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EFFECT OF CHICKPEA AND PEA FLOUR ADDITION ON THE QUALITATIVE
AND SENSORY PARAMETERS OF BAKERY PRODUCTS

Michal Magala, Zlatica Kohajdova, Jolana Karovicova, Veronika Kuchtova

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine chemical composition and functional properties of legume flours (chickpea, pea)
and fine wheat flour. The effect of chickpea and pea flour incorporation at different levels (10, 20, 30 % w/w) on the
qualitative parameters and sensory characteristics of bakery product was also investigated. It can be concluded, that
incorporation of leguminous flours led to changes of the investigated qualitative and sensory parameters, especially in
samples with higher amount of leguminous flour (20 and 30 %). Results showed, that a proper alternative to standard
bakery products are products with 10 % portion of leguminous flour.
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UVOD

Strukoviny ako hrach, cicer, fazula a S$oSovica st
dolezitymi zdrojmi bielkovin v potrave najmid pri
nedostatocnom prijme Zivocisnych bielkovin. Strukoviny
sa vyznacuju vysokym obsahom lyzinu, leucinu, argininu,
kyseliny asparagovej a kyseliny glutamovovej ¢o
v kombinacii s cerealiami, ktoré maji vysoky obsah
sirnych aminokyselin a tryptofanu umoziuje vytvorit
vyvazeny prijem aminokyselin (Boye et al., 2010;
Christou, 1997).

Okrem obsahu réznych vyzivovych zloziek (bielkoviny,
vitaminy, mineralne latky) vykazuji strukoviny aj dobré
funkéné vlastnosti. K najvyznamnejsim funkénym
vlastnostiam  strukovin patri: schopnost’ viazat a
zadrziavat’ vodu, schopnost viazat' a zadrziavat tuk,
emulgaéné vlastnosti, zahustovanie a penotvorna
schopnost’ (Boye et al., 2010).

V sucasnosti sa mnohé vyskumy zaoberaji moznost'ami
nahrady Casti pSeni¢nej muky cicerovou alebo hrachovou
mukou vreceptirach rdéznych ceredlnych vyrobkov
(Tiwari et al., 2011; Zucco et al., 2011; Hatzikamari et
al., 2007; Coda et al., 2010; Marco a Rosell, 2008;
Mariotti et al., 2009; Han et al., 2010). Cielom prace
bolo stanovit chemické zlozenie a funkéné vlastnosti
pSenicnej, cicerovej a hrachovej muky. Nasledne bolo
pripravené¢ pecivo nahradenim casti pSenicnej muky
cicerovou resp. hrachovou mukou s koncentraciou 10, 20 a
30 hmot. %. Nésledne bol zhodnoteny vplyv inkorporacie
strukovinovych muk z hladiska zmien kvalitativnych a
senzorickych parametrov finalnych produktov.

MATERIAL A METODY

Na vyrobu pSeni¢no-cicerového a pSeni¢no-hrachového
peciva boli pouzité nasledovné suroviny: pSeni¢nd muka
hladka Special 00 extra (Penam, Nitra), celozrnna hrachova
muka (Kroner Bratislava), instantna cicerovd muka (Natu-

ral, Jihlava na Doleh), kuchynska sol’ (Solné mlyny a.s.,
Olomouc), slnecnicovy olej (Clever, Bratislava), krystalo-
vy cukor (Povazsky cukor, Trencianska Tepla), pekarske
drozdie (Lesaffre a.s, Trnava).

V pouzitych mukach bol stanoveny obsah vlhkosti,
Skrobu (Simsek et al., 2009), bielkovin podla Kjeldala
prepoc¢tom z obsahu celkového dusika pomocou faktora
(pSenica 5,70, strukoviny 6,25), tuky podla Soxhleta a
hodnota pH merana pristrojom InoLab pH Level 2 (WTW
Weilheim, Nemecko) (Ibanoglu et al, 1999).
Z funkénych vlastnosti muk bola stanovend schopnost
viazat a zadrziavat vodu, napuciavacia schopnost’
(Raghavendra et al., 2004), schopnost’ vytvorit’ emulziu a
penotvorna schopnost’ (Siddiq et al., 2010).

