Problémy objektivneho hodnotenia kvality chleba

I. KACENAK

Uvod

Kontrolné laboratérne sledovanie pekdrskej vyroby mozno rozdelit prakticky
na kontrolu surovin, priebezntt kontrolu pocas technologického procesu
a vystupni kontrolu. Kvalitné suroviny st prvym a zdkladnym predpokladom
kvalitného vyrobku: poziadavky na ne urcéuji jednotlivé normy akosti.

Vystupnd kontrola, teda kontrola vyrobeného produktu, je pre spotrebitela
a pre zaradenie vyrobkov do urcitého stupna kvality rozhodujica. Tomuto
problému sa venuje aj najviacsia pozornost vo vyskumnej a praktickej sfére.
Zdokonalujt a rozsiruji sa zndme a aplikuji sanové metédy hodnotenia, aby sa
objektivne a dékladne zhodnotil vyrobeny produkt. Jednou z novych metéd
je 1 stanovenie reologickych vlastnosti na zdklade merania stlacitelnosti, pev-
nosti, deformovatelnosti a pod.

Pouzivané metédy stanovenia kvalitativnych parametrov

V zakladnych spolotnych ustanoveniach CSN [1] pre chlieb st urcené para-
metre hodnotenia, ako je tvar, vlastnosti striedky, chut, vona — teda senzo-
rické viastnosti, a v dal§ich normach [2—4] st to fyvzikd ické hodnoty,
ako hmotnostné straty, obsah vlhkosti striedky, kyslost stri piesok
v susine, obsah NaCl; dalej mikrobiologické poziadavly, balenie a oznacovanie.
Na zdklade ich stanovenia sa aj vyrobok zaraduje do jedného zo styroch stup-
nov kvality (A, B, Ca, Cb).

Parametre, ktoré sa tykaji senzorickych vlastnosti, sa urcuji subjektivne,
teda zévisia od mnohych dalsich falktorov. Na zhodnotenie kvality vSak pocet
ani hodnota objektivnych parametrov nestaci. treba zarvadit daldie skusky,
ako napr. amylogram striedky a zhodnotenie cerstvosti [5]. Tym menej budi
tieto hodnoty stacit pri hodnoteni kvality chleba pocas skladovania [6]
a urceni jeho Cerstvosti. Rozhodujicimi velicinami pri hodnoteni akosti st
senzorické skusky; v sGcasnosti je tendencia rozsirit parametre hodnotenia
kvality chleba tak, aby sa obmedzili subjektivne vplyvy a aby sa hodnotenie
¢o najviac priblizilo senzorickému hodnoteniu — ide tu predovietkym o akusi
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nahradu subjektivnych metdd objektivnym prispdsobenim modernych fyzi-
kdlnych a chemickych metéd potrebam hodnotenia v pekédrskom priemysle
[71.

Ani v oblasti uz stanovenych parametrov vyvoj nezastal. Ak si vezmeme
za priklad stanovenie vlhkosti pekdrskych vyrobkov, existuje uz vela pric
[8, 9—12 atd.], ktoré sa snaZia v maximz‘dnej miere o jej spresnenie tak, aby
sa ¢o najviac prlbhnla skutotnému stavu a ziroven predstavovala urcitd hod-
notu, o ktord sa mozno pri celkovom hodnoteni opriet. Upravy teJto metédy

sa tyk&‘ i najmé spésobu odberu vzoriek, pouzitej teploty a pracovnej techniky.

Nahrada subjektivnej metédy hodnotenia arémy chleba je dnes predmetom
intenzivneho stadia [13—19 atd.]. V tejto oblasti md pouzitie plynovej chro-
matografic prioritné postavenie. Zistili sa korelatné vztahy medzi senzorickou
analyzou a inStrumentdlnou analyzou pri plynovej chromatografii arémy
chleba. Doplnena hmotnostnou spektrografiou, pripadne infra¢ervenou spektro-
skoplou pomédha objasnit a urcit podstatu htk\‘ ktora je pre arému rozhodu-
juca.

