces-
tovinovy stroj Haussler Luna (Heiligenkreuztal bei Reid-
lingen, Nemecko), boli pripravené Siroké rezance
(¢. matrice 20).

Stanovenie reologickych vlastnosti

Na stanovenie reologickych vlastnosti pSeni¢ného
cesta s obsahom rezistentnych Skrobov bol pouzity pri-
stroj Mixolab 2 (Chopin Technologies, Franctzsko). Bol
aplikovany $tandardny protokol Chopin’. Hodnotené reo-
logické parametre: vdznost’ muky, C3 rychlost’ mazovate-
nia Skrobu a rozdiel medzi C3—C2, T_C3 — teplota zmazo-
vateného Skrobu, C4 stabilita vytvoreného Skrobového
gélu, T C4— teplota Skrobového gélu, C5 retrogradacia
Skrobu v ochladzovacej faze a rozdiel medzi C5-C4, T_C5
— teplota za¢iatku retrogradacie skrobu'”.

Fyzikalne vlastnosti pripravenych cestovin

V pripravenych cestovinach boli sledované nasleduju-
ce fyzikalne parametre: optimalna doba varenia, straty vare-
nim, index absorbcie vody a index napucavosti cestovin®’.

Senzorické hodnotenie

Senzorické hodnotenie vykonavalo 11 Skolenych hod-
notitelov s pouzitim 9 bodovej hedonickej stupnice (1 =
mimoriadne neprijatelna az 9 = mimoriadne prijatelna)’.
Hodnotené parametre boli vzhlad, farba, vona, chut, tvr-
dost’ a lepivost cestovin. Na vyjadrenie celkovej prijatel’-
nosti (%) bola pouzitd 100 mm neStruktirovand usecka
s ozna¢enim krajnych bodov''.

Statistické vyhodnotenie vysledkov

Vsetky analyzy boli vykonané v troch nezévislych
meraniach a vyjadrené ako priemer + smerodajnd odchyl-
ka. Na zistenie Statistickej vyznamnosti rozdielov medzi
nameranymi parametrami pripravenych vzoriek bola pou-
zita jednofaktorova analyza rozptylu ANOVA na hladine
vyznamnosti P = 0,05.

Vysledky a diskusia

Vplyv pridavku RS na reologické vlastnosti pSeni¢né-
ho cesta su uvedené vtab.l. So zvySujucimi sa pri-
davkami RS doslo k poklesu parametra C3. Rovnaké
znizenie viskozity cesta uvadzaju’ pri pouziti RS II
Hi maize™'*?. Pri RS Hi maize bol pokles a prebiehal
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Tabulka I
Vplyv pridavku skrobov na reologické parametre ziskané z krivky Mixolabu

Percentudlny Vaznost’ C3 C3-C2 T C3 C4 T C4 C5 C5-C4 T C5
pridavok vody [N m] [N'm] [°C] [N m] [°C] [Nm] [N'm] [°C]
[%o] [“o]

Kontrolnd  53,70+0,05 2,022+0,01 1,574+0,03 80,50 1,692+0,01 84,30 2,654+0,02 0,962+ 0,02 56,30
vzorka *

HM

10 53,50+ 0,03 1,915+0,02* 1,475+0,02* 77,90 1,471£0,02* 84,50 2,304+0,03* 0,833+0,01* 56,50
20 54,00+ 0,02 1,808+0,03* 1,393+0,03* 78,50 1,2154+0,01* 83,00 1,853+0,02* 0,638+0,03* 56,10
30 58,50+0,03* 1,611+0,01* 1,213+0,02* 73,70 1,013+0,01* 82,50 1,418+0,01* 0,405+0,02* 55, 30
NKS

10 53,00+£0,03 1,969+0,03* 1,537+0,01 81,50 1,591+0,02* 86,00 2,558+0,01* 0,967+0,02 56,30
20 52,90+0,02* 1,904+0,01* 1,485+0,02 80,80 1,458+0,02* 82,80 2,266+0,02* 0,808+0,01* 56,50
30 51.50+0,04* 1,751+£0,02* 1,370+0,02* 80,50 1,418+0,01* 85,80 2,233+0,01* 0,815+0,03* 56,50

