Inkorporácia strukovín do pekárenských výrobkov
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Strukoviny sú dôležitou súčasťou ľudskej výživy. Obsahujú značné množstvá bielkovín v rozsahu 17–30 % a vysoké množstvá lyzínu, leucínu, kyseliny asparágovej, kyseliny glutámovej a arginínu, čím poskytujú dobre vyvážený profil esenciálnych aminokyselín pri konzumácií s cereálnymi a inými potravinami bohatými na síru obsahujúce aminokyseliny a tryptofán, ktoré sú v strukovinách deficitné. Z výživového hľadiska sa v strukovinách nachádzajú významné minerálne makro a mikro elementy, esenciálne mastné kyseliny, vitamíny skupiny B najmä tiamín, riboflavín a niacín [1, 2].

Cieľom práce bolo stanoviť fyzikálne a chemické parametre instantných múk z cíceru, hrachu, šošovice, fazule a laboratórne pripravenej múky z bielej fazule a zelenej šošovice. Zmesi týchto múk s polohrubou pšeničnou múkou sa použili na výrobu cestovín so zastúpením strukovinovej múky 10 %, 20 % a 30 %. So zvyšujúcou koncentráciou strukovinovej múky bolo u cestovín pozorované skrátenie času potrebného na ich optimálne uvarenie, zvýšenie väznosti vody a sedimentu po uvarení. Pri skúmaní senzorických atribútov sa zistilo zvýšenie celkovej chutnosti s prídavkom cícerovej múky, no na druhej strane mal prídavok strukovinových múk negatívne účinky na vzhľad – strata kompaktnosti tvaru a nižšia svetlosť farby.
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