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Vplyv inaktivovanej ovsenej miiky na kvalitu lepku, cesta a suSienok

L. DODOK—E. MOROVA—M. GALLOVA-ADASZOVA

Sdhrn. Laboratérnymi i prevadzkovymi pokusmi bola jednoznacne potvrdend mozZnost pouZit ovsenu
inaktivovani milku na vyrobu suSienok, predbezne skimanym 15 % pridavkom tejto miky v zmesi
s pSeni¢nou mikou pecivarenskou slabou a predpokladanymi moznostami i jeho zvySenia.
Zavedenie tychto surovin do vyroby prispeje k obohateniu nutricnej hodnoty vyrobkov, zlepsi sa ich
konzistencia a skladovatelnost.

Inaktivovana ovsena miika nachddza pouzitie i v priemysle trvanlivého peciva,
preto sme sa zaoberali jej praktickym vyuZitim pri vyrobe niektorych druhov
suSienok. Praca nadvizuje na nase prispevky, uverejnené v predchadzajicich ¢islach
tohto Casopisu.

Vysledky a diskusia

Po uskuto¢neni pokusov so skladovanim inaktivovanej ovsenej miky, vymletej
z ovsenych vlociek, sme sa venovali sledovaniu jej vplyvu na pridavok k pSenicnej
muke pecivarenskej slabej, ktord sa pouziva pri vyrobe susienok. Vychadzali sme zo
zmesi tychto mik, pricom sme nahradili 15 % pSeni¢nej miky ovsenou. Vysledky
laboratérnych analytickych rozborov kvality lepku a cesta uvadzame v tabufkach
1—3. Vsetky zdkladné rozbory sme robili podla prislusnych CSN, JAM a firemnej
literatdry [1]. PouZitim inaktivovanej ovsenej miky v zmesi s pSeni¢nou pokieslo
mnozstvo mokrého lepku a iba malo sa zmenili jeho vlastnosti.

Sledovanim vlastnosti zmesi pSeni¢nej miky s ovsenou inaktivovanou mikou sa
pri farinografickom rozbore potvrdili predchadzajice zistenia, Ze zmes tychto mik
velmi vyrazne zvysila vdznost (€o sa potvrdilo i pri prevadzkovych pokusoch, ked
sme museli pridavat neobvykly pridavok vody k danej zmesi). Pri pouZiti ovsenych
vlo¢iek nedochadzalo k takému vyraznému pohiteniu vody a zmenam konzistencie.
Zmeny konzistencie st evidentné i z dalsich hodn6t, ako TI a Biechyho testu, pri
ktorych sa tieto hodnoty zvysili.
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Tabulka 1. Rozbor lepku

Vlastnosti

PSeni¢na muka
pecivarenska slaba

Zmes pSeni¢nej muky
pecivarenskej slabejs 15 %
ovsenej muky inaktivovanej

Lepok mokry:
Hmotnost [% vs.]
Taznost [cm]

Cislo taznosti
Pruznost

Cislo pruznosti
Napuéiavanie [cm?]

Lepok suchy:
Hmotnost [% vs.]

32.8
stredne tazny (12)
3
pruzny
2
20.5

11.2

30.5
stredne tazny (10)
3
pruzny
2
18.5

10.4

Tabulka 2. Vyhodnotenie farinogramov

Hodnotenie

Pseni¢na muka
pecivarenska slaba

Zmes pseni¢nej muky
pecivarenskej slabej s 15 %
ovsenej muky inaktivovanej

Vlhkost [%] 10.9 11,2
Viazbovost [%] na 15 % vlhkost 44.5 50.3
DDT [min] 1.5 2,0
Stabilita [min] 4.5 4.0
TI[BJ] 0 20
Biechyho test [BJ] 75 90
Valorimetricka hodnota 62 61
DDT - cas vyvinu cesta, TI — toleran¢ny index, BJ — Brabenderove jednotky.
Tabulka 3. Vyhodnotenie viskogramov
Vyska AM Teplota v maxime
Vzorka [AJ] [oC]

PSeni¢na mika pecivarenska slaba 375 93
Zmes pSeni¢nej miiky pecivarenskej slabej

s 15 % ovsenej inaktivovanej miky 310 93

Pri viskografickych meraniach sme pouzivali 60 g navazky.
AJ - amylografické jednotky, AM — amylografické maximum.

