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Skiisenosti so skladovanim ovsenych suSienok

L. DODOK—E. MOROVA—E. SUROVA

Sdhrn. Trvanlivost suSienok a krekrov s pridavkom inaktivovanej ovsenej muky nielenze zodpoveda

pozadovanej lehote skladovatelnosti suSienok a krekrov bez pridavku tejto muky, ale ju aj predizuje.

Na ziklade sledovania oxidaénych zmien tukového podielu vo vyrobkoch v priebehu skladovania sa

ukazuje, Ze sa tu pravdepodobne prejavuji priaznivé fyzikalne a chemické cinky pridavku ovsenej
miuky, najma stabilizatné pdsobenie na tukovi zlozku.

Vzhladom na pomerne dlhé zaru¢né lehoty trvanlivého peciva (12—16 tyzdnov)
sme v suSienkach s pridavkom ovsenej inaktivovanej muky i v suSienkach bez tohto
pridavku, sledovali oxida¢né zmeny tukového podielu.

Vysledky a diskusia

V ramci sledovania oxidaénych zmien tukového podielu v suSienkach sme zistovali
hodnoty titraénej kyslosti, PC, TBC a obsah mastnych kyselin pocas ich skladovania
12—16 tyzdiov [1].

Vysledky sledovania zmien kyslosti, PC a TBC skladovanych suSienok zhfiia
tabulka 1.

Zo ziskanvch hodnét (tab. 1) vyplyva, Ze skladovanim uvedenych susienok doslo
k minimédlnym zmenam sledovanych hodné6t. Zaujimavé vsak je, Ze pri pridavku
ovsenej miky sa hodnoty PC a TBC pohybuji v niZich koncentraciach, ¢o by
poukazovalo na to, Ze sa bude predizovat stabilita vyrobkov pri ich skladovani.
K otazke stanovenia TBC dodavame, 7e pre susienky MARINA sme volili optimum
absorbancie pri vinovej dizke 443 nm. Ako vieme, opticka hustota destilaénych
produktov méa po reakcii s kyselinou 2-tiobarbiturovou analogické maxima pri
vinovych dizkach 452 a 532 nm. Prvému maximu zodpovedaji Zlto sfarbené
produkty kondenzacie kyseliny 2-tiobarbiturovej s monoaldehydmi, druhému maxi-
mu éerveno sfarbené zliceniny kyseliny 2-tiobarbiturovej s dialdehydmi. Destilacné
produkty uvedenych susienok si cibulovo sfarbené a absorpéné maximum je pri
A=443 nm.
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Tabulka 1. Zmeny kyslosti. PC a TBC pocas skladovania suienok

Doba skladovania MARINA MARINA
v tyzdnoch bez pridavku s pridavkom
Kyslost [mmol . kg™']

2 12.0 12,0
6 12,0 13.0
9 16.0 16,0
13 13.0 13,0
Peroxidoveé ¢islo [ug O2/1 g tuku]
2 49.15 9.57
6 . 16,65
9 13.95 :
11 26.38 17.42
13 15.27 16.08
Tiobarbiturové ¢islo [mg MA/g vz.]
10 0.443 0.296
12 0,421 0.166
14 1.096 0.345
16 0.304 0,412

PC — peroxidové ¢islo. TBC — tiobarbiturové &islo.

Tabulka 2. Obsah mastnych kyselin v susienkach MARINA (% z celkového mnozstva MK)

MARINA MARINA s pridavkom
MK
pred skladovanim| po skladovani |pred skladovanim| po skladovani

Cy. kaprylova 0.13 0.29 0.41 0,46
Co. kaprinova 0.11 0.20 0.18 0.25
C)> laurova 0.46 1.16 1.72 2,16
C,;.0 myristova 0.48 0.81 0,77 1.01
Cie.0 palmitova 9.94 11.31 9.10 8.29
C,7.0 heptadekanova + + . g
Cy.o Stearova 7.48 7.77 6.13 6.89
Cay.0 behenova 0.90 1.61 0,78 0.49
Nasytené MK 19.50 23.15 19.09 19,55
C 6.1 palmitolejova 0,62 0.72 0.21 0.28
Ciy.; olejova 34.60 33.74 34,92 34,81
Ciy.2 linolova 8.79 7.49 7:91 8,37
Cix.3 linolénova 1.52 1.59 0,71 1,02
Cy:y eikosenova 5,65 5.49 4,77 5,79
Cy,. erukova 29,32 27.82 32.39 30,18
Nenasytené MK 80,50 76,85 80.91 80,45
Esencialne MK 10.31 9.08 8.62 9.39
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Tabulka 3. Sledovanie titraénej kyslosti, PC. a TBC krekerov

; TRAMP kreker
Cas skladovania v tyzdnoch I

bez pridavku s pridavkom

Kyslost [mmol . kg™']

6 12,0 14,0
9 15.0 13.0
12 13.0 1840

Peroxidové ¢islo [ug O+/1 g tuku]

6 27.83 16.69
8 23.76 15,75
12 21.51 9.10

Tiobarbiturové ¢islo [ mg MA/1 g vz.

