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Uvod

Pocas mletia pSenice sa postupnym mletim, preosie-
vanim a Cistenim oddeli prevazna cast’ endospermu od
klicku a otrab. Otruby spolu s aleurébnovou vrstvou, zvys-
kom endospermu a klickami predstavuju vedl'ajsie produk-
ty, ktoré sa ziskavajii v réznych fazach mletia'. Peniéné
otruby sa povazuju za vhodnu surovinu pri vyvoji potravin
s upravenou nutrinou hodnotou. Hlavnd cast’ vlakniny
v otrubach je nerozpustna, ¢o ovplyviiuje stravitelnost’
a biologicka dostupnost’ Zivin a fytochemikalii®. Vyuzitie
otrub v cerealnom priemysle je v dosledku vplyvu otrib na
lepkovu $truktru a nasledne na textiru vyrobkov techno-
logickou vyzvou, pretoze vysoké pridavky otrib do cereal-
nych vyrobkov mdze negativne ovplyvnit' technologické
vlastnosti cesta, taktiez kvalitu findlnych vyrobkov
(zmen$ovanie objemu, zmena textury)' a v neposlednom
rade aj senzorické vlastnosti vyrobkov, ako je celkovy
vzhlad, chut®. Navyse, vonkajsie vrstvy pSeni¢ného zrna
ako aj klicky obsahuju lipazy. Vysokou lipazovou aktivi-
tou v otrubach pocas skladovania dochidza k hydrolyze
olejov na mastné kyseliny. Otruby tak mdzu stuchnit
a znehodnotit’ sa. Hydrolyza lipidov v celozrnnych vyrob-
koch moéze ovplyvnit pekarske, vyzivové a senzorické
vlastnosti®. Stabilizaciou otriib dochadza k inaktivacii lipo-
lytickych enzymov, ¢im sa zlepsuje kvalita otrab. Metody
vyuzivané na stabilizaciu otriib st zalozené na zmene ob-
sahu vlhkosti, teploty alebo pH tak, aby sa zabranilo enzy-
movej aktivite’. Konzumécia stabilizovanych otrib tiez
vedie k znizeniu hladiny cholesterolu v sére glukézy, cel-
kového cholesterolu a k nizkej hladine lipoproteinu choles-
terolu. Stabilizované otruby maju vyznam nielen pre l'ud-
ské zdravie, ale tiez upravuji reologické vlastnosti cesta,
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znizuju znacnu Cast’ obsahu fytatov a zlepSuju vlastnosti
finalnych produktov®.

Ciel'om prace bolo upravit’ pSeni¢né otruby vybrany-
mi metodami stabilizacie a sledovat’ vplyv pridavku (5, 10
a 15%) otrib na termo-mechanické vlastnosti cesta
a kvalitativne parametre peciva. Sucastou prace bolo aj
senzorické hodnotenie vyrobkov.

Experimentalna ¢ast’
Material

PSeni¢na muka hladka (obsah mokrého lepku 35,5 %,
vlhkost 11,4 %) a dalSie suroviny (drozdie, sol, olej
a cukor) boli zakupené v lokalnej maloobchodnej sieti.
Polospaldové otruby z odrody Lubica (krizenec Triticum
aestivum x Triticum spelta) apSeni¢né otruby z odrody
Bertold boli ziskané z Vyskumného tstavu rastlinnej vyro-
by, Piestany, Slovenskd republika a Vyskumno-
Slachtitel’'skej stanice Viglas-Pstrusa, Slovenska republika.

Stabilizacia otrub

Teplovzdusny ohrev: Psenicné otruby boli upravené
teplovzdusnym ohrevom podla modifikovaného postupu®
s krat§im ¢asom poOsobenia. Otruby boli zahriate v teplo-
vzdusnej rare v tenkej vrstve pocas 15 min pri 150 °C. Po
ochladeni na izbovu teplotu boli otruby zabalené do poly-
etylénového obalu.

