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Vplyv inaktivovanei ovsenei m'fiky na kvalitu lepku, cesta a su5ienok

L. DODOK_E. MOROVA-M. GALLOVA-ADASZOVA

Srihrn. Laborat6mymi i previ4dzkovfmi pokusmi bola jednoznaine potvrden6 moZnost pouiit ovsenri
inaktivovanri mriku na r4frobu suiienok, predbeZne skrimanfm 15 % pridavkom tejto mriky v zmesi

s p5eniEnou mrikou pedivdrenskou slabou a predpokladanfmi moZnosfami i jeho zv'.iienia.
Zavedenie tfchto surovin do v'.froby prispeje k obohateniu nutriinej hodnoty v'.frobkov, zlep5i sa ich

konzistencia a skladovatelnost.

Inaktivovan6 ovsen6 mrika nach6dza pouiitie i v priemysle trvanliv6ho peiiva,
preto sme sa zaoberali jej praktickfm qruiitim pri qfrobe niektorjch druhov
suiienok. Prfca nadvdzuje na naie prispevky, uverejnen6 v predchri&ajricich dislach

tohto dasopisu.

Vfsledky a diskusia

Po uskutodneni pokusov so skladovanim inaktivovanej ovsenej mriky, vymletej
z ovsenfch vloiiek, sme sa venovali sledovaniu jej vplyvu na pridavok k pSenidnej

mfke peiivrirenskej slabej, ktor6 sa pouiiva pri v'.irobe su5ienok. Vych6dzali sme zo

zmesi tlichto mrik, pridom sme nahradili 15 % pienidnej mriky ovsenou. Vfsledky
laborat6rnych analytic\ich rozborov kvality lepku a cesta uv6dzame v tabulkrlch
1-3. V5etky zdkladnl, rozbory sme robili podfa prisluinfch eSN, JAM a firemnej
literatfry [1]. PouZitim inaktivovanej ovsenej mriky v zmesi s p6enidnou pokleslo
mnoZstvo mokr6ho lepku a iba m6lo sa zmenili jeho vlastnosti.

Sledovanim vlastnosti zmesi plenidnej mriky s ovsenou inaktivovanou mfkou sa

pri farinografickom rozbore potvrdili predch6dzajfce zistenia, Le zmes tfchto mrik
velmi vfraane zvf5ila vdznosf (io sa potwdilo i pri prev6dzkov'.ich pokusoch, ked
sme museli prid6vat neobvyklf pridavok vody k danej zmesi). Pri pouZiti ovsenfch
vloi-iek nedochddzalo k tak6mu v'.irazn6mu pohlteniu vody a zmen6m konzistencie.
Zmeny konzistencie sri evidentn6 i z dal5ich hodn6t, ako TI a Biechyho testu, pri
ktor'.ich sa tieto hodnoty z\"i5ili.

45



Tabulka l. Rozbor lepku

Vlastnosti
Pienidnd mfka

pedivdrenskd slabd

Zmes pSeni6nej mfky
peiivdrenskej slabej s l5 %
ovsenej mrlky inaktivovanej

Lepok mokrli:
Hmotnosf [% v s.]

faZnost Icm]
Cislo tainosti
PruZnost

tislo pruinosti
Napui,iavanie [cm3]

Lepok suchj:
Hmotnost [% v s.]

32.8
stredne tain! ( l2)

3

pruiny
)

20.5

tt.2

30.5
stredne iaZnl' ( l0)

3

pruinf
)

I8.5

I0.4

Tabulk a 2. Vyhodnotenie farinogramov

Hodnotenie
PSenidnd mrika

pediviirensk6 slabd

Zmes p5enidnej mriky
pedivdrenskej slabej s l5 %
ovsenej mriky inaktivovanej

Vlhkost [%]
Viizbovost [%] na 15 % vlhkost
DDT [min]
Stabilita Imin]
rr [BJ]
Biechyho test IBJ]
Valorimetrickd hodnota

10.9

44.5

1.5

4.5

0

75

62

Lt.2
50.3

2.0
4.0

20

90
6l

DDT - das qivinu cesta, TI - tolerandn! index. BJ - Brabenderove jednotky.

TabuIk a 3. Vyhodnotenie viskogramov

Vzorka
Vf5ka AM

IAJ]
Teplota v maxime

rcl
Pieni6nd mf ka pediviirensk6 slabii
Zmes pieniEnej mfky pedivdrenskej slabej

s l5 7o ovsenej inaktivovanej mriky

375

310

93

93

Pri viskografickych meraniach sme pouiivali 60 g navriiky.
AJ - amylografick6 jednotky, AM - amylografick6 maximum.

