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ABSTRAKT

Cekankovy sirup je sladidlo nové generace. Jedna se o oligo-fruktozovy sirup,
ktery ma pozitivni vlastnosti na zdravi konzumenta. V soucasné dob¢ zacina byt velmi
popularni z diivodu velmi nizkého glykemického indexu, vysokého obsahu prospésné

vlakniny, absenci lepku a laktézy.

Cilem této diplomové prace bylo posoudit vliv oligo-fruktozového sirupu, jako
mozné nahrady cukru, na technologii vyroby a texturni a senzorické vlastnosti jemného

peciva.

V experimentalni ¢asti se jednalo o upeceni biologicky a chemicky kyptenych
muffind, kde byla sachar6za nahrazena z 50 % a ze 100 % cekankovym sirupem.
Z biologicky 1 chemicky kyptenych tést byly napeceny 3 Sarze muffind, u kazdé z nich
byla sachar6za nahrazena 0 %, 50 % a 100 % ¢ekankovym sirupem. Nasledné se sledoval
vliv ¢ekankového sirupu na texturni a senzorické vlastnosti biologicky a chemicky

kyptenych muffini.

Z vysledkl senzorického hodnoceni vyplynulo, ze nejlepSim celkovym dojmem
pusobily na hodnotitele muffiny, u kterych byla sachardéza nahrazena ze 100 %
¢ekankovym sirupem. Byl méfen specificky objem, jehoz nejvysSi hodnoty byly u
muffini neobsahujicich ¢ekankovy sirup. Dale byly méfeny texturni vlastnosti muffini
na analyzatoru textury metodou texturni profilové analyzy (TPA). M¢fila se tvrdost,
pruznost, soudrznost a zvykatelnost biologicky a chemicky kypfenych muffint. Nejvyssi
hodnoty tvrdosti byly naméfeny u muffind biologicky a chemicky kyptenych, kde byla
sachar6za nahrazena z 50 % cekankovym sirupem. NejvySsi hodnoty pruZnosti byly
naméfeny u biologicky kypfenych muffini, u kterych byla sachar6za nahrazena ze 100
% sirupem a u chemicky kyptfenych, kde byla sachar6za nahrazena z 50 % sirupem.
Nejvyssi soudrznost mély biologicky kyptené muffiny, u nichz byla sachar6za nahrazena
100 % sirupem a chemicky kyptené, kde sachar6za nahrazena sirupem nebyla. Hodnoty
zvykatelnosti byly nejvyssi u biologicky a chemicky kyptfenych muffinti, u nichz byla
sachar6za nahrazena z 50 % cekankovym sirupem.

Ze senzorického hodnoceni naméfenych vysledkd texturnich vlastnosti muffini

1ze konstatovat, Ze Eekankovy sirup je vhodnou ndhrazkou sachardzy pii vyrobé jemného

peciva.



Klic¢ova slova: ¢ekankovy sirup, sacharéza, oligo-fruktézovy sirup, TPA



ABSTRACT

Chicory syrup is a new generation sweetener. It is an oligo-fructose syrup, which
has positive health benefits on its consumers. It is currently becoming very popular due

to the very low glycemic index, high fiber content, the absence of gluten and lactose.

The aim of this diploma thesis was to evaluate the influence of oligo-fructose
syrup, as possible sugar substitute, in technology of production and textural and sensory

properties of fine pastry.

The experimental part involved the baking of biologically and chemically
leavened muffins, where sucrose was replaced with 50% and 100% of the chicory syrup.
Three batches of muffins were baked from the biologically and chemically leavened
dough, each of which was replaced with 0%, 50% and 100% of the chicory syrup.
Subsequently, the influence of the chicory syrup on the textural and sensory properties of

biologically and chemically leavened muffins was monitored.

The results of the sensory evaluation showed that the best overall impression was
made by the muffins, in which sucrose was replaced with 100% of the chicory syrup. A
specific volume was measured, of which the highest values were reached in muffins
without chicory syrup. Furthermore, the textural properties of muffins on the texture
analyzer were measured by the textural profile analysis method (TPA). The hardness,
springiness, cohesiveness and chewiness of biologically and chemically leavened muffins
were measured. Highest hardness values were measured in biologically and chemically
leavened muffins, where sucrose was replaced with 50% of the chicory syrup. Highest
springiness values were measured for biologically leavened muffins in which sucrose was
replaced with 100% of the syrup and chemically leavened, where sucrose was replaced
with 50% of the syrup. The highest cohesiveness was recognized in biologically leavened
muffins in which sucrose was replaced with 100% of the syrup and chemically leavened,
where sucrose was not replaced by syrup. Chewiness values were highest for biologically

and chemically leavened muffins in which sucrose was replaced with 50% of the chicory
syrup.
Based on the sensory evaluation of the measured results of the texture properties

of muffins, it can be stated that chicory syrup is a suitable substitute for sucrose in the

production of fine pastry.



Keywords: chicory syrup, sucrose, oligo-fructose syrup, TPA
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1. UVOD

Cilem této diplomové prace bylo posoudit vliv oligo-fruktozového sirupu, jako
mozné nahrady cukru, na technologii vyroby a texturni a senzorické vlastnosti jemného
peciva.

Trendem soucasné doby je zdravé stravovani, a proto jsem se zabyvala otazkou,

zda muze byt oligo-fruktdzovy sirup vhodnou néhrazkou tak hojné pouzivaného cukru,

ktery je v dnesni dob€ nazyvan ,,bilym jedem*?

Dalsim diivodem, pro¢ je vhodné zamyslet se nad pouzivanim sacharézy v nasi
stravé je i vysoky narust civilizatnich chorob, mezi které¢ se fadi obezita, diabetes
mellitus, kardiovaskuldrni onemocnéni a jiné. VSechny zminéné choroby tizce souvisi
s zivotnim stylem a stravovanim civilizace. Slazeni je v dneSni dob¢ hojné diskutované

téma.

Sacharidy se déli na jednoduché a slozité. Jednoduché sacharidy, mezi které se
fadi mono a disacharidy, vykazuji sladkou chut’ a jsou zdrojem energie, kterd cloveku
doda energii jen na kratkou dobu. Mezi jednoduché disacharidy se fadi i sachardza.
Nékteii pojmenovavaji cukr jako nebezpeénou drogu, ktera vyvolava zavislost. Clovék
ale ke svému zivotu sacharidy potiebuje, protoze je to nezbytny zdroj energie. Je vSak
dilezité zamyslet se nad tim, jaké sacharidy budeme pfijimat a naopak, kterym je lepsi se
v na$i stravé vyhnout, protoZe ne vSechny sacharidy jsou télu prospésné. Potravindm
obsahujici jednoduché sacharidy je lepSi se v na$i stravé vyhnout, protoze jejich
glykemicky index je vysoky. To znamena, Ze dojde k rychlému zvySeni hladiny glukozy
v krvi a k jeho néslednému velmi rychlému sniZeni, o to diive se znovu dostavi hlad.
Jednoduché sacharidy se nemusi dal zpracovéavat tradvicimi enzymy a tak pifechéazi
z traviciho traktu rovnou do krve. Naopak potraviny obsahujici slozité sacharidy, maji
vesmes glykemicky index nizky. SloZité sacharidy maji funkci zasobarny energie. Jejich
uvolnovani do krve predchazi rozklad pomoci travicich enzymi. Glykemicky index
potravin tedy udavéa, do jaké miry je potravina obsahujici sacharidy schopna zvysit

hladinu glukézy v krvi.