Mikrovinny ohrev: PSeni¢né otruby boli upravené
mikrovinngm  Ziarenim podla upraveného postupu®
s krat§im Casom pdsobenia. Otruby boli zahriate v mikro-
vlnnej rare v tenkej vrstve pocas 2 min pri 800 W.
Po ochladeni na izbovu teplotu boli zabalené do polyetylé-
nového obalu.

Reologické vlastnosti cesta

Vplyv pridavku otrub na termo-mechanické vlastnosti
cesta bol stanoveny pomocou Mixolabu 2 (Chopin Tech-
nologies, Villeneuvela-Garenne, Francuzsko) s pouzitim
protokolu Chopin” podl'a autorov Laukova a spol.’.

Priprava bezného peciva a stanovenie kvalitativnych
parametrov

Petivo bolo pripravené podla receptiry’. Cast’ recep-
turnej miky bola nahradend pSeniénymi otrubami vo vys-
ke 5, 10 a 15 %. Pecivo bez pridavku otriib bolo pouzité
ako kontrolnd vzorka. Po upeceni a chladeni (2h) boli
stanovené kvalitativne parametre peciva: objem, merny
objem, straty peenim a klenutost”™.

Analyza textiry
Tvrdost’ peciva bola stanovena 2 a 24 h po vypeceni

pomocou analyzatora textury TA.XT plus (Stable Micro
Systems, Anglicko) podl'a metody’. Stanovenie bolo vyko-
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nané v Styroch opakovaniach. Na vyhodnotenie sa pouzil
softvér Exponent 32.

Senzorické hodnotenie

Pri senzorickom hodnoteni boli jednotlivé znaky (tvar
vyrobku, farba korky, farba a vona striedky, pruznost
striedky, zutel'nost’, lepivost’ k podnebiu a chut’) hodnote-
né 7 hodnotitel'mi pomocou 5-bodovej hedonickej stupnice
(1 — najmenej prijatelné, 5 — najviac prijatelné)®. Celkové
prijatelnost’ bola zistend pomocou 100mm usecky
s oznaCenim hrani¢nych bodov (0 a 100 % — najmenej
a najviac prijatelné)'’.

Statistické vyhodnotenie

Vysledky vsetkych analyz st vyjadrené ako priemer
troch merani (pokial’ nie je uvedené inak) + smerodajna
odchylka. Na §tatistické vyhodnotenie bol pouZity program
MS Excel, kde sa vykonala jednofaktorova analyza rozpty-
lu a t-test pri hladine vyznamnosti P =0,05.
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Vysledky a diskusia

Stanovenim reologickych parametrov cesta je mozné
urcit’ spravanie sa cesta poCas miesenia a nasledne aj kva-
litu finalnych vyrobkov''. Inkorporiciou potravinovej
vldkniny do pSeni¢ného cesta dochadza k jej interakcii so
Struktrnymi prvkami trojrozmernej lepkovej siete, nariSa
sa Skrobovo lepkovd matrica anastidvaju zmeny
v reologickych vlastnostiach cesta. Tieto zmeny moézu mat’
negativny vplyv na kvalitu koneéného vyrobku'?. Termo-
mechanické vlastnosti cesta s pridavkom otrub su uvedené
v tab. I. Hodnota véznosti hladkej muky zistend pomocou
Mixolabu predstavovala 55,80 %. Zistilo sa, Ze s rastucim
pridavkom neupravenych otrub sa hodnoty védznosti vy-
znamne zvysili az na hodnotu 60,71 % (15 % pSeni¢nych
otriib) a 61,07 % (15 % polospaldovych otrib). Stabiliza-
cia otriib mala za nasledok narast hodnot véznosti, pricom
vyssie hodnoty boli zaznamenané pri uprave pSeniénych aj
polospaldovych otrib mikrovinnym ohrevom. Stabilita
cesta sa v dosledku zvySujuceho sa pridavku otriib skratila
z 10,63 min (hladkd muka) az na 9,15 a 8,05 min pri 15%
pridavku pseni¢nych a polospaldovych otrub. Pri aplikécii
15 % otrub upravenych teplovzdusnym ohrevom doslo