Mika, kvas, cesto a chlieb, ako aj dalsie pekdrske vyrobky a polotovary
obsahuji organické kyseliny, ktoré ovplyviiuji chut a vénu vyrobkov a maji
vplyv aj na ich reologické vlastnosti. Okrem plynovej chromatografie mozno
s tspechom pouzif na ich stanovenie chromatografin na tenkej vrstve, na
menicoch i6nov. papierovii alebo vysoko uc¢inni kvapalinovi chromatografiu.
Zatial viak o kyslosti vyrobku hovori iba ¢islo kyslosti striedky, ktoré nerozli-
Suje jednotlivé kyseliny, ale hodnoti ich ako celkovi kyslost [2]. }

Okrem plynovo-chromatografickych, hmotovo-spektrografickych a TC-
-spektrometrickych skimani kvality chleba v suvislosti s aromatickym
spektrom chuti a véne existuji aj zlozité metédy optického pozorovania
a hodnotenia. Jednou z nich st mikroskopické Stadie pomocou rastrového
elektrénového mikroskopu [20]. MoZzno takto ziskat poznatky o mikroskopicke]
éh’uktﬁr striedky v zavislosti od rozliénych vplyvov.

rvé mil rmkoplcke stadie sa robili uz davno, ale iba s rozvojom mikro-
skopmke] techniky sa mohlo dojst k vysledkom, ktoré pozndme dnes o Struk-
tare striedky. Teraz pomerne lahko dosiahnuteiné zvicsenie 1 : 50 000 dovo-
Inje Studovat &irku dvoch mikrometrov. To vmmnu;e de‘rallnv pohlad de
vnutra Struktary striedky, ako aj na zmeny potas te(hnoloolckeho procesu.

Reologické vlastnosti chleba
Pravdepodobne najrozdirenejdie st v literatiive tie préce, ktoré sa tykaju
reologickych vlastnosti chleba [napr. 21— 23] 7Zv1ast pouzitie peuetrometlle
na stanovenie reologickych vlastnosti, teda ¢erstvosti chleba a peéiva, je v si-
¢asnosti mimoriadne rozsirend [24]. Mo#nosti pou’it penetrometriu v praktickej
¢innosti laboratérii, ak vyskumné tcely st v pouziti dvoch principov:
rdcii namendvajll sa zmeny spdsobené

na

zmenou zatazenia meracicho telesa,
—tmm'xpnr rometrii — zaznamendve sa zdvislost penetricie od teploty
meraného teless,.

slzom odbore

BULLETIN XIX/3—1980

14




Séria prdc [25-—31] dovoluje bez vyhrad konStatovat, Ze penetrometria je
objektivna metdda, pouzitelnda v pekdrskej praxi, kontrolnych laboratéridch
a vo vyskume. Rozlitné metdédy a pristrojové vybavenie dovoluji vyber
najvhodnejsej metédy na hodnotenie Cerstvosti chleba. Déva velmi dobré
Vysledky aj z hladiska porovnania so senzorickym hodnotenim. Mozno ju
pouzit aj na sledovanie zmien chleba pocas skladovania v rozli¢nych obalovych
materidloch, na zhodnotenie vplyvu zdsahov do receptiry, technoldgie &i
skladovacieho procesu.

V Morandiniho préci [30] st objasnené pri¢iny a najmé objektivne faktory
jej pouzitia namiesto tzv. ,,metddy tlaku palca‘ (nem. Daumendruckmethode).
Moznosti pouzitia st najmé pri skiiskach rovnomernosti kvality vyrobkov, pri
zisteni receptirou podmieneného starnutia a pri kontrole podmienok sklado-
vania a predaja.

Aj na zaklade zmien elasticity [31] mozno sledovat uvedené zmeny chleba
pocas skladovania a prepravy, ako aj vplyv rozliénych konzelvacnych alebo
bonifikujtcich latok. V pripade penetrame sa stanovuje hibka vpichu penetrac—
ného telesa, pri elastickej deformacii rozdiel hlbok vpichu po 120 a 5s a pri
elasticite sa vyhodnocuje zmena stlacitelnosti uréitym zatazenim po uvolnent
a vyjadruje sa v percentdch.