Béhem experimentu byl pouzit ¢ekankovy sirup jako néhrada sachar6zy. Tento
sirup se da pouzit ke slazeni jak ve studené, tak v teplé kuchyni. Vzhledem k jeho
sladivosti se miZe pouzit jako nahrada sachar6zy. Obsahuje velké mnozstvi vldkniny, coz

podporuje Cinnost traviciho traktu a nasledné vyprazdiovani, snizuje obsah cukru v krvi,
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napomaha boji s obezitou tim, Ze pfitomné vliknina vyvolava pocit sytosti. Cekankovy
sirup ma v porovnani se sachar6zou velmi nizky glykemicky index, coz znamena, ze jej
muzeme podavat 1 détem a to bez rizika jejich nasledné hyperaktivity zptisobené nahlym
zvysenim hladiny glukozy v krvi.

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, zda ¢ekankovy sirup bude vhodnou

nahrazkou sachar6zy, aniz by se negativné zmeénily texturni a senzorické vlastnosti

peciva.
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I. TEORETICKA CAST
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1.1. Charakteristika jemného peciva

Jemné pecivo je mozné oznacit slovy vyjadiujici recepturni nebo technologické
zpracovani, jako je: z listového tésta, z kynutého listového tésta, smazené, z tazen¢ho
tésta, z litych hmot, ze Slehanych hmot, z tfenych hmot, z kiehkych tukovych tést,
z jadrovych hmot, ¢ajové pecivo, ovocny chlebicek, syrové nebo slané pecivo [1]. Je
zastoupeno Sirokou skalou neplnéného peciva (vanocky, chaly, makovky) az po plnéné

riznymi naplnémi (SateCky, kolace, buchty, zaviny, plnéné loupaky).

Typickou vlastnosti jemného peciva je jeho jemnost na omak. Tim se prave lisi
od bézného peciva, které je spis kiupavé. Jemné pecivo je vyrabéno vesmés z pekaiské
pSenicné hladké mouky, vyjimeéné jsou pouzivany i jiné typy mouk. Pro vyrobu
jemného peciva je charakteristicky hlavné vysoky obsah tuku a vétSinou i cukru. Za
jemné pedivo jsou povazovany vyrobky s obsahem tuku 10 % a vice. V CR podléha

vyroba peéiva vyhlasce MZe CR &. 333/ 1997 ve znéni pozd&jsich predpisi.

Dle komoditni vyhlasky (Vyhlaska MZe CR &. 333/ 1997 ve znéni pozdéjsich
ptedpist) je jemné pecivo definovano jako pekatsky vyrobek, ziskany tepelnou tpravou
tést nebo hmot s recepturnim pridavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru
na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych vyrobkt, popfipadé plnéné riznymi
naplnémi pred pecenim nebo po upeceni marmelddou, dZemem nebo povidly nebo

povrchové upravené sypanim, polevou nebo glazurou [2].
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Tato vyhlaska dale definuje pozadavky na jakost jemného peciva z kynutého tésta

(Tabulka 1)

Tabulka 1 - Pozadavky na jakost pekarskych vyrobku [2]

Vzhled a Kurka, povrch Stridka Viiné a chut’
tvar
Jemné Pravideln¢ Charakteristicka Vl1acna, Jemna
pecivo formovang, barva, bez zfetelné pruzna, pecivova,
z kynutého | klenuté nebo | obnazené stfidky porovita, piijemna,
tésta plnéné dobte s ptichuti
propecena ptidanych
slozek
Jemné Pravidelné Charakteristické Dobte Piijemna
pecivo formované barvy, bez zfetelné propecena pecivova,
z tireného obnazené stiidky, odpovidajici
tésta ptipadné s polevou, pouzitym
¢i glazurou surovindm

1.2. Technologie vyroby jemného peciva

Vzhledem k tomu, Ze se tato prace vénuje dvéma typtim technologii vyroby

jemného peciva, konkrétné biologicky a chemicky kypteného tésta, budou jednotlivé

zpiisoby popsany zvIast'.

Zakladni surovinou pro vyrobu jemného peciva obéma zpusoby je pSeni¢na

mouka. Pozadavky na kvalitu mouky jsou rizné a rozsdhlé. Mouka pro vyrobu jemného

peciva musi mit pfedev§im schopnost vytvofit tésto, které je schopné zadrzet co nejvetsi

mnozstvi kvasnych plyni, jedna se o tzv. pekatskou silu mouky. Pekaiska sila mouky je

dana mnozstvim a kvalitou lepkovych bilkovin. Cim vy3§i je obsah bilkovin v obilném

zrnu, tim vyssi je obsah lepkovych bilkovin a tim je také lepsi schopnost mouky zadrzovat

kypfici plyn uvnitf tésta a nasledné zvétSovat jeho objem [1]. Dale je velice dilezita

cukrotvorna a plynotvornd schopnost mouky, to znamena schopnost mouky vytvofit

dostatecné mnozstvi kypfticiho plynu, coZ ovliviiuji amylolytické enzymy.
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Mezi hlavni slozky se fadi jeSté voda stl, drozdi, kypfici prasek. Dalsi slozky
nejsou zasadni pro vytvoteni tésta, ale zlepSuji jeho texturni a senzorické vlastnosti,
v neposledni fad¢é pak i Gdrznost potraviny. Mezi tyto suroviny patii napft.: cukr, tuk,
vejce, mlééné produkty (tvaroh, maslo, suSené mléko nebo syrovatka), emulgatory,

antioxidanty, barvici latky a tak dale [3].

1.2.1. Technologie vyroby biologicky kypreného tésta

Pro ptipravu biologicky kypieného tésta se pouziva nejcastéji pfimé vedeni tésta.
Principem pifimého vedeni tésta je miseni surovin naraz, bez pouziti kvasnych
predstupnii. Tésto se ithned vymicha a vyhnéte. Béhem hnéteni dochazi ke tvorbé
prostorové trojrozmérné lepkové sité bilkovin. Vznikla sit’ vytvaii nosnou strukturu tésta.
Po hnéteni dochazi k procesu zrani tésta, béhem né¢hoz dochazi ke vzniku nakypiené
struktury, pomoci kvasinek Sacharomyces cerevisiae v podobé drozdi. Proces je dale

popsan v kapitole (kapitola 1.3.1).

Tésto se necha 10-30 minut v klidu. Dal$im krokem je déleni tésta na klonky a
jejich tvarovani. Velikost klonkli je déna velikosti vysledného peciva. Nasledné se
vytvarované tésto vlozi do kynarny, kde je fizena teplota i vlhkost vzduchu. Tady dochazi
k nakynuti. Vykynuté té€sto se nasklada do pece a pece se pii stanovené teploté a Case.
Tim se zlepsi senzoricka kvalita a stravitelnost vyrobku. K poslednimu kroku vyroby patii

vychladnuti a uskladnéni peciva [1, 3, 4].