Tabulka I
Termo-mechanické vlastnosti pseni¢ného cesta s pridavkom pseni¢nych otrub
Viaznost’ Stabilita C2 C3 C4 C5
(%] [min] [Nm] [(Nm] [Nm] [Nm]

Hladka muka 55,80 +0,11 10,63 +£0,09 0,58 £0,01 2,11 +£0,01 1,91 £0,01 2,94 +£0,02

Otruby bez upravy
L5% 58,53 £0,11* 8,79 +£0,02* 0,47 £0,00%* 1,89 £0,01*  1,85+0,02* 2,93 +0,01
L10% 59,76 £0,13* 8,62 +£0,02* 0,46 £0,00%* 1,87 £0,01* 1,74 +0,02* 2,88 £0,01*
L15% 61,07 £0,09* 8,05 +0,01* 0,45 +0,00* 1,83 £0,02* 1,72 +0,01* 2,76 £0,01*
B5% 59,55 £0,06* 9,23 +£0,06* 0,51 +0,01* 1,90 £0,01* 1,73 £0,01* 2,80 £0,02*
B10% 59,85 £0,03* 9,36 £0,06* 0,50 £0,01* 1,88 £0,01*  1,69+0,01* 2,73 +0,01*
B15% 60,71 £0,11%* 9,15 +0,01* 0,48 £0,01* 1,86 £0,01* 1,69 £0,01* 2,72 £0,01*

Otruby stabilizované teplovzdusnym ohrevom
L5% 59,92 £0,16* 9,81 £0,02* 0,53 £0,01* 1,97 £0,01* 1,88 +0,01 3,00 £0,01
L10% 60,80 £0,07* 9,90 £0,02* 0,49 £0,00%* 1,95+0,01*  1,87+0,01* 2,87 +0,01*
L15% 61,99 +0,13* 10,16 +£0,03* 0,48 +£0,00* 1,94 £0,01* 1,87 +0,01* 2,83 +0,01*
B5% 59,70 £0,09* 9,86 £0,01* 0,55 +0,01 1,96 £0,02* 1,97 £0,02* 3,04 +£0,02
B10% 59,90 £0,11%* 9,89 £0,03* 0,53 £0,01* 1,94 £0,02* 1,96 £0,01* 2,90 +£0,02
B15% 60,80 +0,04* 10,23 +£0,00 0,51 £0,00* 1,93 £0,01* 1,92 £0,02* 2,74 £0,01*

Otruby stabilizované mikrovinnym ohrevom
L5% 60,20 £0,08%* 9,62 £0,05* 0,52 £0,01* 1,95+0,01*  1,80+0,02* 2,91 +0,02
L10% 61,15 £0,20% 9,58 £0,08* 0,51 £0,01* 1,94 £0,01* 1,74 +0,01* 2,80 +0,01*
L15% 62,36 +0,16* 9,45 +0,09* 0,49 +0,00* 1,91 £0,01%* 1,72 £0,01* 2,69 +0,01*
B5% 59,86 +0,16* 9,41 £0,03* 0,52 £0,01* 1,92 £0,01%* 1,71 £0,02* 2,81 +0,02*
B10% 60,24 £0,21%* 9,36 £0,09* 0,50 £0,01* 1,89 £0,01* 1,70 +0,01* 2,70 +0,02*
B15% 60,98 £0,09* 9,29 +£0,06* 0,49 £0,00%* 1,86 £0,01*  1,65+0,01* 2,69 +0,01*

B — pSeni¢né otruby odrody Bertold, L — polospaldové otruby odrody Lubica, * v indexe predstavuju Statisticky vyznamné

rozdiely pri P = 0,05. C2 — oslabenie proteinov, C3 — mazovatenie $krobu, C4 — stabilita horuceho gélu, C5 — retrogradacia

Skrobu
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k prediZeniu stability cesta na 10,16 min pri polopaldo-
vych otrubach a 10,23 min pri pSeni¢nych otrubach, o
bolo porovnateI'né s hodnotou stability cesta kontrolnej
vzorky bez obsahu otrib.

