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Skfisenosti so skladovanfm ovsenfch su5ienok

L. DODOK-B. M6ROVA-8. SOROVA

Srihrn. Trvanlivost suiienok a krekrov s pridavkom rnaktivovanej ovsenej mriky nielenie zodpovedf,
poZadovanej lehote skladovatelnosti suiienok a krekrov bez pridavku tejto muky, ale ju aj predliuje.
Na zriklade sledovania oxidadnlch zmien tukoveho podielu vo vlrobkoch v priebehu skladovania sa

ukazuje, 2e sa tu pravdepodobne prejavujf priazniv6 fyzikd'lne a chemickd tidinky pridavku ovsenej

mriky. najmd stabilizadn6 p6sobenie na tukovri zloZku.

Vzhladom na pomerne dlh6 zdrudn6 lehoty trvanliv6ho pediva (1,2-1,6 tyiZdfrov)

sme v suiienkach s pridavkom ovsenej inaktivovanej mriky i v su5ienkach bez tohto
pridavku, sledovali oxidadne zmeny tukov6ho podielu.

Vfsledky a diskusia

V rrimci sledovania oxidadnfch zmien tukov6ho podielu v suSienkach sme zistovali
hodnoty titradnej kyslosti, pe , fgC a obsah mastnych kyselin podas ich skladovania
t2-76 tyZdnov [1].

Vfsledky sledovania zmien kyslosti, Pe a TBC skladovanlich suSienok zhfia
tabulka 1.

Zo ziskanich hodndt (tab. 1) vyplliva, Ze skladovanim uvedenlich su5ienok doSlo

k minimi{lnym zmen6m sledovanjch hodn6t. Zaujimav6 vSak je, Ze pri pridavku
ovsenej mriky sa hodnoty PC a 'IBC pohybujri v niiSich koncentr6ci6ch, do by
poukazovalo na to, Ze sa bude prediZovat stabilita vyrobkov pri ich skladovani,
K otiizke stanovenia TBC dod6vame,Le pre su5ienky tvtARfNA sme volili optimum
absorbancie pri vlnovej aiZke q+l nm. Ako vieme, optick6 hustota destilainlich
produktov mri po reakcii s kyselinou 2-tiobarbiturovou analogick6 maximi{ pri
vlnov'-ich diZkach 452 a 532 nm. Prvdmu maximu zodpovedajri Zlto sfarbend

produkty kondenzdcie kyseliny 2-tiobarbiturovej s monoaldehydmi, druhdmu maxi-
mu derveno sfarben6 zlfdeniny kyseliny 2-tiobarbiturovej s dialdehydmi. Destiladn6
produkty uvedenfch suiienok sir cibulovo sfarben6 a absorpdn6 maximum je pri
)':443 nm.
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Tabulka l. Zmeny kvslosti. PC a TBC podas skladovania suiienok

Doba skladovania
v tiZdioch

MARINA
bez pridavku

MARiNA
s pridavkom

Kyslost [mmol . kg-r]

2

6

9

l3

12.0

12.0

16.0

13.0

t2.0
13.0

16.0

13.0

Peroxidov€ dislo [pg O:/l g tukul

2

6

9

ll
l3

49.1 5

13.95

26.38
15.27

9.57
16.65

17.42

16.08

Tiobarbiturove dislo Img MA/g vz.]

0

2

4

6

o.443
0.421

1.096

0.304

0.296
0.1 66
0.345
0.4t2

PC - pcroxidove iislo. TBC - tiobarbiturove dislo

Tabulka 2. obsah mastnvch kyselin'susienkach tvlARiNA (% z celkov6ho mnoZstva MK)

MK
MARiNA MARINA s pridavkom

pred skladovanim po skladovani pred skladovanirn po skladovani

C3 11 kaprylovd
C111 11 kaprinovii
C1111 laurovzi

Crr,l mYristovd
Cro,,, Palmitor'6
Cru.r, heptadekdnovd
Crr r stearovd

C:: o behenovd

0. l3
0.1 I

0.46
0..18

9.94
+

7.48
0.90

0.29
0.20
l. l6
0.81

I l.3i
+

7.77
l.6l

0.41

0. l8
1.72

0.77
9. l0

6. l3
0.78

0.46
0.25
2.t6
1.01

8.29

6.89
0.49

Nasyten6 MK 19.-50 23. l5 19.09 19.55

C16 1 palmitolejovd
C15 I olejovd
C13 z linolovdL

Crx r linol6nov6
C:o r eikoserrovd

C:: r erukovd

0.62
34.60
it.79
1.52

s,65
29.32

0.72
t3.74

7.49
1.59
544

27.82

o.2l
34.92

7.91

0.71

1.77
32.39

0.28
34.81

8.37
1.02

5,79
30.1 8

Nenasytene MK 80.50 76.85 80.91 80.45

Esencidlne MK t0.31 9.08 8.62 9.39
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Tabulka 3. Sledovanie titraanej kyslosti, PC. a TBC krekerov

