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Ustav technologie potravin



Funkce potravinarskych pridatnych latek

potravinarske pridatne latky - latky, které se bézné nekonzumuiji jako potraviny,
ale zamerné se pridavaji do potravin pro technologicke ucely

» prodluzuji trvanlivost potravin,
» zvyraznuji nebo obnovuji barvu potravin,
» zvysuji nebo reguluji kyselost a zahustovaci vlastnosti,

» pripadné dodavaji potravinam sladkou chut bez pouziti
repného cukru

» nektere pridatné latky, které byly schvaleny pro pouziti
v potravinach, jsou zaroven obsazeny jako prirozene se
vyskytujici latky v mnoha potravinach

» jedna se napr. o riboflavin (E 101), karoteny (E 160a),

antokyany (E 163), kyselinu octovou (E 260), kyselinu
askorbovou (E 300) aj. - latky se souhrnné nazyvaiji

pridatné latky (aditiva)




Funkce potravinarskych pridatnych latek

» pfi vyrobé potravin Ize pouZit pouze pFidatné latky, které byly pro
pouziti v potravinach EU schvaleny pfislusnymi pravnimi predpisy
» zarazeni pridatné latky na seznam povolenych aditiv vzdy
predchazi posouzeni bezpecnosti

» smeji se pouzit jen pri vyrobé potravin, pro které jsou povoleny
» pro jednotlivé potraviny a pridatné latky jsou stanoveny limitni
hodnoty — nejvyssi povolené mnozstvi

» potraviny, ktere se jeste dale zpracovavaji, smeji obsahovat
pridatne latky pouze v pripade, ze jsou pridatné latky povolené i v
potravinach, které se z nich vyrabi

» pro nekteré pridatné latky neni stanoveno nejvyssi povolené
mnozstvi konkrétni Ciselnou hodnotou

» pri vyrobe potravin se v takovem pripadé uplatnuje

zasada quantum satis, tzn., pouzije se pouze nezbytne nutné
mnozstvi



Funkce potravinarskych pridatnych latek

* E Cislo (pismeno E a a troj- az Ctyrmistny
Ciselny kod), je oznacCeni pridatne latky v
potravinarstvi, kddovani se uziva v
zemich EU

» Slangovy vyraz ecko krom
potravinarskych latek oznacuje |
latku extaze (droga), Ci platidlo evropske
unie



https://cs.wikipedia.org/wiki/P%C5%99%C3%ADdatn%C3%A9_l%C3%A1tky
https://cs.wikipedia.org/wiki/Evropsk%C3%A1_unie
https://cs.wikipedia.org/wiki/%C3%89%C4%8Dko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ext%C3%A1ze_(droga)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Euro

Prehled zahust’'ovadel povolenych pri vyrobé potravin stranas

 E 401 Alginat sodny
 E 406 Agar

« E 407 Karagenan
 E 410 Karubin

 E 412 Guarova guma
« E 413 Tragant

« E 414 Arabska guma

« E 415 Xanthanova
guma

*E 416 Guma karaya

E 440 Pektin

*E 460 Mikrokryst. celuloza
*E 461 Methylceluldza

*E 463 Hydroxypropylcelul6za

*E 464 Hydroxy propyl methyl
celuléza

*E 466 Karboxymethylcelulosa



Vlaknina a jeji vyznam strana 6

 Chemicky sestava vlaknina z neskrobovych
polysacharidu a nékolika dalSich slozek rostlin
jako je celuldza, lignin, vosky, chitiny, pektiny,
beta-glukany a oligosacharidy. Vyznam
viakniny je stale podcenovan, 1 pres
iIntenzivnejsi propagaci v poslednich letech.
Jeji nedostatek muze byt pomérné
nebezpecny, naopak pravidelnym a
dostateCnym prijmem vilakniny je sance snizit
riziko nekterych zavaznych onemocneni.
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Hydrokoloidy - diky - chemickému slozeni se fadi mezi polysacharidy - mohou

byt pouzity jako nahrazky lepku

» stabilizuji produkty a zlepsSuji jejich strukturu

» pouziti - zahuStovadla, latky podporujici bobtnani Skrobu, a jako zvlhCujici
Cinidla

» HPMC ma hydrofilni charakter, takZze ma vysokou kapacitu pro vazani vody

Ve strukture HPMC se nachazi
hydrofobni methylové a
hydrofilni hydroxypropylové
skupiny, coz ma za nasledek
zabranéni shlukovani bublin
plynu v tésté