“Kontrolna vzorka — cestoviny bez pridavku krobov, "HM — cestoviny s pridavkom RSII kukuriéného $krobu Hi
maize™?%°, °NKS — cestoviny s pridavkom nativneho kukuri¢ného $krobu, * hodnoty oznagené v stipcoch su Statisticky
vyznamné (P = 0,05), C3 mazovatenie Skrobu a rozdiel medzi C3— C2, T_C3 — teplota zmazovateného skrobu, C4 stabilita
vytvorené¢ho Skrobového gélu, T C4— teplota Skrobového gélu, C5 retrogradacia Skrobu v ochladzovacej faze a rozdiel
medzi C5— C4, T_CS — teplota zaciatku retrogradacie Skrobu

pri niz8ej teplote T_3 (77,9-73,7 °C) a véznost’ muky bola ricnom  $krobe bola hodnota vy$sia 1,418 Nm ako

vysSia (53,5-58,5 %) v porovnani so zmesou s nativnym aj teplota T 4 85,8 °C, no v porovnani s kontrolnou vzor-
kukuriénym Skrobom, kde sa véznost muky zniZovala kou boli obe hodnoty Statisticky vyznamne nizSie
(53,0-51,5%)aT_3 (81,5-80,5 °C) bola vyssia. 1,692 N m.

Pri 30% substitucii RS Hi maize doslo k poklesu C4 Vplyv na retrogradaciu skrobu vyjadruje parameter

na 1,013 N m ateplotu T 4 82,5°C, pri nativnom kuku- C5 arozdiel hodnot C5-C4. Pri substitacii oboch RS Skro-

a) RS Hi maize b) NKS
vzhlad
lepivost farba lepivost
tvrdost vofia tvrdost
Obr. 1. Senzorické hodnotenie cestovin s prigavkom a) RSVHi maize a bv) NKS; — kontrolna vzorka, -+ Hi maize 10,
Hi maize 20, Hi maize 30, — —— NKS 10, NKS 20, NKS 30
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Tabul’ka I1

Laboratorni pfistroje a postupy

Vyhodnotenie fyzikalnych vlastnosti a celkovej prijatel'nosti pripravenych cestovin

Percentudlny Optimalna Straty varenim  Index Index absorbcie Celkova prijatelnost’
pridavok [%] doba varenia  [%] napucavosti vody [%]
[min] [/g] (%]
Kontrolna vzorka * 8,21+0,02 5,17+0,09 2,1940,04 164,86+2,21 94,78+1,05
HM°
10 8,20+0,01 5,12+0,12 2,05+0,02 157,00£3,04* 92,07+0,50*
20 8,16+0,02 5,06+0,07 1,99+0,03* 152,64+1,36* 90,00 +0,78*
30 8,11+0,01* 5,31+0,05 1,94+0,04* 149,07+2,15%* 83,25 +0,49*
NKS ¢
10 8,20+0,03 4,84+0,21 2,09+0,05 156,24+1,72%* 87,33+1,00*
20 8,16+0,02 4,93+0,06 2,17+0,09 156,98+3,70* 88,44+0,80*
30 8,10+0,01* 5,38+0,18 2,18+0,08 158,60+1,99* 84,89+1,70*

“Kontrolna vzorka — cestoviny bez pridavku $krobov, "HM — cestoviny s pridavkom RSII kukuri¢ného $krobu Hi
maize™?%, °NKS — cestoviny s pridavkom nativneho kukuri¢ného $krobu, * hodnoty ozna¢ené v stipcoch st $tatisticky

vyznamné (P = 0,05)

bov doslo k Statisticky vyznamnému poklesu v porovnani
so Standardom, ¢o naznacuje, Ze oba druhy RS mali priaz-
nivy vplyv na tento parameter.