7 0.448 0,344
10 0,235 0,226
14 0.209 0,249

V sudienkach sme sledovali aj obsah MK po 12-tyzdiiovom skladovani v porovna-
ni s Cerstvo vypecenymi (tab. 2). Zaujimalo nas, ¢i dochadza k zmenam v priebehu
skladovania a v akej miere pripadné zmeny moze ovplyvnif priddvana ovsend mika.

Zo ziskanych hodnét vyplyva, Ze pri suSienkach bez pridavku ovsenej miky
v priebehu skladovania dochadza k zvySeniu obsahu nasytenych MK z 19,5 na
23,15 % a poklesu nenasytenych MK z 80,5 na 76,85 %. Pri pridavku ovsenej miky
do susienok MARINA si tieto rozdiely potladené. Pocas skladovania prakticky
nedochadza k zmenam MK v globéle (nasytené MK z 19,09 na 19,55 % a nenasyte-
né z 80,91 na 80,45 %).

Mozno konstatovat, Ze nedochadza k vyraznym zmendm v obsahu mastnych
kyselin pri skladovani suSienok pocas 12 tyzdnov, ale prekvapujice bolo zistenie
pomerne vysokého mnozZstva kyseliny erukovej (v prepo¢te MK na 100 g suSienok
s obsahom asi 17 % tuku asi 5 g). Do produktov sa dostala s repkovym olejom.
I napriek doteraz jasne nevyhranenym problémom jej Skodlivosti na Tudsky
organizmus nie je jej pritomnost v tychto vyrobkoch vitana.

Sucastou tychto pokusov s danou ovsenou mikou bola i vyroba slanych krekroyv
TRAMP v n. p. Pecivarne Sered podla bezZnej receptiry a s ndhradou 15 %
pSeni¢nej miky inaktivovanou ovsenou. Vysledky pokusov poukazali na vhodnost
tejto kombindcie (zlepsila sa konzistencia, chut i celkovy vzhlad vyrobkov).

Sledovanim kyslosti, PC a TBC skladovanych krekrov (tab. 3) sa znovu potvrdilo,
tak ako v pripade susienok MARINA, Ze pri pridavku ovsenej miiky sa hodnoty PC
a TBC pohybuji v niz8ich koncentrécidch. Pravdepodobne ide o priaznivé fyzikalne
a chemické acinky pridavku ovsenej miky, najmé o stabilizacné pOsobenie na
tukovi zlozku. O ovsenych antioxidantoch sa zistilo, Ze maji dobri tepelnii stabilitu
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(napr. 100 °C neni¢i antioxida¢né Gi€inky) a relativne vysoku antioxida¢ni mohut-
nost.
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OneiT XpaHSeHHS OBCAHOIO NEYCHbA

Pesiome

JnuTenbHOCTL XPAHEHHs NeYeHbsi U KPeKepoB ¢ N0GABKOH WHAKTWBHPOBAHHOW OBCSHOW MYKH He
TOJILKO YAOBJNETBOPSET TPeOGOBAHUSAM NSt CPOKA XPAHEHHUS CYXOTO neyeHbst 6e3 J06aBKU 3TOH MyKH, HO
U MIPEBOCXOMIUT 3TOT CPOK.

Ha 0cHOBaHHM W3y4eHUS K3MEHEHHMH XUPOBOTO KOMIIOHEHTA B IIPOLIECCE OKUCIIEHHS B XO[I€ XPaHEHHs!
ObLI0 OOHAPYXEHO, YTO 3[€Ch, BEPOSITHO, MPOSIBNSIOTCS GIaronpHUsATHbIC PU3UMYIECKUE U XUMHYECKHE
BO3/1eACTBHS 100aBOK OBCSIHOM MYKH, TJIaBHbIM 00pa3oM B BHJle CTaOMIM3UPYIOILETO BO3EHCTBUS Ha
KHUPOBOW KOMIIOHEHT.

Experiences with the storage of oat crackers

Summary

The durability of biscuits and crackers with addition of inactivated oat flour does not only meet but it
also exceeds the required storage time of biscuits and crackers without the addition of this kind of flour.

On the basis of oxidative changes observed in the fat proportion of stored products we assume that the
favourable physical and chemical effects of oat flour addition, especially the stabilizing influence on the fat
component become evident. )

Ing. Ladislav Dodok, CSc., Ing. EvaMérové, RNDr. Eva Stirova, Chemickotechnologicka fakul-
ta SVST, Janska 1, 812 37 Bratislava.
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