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SUHRN

Cielom tohto vyskumu bolo vyvinut obohatené trvanlivé pecivo, v ktorom bola psenicha muka typu T-650
ciastocne nahradena homogenizovanym sladovym kvetom v podieloch 5 %, 10 % a 15 %. Analyza vysledkov
preukazala, ze pridanie sladoveho kvetu vyznamne (p < 0,05) zvysilo obsah popola (1,86 % - 2,39 %) a
hrubého proteinu (9,12 % - 10,06 %), cim sa vylepsila nutricna hodnota trvanliveho peciva. Senzoricke
hodnotenie ukazalo, ze nahradenie psenicnej muky sladovym kvetom v rozsahu 5 - 10 % pozitivne
ovplyvnilo senzoricke vlastnosti peciva, vratane vzhladu, aromy, chuti a celkovej prijatelnosti. Vysledky
tejto studie poukazuju na potencial vyuzitia sladovéeho kvetu ako vedlajsieho produktu v potravinarskom
priemysle pri vyrobe inovativnych vyrobkov s pridanou hodnotou.
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Zaver

Na zaklade vysledkov mozno konstatovat, ze pridavok sladoveho kvetu do trvanliveho peciva vyznamne
ovplyvnuje chemické a senzoricke vlastnosti vyrobkov. Senzorické hodnotenie ukazalo, ze pridavok 5-10 %
sladoveho kvetu pozitivne zlepsuje vzhlad, aromu, chut a celkovu prijatelnost, zatial co vyssie pridavky (15 %)
mozu negativne ovplyvnit chutove vlastnosti vyrobkov. Vysledky naznacuju, ze integracia vedlajsich produktov
zo sladovnictva do pekarskeho sektora predstavuje slubny pristup na zvysenie nutricnej hodnoty a senzorickej
kvality vyrobkov. Tento pristup zaroven podporuje environmentalnu udrzatelnost a efektivnejsie vyuzivanie
surovin, pricom otvara priestor pre d’alsi vyskum a inovacie v potravinarskom priemysle.
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