Cas skladovania v tfidioch
TRAMP kreker

bez pridavku s pridavkom

Kyslost Immol . kg-'l

6

9

t2

12.0

l5.o
l -3.0

14.0

13.0

I nt)

Peroxidovd dislo [pg O,/ I g tukul

6

ti

l2

27.t13

23.76
21.5 I

16.69

t 5.75

9. l0

Tiobarbiturove dislo Img MA/ I g vz.l

1

l0
l4

0.44u
0.235
0.209

0.344
0.226
0.249

V su5ienkach sme sledovali aj obsah MK po 12-tliZdiovom skladovanivporovna-
ni s derstvo vypedenimi (tab. 2). Zaujimalo n6s, di dochr{dza k zmen6m v priebehu
skladovania a v akej miere pripadn6 zmeny m6Ze ovplyvnit prid6van6 ovsenii mrika.

Zo ziskan!,ch hodn6t vyplyva, Ze pri suSienkach bez pridavku ovsenej mfky
v priebehu skladovania doch6dza k zr4i5eniu obsahu nas:ilenych MK z 19,5 na
23,1.5 "/" a poklesu nenasitenych MKz 80,5 na 76,85 %. Pri pridavku ovsenej mfky
do su5ienok MARINA sfi tieto rozdiely potlaien6. Podas skladovania prakticky
nedochddza k zmendm MK v globdle (nasftend MK z 19,09 na 19,55 7" a nenaslite-
n6 z 80,91 na 80,45 %).

MoZno kon5tatovat, Ze nedochildza k vyraznlm zmen6m v obsahu mastnfch
kyselin pri skladovani su5ienok podas 12 tfZdfiov, ale prekvapujrice bolo zistenie
pomerne vysok6ho mnoZstva kyseliny erukovej (v prepoite MK na 100 g suiienok
s obsahom asi 17 7" tuku asi 5 g). Do produktov sa dostala s repkov'-im olejom.
I napriek doteraz jasne nevyhranen;im probldmom jej Skodlivosti na ludslcf
organizmus nie je jej pritomnost v tfchto v'-irobkoch vitan6.

Sridasfou tfchto pokusov s danou ovsenou mfikou bola i v'-iroba slanfch krekrov
TRAMP v n.p. Pedivdrne Sered podla beZnej receptriry a s nihradou 15 %
p5eniEnej mriky inaktivovanou ovsenou. Vfsledky pokusov poukSzali na vhodnost
tejto kombinricie (zlepiila sa konzistencia, chut' i celkovf vzhlad vfrobkov).

Sledovanim kyslosti, PC a TBC skladovan;ich krekrov (tab. 3) sa znovu potvrdilo,
tak ako v pripade suiienok MARfNA, Ze pri pridavku ovsenej mriky sa hodnoty PC
a TBC pohybujri v niZ5ich koncentrdcir{ch. Pravdepodobne ide o priazniv6fyzikr{lne
a chemick6 ridinky pridavku ovsenej mfky, najmii o stabilizadn6 p6sobenie na
tukovti zloZku. O ovsenlich antioxidantoch sa zistilo, ie majri dobr6 tepelnfi stabilitu

0.46
0.25

2.t6
1.01

8.29

6.89
0.49

0.28
3.r.81

8.3 7

r.02
5.79

30.18

19.55

80.45

9.39
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(napr. 100 "C nenidi antioxidadn6 ridinky) a relativne vysokri antioxidadnri mohut-
nost.
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t. DoDoK, L.-MORoVA, E.--GAJDoSTINoVA, J.-HRoNovA, z.: vyskumavyvojceredl-
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CHTF SVST 1980.

Onrrr xpaneunc oBcflHoro rreqenbfl

Pe rrcv e

fiarrerrHocru xpaHeHHr neqeHbt x KpeKepoB c Ao6asxori EHaKT]rBt{poBaHHoft oscsxori MyKlr He

Tonbxo ygoBrerBoprer rpe6onauun*,r Anc cpoxa xpaHeHr{s cyxoro neqenbc 6eg Ao6asxfi erofi uyxr,r, Ho

H [peBocxoAuT 3ToT cpoK.

Ha ocgogaxr.rx x3freHllc r3MeHeuufi xnpororo KoMnoHeHTa B npoqecce oKncreHllc B xoAe xpaHeHnc

6rrno o6napyxeHo, r{To 3Aecb, BeporrHo, npof,Rnc}orcr 6raronpnrrHue Qn:uvecxue r xlrMr{qecKlre

rorAeficrsur qo6aoox oscsHofi M)'Kfi, rJIaBHbtM o6pasov s sule cra6uru3npynrqero nolgeficrur Ha

xnpoaoli KoMnoHeHT.

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. Eva M6rov6, RNDr. Eva Sirovd, Chemickotechnologick6 fakul-
ta SVST, J:inska 1, 812 37 Bratislava.
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