Sledovanie zmien obsahu mastnyeh kyselin poéas extriizneho
spracovania kukurice

E. MOROVA — M. TAKACSOVA — L. DODOK

V ramci inovacie ceredlneho odvetvia potravindrskeho priemyslu sa rata
s realizdciou kukuri¢ného programu. Zavedenim novych postupov spracovania
cerealnych surovin, reprezentujlcich najmodernejsiu technoldgiu, moézeme
spotrebitelom dodat niektoré nutriéne cenné obilniny, ktoré vo svojej tradiénej
forme boli pre spotrebitela neprijatelné. V tomto smere sa zvySuje vyznam
kukurice, ktora sa spractiva na produkty pre Tudska vyzivu.

Vychddzajic zo stcasného trendu sme riesili problém nutriénej hodnoty
kukuri¢nych chrumiek, ktoré vyrobil n. p. Mlyny a cestovindrne, zavod
v Nitre, vo vysokotlakovych extrudéroch firmy PEJA Export B. V., Holland.

Vysledky a diskusia

V chrumkarni pracuju dva extrudéry, ktorych pracovné rezimy sd konstant-
né. Extrudér 1 pracuje pri konstantnej teplote 150°C a konstantnom zatazent,
‘ktoré sa sleduje odberom pridu 12 A, Extrudér 2 pracuje pri konstantnej teplo-
te 140 °C a odbere pradu 20 A. Extrudéry sa lisia dlzkou zdvitnice.

Okrem zakladného rozboru zakladnej suroviny — kukuri¢nej krupice, ktory
uvadzame v tabulke 1, sme sledovali obsah mastnych kyselin. Zaujal nas

Tabulka 1. Rozbor kukuritnej krupice

Rozmedzie Priemer
Vlhkost 9, 11,3 —11,6 11.5
Popol 9 v sus. 0,52— 0,94 0,71
Kyslost © v sus. 1,7 — 2,5 2,1
Maltoza 9, v sus. 0,63— 1,00 0,77
Petroléter. extrakt 9%, v sus. 1,51— 2,93 2,29
N¢ % Vv sus. 1,56— 1,89 1,76
Bielkoviny (N, % 6,25) 9% v sus. 9.8 —11.8 10,9
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Tabulka 2. Obsah mastnych kyselin v kukuri¢nej krupici (9, z celkového mnoZstva MK)

Rozmedzie Priemer

Nizsie MK 0,25— 0,38 0,2
Palmitova 10,45—12,71 11,4
Stearova 1,9 — 2,0 2,0
Nasytené MK 12,5 —14,6 13,6
Palmitolejova %

Olejova 25,9 —28,5 27,1
Linolovéa 56,6 —57,7 57,3
Linolenova 1,2 — 2,0 1,6
Neidentifikovana ¢z, 0,2 — 0,9 0,4
Nenasytené MK 85,4 —817,5 86,4
Esencidlne MK 58,6 —59,4 58,9

MK — mastné kyseliny.

vysoky obsah nenasytenych mastnych kyselin, a to najmé esencidlnych, ktoré
s vo velkej miere zastipené v kukuriénej krupici. Studiu tychto kyselin sme
sa venovali pri extriznom spracovani kukurice pri rozliénych technologickych
parametroch, za pouZitia plynovej chromatografie.

Na izoldciu lipidov sme pouZili metédu, ktort vypracovali Folch a spol.
[1, 2], zmes chloroformu a metanolu v pomere 2 : 1. Metylestery mastnych
kyselin sme pripravili preesterifikdciou 0,2 9, KOH v metanole [3]. Analyzu
sme uskuto¢nili na plynovom chromatografe CHROM 41 [4] za tychto pod-
mienok : .

sklenend koldna, dlzka 2,5 m, priemer 3 mm

nosi¢ CHROMOSORB P + 20 9%, DEGJ

zakotvend faza dietylénglykoljantarat

teplota vstrekovacieho priestoru 220 °C

teplota kolény 190 °C

detektor plamenovo-ionizatny

tlak nosného plynu N, 0,08 MPa

prietok vodika 25 ml/min

prietok vzduchu 0,25 1/min

citlivost 1 : 1000 x 100

riedenie vzorky v hexane 1 : 2

mnoZstvo nastrekovanej vzorky 1,2 ul

posun papiera 0,5 cm/min

Kvantitativne vyhodnotenie mastnych kyselin sme urobili triangula¢nou
metddou [5].
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Odber vzoriek sa uskutocnil v rozliénom ¢asovom obdobi a pretoZe sa
zakladna surovina menila, uvadzame rozmedzie, ako aj priemerné tudaje sle-
dovanych hodnot.

Obr. 1. Chromatogram mastnych kyselin izolovanych z kukuri¢nej krupice. 1 — kapré-
novd, 2 — kaprylové, 3 — palmitovd, 4 — stearovd, 5 — olejovéd, 6 — linolovd, 7 — ne-
identifikovand, 8 — linolénova.

