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Abstrakt

Pekarské vyrobky jsou z diivodu vysoké Eetnosti konzumace
povazovany za jedny ze zékladnich zdrojl pfijmu soli (NaCl)
v lidské vyzivé. Zdravotné problematickou sloZkou soli je so-
dik ve formé sodného kationtu. V fadé studii byla prokazana
souvislost mezi vysokym pfijmem sodiku ve stravé a zvySenym
krevnim tlakem. Razantni snizeni recepturni davky soli s sebou
nese problémy s dopadem do senzorické jakosti peciva aido
technologie jeho vyroby. Snizovani obsahu soli bez jeji nahra-
dy je proto v dané oblasti pomérné nesnadny Ukol. V ramci
provoznich pokusu byla pro reformulaci zvolena chlebi¢kova
veka jako zastupce bézného peciva s jednoduchou recepturou
a s moznosti rychlé reakce/odezvy na zmény béhem zpraco-
vani a dopady do senzorické jakosti finalniho peciva souvi-
sejici se snizenim davky soli. Pfidavek pSeni¢ného kvasu do
receptury reformulované veky vedl ke snizeni intenzity slané
chuti prohloubenim chutovych vlastnosti peciva.

Uvod

V ramci feSeni dilCi aktivity projektu NAZV, QK1910100
(Vliv reformulace na trvanlivost a fyzikalné-chemické
vlastnosti potravinarskych vyrobku) jsme se vénovali
zhodnoceni vlivu vybrané reformulace na kvalitu pekar-
skych vyrobkd. Ve spolupraci s primyslovym partneren

a hodnoceni reformulovanych vyrobk( s ohledem na
jejich nutri¢ni slozeni, technologii vyroby, fyzikalné-
-chemické a senzorické vlastnosti vyrobk( véetné jejich
trvanlivosti.

Pfedkladany ¢lanek je zaméfen na moznosti snize-
ni obsahu soli v bézném pecivu. Uvedené vysledky
se tykaji konkrétniho vyvoje a analyz reformulované
chlebiCkové veky s pfidavkem pSeni¢ného kvasu a se
snizenym obsahem soli.

Moznosti shizeni obsahu soli v pekafskych
vyrobcich

Vyznam soli (NaCl, chloridu sodného) a jeji vliv na
senzorické viastnosti pekarskych vyrobku byl jiz uveden
v Clanku ,Reformulace potravin zaméfena na snizeni
obsahu soli v béZzném pecivu*“. Davka soli vedle slanosti
ovliviiuje i ,plnost* chuti vyrobku, nicméné ta nevyplyva
pouze z obsahu soli. Slanou chut vykazuji i jiné latky
nez chlorid sodny. Obvykle je tato chut ale doprova-
zena dal$imi, vétSinou nezadoucimi pfichutémi nebo
pachutémi (nahorkla, horka nebo kovova). Cisté slanou
chut vykazuje pouze chlorid sodny [1]. Je tieba uvest
Ze i kdyZ slanou chut vytvareji i
jejich pfitomnost v potravingé a
slanost. Pro dosazeni slane chu i musejl b o]

v potfebném st}m
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Snizovani obsahu soli v recepture vyrobku je omeze-
no jak pozadavky technologie, tak senzorickymi naroky
a také navyky konzumenta. Jednou z moznosti nahrady
soli (NaCl) v pecCivu, pfipadné omezeni jejiho negativ-
niho zdravotniho plsobeni, mize byt pfidavek chloridu
draselného (KCI). Uvedena nahrada je v pekarenské
praxi jiz delSi dobu Uspésné pouzivana. Na zakladé
fady pokusl a hodnoceni bylo zjisténo, Ze optimalni
mnozstvi KCI pro zajisténi odpovidajici senzorické
jakosti peciva je 20 % plvodniho obsahu NaCl [3, 4].
Nahrazeni ¢asti Na" iontd K" ionty mize mit vliv na
rovnovahu sodnych a draselnych iontl v organismu.
Duvodem je efekt draselnych iontd, které v téle slouzi
jako regulator krevniho tlaku, a jsou v tomto smyslu
protivahou k iontim sodnym. Zaroven se ukazuje,
ze vétSina dospelé populace vykazuje podpriameérny
denni pfijem drasliku a pfidavek KCI do tésta by tak
mohl zamezit jeho deficitu [5]. Problém je ale v tom,
Ze draselna sul vnasi do vyrobku nahotklou pachut.
Pfi nahradé soli za KCI se nezddouci zména chuti
projevila jiz pfi 25% nahrazeni. Moznym feSenim této
situace mlze byt vyuziti kombinace KCI a glutamatu
sodného k zamaskovani horké chuti [6]. Obdobny stav
jako s draselnymi ionty nastal pfi pouziti ndhrady soli ve
formé chloridu vapenatého (CaCl,). Pfidavek CaCl, sice
vykazoval neutralni senzoricky vliv na chut peciva, ale pfi
vy§S8im pfidavku negativné ovlivnil kvalitu tésta (snizeni
stability a snizeni pruznosti i taznosti pSeni¢ného tésta)
a texturu findlniho vyrobku (tvrda kdrka, svétlejsi barva
kirky a stfidy peciva) [7].