Vplyv inkorporacie RS na fyzikalne parametre pripra-
venych cestovin je uvedeny v tab. II. Parameter straty va-
renim je vlastnost’ cestovin, ktora urcuje ich kvalitu a je
indikatorom schopnosti lepkovo-Skrobovej matrice udrzat
si svoju 3truktaru podas varenia'’. Pridavok RS nemal
vyznamny vplyv na straty varenim. V porovnani s inymi
zdrojmi potravinovej vlikniny ako tekvicova vldknina'®
a ovsené otruby', kde dochadza k nérastu strat varenim.

Parameter straty varenim pre cestoviny by nemal byt
vy$si ako 8 % (cit.”). Pre cestoviny s obsahom RS sa straty
varenim pohybovali od 4,95% do 531% pre
Hi maize, od 4,84 % do 5,38 % pre nativny kukuri¢ny
Skrob. Optimalna doba varenia cestovin nebola vyznamne
ovplyvnena pridavkom rezistentnych Skrobov, Statisticky
vyznamny pokles bol zaznamenany az pri 30% pridavku
Hi maize anativneho kukuricného Skrobu, kde doslo
k skrateniu optimalneho Casu varenia. Rovnaké vysledky
boli zistené aj pri pouziti RS II (Hi maize™"'**) a RS III
(Novelose 330 TM) do cestovin’.

Pri vyssich pridavkoch Hi maize bol zaznamenany
index napuciavania Statisticky vyznamne nizsi v porovnani
s kontrolnou vzorkou.

Senzorické hodnotenie cestovin je zndzornené na
obr. 1. Inkorporacia rezistentnych Skrobov nemala vyz-
namny vplyv na vzhl'ad, chut’ a voiu pripravenych cesto-
vin. Zo zvySujucou sa substituciou RS do cestovin mali
vyrobky bledSiu farbu, o hodnotitelia povazovali za me-
nej prijatelné. Za najprijatelnejSie oznacili hodnotitelia
cestoviny s 10% pridavkami RS (tab. II).
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Zaver

Rezistentny skrob Hi maize predstavuje vhodnt alter-
nativu pre zvySenie obsahu rezistentného Skrobu
a vlakniny v cestovinach bez ovplyvnenia kvalitativnych
parametrov cestovin. Reologické vlastnosti boli ovplyvne-
né pridavkami skrobov do cesta v porovnani so Standard-
nym pSeni¢nym cestom, no na druhej strane kazdy zo
Skrobov mal rozdielny vplyv na tieto parametre.

Zo senzorického hladiska mal 20% pridavok
Hi maize do cestovin 90% celkovl prijatelnost’ hodnoti-
tel'mi. Pri hodnoteni cestovin sa zistilo, Ze so zvySujucim
sa pridavkom Hi maize sa tvrdost’ zvySovala a znizovala
pri nativnom kukuri¢nom $krobe.

Zoznam pouzitych skratiek

RS resistant starch — rezistentny Skrob
HM RS II Hi maize™?*
NSK nativny kukuri¢ny Skrob
Tato praca bola podporena projektom VEGA C.
1/0487/16.
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V. Kuchtova, L. Minarovi¢ova, Z. Kohajdova, and
J. Karovic¢ova (Department of Food Technology, Faculty
of Chemical and Food Technology, Slovak University of
Technology, Bratislava): The Possibility of Increased
Resistant Starch in Pasta and Its Effect on the Quality
of Pasta

Resistant starches have a potential application
as functional ingredients in pasta. For our research we
chose resistant starch Hi maize and native corn starch. The
parameters C3, C4 and C5 were followed with Mixolab.
With increasing additions of the resistant starch, the pa-
rameters C3, C4 and C5 decreased. Additions of Hi maize
and native corn starch to the pasta recipe had no signifi-
cant effect on the cooking loss in pasta. On the other hand,
they had significant effects on the water absorption. Re-
sistant starches did not significantly affect the appearance,
taste and smell of the pasta thus prepared. The only nega-
tively affected parameter was the colour — pasta was paler.



