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ABSTRACT

This work is focused on application of by-products from apple processing (JV) into foodstuffs intended for special groups of people, such as suffering
from phenylketonuria and celiac disease. JV were applied into knackebrots in the amount of 4 and 5 % in two sets of products and control samples were
prepared as well. The protein content by Kjehdal method and sensory quality evaluation of products were performed. Selected JV additions (4-5 %) to
products for phenylketonurics slightly increased the protein content of these products (up to 6.6 %), and on the other side ]V additions slightly reduced
the protein content in gluten-free products (9 %), which can be evaluated positively, since the gluten-free diet of celiacs often lacks proteins, but other
valuable substances as well. From the sensory point of view by enriching knackebrots with JV, we obtained new taste of the products, which makes it
possible to increase the variety of the product range for the given patients. At both sets of products, by the addition of apple pomace the sweet taste
increased, so 5 % addition of ]V is sufficient from the sensory and nutrition point of view.
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Prvy set vyrobkov (3) bol urCeny pre pacientov s fenylketonuriou, zalozeny na nizkobielkovinovej mucnej zmesi:

MATERIAL A METODIKA

deproteinovany psenicny Skrob,

zahust'ovadlo, vlaknina, cukor, dextroza, emulgator. Druhy set vyrobkov (3) tvorili kndckebroty urcené pre pacientov s celiakiou (bezgluténove), v
ktorych sa pouzila kukuricha muka, slnecnicové semena, sezam a lanoveé semena. Produkty sa vyhodnotili na obsah bielkovin (Kjehdal) a sucasne

senzoricky.

Obr. 1 Knackebroty pre fenylketonurikov

1. kontrola 4 % pridavok JV 5 % pridavok JV

Obr. 2 Bezgluténoveé knackebroty

1. kontrola 4 % pridavok JV 5 % pridavok JV

Obr. 3 Obsah bielkovin v modelovych knackebrotoch (%)
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*1. Knackebroty pre fenylketonurikov- kontrolnd vzorka, 2. Knackebroty pre
fenylketonurikov 4 % 1V, 3. Knackebroty pre fenylketonurikov 5 % JV, 4. Knackebroty
bezlepkové-kontrolna vzorka, 5. Knackebroty bezlepkové 4% JV, 6. Knackebroty
bezlepkové 5% IV

VYSLEDKY A DISKUSIA

Jablcné wvylisky su bohaté na ziviny, ako suU sacharidy, fenolové zluceniny,
vlaknina a mineralne latky. Preto je mozné ich aplikovat’ priamo alebo po
minimalnom spracovani ako funkcné prisady do roznych druhov potravinarskych
vyrobkov, ako chlieb Ci sladké pekarenské vyrobky.

Senzoricka analyza vyvinutych produktov
Obohatenim knackebrotov o JV sme ziskali nové chute vyrobkov, ¢im je mozné
zvysit’ pestrost’ ich sortimentu. Z trojice vzoriek urcenych pre fenylketonurikov
ziskala jednoznacCne najvyssi priemerny pocet bodov za celkovy vzhl'ad vzorka
knackebrotov so 4 % pridavkom 1V (4 body z max. 5). Vyrobky urcené pre
celiatikov mali velmi podobné bodové ohodnotenie od 4,1 (vz. 5,6) do 4,4
(kontrola), teda nepatrne lepSie bola ohodnotena kontrolna vzorka knackebrotu
bez pridavku V.
NajlepSie hodnotena struktira a povrch vyrobkov boli vo vzorke knackebrotu
pre fenylketonurikov s 5 % pridavkom a naopak knackebrot pre celiatikov bol
najlepsie hodnoteny bez pridavku jablcnych vyliskov.
Vzorka knackebrotu pre fenylketonurikov s 4 % pridavkom JV ziskala najvyssi
priemerny pocet bodov v ramci parametra krehkost' a lamavost a zo setu
vzoriek pre celiatikov bola najlepSie opat’ hodnotena kontrolna vzorka bez
pridavku V.
V ramci vone bol najlepsie vyhodnoteny vyrobok pre fenylketonurikov s 5 %
pridavkom JV a zo vzoriek pre celiatikov ziskal najlepSie hodnotenie vone
kontrolny knackebrot bez pridavku JV.
V ramci hodnotenia chuti bola najlepsie hodnotena kontrolna vzorka pre
fenylketonurikov (4 b.) a nasledovala vzorka s 5 % JV (3,6 b). Podobne aj v
sete vzoriek pre celiatikov bola v tomto parametri najlepsie hodnotena vzorka
bez pridavku vyliskov (3,6 b) a nasledovala vzorka s 5 % JV (3,4 b).

Obsah bielkovin vo vyvinutych produktoch

Obsah bielkovin v knackebrotoch urcenych pre fenylketonurikov v kontrolnej
vzorke bol 4,7 %. S pridanim JV do vyrobkov sa obsah bielkovin mierne zvysil
nasledovne: so 4 % pridavkom JV bol zisteny obsah bielkovin 6 % a v
knackebrotoch s 5 % pridavkom JV bol obsah bielkovin 6,6 %. Obsah bielkovin
sa s pridanim JV do knackebrotov pre fenylketonurikov mierne zvysil, ked'ze v
suchych JV bol zisteny vyssi obsah bielkovin (6,7 %) ako v kontrolnych
vzorkach knackebrotov zlozenych len z nizkobielkovinovej mucnej zmesi.

V bezlepkovych knackebrotoch urcenych pre celiatikov v kontrolnej vzorke bol
zisteny obsah bielkovin 9,6 % a s pridanim JV sa obsah bielkovin vo vyrobkoch
nepatrne klesol nasledovne: so 4 % pridavkom JV bol zisteny priemerny obsah
bielkovin 9,3 % a v knackebrotoch s 5 % pridavkom JV bol zisteny obsah
bielkovin 9 %.

ZAVER

Jabléné vylisky, ktoré vznikaju ako vedlajéi produkt pri spracovani jablk su likvidované zvy&ajne ako odpad, napriek tomu, e obsahuji mnoZstvo
prospesnych latok, na zaklade Coho ich pouzitie v potravinarstve ma velky potencial nie len z ekologického a ekonomickeho hl'adiska, ale aj z hl'adiska
zdravia konzumentov. Jablcné vylisky ako vedlajsi vyrobny produkt zo spracovania jablk sme otestovali do knackebrotov urCenych pre pacientov s
celiakiou, ked'ze su prirodzene bezlepkové a pacientov fenylketonuriou, kedze sme predpokladali nizsi obsah bielkovin. Obohatenim knackebrotov o 1V
sme ziskali nové chute vyrobkov, ¢im je mozné zvysit' pestrost’ sortimentu vyrobkov. Pri oboch setoch produktov sa s pridavkom jablcnych vyliskov
zvysovala sladka chut’ taktiez aj chut’ po JV a zaverom mozeme konstatovat, ze 5 % pridavok JV je postacujuci zo senzorického tak aj nutricného
hl'adiska a lepsie bol senzoricky vyhodnoteny vo vyrobkoch urcenych pre fenylketonurikov.
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