K zajisténi intenzivni slané chuti peliva bez zvyseni
koncentrace Na* Ize vyuZit speciélni pfipravky na bazi
NaCl v podobé mikrokrystalické soli. Pfipravky jsou ur-
¢ené nejen pro vyrobu pekarskych vyrobkl. Zakladem
pfipravku je jemné granulovana mofska sul, ktera se
misi s maltodextrinem a ur¢itym podilem vody. Vysledna
smeés je poté suSena specialnim patentovanym postu-
pem. Béhem suseni vznikaji duté krystalické mikrosféry,
které zajistuji pfipravku charakteristicky povrch a speci-
fickou mikrostrukturu. Diky vyznamné vétSimu mérnému
povrchu je u pfedkladaného pfipravku zajisténa rychlejsi
odezva chutovych poharku a Ize timto zpusobem docilit
stejné silné slané chuti pfi soucasné niz§im obsahu
chloridu sodného ve srovnani s bézné pouzivanou gra-
nulovanou soli.

VySe uvedené moznosti snizeni podilu soli v pecivu se
tykaji nahrady soli jinou slozkou. Dal&i moznosti je pfimé
snizeni obsahu soli bez nahrady. V tomto pfipadeé je tfeba
poditat se zvyklosti konzumenta na slanou a plnou chuf
peciva a nalézt takové varianty, které budou naplfiovat
ocekavany chutovy profil peciva. Jednou z moznosti je
vyuzit produkty fermentacnich procesu. Pouziti produktd
fermentacnich procesu (pSeni¢nych omladkd, rdznych
kvasl a fermentd) je v pekarenské technologii vSeobec-
né pfijimano jako velice ucinny prostfedek ke zlepSeni
kvality pekafskych vyrobku.

Pouzitim produkt(l fermentaénich procesl na kva-
litu vyrobku v souvislosti s ,naplnénim“ jeho chuti
dochazi k vneseni spektra fermentaci vytvorenych
senzoricky aktivnich tékavych i netékavych latek
ovliviiujicich vani a chut peciva a tim k zajisténi pl-
néjsi chuti pec€iva s niz§im narokem na slanost.

S ohledem na zvyraznéni chutového profilu pSeni¢né-
ho peciva mlze byt zafazeni kvasného stupné (pSenicny
omladek) méné efektivni'.

Pfi vyrobé chleba s niz&im podilem soli by bylo vhodné
zafadit zitny kvas (vyborny efekt kvasu na vlastnosti
tésta a upec¢eného chleba; navic pouZiti zitného kvasu
je v CR tradi¢ni). V pfipadé vyroby rGzného druhu pSe-
nicneho peciva by bylo podstatné efektivnéjsi vyuzit
pSeni¢ny kvas (v CR zatim netradi¢ni postup).

Kvas je suspenze mouky s vodou, ktera se fermentuje
spontanné nebo (u pSeni¢nych kvasu Castéji) s pomoci
kvasné startovaci kultury (starteru), jejiz hlavni slozkou
jsou bakterie mlé€ného kvaseni (BMK). Na trhu je Siroky
sortiment starter( rizného slozeni kmend BMK. Doba
fermentace pSeni¢ného kvasu byva zpravidla 12—24 h.
Senzoricky efekt pfidavku kvasu do tésta je vyznamny.
Kombinace kmenl BMK cilené ovliviiuji profily chutovych
i vonnych latek stejné jako intenzitu chuti a vané finalniho
pekafského vyrobku. ZlepSeni senzorickych vlastnosti
vyrobku s kvasem je dano pfitomnosti volnych amino-
kyselin, alkoholl, aldehydd, ketond, estert organickych
kyselin a nizkomolekularnich peptidl. Slozky mouky, jako
jsou sacharidy, aminokyseliny, aldehydy i lipidy a mastné
kyseliny, mohou slouzit jako prekurzory tvorby bohatého
profilu tekavych latek.

