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Pekárenské výrobky podstupujú po vypečení chemické a fyzikálne zmeny súvisiace 

s procesom starnutia [1]. Spravidla sa akceptuje, že retrogradácia škrobu, konkrétne 
krátkych postranných reťazcov amylopektínu zohráva hlavnú úlohu pri starnutí 
chleba [2]. Retrogradácia je proces, pri ktorom amylopektín škrobu po zmazovatení 
opäť nadobúda usporiadanú kryštalickú štruktúru a vzniká v dôsledku termodyna-
mickej nerovnováhy zmazovatených škrobových gélov [3, 4]. Ako najvhodnejšie ter-
moanalytické metódy poskytujúce základné informácie o priebehu retrogradácie 
škrobu sa osvedčili diferenčná termická analýza (DTA) a diferenčná skenovacia kalo-
rimetria (DSC) [5]. Princípom oboch metód je meranie rozdielov teplôt, alebo tepel-
ného toku medzi vzorkou a referenčným materiálom v závislosti od času, pričom obe 
metódy sú vhodné na sledovanie zmien pri fázových prechodoch, konformačných 
zmenách, interakciách s inými komponentmi a pri pyrolytickej degradácii vzorky [6]. 

V práci sme sa zamerali na využitie termickej metódy DTA pri sledovaní priebehu 
retrogradácie škrobu počas starnutia pečiva v 1., 2., 6. a 11. dni skladovania. Zo 
záznamu termoanalytických kriviek (endotermy retrogradácie) a vypočítaním hodnôt 
zmeny entalpie retrogradácie ΔHret sme zistili, že s postupujúcim starnutím pečiva sa 
hodnota ΔHret zvyšovala, čo priamo súvisí s rozvojom kryštalickej štruktúry retrogra-
dujúceho škrobu v starnúcom pečive. 
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