Vzhled vyrobenych téstovin strana 9
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psSenicna mouka Vvyroba chieba bezlepkova
+wvoda p3Seniény vs. bezlepkovy mouka + voda

| hnéteni I

CIL.SM of dough/batter

lepkova struktura volne bilkoviny

CLSM of bread crumbs

upline gelovaténi

Zmeéna struktury pri vyrobé
bezlepkového chleba (ARENDT ET AL.,
2016 v Pernicova)

(0
{(Hoseney, 1994)



Zakladni suroviny pro vyrobu bezlepkoveho chleba strana 11

» Skrob (bramborovy Ci kukuficny, popfr. tapiokovy skrob),

vyuziva i deproteinovaneho psenicneho skrobu

suroviny - vysoka energeticka hodnota nutricne ne pfrilis
bohaté

» Je proto treba obohatit sSkrobnaté smesi o jednodruhove
mouky z pseudocerealii (pohanka, teff, Cirok, quinoa
apod.), které nutricni hodnotu vysledného chleba zvysi

» pouzivaji se i modifikované skroby, napr. E 1404 —
oxidovany Skrob — pouzivany pro jeho pozitivni vliv na
vaznost testa nebo tzv. substituované skroby

» mouka — ryzova, kukuricna...

» Pridatne latky se dle technologicke funkce rozdeluji
do riuznych funkénich trid



porovitost kontrolniho vzorku a vzorku s pridavkem 3 %, 6 % a 9 % makové vidkniny




Wuziti otrub a mikromletych otrub v pekarenstvi. strana 13

Varianty pokusu

varianta Mouka (%) Otruby (%) Charakteristika otrub
1 100 0 -

2 95 5 mikromleté

3 90 10 mikromleté

4 85 15 mikromleté

5 80 20 mikromleté

6 95 5 standard

7 90 10 standard

8 85 15 standard

9 80 20 standard

Poznamka: standard — otruby ziskané mletim na laboratornim mlynu Chopin, jednalo se o celé nerozemleté otruby.

Druh meliva velikost ok sita propad poznamka
mouka 257um 99,3 % dle normy min. 96 %

162 um 86 % dle normy max. 75 %
otruby 257um 53,8 %

162 pm 6,45 %



Wucziti otrub a mikromletych otrub v pekdrenstvi.
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Pekarsky pokus (RMT- test)

varianta

1

© 00 N o o B~ W DN

Hmotnost

tésta (g)
863,5
847 +14,5
829,4 -6,8
837,2 +13,9
828,9 +3,2
832,5 -14,5
836,2 +6,8
823,3 -13,9
825,7 -3,2

ow 7

Hmotnost
peciva (g)
731,07
717,8
724,2
743,3
708,3
721,7
704,4
720,2
709,9

-3,9
+19,8
+23,1

-1,6

+3,9
-19,8
-23,1

+1,6

propek (%)
15,34

15,25
12,68
11,22
14,55
13,31
15,76
12,51
14,02

+1,94
-3,08
-1,29
+0,53
-1,94
+3,08
+1,29
-0,53

Objemova
vytéznost (ml/100g)
396

390
355
330
300
440
430
420
400

+100

Vysvétlivky: nejpriznivéjsi hodnota, nejhorsi hodnota, rozdil oproti varianté se stejnym zastoupenim otrub odlisné granulace



Wucziti otrub a mikromletych otrub v pekdrenstvi.
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Obr.1 Variantal Obr.2 Varianta 2 Obr.3 Varianta 3

Obr. 4 Varianta 4 Obr.5 Varianta 5




Wucziti otrub a mikromletych otrub v pekdrenstvi.
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Obr.1 Variantal Obr.5 Varianta 5 o Obr. 6 Varianta 6L

)

5 (@ Y g

Obr.7 Varianta 7 ~ Obr.8 Varianta § " Obr.9 Varianta 9




Wucziti otrub a mikromletych otrub v pekdrenstvi. s 7

Barevné zmény-tmavnuti stridy




Wuziti otrub a mikromletych otrub barevnych psenic v pekarenstvi.

strana 18

Testované receptury:

Kontrola (standardni mouka)

Kontrola 1 (mikromleta mouka)