V pSeni¢nych pekafskych vyrobcich se kvas pouziva
pfedevsim ke zlepSeni chuti vyrobku. Pouziti pSeniCnych
kvasu vede vedle prohloubeni senzorickych vlastnosti
peciva, také ke zjemnéni struktury a zlep$eni textury
peciva (dokonalejsi hydratace hydrokoloid( spolu se
snizenym pH tésta), k uvolnéni a zpfistupnéni nékterych
nutri¢éné vyznamnych latek z komplexnich struktur (oCe-
kavané zvyseni biologické dostupnosti bioaktivnich la-
tek) a ke zvySeni mikrobiologické stability vyrobku (nizsi
pH; pfitomnost organickych kyselin — zejména kyselina
mlécnda vykazuje antifungalni vlastnosti) [8]. Pfidavek
kvasu zajistuje nepatrné kyselej$i a pInéjsi chut peciva
[9]. Silow et al. (2016) a Pflaum et al. (2013) [10, 11] ve
svych studiich uvadi, ze pfidavkem kvasu do peciva je
mozné snizit obsah soli, aniz by konzument zaznamenal
vyrazny rozdil v kvalité peciva.

Na Obr. 1 jsou znazornény slozky kvasu vzniklé innosti
bakterii mléEného kvaseni a kvasinek béhem fermentace
a vliv téchto produktd na kvalitu tésta a peciva [12, 13].

Technologické zkousky a jejich zhodnoceni

V prvni fazi feSeni jsme se zaméfili na moznost
snizeni obsahu soli ve vybraném pekarském vyrobku
typu bézného peciva. Cilem bylo snizit recepturni

" Pozn. Pseniény omladek je kvasny stupen, pripravuje se smichanim a proslehanim pseni¢né mouky, vody a drozdi. Doba fermentace
omladku byva 30—60 min s dominanci etanoloveého kvaseni a produkci kypriciho plynu CO,. Omladek sam o sobé sice nema bohaty senzo-
ricky profil, ale jeho zarazenim dochazi k vyraznému prohloubeni hydratace pouZité mouky a tim ke zlepSeni homogenity tésta a zlepseni
struktury a fyzikalnich viastnosti stfidy. Prispiva téz k lepsimu nakypreni test.



Obr. 1 Vliv kvasu na vilastnosti a kvalitu peciva
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pfidavek solina 1,2 % hm. (vztazeno na 100 g mouky),
to odpovida snizeni obsahu soli ve finalnim vyrobku
pod 1,0 % hm. (vztazeno na 100 g vyrobku), coz Ize
povazovat za vyznamnou redukci.

Kompenzace dopadl snizeni obsahu soli do senzo-
rickych vlastnosti — snizeni intenzity slané chuti — je
mozna nékolika zplsoby (jak je uvedeno vyse), my jsme
pro nasi praci zvolili kompenzaci snizeni intenzity slané
chuti prohloubenim (obohacenim) chufovych vlastnosti
pozadi. Tato metoda vychazi z poznani, ze ¢im chud-
§i — fadnéjsi — celkovy chutovy vjem, tim vice vynikne
pfipadné snizeni intenzity slané chuti a naopak. V praxi
se tak u nékterych typl potravin pro zvyraznéni chuti
pouziva napfiklad kofeni nebo pfidavek jinych chutové
vyznamnych slozek. V pfipadé peciva a chleba je moz-
né jit jinou cestou, a to vyuzitim hydrotermické Upravy
suroviny (zrna nebo mouky), nebo vyuzit produkty
fermentacnich procest. Pro kategorii bézného peciva
jsme zvolili druhou cestu.