Penetrometrické metédy merania v pekdrskom priemysle st najmenej také
dolezité a aplikovatelné ako metddy stanovenia chemickych parametrov,
pretoze stravitelnost chleba nezavisi iba od obsahu chemicky analyzovatel-
nych litok, ale aj od tzv. Struktirno-mechanickych vlastnosti striedky [25].

Merny objem chleba (pomer objemu a hmotnosti) predstavuje charakteristic-
ka veli¢inu jednotlivych druhov chleba. So stipajicim obsahom pSeni¢nej
miky stipa aj merny objem chleba. Kysnutim a pefenim sa md dosiahnut
¢o najvyssia hodnota merného objemu. Vztah medzi mernym objemom chleba
a jeho reologickymi vlastnostami je ple(‘metom W as~emmnnove] prace [32].
Pevnost chlebovej striedky klesd linedrne s pribidajicim melnym objemom
striedky. Stapanie krivky ich vzdjomne]j zavislosti je strmsie pri raznom ako pri
penitnom chlebe. Této hodnota je teda velmi dobrou mierou, najmé pre prie-
beh procesov kysnutia a nahrviddza vo vieobecnosti pouzivani subjektivnu
metédu urdenia, ¢ je chlieb dost nakysnuty alebo nie.

Mechanické spriavenie sa vyrobku mozno sledovat dvoma spésobmi [33],
a sice dotykovo-esteticky, ¢ize subjektivne-senzoricky, a pomocou pristrojov.
Vztahy medzi dotykovo-estetickymi a reologickymi hodnotami §tuduje psycho-
reoldgia [34]. Sacet dotykovo-estetickych vlastnosti sa vSeobecne nazyva
textira a stidet reologickych vlastnosti konzistencia. Textira ma teda psycho-
logicky a konzistencia fyzikdlny obsah poimu.

Skiimanie v oblasti textiry potravin vieobecne a konkrétne pri chlebe mé
merat vztahy medzi senzorickou analyzou a fy; 1La nymi meraniami [35].
Y\.vm na meranie fyzikdinych velicin striedl ky hnm uz O“Nanye‘l vela fnetod

L pristrojov, neexistuji takmer préce, ktoré by sa zaoberali mechanickymi
"“\tﬂﬁ stami korky, | Pritom jeton a, ktord je predovietkym Vysta—

vena tcinkom hodnotenia a mé .’*')x i Mml tu (krehkost, chrumka-
-osf). Vo vietkych prdcach sa ”:nzmmkv Pritina je

- tom, /a/ sa da t,w,/“\o ziskat definc asobny 1 natermi — to, ¢o sa oznacuje

k i oru hodnot
1 ToZ

v medzi striedkov a kdrkou z hladiska

BULLETIN XIX/3—1930

16




latkového a chutového. Tak sa urcilo tesné spojenie medzi procesom pecenia
a kvalitou chleba [36—38]. S tspechom sa aplikovala metdda na rozdelenie
chleba na podiel korky a striedky a poukdzalo sa na rozdiely sposobené rozdiel-
nym spracovanim v technologickej ¢asti vyroby chleba [39]. Aj tento poznatok
o percentudlnom zastipeni korky a striedky sa moze aplikovat priamo do praxe
a slazi ako pomoceny faktor najmé pri reologickom hodnoteni ¢erstvosti chleba.

Experimentalna ¢ast
Materidl, metéddy a usporiadanie pokusov

Materidlom pokusov bol Slovensky biely chlieb — vyberovy, podla CSN
56 1919. Odber vzoriek sme robili podla zamerania pokusu, ¢o vyplynie
z usporiadania pokusov a experimentalnych podmienok.

Vzorky chleba sa balili do Styroch druhov obalovych materidlov, pripadne
upravenych (perfordcia) a porovndvali s nebalenou kontrolou.