1.2.2. Technologie vyroby chemicky kypreného tésta

Hlavnim rozdilem mezi biologicky a chemicky kypfenym téstem je, Ze se v tomto
pfipadé misto drozdi pouziva kypfici prasek k dosaZeni nakypiené struktury tésta.

Podrobné;jsi vysvétleni se nachazi v kapitole (kapitola 1.3.2).

Pro ptipravu chemicky kyptfeného tésta se stejné jako v ptredchozim ptipadé
nejcasteji pouziva ptimé vedeni tésta. VSechny suroviny se smichaji najednou a vyhnétou
se. Dalsi technologické kroky vyroby jsou totozné s technologii vyroby biologicky
kyptené¢ho tésta, az na fazi kynuti. Ke kynuti pfi vyrobé chemicky kyptfené¢ho tésta

nedochazi.
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1.3. Kypreni tésta

Kypfeni tésta je proces, béhem které¢ho se do tésta zabudovava oxid uhli¢ity nebo
vzduch, coz ma za nésledek zvétSeni objemu tésta a vysledného produktu. Kypteni se déli
podle vzniklého kypfictho plynu na: biologické, chemické, mechanické,
termomechanické. V této praci se podrobné¢ zabyvam biologickym a chemickym

zpusobem kypfeni.

1.3.1. Biologické kypreni

Jedna se o biotechnologii vyuzivajici aktivitu kvasinek, coz jsou eukaryotni
mikroorganismy, fadici se mezi houby. Kvasinky maji schopnost anaerobné zkvasovat
pritomné cukry na oxid uhli¢ity a etanol. V pekarenstvi se k nakypteni tést vyuzivaji
kvasinky Saccharomyces cerevisiae v podob¢ drozdi. Drozdi je uvadéno na trh v riznych
podobach, jako naptiklad: tekuté, lisované, granulované, aktivni suSené, mrazené a
instantni susené. Drozdi je nutné skladovat pfi teplotich 1-4°C, pokud se teplota
skladovani nedodrzi, kvasinky rychle ztraceji svou aktivitu [4]. Pekafskym drozdim jsou
dle soucasné legislativy Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb.
ve znéni novely ¢. 306/2000 Sb. a provadécich vyhlaSek Ministerstva zemédélstvi
kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae Hansen, dale se mohou vyuZivat kvasinky

Saccharomyces rosei nebo Saccharomyces rouxii [4].
Kvasinky anaerobné¢ fermentuji cukry pfitomné v tésté podle rovnice:
CeH1206— 2C2H sOH + 2CO2+2ATP [1]
Jedna se tedy o pfeménu sacharidil na oxid uhlic¢ity a etanol za vzniku 2 molekul energie
ve form& ATP. Kvasinky uvoliiuji CO; jiz béhem hnéteni, nejvyssi produkce je vSak

béhem zrani tésta. Objem vyrobku se tedy zvétSuje od hnéteni tésta, zrani a jeho

nasledného peceni, az do dosdhnuti maximalni teploty aktivity kvasinek (57-59°C) [1].

1.3.2. Chemické kypreni

Pro zvétSeni objemu vyrobku chemickou cestou se vyuzivaji chemické kypftidla
obsahujici hydrogenuhli¢itan sodny, hydrogenuhli¢itan amonny nebo hydrogenuhlicitan
draselny spolu s kyselinami, které se oznacuji jako reguldtory kyselosti neboli

okyselovadla. Mezi regulatory kyselosti se fadi napfiklad kyseliny: mlécna, octova,
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citrobnova. Zminéné kyseliny mohou byt rovnéz soucasti recepturnich slozek tésta. Princip
chemického kypteni spociva v tom, ze po smichani chemického kyptidla s ostatnimi
recepturnimi slozkami tésta dojde k tomu, Ze zminéné hydrogenuhli¢itany zacnou
reagovat s regulatory kyselosti tak, ze kyseliny v tésté disociuji, uvoliiuji vodikové ionty,
které nasledné¢ reaguji s hydrogenuhli¢itanem, za vzniku kypficiho plynu CO». Kypfici
plyn je uvoliiovan bud’ v priitbéhu hnéteni, nebo az béhem peceni a proto se pouzivaji
ruzné smesi chemickych kypiidel. Uvolnovani plynu zavisi na rozpustnosti ptitomného
regulatoru kyselosti. Naptiklad dihydrogenfosforecnan vapenaty ptispiva k tvorbé
kypfticiho plynu jiz béhem pfipravy tésta, naopak hydrogenfosfore¢nan vapenaty uvoliuje
vodikové ionty az na konci doby peceni. K chemickému kypteni tésta se dnes hojné
vyuziva kypfici praSek, coz je smés zdsadité slozky, Skrobového nosice a kyselych soli

[1].

1.3.3. Mechanické kypreni

Slehanim a hnétenim se do tésta zabudovava vzduch ve formé& bublinek. Pii
Slehani se veSlehany vzduch uzavieny ve vzduchovych bublinach rozpind a vyrobky
ziskavaji porovitou strukturu, zvétsuje se jejich objem. Avsak teplotni roztaznost vzduchu
je mala. To znamena, Ze k dosazeni pozadovaného objemu ptispiva velmi malo, a proto
je vhodné zkombinovat mechanické kypieni s jinym zpusobem kypieni, naptiklad
s chemickym. V tom piipadé pak vzduchové pory slouzi jako nukleacni zarodky pro

kypftici plyn CO; [5].

1.3.4. Termomechanické kypreni

Principem termomechanického zpiisobu kypfeni je preména vody, obsazené
v té€sté, na vodni paru a jeji nasledné uvolnéni vlivem vzristajici teploty tésta béhem

peceni. Tésto pak ziska nakyptenou strukturu [5].

1.4. Textura peciva

Texturni vlastnosti jsou dillezitym faktorem kvality potravin a mohou rozhodnout
o neptijeti potraviny spotiebitelem uz pii nakupu nebo nésledné pti konzumaci. Mezi
hlavni diivody, pro¢ se texturni vlastnosti potravin analyzuji, patii naptiklad poznani

mechanického chovani potravin pfi jejich konzumaci, zhodnoceni odolnosti vyrobki
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proti mechanickym U¢inkitim a stanoveni vlastnosti potravin pii uskladnéni [6]. Jedna se
o vlastnosti potraviny, které jsou vnimany konzumentem predev§im chutovymi,
hmatovymi, ale 1 zrakovymi vjemy. Textura je veli¢ina, kterd je ovlivnénd mikro a
makrostrukturou slozek dané potraviny. Dulezitymi ukazateli texturni kvality jsou
ktehkost a pruznost. Textura peciva se hodnoti bud’ senzorickou analyzou (subjektivni
metoda) nebo pomoci specialnich pfistroji, jakym je napfiklad analyzator textury

(objektivni metoda) [6].

1.4.1. Analyza textury peciva

Jedna se o instrumentalni metodu méfeni textury peciva. Ke kladiim této metody
patii jeji opakovatelnost, objektivita a rychlost méfeni. Mezi negativa se fadi nutnost
kalibrace a neschopnost stanovit komplexni vlastnosti méfeného vzorku. Analyzator
textury se sklada z pohyblivého ramene s tenzometrem. Rameno deformuje material
v tahu nebo v tlaku pomoci nastavcll a sond. Vzorek mize byt deformovan riznymi
zpusoby, jako naptiklad stlaovanim, krajenim, natahovanim, ohybanim, vtlaovadnim a

tak dale [7].