Jako modelovy vyrobek pro reformulaci byla zvolena
chlebitkova veka, coz je typicky druh bézného peciva
s jednoduchou recepturou. Zakladnimi recepturnimi
slozkami veky jsou pSeni¢na mouka, voda, pSenicny
omladek, pekarské drozdi, tuk/olej, sll a cukr. Veku je
mozno vyrabét tfemi zpUsoby: (1) s pfimym vedenim
tésta (na zaraz) — nejcastéji pouzivany zpusob; (2)
s kvasnym stupném (na omladdek) — v soucasnosti
stale Castéji pouzivany zpusob; (3) s pouzitim kvasu —
prozatim minoritni zplsob vyroby. V pfipadé pfimého
vedeni tésta, ktery je nejjednodussi a Casové nejméné

naro¢ny (a proto nejcastéji pouzivany) zplsob, se jedna
o vyrobek s velmi nevyraznou chuti, u kterého se po-
tencialni snizeni obsahu soli projevi pomérné vyrazné.

Princip vyroby omladkové veky spociva v tom, Ze nej-
prve dojde k vytvoreni omladku, ktery zraje cca hodinu,
a pak se pfidava do tésta. Tim dochazi k prodlouzeni
fermentace tésta, ktera vede k vyznamnému zlepsSeni
textury vyrobku i k mirnému prohloubeni chuti v porov-
nani s vekou bez omladku.

P¥i technologickych zkouskach byla optimalizovana
receptura a ramcovy technologicky postup vyroby
chlebi¢kové veky s pfidavkem pSeni¢ného kvasu
a snizenym obsahem soli. Byly pfipraveny, analyzova-
ny a testovany rlizné pfidavky 3 typt dvou rozdilnych
variant pSeni¢nych kvasu do receptury reformulované
veky. Jako srovnavaci/kontrolni vyrobek byla zvolena
nereformulovana omladkovéa veka. Od pfidavku pse-
nicného kvasu (za soucasného snizeni recepturniho
obsahu soli a tim padem snizeni intenzity slané chuti
vyrobku) jsme ocekavali napinéni chutového profilu
reformulované veky, vliv kvasu na vlastnosti stfidy
(vlaEnost, pérovitost, drobivost stfidy; chut a vineg),
texturu veky (celkovy dojem, objem veky, barva kar-
ky) a jeji trvanlivost. Déle bylo provedeno stanoveni
vyzivové hodnoty reformulované a nereformulované
(kontrolni) veky.

Rizena automatizovana vyroba pseniénych kvasl
probihala ve fermentorech (provozni i laboratorni
fermentor) za nastavenych/optimalizovanych proces-
nich podminek pfipravy kvasu (teplota, pH, titracni
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Obr. 2 Provozni dokumentace pfipravy pseniéného kvasu, vyroby a hodnoceni reformulované chlebi¢kové

veky s pridavkem kvasu a se shizenym obsahem soli

Reformulovana veka

kyselost, pfidavek vody, vytéznost kvasu), vlastniho
procesu fermentace a skladovani podle technologic-
kého postupu vyroby pSeni¢ného kvasu standardné
vyvadéného v pekarné (viz Obr. 2). PSeni¢né kvasy
byly vyvadény jednostupriové ze tfi rGznych komerc-
nich pSeni¢nych starterd (kvasnych startovacich
kultur) obsahujicich populace BMK. Kvasné kultury
byly ozna€eny terminy klasicky, ovocny a silny. Kvasy
a veky byly pfipraveny ze 2 druhl mouk: pSeni¢né
hladké svétlé mouky T530 a specialni jemné mleté
celozrnné pSenic¢né mouky.

Na zakladé vysledkl 14 technologickych zkou$ek
byla stanovena vytéznost pSeni¢ného kvasu, ktera se
pohybovala v rozmezi 220—240 %. Vytéznost kvasu je
jednou z vyznamnych technologickych a i ekonomickych
parametrd pfi vyrobé peciva. Déle byl zjistén optimalni
pfidavek pSeni¢ného kvasu (pfidavek 8,5 % hm. kvasu
na mouku, v porovnani s 20% pridavkem ps$eni¢ného
omladku pfi vyrobé nereformulovanych vek) do receptury
reformulované veky s minimalnim dopadem na kvalitu
vyrobku (vzhled, tvar, objem; vlastnosti stfidy; viiné
a chut; textura). Vyroba ps$eni¢nych kvasu, miseni tést
s kvasy a dalSi zpracovani tést reformulovanych vek
(zrani, déleni, tvarovani, dokynuti, sazeni a peceni)
bylo obdobné jako v pfipadé vyroby nereformulova-
nych vek. Viné a chut pfipraveného p$eni¢ného kvasu
se odvijela od pouzitého druhu kvasné startovaci kultury
(klasické, ovocna, silna), byly zaznamenany pouze mirné
odchylky v dobé kynuti tésta. Vysledna tésta a hotové
vyrobky byly srovnatelné s kvalitou nereformulovanych

vyrobkud. Konzistence tésta s pfidavkem kvasu byla
uspokojiva, tésto bylo mirné lepivé v porovnani s téstem
na vyrobu nereformulované/omladkové veky, avSak tech-
nologicky stale vyhovuijici a na bézné lince bez problému
zpracovatelné.

