Využitie vedľajších produktov ovocia na pekárenské výrobky
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V súčasnosti rastie dopyt po novej generácii zdravších potravinárskych produktoch, ktoré majú zároveň výbornú senzorickú kvalitu. Existujú dva dôvody prídavku vlákniny do pekárskych produktov: zvýšenie príjmu vlákniny a zníženie kalorickej hodnoty [1].
Vláknina je definovaná ako lignín a polysacharidové zložky rastlín, ktoré sú nestráviteľné enzýmami ľudského gastrointestinálneho traktu. Medzi zložky vlákniny patria: celulóza, hemicelulóza, pektínové látky, hydrokoloidy a lignín [2].
Tradične sa na zvýšenie podielu vlákniny v pekárskych výrobkoch používajú mlynárske vedľajšie produkty. Ďalším zdrojom potravinovej vlákniny je napríklad ovocie a zelenina [1].
Cieľom práce bolo pripraviť sušienky so zvýšeným obsahom ovocnej vlákniny. Použila sa komerčne dostupná jablková vláknina a laboratórne pripravená vláknina z pomarančov (Citrus sinensis), citrónov (Citrus limon), a grepov (Citrus paradisi). Vo vlákninových preparátoch sa sledovali hydratačné vlastnosti – napučiavacia schopnosť, schopnosť zadržiavať vodu, schopnosť viazať vodu a ďalšie funkčné vlastnosti – schopnosť zadržiavať tuk, schopnosť tvoriť penu, stabilita peny, schopnosť tvoriť emulziu, stabilita emulzie, najnižšia koncentrácia mazovatenia a objemová hmotnosť. Zistilo sa, že napučiavacia schopnosť bola v rozsahu 5,9 cm3 g–1 (pre jablkovú vlákninu) až po 9,25 cm3 g–1 (pre citrónovú vlákninu). Najvyššiu schopnosť tvorby emulzie mala citrónová vláknina 22,17 cm3/100 cm3 a pri jablkovej sa emulzia vôbec nevytvorila.
Jednotlivé vlákniny sa použili pri príprave sušienok v koncentrácii 5 %, 10 %, 15 % a 35 % ako náhrada múky. V sušienkach sa stanovila farba (svetlosť, červená farba, zelená farba a zmena farby), pórovitosť, objemový index, merný objem a špecifická hmotnosť. Pri senzorickej analýze daných sušienok sa ukázalo, že prídavok citrusovej vlákniny (citrón, pomaranč, grep) pri koncentrácii viac ako 5 % je spotrebiteľsky neprijateľný kvôli horkej chuti. Zatiaľ čo pri jablkovej vláknine bola prijateľná aj hodnota prídavku 10 % a 15 %.
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