Vysledky d’alej preukézali, ze hodnoty parametra C2
(oslabenie proteinov) s pridavkom otrib vyznamne pokles-
li z hodnoty 0,58 Nm (hladkéd muka) na hodnotu 0,45 Nm
(15 % polospaldovych otriib) a 0,48 Nm (15 % pSenicnych
otrub). Nizsie hodnoty tohto parametra predstavuji vacsie
oslabenie proteinovej siete”. Zistilo sa, Ze nasledkom
upravy otrab mikrovinnym aj teplovzduSnym ohrevom
doSlo v porovnani s neupravenymi otrubami k miernemu
nérastu hodnét parametra C2 a teda k menSiemu oslabeniu
proteinovej siete obohateného cesta.

Hodnota parametra C3, ktora suvisi s mazovatenim
Skrobu, predstavovala pre hladkd moku 2,11 Nm.
Z nameranych udajov vyplynulo, ze s pridavkom otrub
doglo k vyznamnému poklesu parametra C3. Uprava otrib
mala v porovnani s neupravenymi otrubami za nasledok
zvySenie hodnoét tohto parametra, pricom najvyssie hodno-
ty boli zaznamenané pri uprave teplovzduSnym ohrevom
(1,94-1,97 Nm pre polospaldové otruby a 1,93-1,96 Nm
pre pSeni¢né otruby). VysSie hodnoty tohto parametra
predstavuju vicsie mnozstvo rozpustenej amylozy a tieto
vol'né molekuly amylézy nie st schopné zoradit sa
a vytvorit' silny gél®.

S rasticim obsahom otriib doslo k vyznamnému po-
klesu stability horuceho gélu (parameter C4). Pri aplikacii
otrib upravenych teplovzdusnym ohrevom vsak doslo
v porovnani s cestom obsahujucim otruby bez tUpravy
k néarastu hodn6t daného parametra. Pri uprave otrub mik-
rovlnnym ohrevom bola stabilita horaceho gélu porovna-
tel'na alebo nizsia ako pri ceste s neupravenymi otrubami.

Z vysledkov d’alej vyplynulo, ze pridavok otrib bez
upravy znizil hodnotu retrogradacie skrobu (C5). Nizsie
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hodnoty retrogradacie Skrobu zodpovedaju dlhsej trvanli-
vosti koneénych produktov®. Uprava otrab teplovzdusnym
ohrevom mala v porovnani s neupravenymi otrubami za
nasledok zvySenie toho parametra. Pri ceste s obsahom
5 % pSenicnych a polospaldovych otrib bola zaznamenana
vys§ia hodnota (3,04 a 3,00 Nm) aj v porovnani
s kontrolnou vzorkou hladkej muky (2,94 Nm).

Kvalita cerealnych vyrobkov obohatenych o pSenicné
otruby zavisi od typu dan¢ho vyrobku, do ktorého sa otru-
by pridaju, od velkosti ¢astic danych otrub a spdsobu ich
spracovania, ale aj od spdsobu pripravy vyrobku'.
V predchadzajiicej $tadii' bol sledovany neziaduci u¢inok
pridavku pSeni¢nych a Spaldovych otriib na kvalitativne
parametre peciva. Podobny uc¢inok na kvalitativne para-
metre peciva bol zaznamenany aj v tejto §tadii, pri inkor-
poracii pSeni¢nych a polospaldovych otrib bez tpravy.