Standardné p3eni¢né pecivo bolo pripravené receptirou a
postupom podl'a autorov Kohajdova a Karovicova (2007).
Pecivo s podielom stukovinovych muk bolo vyrobené
nahradenim cCasti pSeniCnej muky cicerovou resp.
hrachovou mukou s hmotnostnou koncentraciou 10, 20 a
30 %. Nasledne sme analyzovali kvalitativne parametre
(objem, merny objem, vyska a Sirka po peceni, klenutost’,
straty pecCenim) a senzorické vlastnosti peciva (tvar
vyrobku, farba a hribka/tvrdost’, voiu a chut’ korky; vona,
pruznost’, porovitost, farba, chut, tvrdost a lepivost
striedky) pomocou hedonickej stupnice v rozsahu 0
(ziaden senzoricky wvnem) az 4 (velmi intenzivny
senzoricky vnem) a celkovi chutnost pomocou
Struktirovanej tsec¢ky v rozsahu 0 — 100 %.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Zvysenie vyzivovej hodnoty potravin je sucastou trendu
zdravého zivotného Stylu a narastajucich narokov
spotrebitel'ského vyberu. V praci sme sa zamerali na
sledovanie vplyvu pridavku cicerovej a hrachovej muky na
kvalitativne a senzorické parametre peciva. V tabulke 1 je
uvedené chemické zlozenie pouzitych muk.
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Tabul’ka 1 Chemické zloZzenie muk

Vlhkost’ Skrob Bielkoviny Tuky

Vzorka [%] [%] [%] [%] PH
pSeni¢na hladkd muka 14,16+0,02 75,00+0,66 10,07+0,24 1,54+0,03 5,41+0,07
cicerova instantnd muka 11,16+£0,11 47,83+0,71 20,64-+0,39 5,95+0,10 6,23+0,01
hrachova celozrnna muka 7,96+0,05 53,70+0,30 20,94+0,51 1,12+0,05 6,29+0,06

TabuPka 2 Funkcéné vilastnosti mik
vzorka SV¥ SZY NS3 3SVE , 5 PS ,
[9.97] [9.97] [cm’] [cm®/100 cm’] | [cm®/100 cm’]

pSeni¢na hladkd muka 3,20+0,04 0,76+0,02 2,05+0,05 *N 10,00+0,05
cicerova instantnd muka 5,00+0,12 2,37+0,09 3,30+0,23 45,00+0,26 14,00+0,18
hrachova instantna muka 3,90+0,03 1,41+0,04 3,30+0,26 12,78+0,78 20,00+0,28

SVV-schopnost’ viazat’ vodu, SZV-schopnost’ zadrziavat’ vodu, NS-napuciavacia schopnost’, SVE-schop-
nost’ vytvorit’ emulziu, PS-penotvorna schopnost’, *N-emulzia sa nevytvorila

Z nameranych udajov je zrejmé, ze strukovinové muky
obsahuji menej Skrobu ako muka pSeni¢na. Obsah
bielkovin v strukovinovych mukach presiahol dvojnasobok
mnozstva v pSeniCnej muke. Analyza obsahu tuku
poukazala na porovnatelné mnozstvd v pSeninej a Vv
hrachovej muke, zatial' co vyrazne vys$si obsah tuku bol
stanoveny v cicerovej muke.

V tabulke 2 st uvedené funkéné vlastnosti muk.
Funkéné vlastnosti ovplyviiuji  Struktiru  potravin,
organoleptické vlastnosti a su dolezité pri vyrobe mnohych
potravinarskych produktoch. Schopnost viazat vodu
(SVV) mozno definovat’ ako mnozstvo vody, ktoré méze
absorbovat’ gram latky. Schopnost’ zadrziavat’ vodu (SZV)
uzko suvisi s SVV s tym rozdielom, Ze voda nie je latkou

Tabul’ka 3 Kvalitativne parametre peciva

viazana akymkol'vek druhom vizby (Boye et al., 2010).
Zo ziskanych tdajov mozno konstatovat’, Ze strukovinové
muky vykazuji vacsiu schopnost’ viazat’ a zadrziavat’ vodu
ako muka pSeni¢na. Napuciavacia schopnost’ (NS) sa
zvySuje so zmenSovanim rozmerov jednotlivych castic
(Raghavendra et al., 2004). Strukoviny vykazovali vyss§iu
napuciavaciu schopnost’ ako pSenicnd muka. Vzorka
pSeni¢nej muky nemala schopnost’ vytvorit emulziu
(SVE). Schopnost’ tvorby emulzie cicerovej muky bola o
32,22 cm3/100 cm® vyssia ako v pripade hrachovej muky.
Penotvorna schopnost’ (PS) ovplyviiuje obsah bielkovin vo
vzorke (Boye et al.,, 2010). Vsetky muky vykazovali
penotvorni schopnost, priCom najvyraznejsiu vykazovala
muka hrachovéa (20,00 + 0,28 cm*/100 cm®).