Mezi jednu z nejpouzivanéjSich metod se fadi texturni profilova analyza (TPA).
TPA simuluje Zvykani potravy v ustech. Principem méfeni je opakované stlaCovani
vzorku ve dvou cyklech. Nejdiive dojde k prvnimu stlaceni vzorku, nasledné se sonda
vrati do piivodni polohy a po kratké pauze dojde k druhému stlaceni vzorku. Vyhodnocuje
se zatézovaci kiivka, ktera predstavuje zavislost sily na deformaci vzorku. Pro metodu
TPA je dilezité¢ vybrat vhodnou sondu nebo lisovaci desku, jejichz velikost v priméru
bude vétsi, nez velikost analyzovaného vzorku. Pokud by se k analyze pouzila sonda
s menSim primérem, nez je velikost vzorku, vysledky by mohly byt zkreslené, jelikoz

mensi sonda nemusi spravné simulovat kousani [8].

Z méteni TPA lze zjistit tyto veliCiny: tvrdost (tuhost), kiehkost, soudrznost,
pruznost, lepivost, gumovitost a Zvykatelnost [7]. Soudrznost vyrobku znamena, Ze
vyrobek odolava tlakovému nebo tahovému namahéni. V podstaté se jednd o miru, do
které¢ mize byt vzorek deformovan, aniz by doslo k jakémukoliv poruseni vazeb ve
vzorku [9]. Pruznost vyrobku, také nazyvana elasticita, je mechanicka texturni vlastnost
vztahujici se k rychlosti navratu po deformaci silou a stupni, na ktery se deformovany

materidl vraci do pilivodniho stavu poté, co je deformujici sila odstranéna. Pruznost se
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vyjadiuje jako pomér ptivodni vysky vyrobku. NejCastéji se méii vzdalenosti zjisténé
vysky vyrobku béhem druhé komprese, délené pocatecni kompresni vzdalenosti. Tvrdost
vyrobku piedstavuje texturni vlastnost, vztahujici se na silu potfebnou k dosazeni dané
deformace vyrobku [10]. Hodnota tvrdosti je maximalni sila, ke které dochazi béhem
prvni komprese. Kiehkost se fadi mezi mechanické vlastnosti textury, vztahujici se
k tvrdosti, soudrznosti a k sile potfebné k rozbiti vyrobku na drobky. Lepivosti, neboli
prilnavosti vyrobku se rozumi vlastnost, vztahujici se k sile pozadované k odstranéni
materialu, ktery se piilepi k ustim nebo jinému povrchu. Zvykatelnost je mechanicka
texturni vlastnost, kterd se vztahuje k mnozstvi prace potifebné k rozkousani pevného
vyrobku do stavu vhodného k polknuti. Gumovitosti se oznacuje vlastnost, ktera se

vztahuje k soudrznosti a kiehkosti vyrobku [11].

Obrazek 1 - Ukdzka zatezové krivky vygenerované texturometrem [8]
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Vysvétleni jednotlivych parametri:

Tvrdost- maximalni sila dosazena béhem prvniho stlacovaciho cyklu [N]

v vzdalenost 2
Pruznost = ———— [%]
vzdalenost 1
plocha 2

plocha 1

Soudrznost =

[%]

plocha 2 , vzdalenost 2

Zvykatelnost = tvrdost * [8,12]

plocha1l wvzdalenost1

1.5. Senzoricka analyza jemného peciva

Jedna se o subjektivni metodu hodnoceni a posuzovani kvality jemného peciva.
Touto metodou se organoleptické vlastnosti potravin stanovi bezprostfedné lidskymi
smysly a nasledn¢ se vysledky vyhodnoti prostfednictvim centralni nervové soustavy.
Senzorické hodnoceni potravin je védecka disciplina, ktera se bézné pouziva témer ve

vSech potravinaiskych provozech.

V senzorické analyze se potravina hodnoti chutovymi, ¢ichovymi, zrakovymi,
sluchovymi i hmatovymi smysly. Chut'ovy smysl nam dovoluje vnimat chemické latky
rozpusténé ve slinach nebo ve vodé. Clovek je schopen svymi chutovymi receptory
umisténymi v chutovych poharcich rozpoznat nasledujici chuté: sladka, slana, kysela,
hotkd a umami. Chutové poharky jsou rizn€ a nerovnomérné rozmistény v dutiné
ustni, pfedev§$im na jazyku. Chutovym smyslem se vétSinou hodnoti celkovy vjem
chuti, miZze se vSak zaméfit na intenzitu zaddouci nebo naopak nezddouci chuti.
Cichovym smyslem se hodnoti celkovy viem viing poptipadé pachi. Jedna se o smysl
detekujici plynné latky rozptylené ve vzduchu. Cichové receptory jsou umistény
v epitelu dutiny nosni. Cichovy smysl se pii hodnoceni potravin uplatiiuje zaroveti
s chuti v komplexnim vjemu nazyvanym flavour. Zrakové vjemy hodnotitele informuji
o velikosti, povrchu, barvé i tvaru hodnocené potraviny. Pfi hodnoceni jemného peciva
je zrak dilezity zejména pro zjisténi barvy klirky a porovitosti stiidky peciva po jeho
rozkrojeni. Vjemy sluchové slouzi predevSim k vyhodnoceni Cerstvosti, kterd je
spojena s kiupavymi zvuky pfi analyze peciva. Hmatové smysly jsou dvojiho typu.
Taktilni hmatové smysly nas informuji zejména o povrchovych vlastnostech (hladky
nebo drsny povrch). Kinestetické hmatové smysly slouZzi k identifikaci vlastnosti, jako

jsou tvrdost, elasticita nebo kiehkost [13, 14].
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1.6. Charakteristika oligo-fruktozového sirupu

Oligo-fruktézovy sirup je slozen z oligo-fruktézy a inulinu. Oligo-fruktéza a
inulin patii do tfidy sacharidi zndmych jako fruktany [15]. Hlavnim zdrojem oligo-
fruktézy a inulinu, které se pouzivaji v potravinarském primyslu, jsou ¢ekanka a arty¢ok
z Jeruzaléma. Oligofruktdéza je vysoce rozpustna a vyznacuje se technologickymi
vlastnostmi, které uzce souvisi s vlastnostmi cukru a glukézovych sirupti. Casto se

pouziva v kombinaci s vysoce intenzivnimi sladidly [16].

Fruktany jsou povazovany za funkéni slozky potravin, nebot ovliviiuji
fyziologické a biochemické procesy v lidském organismu, coz ma pfiznivy vliv na
zdravotni stav ¢loveka. Pti pouziti oligo-fruktozy jako bifidogenni latky, byla prokézana
stimulace imunitniho systému, sniZovani hladiny patogennich bakterii ve stfeve, zmirnéni

zacpy, snizovani rizika osteopordzy zvysovanim hladiny vapniku [17].