Obalové materidly: VI PE — vysokotlakovy polyetylén — 0,03 mm,
NT PE — nizkotlakovy polyetylén — 0,015 mm, BOPP — biaxidlne oriento-
vany polypropylén — 0,03 mm, MSAT 400 — parotesny celofin — 0,03 mm.

Usporiadanie pokusov

1. Neasepticky odber vzoriek chleba priamo z vyroby — vzorky chleba
odobraté pracovnickami sme skladovali priamo v pekdrni, a to ihned (teplota
v jadre = 98 °C) a po ochladnuti pri baliacom stroji (teplota v jadre = 25 °().
Takto odobraté vzorky sme balili do perforovaného (asi 100 otvorov na 1 m?2)
a neperforovaného VT PE, do vrecka a zmrasfovac/m sposobom upraveného
obaluz N'T PE, do vrecka z BOPP a celofanu MSAT 400. Skladovanie prebieha-
lo v klimatickej komore K-1560/1 pri 25 °C' a relativnej vlhkosti s klesajticou
tendenciou od 95 9%, na zatiatku a 70 9, na konei skladovacieho pokusu
(7 dni).

2. Asepticky odber vzoriek chleba priamo z vyroby — na zdklade rychleho
vizualneho zhodnotenia sme odoberali vzorky chleba do sterilnych platenych
plachetiek priamo pri ust! pece. Takto odobraté vzorky sme nechali prejst
vodnou sprchou a ukiadali do prepraviek vylozenych sterilnou pldtenou plach-
tou. Prekrytim volnymi koncami plachty sme zabranili moznej kontamindeii
vzoriek z ovzdusia.

Vzorky sme rozdelili na tri ¢asti. Prvi sme balili ihned do VT PE a NT PE
zmrastovacim spdsobom — teplota v jadre 98 °C. Daldiu cast sme pri tejto
teplote v jadre zabalili do vreciek z BOPP a celofanu MSAT 400. Druht Cast
vzoriek sme nechali v prikrytom stave ochladnit tak, aby teplota v jadre
klesla na 60 °C (asi 3 h) a tretiu ¢ast na 25 °C (asi 10—12 h) v jadre a zabalili

“obdobne do VT PE, NT PE, BOPP a MSAT 400. Takto pripravené vzorky

sme skladovali raz za podmienck 25°C a 75 9, r. v. v. (velativnej vlhkosti
vzduchu) a druhykrdt pri 25°C a 90 9, r. v. v. v klimatickej komore zn.
Mytron.

3. Asepticky a neasepticky odber — skladovanie v prepravkich — tento
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pokus sme zuzili na obalové materidly N'T a VT PE a teplotu 25 a 98°C v jadre
pri baleni. Vzorky sme po zabaleni ulozili do normalizovanych prepraviek
200 x 400 x 600 mm a skladovali pri 25 °C a relativnej vlhkosti s klesajicou
tendenciou do 95 9, na zac¢iatku a 80 9, r. v. v. na konci skladovacieho pokusu.

V urcitych casovych intervaloch (pozri vysledky) sme sledovali pri jednotli-
vych vzorkach o i. [40, 42, 43] reologické vlastnosti (kompresibilita a elastickd
deformaécia) jednotlivych casti chleba na automatickom penetrometri AP 4/2.

Priprava vzoriek na meranie

Jedna vzorka chleba (veka) po odbaleni alebo priamo (pri kontrole) slizila
na meranie kompresibility, t. j. stlacitelnosti (expozicia 10 s) a elastickej
deformécie (rozdiel hlbky vpichu penetra¢ného telesa po 120 a 5 s). Obe hodno-
ty sme merali v platlch miestach, resp. Castiach vzorky. Na meranie sme ich
pripravili takto: Kv — vrchnd kérka — priame meranie na vrchnej korke
chleba (Sablénou o rozmeroch 40 x 40 mm oznaCené miesta vo vrcholoch
Stvorca a priesecniku uhloprietok): Ks — spodnd kérka — priame meranie
na spodnej korke chleba v miestach podla Sablony : S_ i, — striedka bez vrchnej
korky — meranie v striedke, ktord sa odkuJe odrezanim vrchnej korky po
dizke chleba, v smere kolmom na pozdlznu os chleba a v miestach podla
Sablony ; Sj — striedka v jadre — meranie krajca hribky 50 mm vykrojeného
zo stredu chleba, v smere pozdiinej osi chleba v miestach podla Sablény;
So — striedka na okraji — na krajeci vykrojenom na meranie Sj asi 5—7 mm
od okraja kérky bez pouzitia Sablény (5 merani na spodnej a 5 na vrchnej ¢asti
krajca).