Pri viskografickom sledovani vidiet pokles AM zmesi mik oproti pSeni¢nej mike,
tak ako sa to vyskytuje pri amylolyticky aktivnych mikach. V naSom pripade mozZno
viak tento jav pripisat niektorym zmendm v chemickom zloZeni po tepelnej iprave
ovsenej miky, napr. zvySenim jej obsahu maltdzy, Ciastocnej destrukcii bielkovin

i Skrobu.

Po laboratérnych skiSkach ndhradou pSeni¢nej miky v zmesi ovsenou sme
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Tabulka 4. Rozbor suienok MARINA

, MARINA MARINA
Hodnotenie bez pridavku s pridavkom

Susina [%] 95.6 96.2
Popol [% v s.] 0,47 0.61
N¢[% vs.] 1.25 1.36
Bielkoviny [% v s.] 7,80 8.52
Etericky extrakt [% v s.] 17.7 18.1
Redukujace ldtky [% v s.] 1.8 1.7
Redukujice latky poinv. 22.0 253
Mineralne latky [mg v s.]:

Na 35.27 52.38

K 109.41 123.30

Fe 1.23 1.73

Ca 20.38 31.06

Mg 33,07 38.67

pristupili k prevddzkovym pokusom vyroby vypichovanych susienok, pri ktorych
boli vicSie predpoklady dosiahnut priaznivé vysledky, ¢o sa aj pokusmi potvrdilo.
Hodnotenie vypecenych susienok MARINA uvidzame v tabulke 4. Z vysledkov je
zrejmé, Ze sa pridavkom ovsenej miky zvySuje nutri¢na hodnota vyrobku zvySenim
obsahu bielkovin, minerédinych latok, najmé vapnika, draslika, hor¢ika a Zeleza.

Pri senzorickom hodnoteni sme zistili, Ze vyrobky boli podstatne krehkejsie.
Dalsou vyhodou pouzitia tejto miky je dihsia skladovatelnost vyrobkov, o je vSak
obsahom dalSieho samostatného odborného prispevku v tomto Easopise.
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BinsiHHe MHAKTHBHPOBAaHHOH OBCAHOM MYKH
Ha Ka9eCTBO KIeHKOBHHDI, TECTA ¥ NeYeHbs

Pe3womMme

ITyremM naGopaTOPHBIX M NMPOM3BOACTBEHHBIX ONBITOB ObLIa OFHO3HAYHO MOKAa3aHA BO3MOXHOCTH
HCIONb30BaTh HHAKTHBHPOBAHHYIO OBCAHYIO MyKY /ISl IPOM3BOJICTBA NEYEHbS, IPEABAPUTEIHHO 06aB-
KOM MCCIelyeMbIX 15-TH NPOLIEHTOB 3TOM MYKH B CMECH C MIIEHMYHOR xseGonexapHo# cnaboi Mykoi,
TIPH NMPEJNOT0XEHHH BO3MOXHOCTH €€ YBEITUYCHUS.

BHenpenne 3TOro Chipbs B MPOM3BOACTBO OyfeT crnoco6CTBOBAaTH OGOTAILEHHIO MATATENLHOCTH
M3ENMH, yIyYIIeHHIO HX KOHCUCTEHIMH U XPaHEHHs.
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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 Mé6rova, Ing. Margita Gallova-Adédszova, Chemickotech-
nologicka fakulta SVST, Janska 1, 812 37 Bratislava.
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