Fruktany maji pozitivni vliv na hormonélni hladinu inzulinu a glukagonu, ¢imz se
reguluje metabolismus sacharida a lipidl sniZzenim hladiny gluk6zy v krvi. Napoméhaji
také pfi snizovani hladiny mocoviny v krvi a kyseliny mo¢ové, ¢imz se udrzuje rovnovéha
dusiku v téle. Oligo-fruktdza a inulin napomahé ke snizeni vyskytu rakoviny tlustého
stteva. Maji Siroké uplatnéni v riznych oblastech potravinaistvi, jako naptiklad pfi
vyrobé cukrovinek, mléénych dezertd, jogurtl, peciva, omacek, cokolad atd. Inulin mize

byt pouzit také k ptipraveé fruktozovych sirupt [17, 18].

Dalsi pozitivni vlastnosti inulinu a oligo-fruktozy je, Ze se fadi mezi prebiotika
[19]. Jedna se o nestravitelnou sloZzku potravy, ktera podporuje rist a aktivitu stfevni
mikroflory a tim zlepSuje zdravotni stav konzumenta [20, 21]. B€hem experimentu byl
pouzit cekankovy sirup, ktery mé vSechny zminéné vlastnosti. Vyrobce navic uvadi, ze
tento sirup nahrazuje v té€sté do jisté miry i tuk, toto tvrzeni vSak nemtizu potvrdit, ani

vyvritit, jelikoZ jsem se tomuto tématu v praci nevénovala.

1.7. Cekanka obecna (Cichorium intybus L.)

Hlavnim zdrojem oligo-fruktézy a inulinu, ktery se pouZziva v potravinaiském
pramyslu, je ¢ekanka. Cekanka obecna, neboli cikorka, cikorie, ¢aganga nebo také
némecka kava, je 1é€iva bylina, ktera se ve vyzivé lidi pouZziva jiz nékolik staleti. Jedna

se o dvouletou rostlinu, jejiz zasobni kofen se vyuZziva pro vyrobu kévovin, sladidel a
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dalSich nizkoenergetickych vyrobkili pro potravinarstvi. Mezi nejvyznamnéjsi péstitelé

¢ekanky v Evropé patii Belgie, Némecko, Francie, Polsko.

Kofen ¢ekanky obsahuje 15- 20% inulinu. Hydrolyzou se inulin pfeménuje na
fruktozu. Inulin je pfedevSim vyznamny zdroj dietetické vlakniny, s ptiznivymi ucinky
na ¢innost tradviciho traktu. Nehydrolyzovany inulin se v travicim traktu nevstiebava,
k jeho rozkladu dochazi az fermentaci stfevni mikroflorou. Mezi dalsi pozitivni vlastnosti
inulinu patfi 1 to, ze ma bifidogenni efekt a napomaha snizeni obsahu cholesterolu v krvi.
Inulin se vyznacuje neutralni sladkou chuti, barvou a vlini. M4 gelotvorné vlastnosti a je
schopen stabilizace pén. V posledni dobé se ¢ekankovy inulin pouziva pro vyrobu

fruktézovych sirupt [17].

Kofteny ¢ekanky, které se dodavaji k priimyslovému zpracovani, musi byt zdravé,
vyzralé, nezavadlé, mechanicky neposkozené, nenamrzlé, s obsahem inulinu minimalné

14% [22, 23].

1.8. Cekankovy sirup

Jedna se o sladidlo nové generace. V soucasné dobé zac¢ind byt popularni z diivodu
velmi nizkého glykemického indexu a vysokého obsahu prospésné vlakniny. Cekankovy
sirup neobsahuje aromata, laktdézu, konzervanty, ani lepek. Pravé diky témto vlastnostem
je vhodny pro obézni lidi, diabetiky, pro lidi trpici intoleranci na laktozu a alergii na lepek.
Dnesni spotiebitelé vyzaduji potraviny zdravé, chutné, s nizkym obsahem tuku a kalorii.
Energeticka hodnota 100 g sirupu je 161 kcal / 650 kJ. Obsah sacharidd je roven 4,7 g /
100 g sirupu a obsah vldkniny je 71 % [24]. Sirup se ziskdva patentovanou metodou

horkovodni extrakci z kotene ¢ekanky [17].

1.9. Glykemicky index

Jak jiz bylo zminéno v uvodu prace, glykemicky index (GI) je Cislo, které
charakterizuje schopnost sacharidové potraviny zvysit hladinu glukézy (krevniho cukru)
v krvi. GI vSech potravin pouziva stupnici od 0 do 100, protoZe glykemicky index glukézy
v krvi je roven 100. N&které potraviny v§ak mohou pievysovat hodnotu GI glukézy. Cim
rychleji dokaze potravina zvysit hladinu glukézy v krvi, tim ma vys§i hodnotu GI [25].
Vyrobce ¢ekankového sirupu uvadi hladinu GI < 5. Pro srovnani, sachardza, kterd je

bézné pouzivéana ve vétsiné domacnostech, ma GI = 68.
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Koncentrace glukézy v krvi, neboli glykémie, je regulovana neurohormonaln¢,
pfedev§im dvéma typy hormond, které jsou produkovany ptisluSnymi buiikami
Langerhansovych ostrivkl slinivky bfiSni. Jednd se o inzulin, ktery je produkovan
bunikami typu a a glukagon, produkovany buitkami Langerhansovych ostrivki typu B.
Inzulin snizuje hladinu glukézy v krvi, glukagon ji naopak zvysSuje. Mezi t€émito hormony
existuje antagonisticky vztah. Na neurohormonalni regulaci glykémie se podileji i dalsi
hormony, naptiklad somatotropni hormon, ktery hladinu glykémie zvySuje snizenim
citlivosti na inzulin. Dale pak trijodtyronin, tyroxin, adrenalin, kortizol a tak dale. Podle
hodnot GI se potraviny déli na: potraviny s nizkym GI (GI < 55), se stiednim GI (GI =
60-70) a potraviny s vysokym GI (GI > 70). Potraviny s nizkym glykemickym indexem
jsou v organizmu traveny pomalu, a tim prodluZuji pocit sytosti. Potraviny s vysokym GI
maji pozitivni vliv na vykonnost organizmu, ale ta je jen kratkodoba, proto se doporucuje

konzumovat potraviny s nizkym az stfednim glykemickym indexem [25].
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II. PRAKTICKA CAST
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2. CIL PRACE

Cilem této prace bylo posoudit vliv oligo-fruktozového sirupu, jako mozné
nahrady cukru, na technologii vyroby, texturni a senzorické vlastnosti jemného peciva.

V priibéhu experimentu byl pouzit ¢ekankovy sirup.

Jednalo se o 50% a 100% nahradu sacharézy cekankovym sirupem. V
experimentalni Casti se jednalo o sledovani vlivu ¢ekankového sirupu na texturni a

senzorické vlastnosti biologicky a chemicky kypienych muffind.
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2.1. Material a metody

V této kapitole jsou shrnuty suroviny a dal$i pomiicky potiebné pro provedeni
praktické casti diplomové prace. Pro vyhodnoceni naméfenych dat byla pouzita

jednofaktorovda ANOVA a LSD Fischertv test.