Vo vysledkoch sa uvadzaji merania tychto parametrov iba pre vrchnt
korku (Kv), v jadre krajea (Sj) a na okraji krajca (So), pretoze dalsie merané
hodnoty sa s nimi takmer zhodovali (Kv = Ks, Sj == S_ ).

Vysledky a diskusia
Neasepticky odber

Na obr. 1 a 2 st vysledky merania kompresibility jednotlivych casti chleba
skladovaného za podmienok 25°C a 95—70 9, r. v. v. pri siestich spdsoboch
balenia (NT PE a VT PE upravené perforaciou).

Zmena kompresibility korky pri kontrole (K) nastidva vysusovanim povrcho-
vych ¢asti. Prechodné stapnutie krivky mozno vysvetlit na zdklade uvahy
o nevyrovnanosti obsahu vlhkosti v chlebe v zaciatotnych fazach skladovania,
teda difiziou vodnych par zvnutra chleba cez korku, ¢im sa tato stiva maksou
a kompresibilita stipa. V dalsich fizach skladovania prevazuje viak uz vyrov-
nanie vihkosti chleba s okolim. Kedze vychladnuty chlieb ma a (aktivita.
vody) okolo 0,8 [40, 41] ay a, prostredia je obycajne nizsia, toto vyrovnavanie
nastava smerom do prostredia.

Pruds§i vzostup kompresibility korky vzoriek chleba (K) zalozenych pri
teplote v jadre 98 °C zapricinuje intenzivnejsia diftzia vlhkosti z vnatornych
vrstiev chleba (ay chleba = 1,0).
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Obr. 1. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba poc¢as skladovania za podmienok:
25 °C a 95—170 9

r. v. v. pri Siestich sposoboch balenia. Teplota v jadre pri baleni 25 °C.
Kv — plné &iara, So — Ciarkovana ¢iara, Sj — bodkociarkovand éiara — plati pre

obrdzky 1—10
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Obr. 2. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba poéas skladovania za podmienok:

1

25 °C a 95—70 9, r. v. v. pri Siestich spo6soboch balenia. Teplota v jadre pri baleni 98 °C
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Podobné deje prebiehaji v zaciatoénych fazach skladovania aj v balenych
vzorkdch. Vzostup kompresibility korky v obaloch je viak eSte prudsi, lebo
obalovy materidl bréni odpareniu vlhkosti predifundovanej na povrch kérky.
Podstatny rozdiel v kompresibilite korky medzi chlebom balenym za hortica
a po ochladeni sa neprejavil (s vynimkou o nie¢o vyssich hodnét pri celoféne
MSAT 400). :

Celkove mozno povedat, Ze najvyssie zmeny kompresibility korky nastdvaji
v balenych vzorkdch v prvom dni skladovania. V dal$ich dnoch si udrzuji
rovnaki alebo mierne stipajticu tendenciu. Pri nebalenych vzorkdch (K)
nastdva po prechodnom zvyseni postupné klesanie kompresibility az na nulovi
hodnotu (5.—7. den).

Kompresibilita striedky na okraji (So) klesd najprudsie 1. az 3. den sklado-
vania. Potom mé mierne klesajicu tendenciu. Pri striedke v jadre (Sj) je kle-
sanie obdobné od nemeratelnych hodnét, az po 300 az 400 °p. Kompresibilita
striedky v jadre (Sj) a na okraji (So) vykazuje v obaloch onieto prudsie klesanie
pri ochladenom chlebe v porovnani s chlebom balenym za hortca.

