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Utjecaj dodatka jaja na reoloska svojstva, mikrostrukturu i potrebnu energiju

mehanickog valjanja tijesta za tjesteninu

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Tiestenina je medu naj¢esc¢e konzumiranim namirnicama, a uobicajeno se
proizvodi od krupice durum psenice. Prvi korak pri proizvodnji tjestenine je mijeSenje tijesta, pri ¢emu je
ono izlozeno razlicitim stupnjevima deformacije. Te su deformacije povezane s recloskim svojstvima
tijesta za tjesteninu, uvjetovane sastavom tijesta.

Eksperimentalni pristup. U ovom su istraZzivanju pripremljene tri vrste modelnog ftijesta za
tjesteninu, i to s vodom, cijelim jajima ili Zumanjcima. Linearna i nelinearna reoloska svojstva dobivenih
tijesta ispitana su metodom oscilacijskog smicanja velike amplitude (LAOS) i odredivanjem ekstenzijske
deformacije. Energija potrebna za valjanje tijesta ovisila je o reoloskim svojstvima ispitanih uzoraka.

Rezultati i zakljucci. Rezultati pokazuju da je energija potrebna za valjanje snazno povezana s
tockom presjeka deformacije tijesta, oscilacijskim viskoelastiénim modulima, podatnosti odnosno
elasti¢nim povratom tijesta i ekstenzijskim koeficijentom. Dodatkom cijelog jajeta i Zumanijka povecala
se krutost modelnog tijesta (Youngov modul: osnovno tijesto 6,32 kPa; s cijelim jajetom 28,48 kPa i sa
Zumanjkom 117,05 kPa). Rad utroden tijekom valjanja povecavao se s dodatkom jaja (osnovno tijesto:
15,19 J; s cijelim jajetom: 27,14 J i sa zumanjkom: 33,02 J). Nakon valjanja tijesta, tjestenina je izrezana i
skuhana, te je analizirana njezina mikrostruktura. U¢inak dodatka jaja na mikrostrukturu ocitovao se u
gladoj povrsini tjestenine prekrivene lipidnim slojem, te izrazenijem umrezavanju proteina.

Novina i znanstveni doprinos. Ovo istrazivanje pruza sveobuhvatnu reolosku karakterizaciju
modelnog tijesta za tjesteninu formuliranog s cijelim jajetom ili Zumanjkom, provodenjem linearnih,
nelinearnih i ekstenzijskih testova. Odredivanjem reoloskih svojstava u odnosu na mehanicku energiju
potrebnu za valjanje uveden je novi pristup za kvantitativno predvidanje ponasanja tjestenine tijekom
prerade na osnovi mehanickih svojstava tijesta. Rezultati pokazuju da Zumanjak bitno povecava krutost
tijesta i mijenja njegovu mikrostrukturu, $to pridonosi boljem razumijevanju odnosa izmedu sastojaka

tijesta i njihovih funkcionalnih svojstava pri formulaciji tjestenine.
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