V tab. II st uvedené kvalitativne parametre peciva
s obsahom neupravenych otrib a otrub stabilizovanych
teplovzdusnym a mikrovinnym ohrevom. Vyznamnym
parametrom na posudenie kvality pekarskych vyrobkov je
ich objem'®. Pridavok polodpaldovych a peni¢nych otrab
bez upravy mal za nasledok znizenie objemu peciva
2309,25 cm’ (kontrolnd vzorka) na 225,51 cm® (15 %
pseniénych otrab), resp. 261,32 cm® (15 % polospaldovych
otrib). Upravou otrib mikrovinnym ohrevom doslo
v porovnani s peivom obsahujucim neupravené otruby
k zvySeniu objemu peciva. Pri 15% pridavku polospaldo-
vych otrub tak doSlo k narastu objemu o 11,18 % a pri
psSeni¢nych otrubach o 14,65 %. Podobny tcinok stabiliza-
cie otriib na zvysenie objemu bol zaznamenany pri Uprave
otrub teplovzdusnym zahrevom, kde bol stanoveny narast
objemu 010,41 % (5% pridavok polospaldovych otriab)
a 13,29 % (15% pridavok pseni¢nych otrab).

Z vysledkov d’alej vyplynulo, Ze s pridavkom pSenic-
nych a polospaldovych otrub doslo k poklesu hodnoét kle-

15%

Vzorka otrib

O2h W24h

Obr. 1. Tvrdost’ peciva s obsahom upravenych a neupravenych otriub; B — pSeni¢né otruby odrody Bertold, KV — kontrolna vzorka,
L — polospaldové otruby odrody Lubica, M — otruby upravené mikrovinnym ohrevom, S — otruby bez upravy, T — otruby upravené teplo-

vzdusnym ohrevom
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Tabul’ka IT
Kvalitativne parametre peciva s obsahom pseni¢nych otriib
Straty peenim  Objem Specificky objem Klenutost’ Celkova
[%] [cm?] [cm?/100 g] prijatelnost’ [%]

Kontrolna vzorka 11,05 +0,03 309,25 +0,36 346,31 +£0,12 0,61 +0,02 98,35 £1,78

Otruby bez upravy
L5% 9,61 £0,05* 278,17 £0,07* 307,42 +£0,02* 0,59 £0,02 89,25 £3,02*
L10% 7,81 £0,21%* 269,14 +0,18* 292,30 £0,09* 0,57 £0,00* 88,36 £2,85%
L15% 7,78 £0,09* 261,32 +0,33* 282,44 £0,28* 0,52 £0,00%* 81,12 £2,51*
B5% 9,72 £0,06* 257,00 £0,43* 284,47 +£0,08* 0,58 £0,01* 78,33 £2,36*
B10% 8,96 +£0,08* 233,50 £0,59* 256,41 +£0,09* 0,54 £0,00%* 74,29 £1,47*
B15% 8,32 +£0,06* 225,51 +0,24* 245,76 £0,11* 0,52 +£0,01* 73,81 £2,58*

Otruby stabilizované teplovzdusnym ohrevom
L5% 9,87 £0,15% 307,14 £0,34 342,21 £0,04 0,58 £0,01* 94,36 £2,19
L 10 % 8,60 +0,08* 295,50 £0,20* 322,73 £0,26* 0,56 £0,01* 93,48 £3,67
L15% 9,37 £0,10* 275,03 £0,16* 303,55 +£0,12* 0,53 +£0,01* 90,07 +3,16*
B5% 8,35 £0,08* 265,11 £0,25* 289,75 +£0,33* 0,59 £0,01* 89,37 £2,74%*
B10% 8,50 +£0,13* 259,52 £0,12* 283,70 £0,22* 0,55 +0,01* 88,16 £3,96*
B15% 8,26 £0,21* 255,49 +0,30* 278,41 £0,16* 0,52 +£0,01* 88,00 +4,06*