‘MIN
Obr. 2. Chromatogram mastnych kyselin izolovanych z chrumiek z extrudéra 1. 1 —
kaprénova, 2 — kaprylovéd, 3 — palmitova, 4 — stearovd, 5 — olejovd, 6 — linolova,
7 — neidentifikovand, 8 — linolénové, 9 — neidentifikovan4.

BULLETIN XVIII/4—1979

25



Uvedené analyzy sme uskuto¢nili v neochutenych chrumkéach. Zo ziskanych
vysledkov nds najviac zaujali hodnoty nenasytenych mastnych kyselin, ktoré
tvoria 83—86 9, z celkového mnozstva mastnych kyselin.

Obr. 3. Chromatogram mastnych kyselin izolovanych z chrumiek z extrudéra 2. 1 —
kaprénovd, 2 — kaprylovd, 3 — myristovd, 4 — palmitovd, 5 — palmitolejové, 6 — stea-

.

rovd, 7 — olejovd, 8 — linolovd, 9 — neidentifikovand, 10 — linolénova.

Obsah a druh mastnych kyselin v chrumkéch po extréiznom spracovani
kukurice na extrudéri 1 uvadzame v tabulke 3.

Zlozenie mastnych kyselin po extriiznom spracovani kukuriénej krupice na
extrudéri 2 uvadzame v tabulke 4.

Poznatky fyziolégie vyZzivy klad déraz na dostatoény prijem nenasytenych,
najmé polyénovych mastnych kyselin, ktoré st zname ako nevyhnutné vy-
zivové faktory. Nutriénd hodnota chrumiek je pomerne vysoké vzhladom na
velké mnoZstvo nenasytenych mastnych kyselin, najmi linolovej. T4 tvori
viac ako 50 %, z celkového mnozstva mastnych kyselin.

Dalej uvddzame, k akym zmendm pripadne stratdm mastnych kyselin do-
chadza pri extriznom spracovani kukuri¢nej krupice za rozliénych pracovnych
podmienok extruzie.

Na extrudéri 1 sme sledovali zmeny mastnych kyselin v zévislosti od pra-
covnej teploty extrizie a na extrudéri 2 pri meniacom sa mechanickom zata-
zeni.

Ukézalo sa, Ze pri extriiznom spracovani kukurice pri meniacom sa teplotnom
rezime extrizie st najmensie straty nenasytenych mastnych kyselin pri teplote
150 °C (0,6 9% NeMK a 0,8 9%, esenc. MK). Pri teplote 135 °C straty nenasyte-
nych mastnych kyselin st 3,8 9%, a esenc. MK aZ 8,9 %. Z toho vyplyva, Ze
dodrZzanim predpisanej pracovnej teploty pri extrizii sa dosiahnu skutocne
minimdlne straty nenasytenych a obdobne aj esencidlnych mastnych kyselin.
Je to velmi Setrny spdsob spracovania.

BULLETIN XVIII/4—1979
26




Tabulka 3. Obsah mastnych kyselin v chrumkéch (9%, z celkového mnozstva MK)

Druh mastnych kyselin Rozmedzie Priemer
Nizsie MK 0,1— 2,0 1,3
C12:0 laurova *— 1,03
C14:0 myristova 0,1— 0,2 0,1
C16:0 palmitova 10,8—12,5 11,6

1 C18:0 stearova 1,8— 2,5 2,1
| Nasytené MK celkom 14,6—15,8 15,1
| C16:1 palmitolejova *— 0,2 0,2
C18:1 olejové 26,4—26,7 26,6
C18:2 linolova 52,2—57,4 55,4
(C18:3 linolénova 14— 1,7 1,56
Neidentifikovana Czy 3,7 1,2
Neidentifikovand C,, 0,3
Nenasytené MK celkom 84,2—85,6 84,9
Esencidalne MK celkom 53,6—59,2 56,9
Tabulka 4. Obsah mastnych kyselin v chrumkach
(% z celkového mnozstva MK)

Druh mastnych kyselin Rozmedzie Priemer
Nizsie MK 0,1— 1,6 0,6
C12:0 0,04
C14:0 0,1— 0,2 0,2
C16:0 10,9—13,5 12,3
C18:0 1,9— 2,7 2,2
Nasytené MK celkom 13,4—16.,9 15,3
C16:1 *

C18:1 24,0—28,2 26,6
C18:2 53,8—56,8 55,0
C18:3 0,9— 1,9 1,5
Cz, neident. 0,6— 2,8 1,6
Nenasytené MK celkom 83,0—86,6 84,7
Esencidlne MK celkom 55,7—57,8 56,5
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Tabulka 5. Zmeny mastnych kyselin poc¢as extrizneho spracovania na extrudéri 1

Teplota (°C) % z celkového mnozstva MK

eplota ;

E 2 NaMK 2 NeMK | X esenc. MK

150 Kuk. krupica 14,62 85,38 58,64
Chrumky 15,14 84,86 58,15
9% zachovania 99,39 99,16

140 Kuk. krupica 13,78 86,22 59,37
Chrumky 14,40 85,60 59,00
9% zachovania 99,28 99,37

135 Kuk. krupica 12,49 87,51 58,83
Chrumky 15,83 84,17 53,58
9% zachovania 96,18 91,07

NaMK — nasytené mastné kyseliny, NeMK — nenasytené mastné kyseliny.