. Objem Merny objem Vyska Sirka , Strat
Vzorka peciva Ic rjn 3] [Cms?lloojg _1] [)(;m] [cm] Klenutost peéenimy[% !
Standard 300,00+5,00 348,00+5,81 5,61+0,08 9,58+0,13 0,59+0,02 13,70+0,36
cicer 10 % 281,67+2,89 315,33+3,99 5,09+0,06 9,54+0,11 0,52+0,01 10,67+0,25
cicer 20 % 218,33+7,64 | 245,20+3,10 4,34+0,08 9,75+0,10 0,44+0,02 10,97+0,38
cicer 30 % 178,33+2,89 204,67+2,83 3,75+0,18 9,68+0,04 0,39+0,02 12,87+0,21
hrach 10% 255,00+5,00 292.67+6,23 4,57+0,12 9,9140,08 0,46+0,01 12,93+£0,15
hrach 20% 183,33+2,89 222.53+£2.23 3,15+0,14 9,99+0,14 0,30+0,01 13,13£0,51
hrach 30% 168,33+5,77 198,10+5,72 2,98+0,08 9,68+0,04 0,2740,01 13,64+0,47
Tabul’ka 4 Senzorické hodnotenie peciva
Senzoricky parameter Standard Cicer Cicer Cicer Hrach Hrach Hrach
10 % 20 % 30 % 10 % 20 % 30 %
Tvar vyrobku 4,0+0,0 3,620,2 3,0+0,1 1,9+0,1 3,3+0,1 2,040, 1 0,8+0,0
. | Farba 4,0+0,1 3,4+0,1 2,0+0,0 2,0+0,1 2,8+0,0 2,440, 1 1,5+0,1
% | Hrabka/Tvrdost’ 4,0+0,0 3,7£0,2 3,6+0,2 2,0£0,1 3,3+0,1 2,240,0 1,3+0,0
g | Voiia 4,0+0,0 3,7+0,2 3,5+0,1 2,5+0,1 3,6+0,0 3,0£0,0 2,8+0,1
Chut’ 4,0+0,0 3,8+0,0 3,6+0,1 2,620,1 3,4+0,1 3,0+0,1 2,4+0,0
Voia 4,0+0,0 3,7£0,2 3,4+0,0 3,0+0,0 3,6+0,0 3,240,3 2,7+0,1
PruZnost’ 4,0+0,0 3,840,3 3,0£0,1 2,6%0,1 3,6+0,1 2,340, 1 1,9+0,0
g Porovitost’ 3,9+0,1 3,1£0,2 2,5+0,1 2,0£0,0 3,7+0,0 3,5+0,0 3,1£0,2
2 | Farba 4,0+0,0 3,6£0,3 3,0+0,1 2,5+0,1 3,6+0,2 2,9+0,1 2,1+0,0
g,b) Chut’ 4,0+0,0 3,7+0,2 3,5+0,3 3,0+0,0 3,6+0,1 3,1+0,2 2,0+0,0
Tvrdost’ 3,9+0,1 3,6+0,2 3,3+0,2 2,4+0,1 3,8+0,0 2,2+0,1 1,7+0,0
Lepivost’ 4,0+0,1 3,5+0,1 3,5+0,1 3,3+0,2 3,8+0,0 3,2+0,2 3,0+0,1
Celkova chutnost’ [%] 99,8+0,2 95,4+0,6 81,3+1,1 71,1+1,0 94,0+0,2 69,3+0,9 57,5+0,7
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Analyzou kvalitativnych znakov pripraveného peciva
(tabul’ka 3) bolo zistené, ze zvySovanie podielu
strukovinovej muky viedlo k poklesu objemu, vysky, Sirky
a klenutosti peiva. Pozitivne vysledky sa dosiahli
zniZenim strat pedenim, priCom pecivo s podielom 10 %
cicerovej muky dosiahlo az o 3 % niZSie straty v porovnani
so Standardom, ¢o je vyhodné z hladiska hospodarnosti
procesu pecenia.

V tabulke 4 st uvedené vysledky senzorickej analyzy
jednotlivych vzoriek peciva. Pre vSetky sledované
senzorické znaky doSlo so zvySovanim podielu
strukovinove] muky k znizeniu bodového hodnotenia
deskriptorov,  pricom  najvyraznejSi  pokles  bol
zaznamenany u  vzoriek s vyS§im  zastipenim
strukovinovych muk (20 a 30 %). Preto je na ziklade
senzorického hodnotenia prijatelné peéivo s podielom
10 % strukovinovej - cicerovej muky.

ZAVER

Strukoviny maju dobré vyzivové a funkéné vlastnosti,
preto st vhodné k zacleneniu do receptury peciva. Bolo
zistené, ze strukovinové muky obsahovali viac ako
dvojnasobné mnozstvo bielkovin v porovnani s pSeni¢nou
mukou. Strukovinové muky sa okrem toho vyznacovali
vysSou schopnostou tvorby emulzie a peny. Zo
senzorického  hladiska  bolo  pre  konzumenta
najprijatel'nejSie pecivo s 10 percentnym podielom
cicerovej muky.
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