Standardni mouka + 5 % otrub (Karkulka)
Mikromleta mouka + 5 % otrub (Karkulka)
Standardni mouka + 10 % otrub (Karkulka)
Mikromleta mouka + 10 % otrub (Karkulka)
Standardni mouka + 20 % otrub (Karkulka)
Mikromleta mouka + 20 % otrub (Karkulka)

ORI OO GIEE- = CORIOR



Wuziti otrub a mikromletych otrub barevnych psenic v pekarenstvi.
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Vzhled téstovych klonkii Laboratorni pec s kKynarnou

Cislo vzorku

4 5 6 7 8
500 500 475 + 25 475 + 25 450 + 50 450 +50 400+ 100 400+ 100
Hmotnost mouky (g)
Hmotnost tésta (g) 843,11 840,67 836,13 833,47 839,81 833,69 833,98 828,81
3 1
Vlastnosti tésta:lepivost 8 3 8 3 3 !
povrch 3 1 3 3 3 3 1 1

pruznost 3 3 3 1 1 1 1 1
Vytéznost tésta (%) 168,6 168,1 167,2 166,6 168,0 166,7 166,8 165,8
Hmotnost peciva (g) 734,44 741,27 738,67 732,86 738,76 742,81 735,43 732,95
Vytéznost peciva 146,89 148,25 147,73 146,57 147,75 148,56 147,09 146,59
(g/100 g mouky)
Ztrata pecenim (%) 12,89 11,82 11,66 12,07 12,03 10,9 11,82 11,57
Objem peciva (ml) 2280 2300 2200 2200 2140 2040 2040 1840
Objemova vytéznost 456 460 440 440 428 408 408 368

(m1/100g mouky)
Pomérové ¢islo v/d 0,67 0,60 0,598 0,59 0,58 0,64 0,56 0,54



Wuziti otrub a mikromletych otrub barevnych psenic v pekarenstvi.
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Vyuziti otrub a mikromletych otrub barevnych psSenic v pekarenstvi.

strana 21




Wuziti otrub a mikromletych otrub barevnych psenic v pekarenstvi.
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varianta pridavek receptura
otrub (%) mouka (g) otruby (g)

1 0 500

2 495 5

3 2 490 10

4 3 485 15

5 4 480 20

6 5 475 25

7 5 475* 25

*Pouzita jina mouka

* Hmotnost mouky pro varianty 1-7 = 500g
— 1-6 hladka mouka mlyn Herber (1 = kontrola; 2-7 = rozdilny podil
mouky/mikromletych otrub)
— 7 jina hladka mouka (475¢g) + mikromleté otruby (259)

svaznost mouky pro varianty 1-7 = cca 300 ml



Vuziti otrub a mikromletych otrub barevnych pSenic v pekarenstvi.
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KONICA MINOLTA
COLORIMETRIC TECHNOLOGY

Yeliow
b~

a* b* chromaticity diagram

L*(D65)

60
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42

Hodnoceni barvy

Svétlost vyrobkii (L*D65)

Vliv receptury na svétlost vyrobkd
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

varianta



Wuziti otrub a mikromletych otrub barevnych psSenic v pekdrenstvi. strana 24

Senzoricky profil vyrobk

Varianta 1 Varianta 2 Varianta 3
tvar
- Qtva\r tw;r Celkovy dojem 00
Celkovy dojem.—_" | \‘ﬁl\(ﬁrka Celkovy dojem. =~ T kirka AN COIEM o=
/ = =1 AN / A
A \. . ¢ /
chut 2 35 > viing chut/ chut
pocit v istech stfida pruZnost pocit v tstech / pocit v Gstech \ -
‘ \ /
N VoS
snadnost|_\_ - snadnost\‘r snadnost | -\ \/ S NS
Friaahee  stfida vihkost ukousnuti\\ 7, A W //\ -/ sttida vihkost
drobivostL\\ /,//stn’da barva drobivost™—___ /,/‘stnda barva drobivost’*\//’stfida barva
konzist. konzist. konzist.
Varianta 4 Varianta5 Varianta 6
tvar —-
10,0~ .
Celkovy dojem/"')o/ — kirka 5 g 10,0
el L ANy Celkovy dl:!]err),,\/8 0

chut £ AN )\vﬁné

pocit v Gstech {

Jsth’da vihkost

’ snadnost ukousnuti
— / N
Ve \

__—stfida barva \/
SR it - Ve gut,
eonlst drobivost | _—stfida barva

konzist.
Varianta 7

pocit v Gistech [ e - st¥ida pruZnost

= -
ukousnuti Y P stiida vihkost

N 4
drobivcst"& __—stfida barva

konzist.