Suroviny:

- Pgeni¢nad hladkda mouka (GoodMills Cesko a.s., vyrobeno v Polabi, mlyn
Litoméfice)

- Voda
- Slune¢nicovy olej (Glencore Agriculture Czech s.r.0.)
- Cukr krystal (Cukrovar Vrbatky)
- Cekankovy sirup (KAUMY s.r.0.)
- SuSena vaje¢na melanz (Papei, a.s.)
- SusSené drozdi (Labeta)
- SuSené mléko (BOHEMILK, mlékérna Opocno)
- Préasek do peciva (Dr. Oetker)
- Sal (K+S Czech Republic a.s.)
Pristroje a pomicky:

- Pec MIWE Cube Air, (Pekass, s.r.0.)

- Kynarna MIWE Cube Proof, (Pekass, s.r.0.)

- Hnétac Eta Exclusive Gratus (Eta, a.s.)

- Texturometr TA.XT Plus s kruhovou sondou 100 mm Platen (Stable Micro
Systems, Velka Britanie)

- Predvazky Kern 440-49N (Kern und Sohn GmbH, Némecko)

- Sklenénd naddoba naplnénd plastovym granulatem

- Duty nerezovy vélec o priméru 3,5 cm pro vykrojeni vzorku na texturu
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2.2. Biologicky kyprené muffiny

V experimentalni casti byly napecCeny 3 Sarze muffinti. Kazda Sarze byla upecena
dvakrat. Za Sarzi povazujeme vzorky upecené z tésta podle jedné receptury. Sacharoza
byla nahrazena 100 % a 50 % cekankového sirupu. V nasledujicich tabulkach a grafech
jsou vzorky popsany kody BOS, B50S, B100S - biologicky kyptfené¢ muffiny, u kterych

byla sachardza nahrazena z 0 %, 50 % a 100 % sirupem.

Tabulka 2 - Suroviny a jejich navazka pro vyrobu biologicky kyprenych muffinii

Suroviny BOS [g/100g] BS0S [g/100g] B100S [g/100g]
PSeni¢na hladka 45,67 45,67 45,67
mouka
Voda 23,24 23,24 23,24
Slunecnicovy olej 18,81 18,81 18,81
Cukr krystal 7,14 3,57 -
Cekankovy sirup - 3,57 7,14
SuSeny vajecny 3,32 3,32 3,32
prasek
SuSené drozdi 1,01 1,01 1,01
Sl 0,81 0,81 0,81

Ze surovin (Tabulka 2 ) byly vytvoteny jednotlivé Sarze tésta. Z kazdé z téchto 3

SarZi bylo upeceno 5 vzorki muffinti po 100g tésta.

Tésto na vyrobu biologicky kypfenych muffinii bylo pfipraveno tak, Ze se
smichaly vSechny navazené suroviny (Tabulka 2 ). Tésto bylo strojn¢ uhnéteno v hnétaci
po dobu 4 minut a nasledné vlozeno do kynérny o teploté 35 °C po dobu 40 minut. Poté
bylo tésto naplnéno do silikonovych muffinovych formi¢ek. Do kazdé formicky bylo
odvéazeno 100g tésta. Naplnéné formicky byly opét vlozeny do kynarny a nechaly se
dokynout pfi teploté 35°C po dobu 20 minut. Po hodiné kynuti byly naplnéné, jiz
vykynuté formicky s té€stem vlozeny do pece predehiaté na 200 °C, kde byly pe€eny pfii
teploté 200 °C po dobu 10 minut. Po upeceni se muffiny nechaly vychladnout 1 hodinu.
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Po vychlazeni byl zméfen objem muffinti. Nasledné byly vzorky muffint rozfezany na
platky o Sifce 1,5 cm, z jejichz stiedu byl vyfiznut véalec o priméru 3,5 cm a podroben
TPA.

2.3. Chemicky kyprené muffiny

V experimentalni ¢asti byly napeceny 3 Sarze muffinti. Kazda Sarze byla upecena
dvakrat. Za Sarzi povazujeme vzorky upecené z tésta podle jedné receptury. Sachardza
byla nahrazena 100 % a 50 % cekankového sirupu. V nasledujicich tabulkach a grafech
jsou vzorky popsany koédy CHOS, CH50S, CH100S - chemicky kypfené muffiny, u
kterych byla sacharéza nahrazena z 0 %, 50 % a 100 % sirupem.

Tabulka 3 - Suroviny a jejich navazka pro vyrobu chemicky kyprenych muffinii

Suroviny CHOS [g/100g] CHS50S [g/100g] CH100S
[g/100g]

PSeni¢na hladka 34,18 34,18 34,18
mouka
Voda 32,16 32,16 32,16
Cukr krystal 15,43 7,72 -
Cekankovy sirup : 7,72 15,43
Slunecnicovy olej 13,89 13,89 13,89
Susené mléko 2,57 2,57 2,57
Prasek do peciva 1,29 1,29 1,29
SuSeny vajecny 0,45 0,45 0,45
prasek
Sl 0,13 0,13 0,13

Ze surovin (Tabulka 3) byly vytvoteny jednotlivé Sarze tésta. Z kazdé Sarze bylo
upeceno 5 vzorkt muffint. K méteni byly pouzity dva nahodné vybrané vzorky, u téchto

dvou vzorki byl nasledné 3x méfen jejich objem.

Tésto na vyrobu chemicky kyptenych muffinli bylo pfipraveno tak, Ze byly
smichany vSechny navdzené suroviny. T¢sto bylo michano po dobu 3 minut a naplnéno
do silikonovych muffinovych formicek. Do kazdé formicky bylo odvaZeno stejné

mnozstvi chemicky kypieného tésta. Po naplnéni nasledovalo peceni pii teploté 180°C
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po dobu 17 minut. Po upeceni se muffiny nechaly vychladnout. Po 1 hodin€ chlazeni byl
zméfen objem u dvou ndhodn¢ zvolenych muffini. Po zméteni byly vzorky rozfezany na

Sitku 1,5 cm, z jejichz sttedu byl vyfiznut valec o praméru 3,5 cm a podroben TPA.

2.4.Stanoveni objemu peciva

Po upeceni a vychlazeni jemného peciva, byl zméfen jeho objem. Velka sklenéna
nadoba byla naplnéna az po okraj plastovym granulatem. Povrch nadoby byl pfesné
zarovnan pomoci pravitka. Poté byla ¢ast granulatu odsypana do pomocné nadoby. Do
sklenéné nadoby byl vlozen méfeny vzorek peciva a na n¢j byl nasypén plastovy granulat
z pomocné nadoby, opét az po okraj a zarovnan pravitkem. Piebytecny granuldt nad
nadobou byl pfemistén do odmérného valce, nasledné byl zméten jeho objem. Objem
granulatu je roven objemu peciva. Naméfeny objem byl pfepocitan na specificky objem,

coz je objem pfipadajici na jednotku hmotnosti. Pfepocet byl proveden podle vzorce:

Vsp =

3=

Vsp ... specificky objem [ml.g™!]
V... objem vzorku [ml]

m ... hmotnost vzorku [g]

2.5. Stanoveni textury peciva

Texturni vlastnosti vyrobku byly hodnoceny na valcovém vyfezu stiidy vyrobku
o primeéru 35 mm a vySce 15 mm a to 1 hodinu po upeceni. Vzorek byl umistén na
zékladnu texturniho analyzatoru a sondou o priméru 100 mm byl dvakrat stlacen na 30
% své vysky. Sonda se pfi méfeni pohybovala rychlosti 5 mm/s a prodleva mezi
stlacenimi byla 5 sekund. Vysledky byly zpracovany pomoci programu exponent lite

verze 4.0.13.0.