Obsah soli v recepture reformulovanych vek s pSenic-
nym kvasem byl 1,2 % hm. soli vztazeno na hmotnost
mouky. Bézna recepturni davka soli pfi vyrobé nereformu-
lované omladkové veky byva 1,5 % hm. soli vztazeno na
hmotnost mouky. Zamér snizit v pecivu recepturni davku
soli na 1,2 % na hmotnost mouky, coz odpovida snizeni ob-
sahu soli v hotovém vyrobku pod 1 % (pfi vytéznosti tésta
168 % a vypeku/ztraté pecenim kolem 15 %), byl ispésné
proveden. Uvedené snizeni Ize povazovat za vyznamnou
redukci soli ve vyrobku. Analytickym stanovenim byl v re-
formulované vece potvrzen nizSi obsah soli (obsah soli
0,88 g/100 g vyrobku) v porovnani s nereformulovanou
vekou (obsah soli 1,30 g/100 g vyrobku). Po senzorické
strance bylo snizeni obsahu soli v reformulovanych
vekach, a tim sniZeni intenzity slané chuti, hodnoceno
jako neznatelné nebo jako nevyznamné.

Vysledky analyz fyzikalnich a chemickych
parametrt vyrobenych vyrobku véetné testu
skladovatelnosti

Senzorické analyzy vek se Ucastnily 2 prosSkolené pa-
nely hodnotitel(. Struéné shrnuti vysledkul analyz je dale

Vv,

stfidu ze v§ech zkoumanych vzorku vek, ale stfida veky
s pSeni¢nym kvasem byla vla¢néjsi a nadychanéjsi,



zatimco stfida veky s celozrnnym p$eni¢énym kvasem
byla nepatrné tuzsi s mirnou nahofklou pachuti. S ohle-
dem na profil chuti a viini byla hodnocena jako chutové
nejpfijatelnéjsi veka s pSeniénym kvasem s pouzitim
ovocného starteru. U této veky byla také patrna mirné;si
intenzita slané chuti.

Vysledky hodnoceni vek z pokusnych Sarzi v provoz-
nich podminkéch jsou uvedeny v nasledujici tabulce
(Tab. 1), pficemz se jedna o aritmetické priméry bodu
zaznamenanych jednotlivymi hodnotiteli v ramci panel(.
Nejvyssi bodové hodnoceni bylo vyjadieno znamkou 5,
nejniz§i znamkou 1.

Objem, tvar a povrch hodnocenych reformulovanych
vek a nereformulované veky byl srovnatelny. Hodnoceni
probihalo u Cerstvych vek a u vek po 2 dnech skladovani
(laboratorni podminky, veky v plivodnim obalu).

Analyza kvasU spocivala v jejich senzorickém posou-
zeni (zejména chuf a viné), proméfeni pH (digitalnim
pH metrem), stanoveni titraCni kyselosti (TTA — Total
Titratable Acids; podle normy CSN 56 0116-10) a sta-
noveni obsahu kyseliny mlé¢né a kyseliny octové (po-
moci kapilarni izotachoforézy). Vysledky analyz kvasu
a kvasnych stupfid jsou uvedeny v Tab. 2. Nejvyssi
titrani kyselosti dosahoval pSeni¢ny kvas z celozrnné
mouky. Pomér kyseliny mlé¢né a octové v kvasech
pfipravenych z riznych mouk a s odliSnymi startovacimi
kulturami vykazoval hodnotu pfiblizné 3,6:1. V literature
[14] Sedivy a Albrecht (2014) se uvadi, ze pomér uve-
denych kyselin v optimalné vedenych kvasech by mél
byt idealné 3:1 az 4:1, coz analyzované kvasy spliuji.