Wuziti vedlejsich produktii pivovarského prumysiu. strana 25

Schéma pokusu

varianta Mouka Miato celé Mlato rezané Sladovy kvét cely Sladovy kvét rezany

1 500 g

2 450 g 509

3 450 g 50 g
4 485 g 15 g
8] 485 g 15 g

6 435 50 g 15 g



Wuziti vedlejsich produktii pivovarského prumysiu. strana 26

Vysledky pekarského pokusu

Varianta 1 2 3 4 5 6
Hmotnost mouky pfi 14 % vlhkosti (g) 500 450 450 485 485 435
Vaznost mouky (ml) 300 215 215 300 300 215
Hmotnost tésta (g) 837,5 834,31 841,81 832,93 833,56 832,33
Vlastnosti tésta: lepivost 3 3 3 3 3 3
povrch 3 3 3 3 3 3
pruznost 3 3 3 3 3 3
Vytéznost tésta (%) 167,50 166,86 168,36 166,59 166,71 166,47
Hmotnost peciva (g) 706,99 701,30 717,87 701,42 703,92 720,28
Vytéznost peciva (g/100 g mouky) 141,4 140,3 143,6 140,3 140,8 1441
Ztrata pecenim (%) 15,6 15,9 14,7 15,8 15,6 13,5
Objem peéiva (ml) 2200 1740 1880 2070 2080 1780
Objemova vytéznost (ml/100 g mouky) 440 348 376 414 416 356

Pomeérové cislo v/d (pomér vySky peciva k jeho
(p WSy P ! 0,72 0,69 0,64 0,63 0,58 0,68
priméru)

Objem peciva po pridavku mlata vyrazné klesl, ptidavek fezaného mlata plisobil méné
negativné. Pfidavek sladového kvétu také objem peciva snizoval, ale ne tak vyrazné



uziti vedlejsich produktu pivovarskeho priimysiu.

Varianta 1

Celkovy objem a tvar
bulek
100

95

Celkovy dojem Karka - barva

Karka - tvrdost,

hut
Chut 7 kiehkost, kfupavost

Stiida -'kyprost, Stfida - ving
pruznost

Stfida - vlacnost

Varianta 4

Celkovy objem a tvar
bulek
100

95
90
85

Celkovy dojem Kurka - barva

Kdrka - tvrdost,

Chut
Y 7 kiehkost, kfupavost

Stida - kyprost,

priizriost Stfida - viné

Stfida - vlacnost

Varianta 2

Celkovy objem a tvar
bulek
100

95
90
85
0

Celkovy dojem

Chut

Stiida - kyprost,

pruinost
Stfida - vld¢nost
Varianta 5
Celkovy objem a tvar
bulek
100
Celkovy doj %
elko em
VY coj 30
85
0
Chut

Stfida - kyprost,
pruznost

Stfida - vlaénost

Varianta 3

Karka - barva Celkovy dojem

Karka - tvrdost,

krehkost, kfupavost Chut

Stfida - kyprost,

Stfida - vané .
pruznost

Varianta 6

Kirka - barva Celkovy dojem

Karka - tvrdost,

kiehkost, kiupavost Chut

Stfida - kyprost,
pruznost

Stiida - viiné

Celkovy objem a tvar
bulek
100

95
50
85
Sl

Karka - barva

Kdrka - tvrdost,
kiehkost, kfupavost

Stfida - viné

Stfida - vlacnost

Celkovy objem a tvar
bulek
100

95
90
85

Karka - barva

Kdrka - tvrdost,
kiehkost, kfupavost

Stfida - viné

Stfida - viacnost
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vew

Poznamka: cislo pod obrazkem je cislo varianty



Uplatneni Zitného sladu.
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Schéma pokusu

varianta

oo o A W DN

mouka hladka special

5009
450 ¢
450 g

450 g
450 g
450 g

zitny slad
X
50 g cely suchy
50 g namoceny
50 g povareny
50 g namoceny

50 g povareny

voda

300 ml
300 ml
270 ml

270 ml
252 ml
261 ml



Uplatneni Zitného sladu.