Pri viskografickom sledovani vidief pokles AM zmesi mrik oproti pienidnej mfke,
tak ako sa to vyskytuje pri amylolyticky aktivnych mrikach. V na5om pripade moino
v5ak tento jav pripisat niektor'.im zmendm v chemickom zloLenipo tepelnej riprave
ovsenej mriky, napr. zvi5enim jej obsahu malt6zy, Eiasto€nej de5trukcii bielkovin
i Skrobu.

Po laborat6rnych skf5kach n6hradou p5eni6nej mriky v zmesi ovsenou sme
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3i -s:Ianej mfky
:::s\.r slabej s l-5 9/o

::;Ai lnakti\,Ovanej

Tabulka 4. Rozbor suiienok MARINA

Hodnotenie
IUARiNA

bez pridavku
MARINA

s pridavkom

Suiina [%]
Popol [% v s.]

N1 [% v s.]

Bielkoviny [% v s.]

Eterickli extrakt [% v s.]

Redukujrice ldtky [% v s.l

Redukujfce ldtky po inv.
Minerdlne ldtky [mg v s.]:

Na

K
Fe

Ca

Mg

95.6
0.47
t.25
7.80

t7.7
1.8

22.0

35.27
109.41

1 ):,

20.38
33.07

96.2
0.61

1.36

8.52
18.1

t.7
)\1

52.38
123.30

1.73

3 1.06

38.67
: -errinej mfky
:-:(:r slabej s l5 70
'::..:\\ rnaktivovanej

n peenidnej mfke,
m pripade mozno
o tepelnej riprave
Strukcii bielkovin

Esi ovsenou sme

pristripili k prev6dzkov'.im pokusom vliroby vypichovanich suiienok, pri ktorich
boli viid5ie predpoklady dosiahnut priazniv6 v'-isledky, do sa aj pokusmi potvrdilo.
Hodnotenie vypedenfch suSienok MARINA uvddzame v tabulke 4. Z qisledkov je
zrejme, Ze sa pridavkom ovsenej mriky zvyluje nutridnd hodnota r"-frobku zv,.i5enim
obsahu bielkovin, miner6lnych l6tok, najmd v6pnika, draslika, horEfta aLeleza.

Pri senzorickom hodnoteni sme zistili, i.e r".irobky boli podstatne krehkej5ie.
DaKou qihodou pouZitia tejto mfky je dlhiia skladovatelnosf qirobkov, do je v5ak
obsahom dal5ieho samostatn6ho odborn6ho prispevku v tomto dasopise.
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B.nnxnne rrnaxrHBf,por"""ol oBcrnofr Myru
Ha xaqecrBo xJlefrxoBllHbl, TecTa Il trerleHbt

. PegrcDre

flyreu ra6oparopHbD( I{ npo}r3BoAcrBeHHbDr onErroB 6r,ua ognosHaqHo AoKa3aHa Bo3MoxHocrb
I{cnoJI63oBarb I{HaKTrrBrrpoBitHHylo oBctHylo MyKy Anr nporcBoAcrBa neqeHbfl, [peABapr{TenbHo qo6aa-
xofi nccreqyeurx 15-rn npoqenroB erofi r"ryxu B cMecn c nurenrqnori xre6onexapnoi cla6ori ruyxorf,
npll npennonoxeHfiu Bo3MoxHocTr{ ee yBenHrreHnt.

Bxegpernre 3Toro cbrpbr B npor{3BoAcrBo 6yger cnoco6crsosan o6oraulenmo
nuelufi, ynfrrxeHnro Hx KoHcucreHrlnu rr xpaHeHfic.
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The influence of inactivated oat flour on gluten,
dough and crackers quality

Summary

The laboratory and practical experiments confirmed unambiguously the possibility of utilizing the
inactivated oat flour in the production of crackers, investigated preliminary with a 15 % addition of this
flavour in mixture with baking weak wheat flour. A possible increase of this amount is expected.

The introduction of these raw materials into production will enrich the nutritive value of products,
improve their consistency and storage life time.

Ing. Ladislav Dodok, CSc., Ing. Eva M6rov6, Ing. Margita Gallov6-Addszov6, Chemickotech-
nologickri takulta SVST, J6nska 1, 812 3? Bratislava.
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