Trvanlivost/tdrznost reformulovanych vek byla
ovéfovana na zakladé skladovacich pokusui za de-
finovanych podminek (laboratorni podminky, veky
v plvodnim obalu, teplota 25 °C). Byly provedeny
série skladovacich pokusu, kdy bylo v8ak zjisténo,
ze u reformulovanych vek se neprokazal stabiliza¢-
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ni ucinek pfidavku kvasu [12]. Reformulované veky
snadnéji podléhaly mikrobialni zkaze (narust plisni na
povrchu vek béhem doby skladovani po dobu 5 dn(/
trvanlivost vek byla 5 dnu). U nereformulované veky
byly na povrchu znatelné kolonie plisni po 7 dnech
skladovani. Bude jisté zajimavé prozkoumat pficiny
rychlejsi mikrobialni zkdzy vek s kvasem, a také jaky
vliv ma pouzita celozrnna mouka na rdst mikroorga-
nismu (zejména plisni).

Zaver

Snizovani obsahu soli v pekafskych vyrobcich je limi-
tovano jak technologickymi, tak senzorickymi pozadavky.
V ramci provoznich experimentl byla u bézného peciva
testovana moznost pfimého snizeni obsahu soli bez
nahrady a s vyuzitim produktd fermentacnich procesu.
Byla optimalizovana receptura a postup vyroby chle-
bickové veky se snizenym obsahem soli a s pfidavkem
pSenic¢ného kvasu. Obsah soli se v reformulované vece
pohyboval kolem 0,9 g/100 g vyrobku. Uvedené snizeni
obsahu soli se zachovanim pfijatelnych senzorickych
vlastnosti Ize povazovat za vyznamnou redukci v béz-
ném pecivu tohoto typu.

Z hlediska ¢asové narocnosti, narokd na strojné-tech-
nologické vybaveni a pfikon energie je vyroba vek podle
postupu bézné uzivaného v primyslové pekarné a podle
navrzeného experimentalniho postupu vyroby refor-
mulované chlebickové veky zcela srovnatelna. DalSim
pfinosem uvedené aktivity je moznost pfenositelnosti
vysledku i na dalsi typy bézného peciva (rohlik, razenka
apod.). Slana chut tohoto bézného peciva s kvasem bude
kompenzovana bohat$im chufovym pozadim kvasu.

Prace vznikla za podpory projektu NAZV, QK1910100,
Viiv reformulace na trvanlivost a fyzikalné-chemické
vlastnosti potravinarskych vyrobkd.

Tabulka 1 Vysledky senzorického hodnoceni ¢erstvych vek

Body - prumér

Hodnoceny parametr Nereformulovana veka Reformulovana Reformglované
veka s kvasem s celozrnnym kvasem

Mechanické vlastnosti stridy 4,8 4.3 8.5

Viné stidy 4,2 4,7 4,4

Chut stiidy 4.1 4,4 3,9

Vlacnost stfidy a pocitové vlastnosti 4,8 4,7 3,2

Celkovy dojem 4.6 4.6 3,8

Tabulka 2 Zhodnoceni zakladnich vlastnosti kvasti a kvasnych stupiu

I:vasyva o_rpla,dky kv. startovaci TTA pH Kyselina mlééna | Kyselina octova | Pomér obsahu
f“‘j’l‘:u'ﬁ‘;‘r'gggi)'“°“ ¥, startovac (mmol/kg) (% hm.) (% hm.) (% hm.)
T530, klasicky 108 Shs) 0,77 0,21 3,71
T530, ovocny 110 3,6 0,73 0,20 3,71
T530, silny 109 3,5 0,74 0,21 3,51
Celozrnna, silny 111 3,6 1,11 0,32 3,6:1
Celozrnna, ovocny 113 3,7 1,06 0,29 3,71
T530, drozdi (omladek) 42 5,5 0,05 0,01 5:1
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Abstract

Bakery products are considered one of the primary sources
of salt intake in the human diet due to their high frequency of
consumption. The health concern of salt is sodium in the form of
sodium cation. A number of studies have shown an association
between high dietary sodium intake and elevated blood pressure.
A drastic reduction in the recipe salt intake entails problems with
the impact on the sensory quality of the bakery products and also
on the technology. Reducing the salt content without replacing it
is therefore a relatively difficult task in baking technology. In the
context of the baking trials, bakery products were chosen for
reformulation as a common bakery product with a simple recipe
and the possibility of a quick reaction/response to changes during
processing and the impact on the sensory quality of the final ba-
ked product related to the reduction of the salt dose. The addition
of wheat sourdough to the reformulated bakery products recipe
led to a reduction in the intensity of the salty taste by deepening
the flavour characteristics of the product.