2.6. Senzoricka analyza

Soucasti experimentu bylo senzorické hodnoceni upecenych muffini. Dvanact
proSkolenych hodnotiteld z fad studentti a zaméstnanci UTB ve véku 20 — 50 let

anonymné hodnotili jednotlivé senzorické vlastnosti zndmkami od 1- 9 (1- vzorek je
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nepiijatelny, 9- vzorek je bez vad a nedostatkll). Byl hodnocen: vzhled, barva kirky a
stiidky, pruznost, poérovitost, chut’ a ving, intenzita sladké chuti, intenzita pachii a

celkovy dojem jednotlivych zakddovanych vzorkt muffini.

2.7. Statistické vyhodnoceni

Vsechny vysledky byly statisticky analyzovany metodou analyzy rozptylu
(ANOVA). Rozdily byly testovany na urovni vyznamnosti o = 0,05 pomoci testu Fisher
LSD. Analyza byla provedena pomoci softwaru Statistica CZ9.1 (StatSoft Ltd., Czech
Republic).
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3. VYSLEDKY A DISKUZE

V této kapitole jsou uvedeny vysledky méfeni objemtl, senzorického hodnoceni a

TPA biologicky a chemicky kypfenych muffint.

3.1. Specificky objem biologicky a chemicky kypienych muffina
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Graf 1- Zavislost specifického objemu na mnozstvi pridaného sirupu

biologicky kyprenych muffinu

* hodnoty v grafu s riznymi pismeny jsou statisticky vyznamné odli§né P <0,05
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Graf 2- Zavislost specifického objemu na mnozstvi pridaného sirupu

chemicky kyprenych muffinu

* hodnoty v grafu s riiznymi pismeny jsou statisticky vyznamn¢ odlisné P <0,05
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Z namétenych vysledkl bylo zjiSténo, Zze muffiny 0S, maji nejvyssi specificky
objem, ktery byl u biologicky kyptenych muffinii 2,15 ml.g”! a u chemicky kyptenych
naméfen u muffin 50S. Hodnota specifického objemu B50S je 2,01 ml.g™! a CH50 &ini
tato hodnota 1,7 ml.g"!. V grafu Ize také vidét, Ze mezi muffiny 50S a 100S neni statisticky
vyznamny rozdil. Vysvétlenim mtize byt to, Ze inulin, ktery je pfitomen v ¢ekankovém
sirupu, zvysuje viskozitu té€sta a tim padem je objem muffint, u kterych byla sachar6za
nahrazena 50S a 100S nizsi [26]. Podle zahrani¢ni studie, ktera se zabyvala ptidavkem
inulinu a oligo-fruktézového sirupu do bezlepkového chleba, dochazi ke zvySovani
objemu peciva [27], toto tvrzeni se vSak v nasem piipade nepotvrdilo. Pfi¢inou miize byt
naptiklad nevhodné zvolend teplota v troubé& pii peceni. Z namétenych hodnot je jasné
vidét, ze jak biologicky, tak chemicky kypfené¢ muffiny 50S nebo 100S maji nizsi

specificky objem, nez je tomu u muffint 0S.

3.2. Stanoveni textury biologicky a chemicky kyprenych muffini
V této kapitole jsou shrnuty vysledky ze stanoveni texturnich vlastnosti
biologicky a chemicky kyptfenych muffing.

Tabulka 4 - Charakteristika struktury a specifického objemu muffinii s riuznym pomérem

cekankového sirupu / cukru

Charakteristika struktury a specifického objemu muffinii s riznym pomérem
¢ekankového sirupu / cukru

Davka | Specificky objem Tvrdost | PruZnost | Soudrinost | Zvykatelnost
sirupu | (ml.g! +SD) (N£SD) (1£SD) (1£SD) (N£SD)

BOS 2,15+0,06° 5,3+0,1* | 0,84+0,01* | 0,59+0,01* 2,6+0,1%
B50S 2,01+0,05% 6,5+0,2° | 0,86+0,01%® | 0,60+0,03? 3,4+0,3°
B100S | 2,05+0,04° 5,3+0,3% | 0,88+0,02° | 0,63+0,02° 3,0+0,3%

*hodnoty v jednom sloupci s riznymi pismeny jsou statisticky vyznamné odlisné P <0,05
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Tabulka 5 - Charakteristika struktury a specifického objemu muffinii s riznym pomeérem

cekankového sirupu / cukru

Charakteristika struktury a specifického objemu muffini s riiznym pomérem

¢ekankového sirupu / cukru

Davka | Specificky objem Tvrdost | PruZnost | Soudrinost | Zvykatelnost
sirupu | (ml.g!+SD) (N£SD) | (1£SD) (1£SD) (N£SD)
CHOS 1,9+0,09° 5,940,4* | 0,59+0,01° | 0,66+0,02* | 3,5+0,2°
CH50S | 1,7+0,01° 9,3+0,5° | 0,87+0,01° | 0,60+0,02¢ | 4,9+0,1°
CH100S | 1,7+0,02° 6,5+0,5% | 0,80+0,02* | 0,61+0,03* | 3,1+0,2?

*hodnoty v jednom sloupci s riiznymi pismeny jsou statisticky vyznamné odlisné P <0,05

Z tabulek 4, 5 1ze vycist, Ze nejvyssi hodnoty tvrdosti dosahovaly muffiny B50S i
CHS50S, jejichZ hodnoty jsou BSOS = 6,5 a CH50S = 9,3. NejniZsi hodnotu tvrdosti mély
muffiny bez ptidavku ¢ekankového sirupu (BOS = 5,3; CHOS = 5,9). Divodem muze byt
ten fakt, Ze oligo-fruktéza a inulin mohou zptisobit vyssi tvrdost, soudrznost a pevnost

vyrobku [28].

V tabulce 4 mizeme také vidét, Ze hodnota pruznosti roste spolu s piidavkem
¢ekankového sirupu. To mize byt zplisobeno tim, ze inulin ma schopnost vézat na sebe
b&hem peceni vodu, coz vede k vysledné vyssi pruznosti peciva [29]. To je také diivod,
pro¢ muffiny, u kterych nebyla sachar6za nahrazena sirupem (viz. tabulka 5) maji nejnizsi

hodnotu pruznosti CHOS = 0,59.