Vysledky pekarského pokusu

Cislo vzorku 1
Hmotnost mouky pri 14 % vlhkosti (g) 500
Vaznost mouky (ml) 300
Hmotnost tésta (g) 835,3
Vlastnosti tésta: lepivost 3
povrch 3
pruznost 3
Vytéznost tésta (%) 167,10
Hmotnost peciva (g) 708,4
Vytéznost peciva (g/100 g mouky) 1417
Ztrata pecenim (%) 15,2
Objem peciva (ml) 1910
Objemova vytéznost (ml/100 g mouky) 382
Pomeérové cislo v/d (pomér vysky peciva k 0.68

jeho priméru)

450

300
836,8

167,40
702,44

140,5

16,1
1790

358

0,52

450

270
846,40

169,3
717,26

143,5

15,3
1880

376

0,52

450

270
840,3

168,10
710,30

142,1

15,5
1760

352

0,55

450

252
830

166,00
707,88

141,6

14,7
1860

372

0,59

strana 30

450

261
824,7

164,9
707,71

1415

14,2
1680

336

0,53

Nejlépe byly senzorickymi hodnotiteli piijaty vzorky z varianty 5 a 6. Varianta 3 byla
hodnocena jako nasladla a u varianty 2 bylo sladové zrno po upeceni tvrde
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Vzhled vyrobkd




Uplatneni netradicnich surovin k fortifikaci pekarenskych vyrobkit — hroznova strana 32

mouka

» 1o, co drive potravinarske firmy pokladaly za odpad, dnes

stale Casteji chteji dale vyuzit

https//hroznovy olej - ,zdravé jedlo”, ktoré
vobec nie je zdravé | eOtazky.sk

-

4

y ??Ai"

Foto Stépanka Kadleckova



https://www.eotazky.sk/hroznovy-olej-zdrave-jedlo-ktore-vobec-nie-je-zdrave
https://brno.rozhlas.cz/stepanka-kadleckova-5004822

Uplatnéni netradicnich surovin k fortifikaci pekarenskych vyrobkit — hroznova strana 33
mouka

Resveratrol

Byl nalezen ve slupkach a jadérkach modré révy vinne (Vitis vinifera), mouka z jadérek (po
vylisovani oleje) obsahuje 4,5 az 7 mg resveratrolu na kg mouky v susiné.

» vyznamny antioxidant obsazeny v hroznovych jadrech

» latka je obsazZena v jadrech a slupkach modrych hroznu

» ma antioxidacni a antibakterialni u€inky a vykazuje Siroké pusobeni na
bunky, tkane, organy a cely organismus

» brani starnuti bunék a organismu a zpomaluje proces degenerace
mozku

https//Resveratrol: zkuSenosti, cena a (i nezadouci) ucinky httDS//HFOZJ’]OV\? olej Ize pouzit pri vareni i na plet. Jaké zdravotni vyhody
(erekceblog.cz) ukryva? | CeskoZdravé.cz (ceskozdrave.cz)



https://ceskozdrave.cz/hroznovy-olej-lze-pouzit-pri-vareni-i-na-plet-jake-zdravotni-vyhody-ukryva/
https://www.erekceblog.cz/resveratrol/
http://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va_vinn%C3%A1
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Uplatneni netradicnich surovin k fortifikaci pekarenskych vyrobkii — hroznova
mouka

Mouka se ziskava z pokrutin hroznovych jaderek

> Gastetné zbavenych oleje jsou jednim z nejbohatsich prirodnich
zdroju tzv. flavonoidu — vitamin P

» flavonoidy jsou znamé pro své antioxidaéni pusobeni,
(t. ochrany bunék proti zhoubnému pusobeni volnych
radikalu)

» schopnost regenerovat a zpevnovat cévy, snizovat mnozstvi

cholesterolu v krvi, velmi priznivé ovlivhovat srdecné-cevni
onemocneni
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mouka

Vilaknina u hroznové mouky

>

>

prispiva k urychleni stfevniho tranzitu (zdravotni tvrzeni 814 podle
uradu EFSA 828, 839, 3067, 4699).

aby bylo mozné tvrzeni pouzit, musi byt spotrebitel informovan, ze
uvadeného ucCinku se dosahne pri privodu nejméné 10 g viakniny
denné, coz je v pfipadé receptury susenek s pridavkem hroznové
mouky, vlakniny a HPMC, pfi konzumaci 100g, prokazatelné

Hroznovy olegj

je bohatym zdrojem antioxidantl, které Ize pouzit v
potravinarském pramyslu pro své blahodarné ucinky na
zdravi (BERRADRE et al.,, 2014). Ve stredovéku ho lide
vyuzivali jako léCivy prostredek.