Asepticky odber

K zaradeniu pokusu s aseptickym odberom chleba nds viedlo to, ze trvanli-
vost chleba pri neaseptickom odbere bola maximélne 4 dni (rast plesni) a zmeny
kompresibility, resp. elastickej deformédcie sme v zabalenych vzorkich tiez
nemohli dlhsie sledovat. Pri asepticky odobratych vzorkich dosiahla vSak
trvanlivost chleba 9—12 dni.

Na obr. 3-—8 st vysledky merania kompresibility jednotlivych ¢asti chleba
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Obr. 3. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba pocas skladovania za podmienok:

25 °C a 75 9, r. v. v. v styroch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre pri baleni
25°C

BULLETIN XIX/3—1980
19




Obr. 4. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba po¢as skladovania za podmienok:
25°Ca 75 9, r. v. v. v styroch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre pri baleni
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Obr. 5. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba poéas skladovania za podmienok :
25°Ca 75 9% r. v. v. v styroch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre pri baleni



-
&

VT PE

259C

NT PE

PP

MSAT

PENETRACIA

Ky
[

67 9%

23

67 9%

25 °C

60°C

NT PE

67 9

cas [d]
Obr. 6. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba pocas skladovania za podmienok:

25°C a 90 9 1. v. v. v Styroch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre pri baleni
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»r. 7. Zmena kompresibility jednotlivyeh ¢asti chleba potas skladovania za podmienok:

°C a 90 9, r. v. v. v Styroch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre pri baleni
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Obr. 8. Zmena kompresibility jednotlivych asti chleba pocas skladovania za podmienok:
25 °C a 90 9, r. v. v. v §tyroch druhoch obalovyech materidlov. Teplota v jadre pri baleni
98 °C

skladovaného za dvoch rozli¢nych klimatickych podmienok v §tyroch druhoch
obalovych materidlov s rozlitnou teplotou chieba v jadre pri baleni.

Reologické vlastnosti kontrolnych vzoriek (K) sa menia obdobne ako v pred-

chddzajicom pripade (korka) az postupnym znizovanfm na nulovi hodnotu

v zévislosti od vygky relativnej vihkosti vzduchu pri skladovani (pri 80 9,

r. v. v. miernejs pokles). Hodnoty kompresibility striedky na okraji (So)

takmer priamociaro klesaji. Kompresibilita striedky v jadre (Sj) spociatku

prudko klesa a postupne prechadza do pozvolnejsieho poklesu.

Najmarkantnejsi vplyv obalovych materidlov (podobne ako v predchddza-
jicom pripade) sa prejavil na kompresibilite korky, ktord po dosiahnuti
maximalnej hodnoty dalsim skladovanim kolise okolo tejto hodnoty; pri
celofdne MSAT 400 stlac¢itelnost mierne klesd (stvis s pomerne vysokou prie-
pustnostou celofdnu pre vodni paru). Kompresibilita striedky na okraji (So)
po prudkom poklese prechddza do miernejsieho poklesu; pri striedke v jadre
(Sj) m4 podobny priebeh ako pri kontrole (K). Vysvetlenie tejto podobnosti
tkvie v neustdlej diftzii vodnych par z centrialnych éasti chleba k okrajom
a jej koncentrovanie prave v exponovanych castiach striedky. V kontrole
(K) — teda nebalenom chlebe — nebrani dalej diftizii z tychto Casti nijaka
bariéra (obalovy materidl), ¢im sa dd vysvetlit aj neustdly pokles kompresibility
striedky na okraji (So).

Vplyv klimatickych podmienok skladovania na reologické vlastnosti vzoriek
chleba sa neprejavil zvlaSt vyrazne, ¢o vyplyva z porovnania jednotlivych
grafickych zndzorneni (obr. 3—5 a 6—8). O nieCo vy&Sie absolitne hodnoty
kompresibility striedky v jadre (Sj) pri skladovani pri vysSej relativnej vlh-
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kosti v plastickych obalovych materidloch mozno pripisat ich ué¢inku, vzhladom
na porovnanie s celofdnom MSAT 400, kde st tieto rozdiely markantné.