Hodnoty soudrznosti (viz. tabulka 4) biologicky kypfenych muffini rostou se
zvySujicim se obsahem ptidaného sirupu. Zahrani¢ni studie zabyvajici se aplikaci inulinu
do bezlepkovych vyrobku tvrdi, Ze pfidanim piisady s vysokym obsahem vlakniny, se
muze zvysit gelovitost té€sta a nasledné soudrznost vyrobku [30]. U chemicky kypfenych

muffin se toto tvrzeni nepotvrdilo, jak je vidét v tabulce 5. U muffini CHOS byla

Sv v

Dale muzeme z tabulek 4, 5 vycist, Ze nejvice energie vynalozené na rozzvykani
upeceného peciva by bylo potieba na muffiny 50S, u kterych byly naméteny hodnoty
B50S=3,4 a CH50S =4,9.
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3.3. Senzorické hodnoceni biologicky a chemicky kypienych muffini
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Graf 3- Senzorické hodnocent biologicky kyprenych muffinu

* hodnoty v grafu se stejnymi pismeny nejsou statisticky vyznamné odlisné P > 0,05
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Graf 4 - Senzorické hodnoceni chemicky kyprenych muffini

* hodnoty v grafu se stejnymi pismeny nejsou statisticky vyznamné odlisné P > 0,05
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Ackoliv nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil, nejlepsi hodnoceni vzhledu
a barvy kirky dosahovaly muffiny B50S. Pfidani ¢ekankového sirupu zlepsilo barvu
ktirky muffint, v porovnani s muffiny neobsahujici sirup. Fruktoza je totiz redukujici
cukr, coz mtize zvySovat intenzitu Maillardovy reakce, kterd vede ke vzniku vyrazné;si

hnédé barvy kurky peciva [31, 32, 33].

Nejlepsi hodnoceni vzhledu a barvy sttidy ziskaly muffiny 50S, coz mize byt
zpusobeno pravé kombinaci sacharézy a Cekankového sirupu v tésté, kde sachardza

zajistila, to ze muffiny nebyly tolik pdérovité a sirup zpusobil piijemné zabarveni stridy.

Z grafu 3,4 lze vypozorovat, ze hodnotitelé nejlépe ohodnotili pruznost muffint
100S. Inulin obsazeny v ¢ekankovém sirupu na sebe totiz béhem peceni vaze vodu a tim

ptispiva k vysledné vyssi pruznosti muffinii [29].

Na zéklad¢ senzorického hodnocenti, jak vidime v grafu 3, bylo zjisténo, Ze rozdily
v hodnoceni pdrovitosti biologicky kyprenych muffini nebyly statisticky vyznamné.
V grafu 4 lze vidét, ze porovitost chemicky kyptenych muffint rostla spolu s pridavkem

¢ekankového sirupu.

Z grafu 3 vyplyva, Ze nejlepsi chut’ a vini mély muffiny B100S a nejniZsi
hodnoceni ziskaly BOS. Chemicky kypfené¢ muffiny CH100S mély rovnéz podle

hodnotiteld nejlepsi chut’ a viini, jak lze vidét v grafu 4.

Intenzita sladké chuti byla u v§ech muffinii ohodnocena podobnou znamkou, coz
je dikazem toho, Ze ¢ekankovy sirup ma velmi vysokou sladivost jako sacharéza a

hodnotitelé mezi jednotlivymi muffiny nezaznamenali velky rozdil.

Hodnoceni intenzity pacht vyslo opét bez statisticky vyznamného rozdilu mezi

jednotlivymi muffiny.

I pfesto, Ze nebyl pozorovan vyznamny statisticky rozdil mezi jednotlivymi
vzorky, nejlepsi celkovy dojem biologicky i chemicky kypfenych muffinti 1ze pozorovat
vyplyva, ze se stoupajici koncentraci sirupu se zlepsSuje 1 celkovy dojem biologicky a
chemicky kyptfenych muffinli. Zahrani¢ni studie, kterd zkoumala vliv prebiotik (inulinu,
oligo- sacharidového sirupu) na kvalitu bezlepkovych chlebt, dosla k zavéru, ze vyrobky
s obsahem inulinu maji vyssi kvalitu a navic zvySeny obsah vlakniny. Obecné zhodnotili,

ze u chlebt s pfidavkem inulinu se zlepsila i celkova senzoricka hodnota peciva [27].
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4. ZAVER

V experimentalni ¢asti byla sachar6za nahrazena oligo- frukt6zovym sirupem.
Bylo zjistovano, zda budou mit biologicky a chemicky kyptfené muffiny obsahujici 100S

nebo 508 stejné senzorické a texturni vlastnosti, jako muffiny obsahujici 0S.

Z namétenych hodnot senzorické analyzy lze fict, Ze na studenty udélaly nejlepsi
celkovy dojem muffiny, v jejichZ receptufe byla sachar6za nahrazena 100 % cekankovym
sirupem. Touto praci bylo dale zjisténo, ze rizné mnozstvi ptidavku ¢ekankového sirupu
muze mit zasadni vliv na texturni vlastnosti a specificky objem upecenych muffini.
S pfidavkem cekankového sirupu do tésta muffini klesal jejich vysledny specificky
objem, naopak rostla jejich tvrdost a pruznost. Zatim co se soudrznost biologicky
kyptenych muffini s pfidavkem ¢ekankového sirupu zvySovala, u chemicky kyptfenych
muffind tomu bylo naopak, nejvyssi hodnoty soudrznosti dosahovaly muffiny u nichz

sachar6za nebyla nahrazena sirupem. Hodnoty zvykatelnosti byly nejvyssi u muffina 50S.

Dle vysledkii 1ze konstatovat, Ze ¢ekankovy sirup je vhodnou nahrazkou cukru,
jednak pro jeho sladkou chut, ale také pro jeho pozitivni ucinky na zdravi, nizky
glykemicky index, a prebiotické vlastnosti. Mezi dalsi klady patii i to, ze ¢ekankovy sirup
obsazeny v muffinech mél pozitivni vliv na pruznost pe€iva a u biologicky kyptenych
muffint také na jejich soudrznost, coZ je u jemného peciva Zadouci vlastnost. V opacném

pfipad¢ by byla textura rozpadajici se, drobiva a tuha.

Na zaklad¢ vysledki senzorického hodnoceni, kde nebyly shledany vyznamné
statistické rozdily mezi vzorky 0S, 50S a 100S, lze usoudit, Ze cekankovy sirup je
vhodnou nahrazkou sachar6zy. Mezi jednotlivymi texturnimi vlastnostmi muffint, které
neobsahovaly sirup a témi, které jej obsahovaly, existoval vyznamny statisticky rozdil.
Myslim, Ze dal§im experimentem by se dalo provéfit vice riiznych pomérii sachardzy a
sirupu. Mohlo by byt dosazeno optimalniho pomeéru, ktery by zajistil stejné texturni

vlastnosti jako je tomu u muffini neobsahujici sirup.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

0S - muffiny u nichz byla sachar6za nahrazena z 0 % sirupem

50S - muffiny u nichz byla sachar6za nahrazena z 50 % sirupem

100S - muffiny u nichz byla sachar6za nahrazena ze 100 % sirupem

BOS - biologicky kyptené muffiny u nichz byla sachar6za nahrazena z 0 % sirupem
B50S - biologicky kypfené muffiny u nichz byla sachar6za nahrazena z 50 % sirupem
B100S - biologicky kyptené muffiny u nichz byla sachardza nahrazena ze 100 % sirupem
CHOS - chemicky kypiené muffiny u nichz byla sachar6za nahrazena z 0 % sirupem
CHS50S - chemicky kyptfené muffiny u nichz byla sacharéza nahrazena z 50 % sirupem
CHI100S - chemicky kyptené muffiny u nichZ byla sachar6za nahrazena ze 100 % sirupem
TPA- texturni profilova analyza

GI- glykemicky index
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