Konzumace susenek
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SPOTREBA CHLEBA, PSENICNEHO A TRVANLIVEHO PECIVAV CR V LETECH 1950-2015
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Vysledky ztraty pecenim — pseniéné mouka
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Vliv receptury na ztratu pecenim

Vzorky
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® Hmotnost t&sta[g]  ® Hmotnost vyrobku [g]

Vzorek 1 (kontrola; psenicna mouka), 2 (3 % bambusové vidkniny); 3 (6 % bambusové
vidkniny), 4 (9 % bambusové vidkniny), 5 (3 % konopné viakniny), 6 (6 % konopné vidkniny), 7
(9 % konopneé viakniny), 8 (3 % mouky z hroznovych jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader),
10 (9 % mouky z hroznovych jader)



Vysledky :ztraty pe¢enim — $paldova mouka
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Vliv receptury na ztratu pecenim
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Hmotnost
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Vzorky
® Hmotnost tésta [g] ® Hmotnost po upeéeni [g]

Vzorek 11 (kontrola; Spaldova mouka), 12 (3 % bambusové vidkniny); 13 (6 % bambusové
vidkniny)14 (9 % bambusoveé vidkniny), 15 (3 % konopné viakniny), 16 (6 % konopné viakniny),
17 (9 % konopne viakniny), 18 (3 % mouky hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych
jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Graf prdmeéru s 95 % intervaly spolehlivosti
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Body

Vzorek 1 (kontrola; psenicnd mouka), 2 (3 % bambusové vidkniny); 3 (6 % bambusové viakniny), 4 (9 % bambusové
vidkniny), 5 (3 % konopné vidkniny), 6 (6 % konopné viakniny), 7 (9 % konopné viakniny), 8 (3 % mouky z hroznovych
jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader), 10 (9 % mouky z hroznovych jader)

Vzorek 11 (kontrola; spaldova mouka), 12 (3 % bambusové vidikniny); 13 (6 % bambusové vidkniny)14 (9 %
bambusové viakniny), 15 (3 % konopné vidikniny), 16 (6 % konopné vidkniny), 17 (9 % konopné vidkniny), 18 (3 % mouky
hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Vysledky spotrebitelské hodnoceni

Susenky s pSeni€nym zakladem
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T 3% 6 % 9% 3% 6 % 9% 3% 6 % 9%
bambusova | bambusova | bambusova | konopna | konopna | konopna | hroznova | hroznova | hroznova
Praiméma | 5 g 2 1,6 22 | 18 | 1,7 | 15 @) 16 (13
znamka
Susenky se spaldovym zakladem
3%
, 6% 9% 3% 6% 9 % 3% 6% 9%
Kontrolni | bambusov i i i i i i i i
5 bambusova | bambusova | konopna | konopna | konopna | hroznova | hroznova | hroznova
SEGE | 2,5 1,5 2,4 15 | 1,4 | 16 | 1,8 | 1,7 @
znamka




VysledKky hodnoceni pevnosti (TIRAtest)
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Graf priméra s 95 % intervaly spolehlivosti
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Vzorek 1 (kontrola; psenicnd mouka), 2 (3 % bambusové vidkniny); 3 (6 % bambusové viakniny), 4 (9 % bambusové
vidkniny), 5 (3 % konopné vidkniny), 6 (6 % konopné viakniny), 7 (9 % konopné viakniny), 8 (3 % mouky z hroznovych
jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader), 10 (9 % mouky z hroznovych jader)

Vzorek 11 (kontrola; spaldova mouka), 12 (3 % bambusové vidikniny); 13 (6 % bambusové vidkniny)14 (9 %
bambusové viakniny), 15 (3 % konopné vidikniny), 16 (6 % konopné vidkniny), 17 (9 % konopné vidkniny), 18 (3 % mouky
hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Vysledky spektrofotometrické hodnoceni
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Graf primérd s 95 % intervaly spolehlivosti
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Vzorek 1 (kontrola; psenicnd mouka), 2 (3 % bambusové vidkniny); 3 (6 % bambusové viakniny), 4 (9 % bambusové
vidkniny), 5 (3 % konopné vidkniny), 6 (6 % konopné viakniny), 7 (9 % konopné viakniny), 8 (3 % mouky z hroznovych
jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader), 10 (9 % mouky z hroznovych jader)