Asepticky a neasepticky odber — skladovanie v prepravkich

Na obrdzkoch 9 a 10 st vysledky merania kompresibility a na obrdazkoch 11
a 12 merania elastickej deformdcie jednotlivych casti chleba za podmienok
25 °C a 95—80 %, r. v. v. v dvoch druhoch obalovych materidlov a pri rozli¢nej
teplote v jadre pri baleni.

Priebeh zmien reologickych vlastnosti neovplyviuje sposob odberu vzorky.
Ich priebeh je obdobny ako v predchadzajicich pokusoch.

Zmena elastickej deformdcie korky vykazuje pri balenych vzorkdch velmi
malé vykyvy a rovnako ju neovplyvnuje spoésob odberu vzorky. Pri kontrole
(K) dosiahne chlieb v povrchovych castiach nulovi elasticki deforméciu
po 5 drioch. Pri striedke v jadre (Sj) mé elastickd deformécia rovnaky priebeh
ako pri kontrole.

Pozornost sme venovali najmé stalosti tvaru vzoriek. Vzorky balené za
hortica a ukladané do prepraviek st po skladovani deformované na dlhsich
bo¢énych strandch a Ciastoéne aj na vrchnych a spodnych castiach. Ochladené

chleby sa takto nedeformuju, pripadne iba v miere, ktora neovplyvni celkové
hodnotenie kvality chleba.
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Obr. 9. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba potas skladovania za podmienok:
25°C a 95—80 9, r. v. v. v dvoch druhoch obalovych materi®\ov. Teplota v jadre pri
baleni 25 °C
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Obr. 10. Zmena kompresibility jednotlivych ¢asti chleba pocas skladovania za podmienok

25 °C a 95—80 9 r. v. v. v dvoch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre pri ba-
leni 98 °C
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Obr. 11. Zmena elastickej deformadcie jednotlivych casti chleba pocas skladovania za

podmienok: 25 °C a 95—80 9%, r. v. v. v dvoch druhoch obalovych materidlov. Teplota
v jadre pri baleni 25 °C
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Obr. 12. Zmena elasticke] deformacie jednotlivych ¢asti chleba pocas skladovania za pod-
mienok: 25 °C a 95—80 9 r. v. v. v dvoch druhoch obalovych materidlov. Teplota v jadre
pri baleni 98 °C

Sthrn

Objektivne hodnotenie kvality chleba na zdklade senzorickych a chemickych
parametrov podla CSN je nedostatoéné a je ovplyvnené subjektivnym ndazo-
rom a skusenostou. Preto sme do hodnotenia zaradili i stanovenie reologickych
vlastnosti (kompresibilita, elastickd deformdcia). Pretoze st objektivne (na
zaklade urcitej fyzikdlnej vlastnosti), odportcame vyuzit penetrometricky
princip a spésob merania v kontrolnej praxi. Thdto metédu sme aplikovali aj na
kérku, ¢o je doteraz nevyuzivané rozsirenie moznosti jej pouzitia. Vysledky
ukdzali, ze meranie kompresibility kérky umoziuje komplexné zhodnotenie
a postdenie konzistencie ako jedného z ukazovatelov kvality chleba.

Na stanovenie cerstvosti chleba sa vyuziva senzorické hodnotenie zalozené
na subjektivnom zhodnoteni makkosti. Aplikdcia penetrometrickych metdd
na zobjektivnenie urcenia cerstvosti chleba sa ukazala ako mimoriadne vhodn4
a pouzitelna v praktickej cinnosti kontrolnych laboratérii. Najmé meranie
kompresibility a elastickej deformdacie na povrchu chleba (korky) je nové
a v suCasnosti mdlo zname. Umoznuje stanovit zmeny Cerstvosti chleba G¢in-
kom podmienok skladovania, obalovych materidlov a celej vyrobnej technold-
gie.
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Ravensr, 11,
TipoGaempt 0OBCRTHBHOI OLNECHKH RavecTBa Xieda
Buisoinl