Otruby stabilizované mikrovinnym ohrevom
L5% 8,45 +0,13* 295,31 £0,05* 321,97 £0,03* 0,62 +0,00 93,57 £2,19
L 10 % 8,69 +0,09* 292,00 +£0,09* 319,42 £0,34* 0,60 +0,00* 92,28 +2,20*
L15% 7,76 £0,05%* 290,53 £0,11* 315,10 £0,06* 0,56 +£0,00* 89,21 £2,15*
B5% 8,17 £0,07* 269,15 +0,11* 292,83 £0,21* 0,60 +0,01 92,13 +£2,44*
B10% 8,11 +0,11%* 260,25 £0,06* 282,92 +0,30* 0,53 £0,01* 92,74 £3,15*
B15% 8,06 +0,06* 258,54 £0,20* 281,04 £0,09* 0,55 +0,01* 90,08 +2,64*

B — psenicné otruby odrody Bertold, L — polospaldové otruby odrody Lubica, * v indexe predstavuju Statisticky vyznamné

rozdiely pri P =0,05

nutosti peciva. Inkorporacia stabilizovanych otrib mala za
nasledok zvySenie hodndt klenutosti v porovnani s peci-
vom obohatenym s neupravenymi otrubami. VysSie hod-
noty klenutosti su ziaduce, pretoze predpovedaju lepsi tvar
pediva'®. Vyznamny narast klenutosti bol zaznamenany pri
pridavku otriib po Uprave mikrovinnym ohrevom, kedy sa
hodnota klenutosti zvysila z 0,59 na hodnotu 0,62 (5%
pridavok) pri poloSpaldovych otrubach, ¢o bola vyssia
hodnota aj v porovnani s kontrolou vzorkou (0,61).

Pri hodnoteni vplyvu pridavku otriib na textaru peciva
(obr. 1) sa zistilo, Ze v porovnani s kontrolnou vzorkou
doslo s pridavkom otrib bez tpravy k narastu tvrdosti
pediva. Rovnaky efekt zaznamenali aj autori Boita a spol.”,
ktori sledovali vplyv aplikacie otrib do chleba pocas
10 dni. Z nameranych udajov d’alej vyplynulo, ze po skla-
dovani pocas 24 h tvrdost’ peciva narastla takmer dvojna-
sobne.

Uprava otrab mala vplyv na tvrdost’ peéiva pri oboch
pouzitych metdédach. Hodnoty tvrdosti peCiva s obsahom
upravenych otrab po 2 h od vypecenia boli vyssie nez pri
pecive s obsahom neupravenych otrub. Z vysledkov vyply-
nulo, Zze po 24 h bolo pecivo s obsahom 15 % otriib upra-
venych teplovzduinym ohrevom najtvrdsie. Dalej sa zisti-
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pri pe€ive sobsahom otrub upravenych mikrovinnym
ohrevom.

Senzorické hodnotenie peciva s obsahom otrab je
znazornené na obr. 2. Pridavok neupravenych otriib mal vo
vSeobecnosti za nasledok pokles hodnotenia jednotlivych
deskriptorov, podobne ako v predchadzajucej $tudii'.
Z vysledkov dalej vyplynulo, Ze pecivo s pridavkom otrub
upravenych teplovzdusnym aj mikrovinnym ohrevom do-
siahlo vyssie hodnotenie tvaru vyrobku a tiez malo prija-
teln tmavsiu farbu korky aj striedky, ¢o bolo spdsobené
tmavsou farbou otrib po tepelnej uprave. Dalej sa zistilo,
ze s pridavkom pSeni¢nych aj polospaldovych otrib upra-
venych teplovzdu$nym ohrevom malo pecivo najprijatel’-
nejsiu zutelnost’. Pri hodnoteni chuti peéiva boli najvyssie
hodnoty zaznamenané pri pecive s obsahom otrub uprave-
nych mikrovinnym ohrevom a pri pridavku 10 a 15 %
polospaldovych otrub boli tieto hodnoty vyssie ako pri
kontrolnej vzorke.