Vzorek 11 (kontrola; spaldova mouka), 12 (3 % bambusové vidikniny); 13 (6 % bambusové vidkniny)14 (9 %
bambusové viakniny), 15 (3 % konopné vidikniny), 16 (6 % konopné vidkniny), 17 (9 % konopné vidkniny), 18 (3 % mouky
hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Vzorek 1 (kontrola; psenicna mouka), 2 (3 % bambusové viakniny); 3 (6 % bambusové vidkniny), 4 (9 %
bambusové viakniny), 5 (3 % konopné vidkniny), 6 (6 % konopné vidkniny), 7 (9 % konopné vidkniny), 8 (3 %
mouky z hroznovych jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader), 10 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Vzorek 11 (kontrola; $paldova mouka), 12 (3 % bambusové viakniny); 13 (6 % bambusové viakniny)14 (9 %

bambusové viékniny), 15 (3 % konopné viakniny), 16 (6 % konopné viadkniny), 17 (9 % konopné vidkniny), 18 (3 %
mouky hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)




VysledKky nutriéni hodnoty susenek (na 100 g)
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Nasycené
Mnozstvi vlakniny Energeticka Tuky v . | Sacharidy | Cukry | Bilkoviny | . Vldknina
Vzorek o mastné sual [g]
[%] hodnota [kl/kcal] | [g] ) [g] [g] [g] [g]
kyseliny [g]
1 |0% kontrolni ( 1980/473 20,91 12,65 63,63 21,62 8,85/<0,01 \ 1,76/
\/
2 |3 % bambusova 1904/455 20,23 12,28 60,32| 20,88 8,38(<0,01 3,31
3 |6 % bambusova 20,21 12,27 59,27| 20,85 8,22(<0,01 4,99
4 |9 % bambusova 20,18 12,24 5803| 20,89 8.03|<0,01 1; 6,531
5 |3 % konopn4 1962/468 20,92 12,67 62,03| 21,46 8,91[<0,01 2,75
6 |6% konopna 1957/467 20,97 12,59 60,83| 21,46 9,04|<0,01 3,87
7 |9 % konopna 1952/466 21,21 12,69 59,68| 21,45 9,16 |<0,01 4,77
8 |3%hroznovajadra |1978/472 20,96 12,67 63,06 21,79 8,87|<0,01 2,47
9 |6%hroznovajadra |1975/472 21,01 12,69 62,49| 21,96 8,89(<0,01 3,04
10 |9% hroznova jadra  |1973/472 21,07 12,71 61,91| 21,14 8,91(<0,01 3,61




Vysledky nutriéni hodnoty susenek (na 100 g)
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Nasycené
Mnozstvi vlakniny Energeticka Tuky g . | Sacharidy | Cukry | Bilkoviny | . Vlaknina
Vzorek mastné Sul [g]
[%] hodnota [ki/kcal] | [g] . [g] [g] [g] [g]
kyseliny [g]
11 |0 % kontrolni 1929/ 4@ 20,61 12,44 56,04| 21,36 104]<001 { 5,18
S —
12 |3 % bambusova 1915/457 20,54 12,42 54,88| 21,29 10,15 |<0,01 6,75
13 |6 % bambusova 1903/454 20,5 12,42 53,82| 21,25 9,91|<0,01 8,36
/7 \
14 |9 % bambusovs 1892/452 20,47 12,41 52,75 21,21 9,67|<0,01 (9,87)
N—
15 |3 % konopné 1925/458 20,7 12,45 55,07| 21,38 10,56 |<0,01 7,17
16 |6 % konopna 1923/458 20,83 12,48 54,19| 21,37 10,64|<0,01 7,48
17 |9 % konopna 1922/457 20,96 12,51 53,3 21,35 11,24|<0,01 8,29
18 |3 % hroznovajadra |1927/459 20,67 12,48 55,67| 21,54 10,38 |<0,01 6,15
19 |6 % hroznova jadra | 1925/459 20,71 12,47 55,3| 21,69 10,33|<0,01 6,71
20 |9%hroznovajadra |1923/459 20,75 12,49 54,93| 21,85 10,3|<0,01 6,96
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Dekuji za pozornost