O0BbeRTHBHAS OIEHKA KauecTBa X/1c0a Ha OCHOBE YYBCTBEHHBIX IT XIIMIIUEC KIIX HapaMeTpoB
1o YCH (mopme) memocTaTouma M HONAQJACT MO0l BHUMAHIE ¢yObCKRTUBHOTO MHCHU I OIILITA.
[TosToMy MBI BRJIIOUILTI B OHCHKY II ONPCJICICHEE PEOJOIHUYECKIX CBOHCTB (CHRIMACMOCTD,
asactuvecrag gegopmaiys). IlotoMmy, uTo OHN O0BERTHBHBIC (HA OCHOBE OHpPE/C/IEHHOTO
(U3IYCCKOTO CBOUCTBA), ML DEROMCH,LYeM HCI0AL30BAMIC HEHETPOMCTPUUCCKOIO TIPHHILHITA
i crocoda U3MepeHIH Ha KOHTPOILHOM IPakTIRe. JTOT METO/{ MBL IIPHMCHIL 1T TOZKe Ha X.1ed-
HO1T }:opue—qm SHAYUT /10 CHX IIOpP HE HCIIO/Ab30BaHHOC paL'HpO('TpaHCI{HC BO3BMOKHOCTEH €10
HCTTOILb30BAHMA. Pesyibrarnl 10Ka3a/ 11, uTo H3MepeHie CAIMaeMOoCTil ROPRI ITO3BOTHET
KOMILIERCHYIO OIIEHRY H OLIEHRY KOHCHUCTCHIIUNI, KAR OJ{HOIl N3 MORasaTe/ieli kayecTsa x1eda.

Jlots onpejiesteHitsa ¢BeKeCTID X008 1CHOAB3YCTCH UYBCTBCHHAA OIEHKA OCHOBAaHA Ha
cyObeRTUBHOH OIjeHRe MATROCTH X/aeOa. lipnMenenne memeTpoMeTpHUecKUX MeTO/0B LI
CcOOBeRTHBHEHMS OIIPEIC/IeHI  CBEKEeCTI  XJela  I0Ka3aJ0Ch HCRTIOTHTE/THHO  YI00HBIM
I TOAHBIM K YHOTpPeOJICHUIO B IPARTHYCCRON JEATEILHOCTI ROHTPOILHLIX 1al0paTopuil.
Oco0eHHO HM3MepeHMe CHRIMAEMOCTH M 9JIACTHUCCKOM AedopMaiunr Ha itoBepxmnoctTn xieda
(KOpKU) — HOBBIM H B HACTOAIIEM BPEMEHI M0 3HAKOMBIM MeTO0M. [To3B0.1510T O1ipe/ie/TiTh
N3MEHCHIIST CBeKecTH XJeda COJeHCTBIOM YCI0BHIl XpameHMs, YIAROBOUILIX MaTepinaion
1t Beeil HPOU3BOJICTBEHHOIT TCXHO/I0THII.

Kagenak

The problems of objective bread quality evaluation
I J }
Summary

The objective evaluation of bread quality on the basis of sensorial and chemical para-
meters according to CSN is insufficient and is influenced by subjective opinion and
experience. That’s why 1t was incorporated in evaluation also the determination of rheo-
logical qualities (compressibility, elastic deformation). Seeing that objective (on the basis
of some physical quality) we recommend the exploitation of penetrometric principle and
measuring method in checking practice. This method was applied also to the crust, what
is up to this time the inutilized amplification of possibilities of its exploitatio
demonstrated that measuring of cri i
ovaluation and consistency apprecia

For determination of bread fresh

The results
15t compressibility makes possible the complex
1 as one from indices o wl quality.

3 is utilized the sensorial evaluation based on

i.

subjective evaluation of softness. The application of penetrometric methods to the ob-
jectification of bread freshness determination appeared as ¢ li suite 1d

f ¢

usable in practical operation of control laboratories. Especially t
sibility and elastic deformation on bread surface (crust) is new and in the present time
little known. It is possible to determinate the changes of bread freshness through the
effect of storage conditions, package materials and all production technology.

he meas 12 0 mpres-
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