Tabulka 6. Zmeny mastnych kyselin pocas extrizneho spracovania na extrudéri 2

% z celkového mnozstva MK
Odber pradu (A)
2 NaMK | 2 NeMK | X esenc. MK
30 Kuk. krupica 14,62 85,38 58,64
Chrumky 16,51 83,49 55,74
% zachovania 97,78 95,05
22 Kuk. krupica 13,78 86,22 59,37
Chrumky 16,97 83,03 56,24
9 zachovania 96,30 94,72
20 Kuk. krupica 12,49 87,51 58,83
Chrumky 13,36 86,64 57,84
9, zachovania 99,00 98,31

Pri najmenSom mechanickom zataZeni na extrudéri 2 sa uchova najvécsie
percento nenasytenych aj esencialnych mastnych kyselin. Pri porovnavani
danych vysledkov zistujeme, Ze zmena pracovného tlaku, pripadne mechanic-
kého zataZenia ma vicsi vplyv na stratu nenasytenych, ako aj esencialnych
mastnych kyselin ako zmena pracovnej teploty pri extrizii.

Obsah esencialnych mastnych kyselin okrem iného zavisi od obsahu tuku.
Napr. v kukuri¢nej krupici s obsahom tuku 2,5 9, nachadza sa v 100 g vzorky
1,38 g kyseliny linolovej. Odportcana davka tejto kyseliny sa pohybuje u dospe-
lych medzi 6,6 az 9,5 g na den [6].
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Tabulka 7. Mnozstvo mastnych kyselin v g podla jednotlivych druhov, prepoéitané na 100 g

vzorky
Kukuri¢nd krupica
Tuk (%) 2,5
Palmitova 0,25
Stearova 0,05
Nasytené MK 0,30
Olejova 0,68
Linolova 1,38
Neidentif. 0,01
Linolénova 0,03
Nenasytené MK 2,10
Esenc. MK 1,41

Z uvedenych vysledkov a tabuliek vyplyva, Ze neochutené chrumky by

mohli byt eventudlne zdrojom nenasytenych mastnych kyselin a mohli by
slazit ako druh potravy pre urciti kategériu chorych.

Sthrn

V ¢lanku uvadzame sledovanie zmien obsahu mastnych kyselin pocas

extrizneho spracovania kukurice. Mastné kyseliny sme stanovili vo forme
metylesterov plynovou chromatografiou. Analyzami sa dokazalo, ze pri ex-
triznom procese vyroby chrumiek dochddza k minimalnym stratdm uvadza-
nych nenasytenych mastnych, ako aj esencialnych kyselin, ¢im sa zachovava
vysoka nutriéna a biologickd hodnota chrumiek.

el °M N =~
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Moposa, E., Tarauena, M., [lomox, JI.

Hccaeosanne nzmenenuii CONCPsRAHNA SKUPHBIX KICJIOT B TEYEHIH HKCTPY3HOI 00paboTER
RYRYpY3bl

BruiBo o

B craThe npuBOIUTCS UCCICOBAHNE H3MEHEHNIT COIeP/RAHNA JKIPHBIX KHCJIOT B TCUCHII
OKCTPY3HOI 00paboTKM KYRYpY3El. FRUpHbIE KICIOTHL ML OIPEJIeITIN B (JOpMe MeTHI3(ipOoB
ra3oBoii XxpoMatorpafueli. AHAIIBLL JI0KA3AJIM, YTO TPH HKCTPYSHOM IIPOLECCE IIPOUBBOJ-
CTBA ,,XPYMOK’’ IPUXONT K MEHUMAJIBHBIM HOTEPSIM TPUBOJICHBIX HEHACHIIEHHBIX RUPHBIX
KHCIIOT HO U HCCeHIMAJILHBIX, YeM COXPAHACTCH BHICOKOC KAJIOpHIHOE M OHOJIOrIUecROe
3HaueHne ,,XpyMokr’’.

Morovd, B. — Takdesovd, M. — Dodok. L.
Following changes of a fatly acids contents during maize extrusion processing
Summary
The article deals with following changes of a fatty acids contents during maize extrusion
processing. Fatty acids in form of methyl esters with gas chromatografy were stated.
Analyses have demonstrated, that in production extrusion process of crackers originate

minimum losses of mentioned unsaturated fatty acids, but even essential and so high
nutritive and biologic value of crackers is conserved.
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