Hodnoty celkovej prijatelnosti peciva st uvedené
vtab. II. 'V porovnani s kontrolnou vzorkou peciva
(98,35 %) mal pridavok otrab bez Upravy za nasledok vy-
znamné zniZzenie celkovej prijatelnosti obohatené¢ho peci-
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a) otruby bez Gpravy
tvar

lepivost k

SoAiEbliG farba kdrky
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b) otruby upravené teplovzdusnym ohrevom
tvar

lepivost k

podnebiu farba kérky

chut chut % ;
Zutelnost zutefnost
striedky 2utelnost striedky uteino
pruznost farba pruznost farba
striedky striedky striedky striedky
vona vona
striedky striedky

c) otruby upravené mikrovinnym ohrevom
tvar

lepivost k

podnebiu farba korky

chut M ,
telnost
striedky AENS
pruznost farba
striedky striedky
vona
striedky

kontrolnd
vzorka

B5%

- = B10%

L5%

L10%

L15%

Obr. 2. Senzorické hodnotenie peciva s obsahom pSeni¢nych a polo§paldovych otrib bez upravy (a), upravenych teplovzdu$nym
ohrevom (b) a upravenych mikrovinnym ohrevom (c); B — psenic¢né otruby odrody Bertold, L — polospaldové otruby odrody Lubica

va. Uprava otrib mala za nasledok narast celkovej prija-
telnosti obohatené¢ho petiva. Dalej sa zistilo, Ze pecivo
s obsahom polospaldovych otrib upravenych mikrovin-
nym ohrevom malo vyssiu celkovu prijatel'nost’ ako pecivo
s obsahom polospaldovych otriib upravenych teplovzdus-
nym ohrevom. Vo vSeobecnosti sa zistilo, ze pecivo
s obsahom 5 % polospaldovych otrub upravenych mikro-
vinnym ohrevom oznacili hodnotitelia za najprijatel'nejSie
otrubami obohatené pecivo (94,36 %).

Zaver

Inkorporacia vedl'ajSich produktov zo spracovania
obilia do pekarskych vyrobkov ovplyviiuje ich finalnu
kvalitu a senzorické vlastnosti. Stabilizdciou pSeni¢nych
a polospaldovych otrab doslo k Gprave reologickych para-
metrov cesta a redukcii neziaduceho ucinku otrib na kvali-
tativne parametre peciva. Pe¢ivo s obsahom otriib uprave-
nych mikrovinnym ohrevom malo v porovnani s pefivom
s otrubami bez upravy vacsi objem, lepsiu klenutost’ a po
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24 h bolo méksie. Senzorické hodnotenie ukazalo, Ze Gipra-
va otrub mala za nasledok aj vySSiu prijatelnost’ tvaru
a farby. NajprijatelnejSiu chut malo pecivo s obsahom
otrub upravenych mikrovinnym ohrevom.

Tato praca bola podporend projektom VEGA
¢ 1/0583/20.
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M. Laukova®, J. Karovitova®’, Z. Kohajdova?,
L. Minarovifova®, and M. Babulicova® (“ Department of
Food Technology, Institute of Food Science and Nutrition,
Faculty of Chemical and Food Technology, Slovak Uni-
versity of Technology, Bratislava, ® National Agricultural
and Food Centre, Research Institute of Plant Production,
Piestany, Slovakia): Effect of Wheat Bran Stabilization
on Qualitative Parameters of Bakery Products

The aim of this study was to evaluate the effect of
wheat bran stabilization on wheat dough rheology and
qualitative properties of baked rolls. The wheat bran was
stabilized using hot air and microwave heating. The raw
bran and the treated bran were alternatively used as
a wheat flour replacement at the level of 5, 10 and 15%.
Addition of treated bran modified the rheological proper-
ties of wheat dough (water absorption and C parameters
increased and stability was reduced). Based on the results
it was concluded that the addition of wheat bran stabilized
using microwave improved the qualitative properties of
baked rolls (the volume and cambering increased). Moreo-
ver, the stabilization of bran led to a better assessment of
appearance, colour, taste and overall acceptability of baked
rolls.

Keywords: wheat bran, stabilization of bran, mixolab,
qualitative parameters
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