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Inaktivovand ovsend muaka a sledovanie jej fyzikdlnochemickyeh
ukazovatelov pocas skladovania

The inactivated oatmeal and following of the physico-chemiecal indicators
during storage

1. MOROVA., L. DODOK, E. SUROVA

Abstract: The prepared inactivated oatmeal has a wished-for titratable acidity and
in comparison with baking wheat flour it has a higher content of proteins and fats and
expressive higher content of minerals especially magnesium, potassium and iron.

During 10-wecks storage do not occur the changes of fat compound of inactivated
oatmeal. From total amount of FA lipides of oatmeal are the unsaturated acids up to
80 95, from which more than a half is linoleic acid, important essential FA.

Ovos patrf k najmladsim obilnindm a mé zo stranky nutriénych a energetic-
kych hodnot, dobrej stravitelnosti a priaznivého tcinku na travenie dolezité
postavenie. Je vyznamnou surovinou pre potravindrsky priemysel. Sortiment
vyrobkov z neho vyrobenych sa stale rozsiruje.

Na nafom pracovisku sme sa zaoberali moznostou pripravy ovsenej muky
¢o najlepSej kvality a sledovanim jej fyzikalnochemickych ukazovatelov.

Vysledky a diskusia

V' prvej Casti rieSenia sme ziskali ovsent miku vymletim z ovsenej ryze
s vytaznostou asi 60 9%. Ako sa ukdzalo, ovsend muka vyrobend z ovsenej
ryze mala zvyseny obsah popola a vysoku kyslost (14,6° v susine), a to uz aj
v Cerstvo vymletej mike. Potas mesactného odlezania sa zaznamenali pri
senzorickom hodnoteni zretelnejsie vykyvy, nadobudala horkastt chut [1].

Na ziklade ziskanych vysledkov sme hladali moznosti pripravy ovsenej
miky lepSej kvality. V spolupraci s MPP Piestany sa vyvinula vyroba inalkti-
vovanej ovsenej muky z vlociek v mlyne Stiarovo [2]. Vyrobila sa jednorazo-
vym mletim ovsenych vlotiek na valcovej stolici a preosievanim hranolovym
vyvosievacom s vytaznostou 90 9%,. Senzorické hodnotenie ovsenej inaktivova-
nej miky a jej chemické zlozenie v porovnani so pSeni¢nou mikou peciviren-
skou slabou uvadzame v tabulkéch. .

Zékladné analytické rozbory sme robili podla prislunej normy CSN [3]
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Tabulka 1. Senzorické hodnotenie muik

Pieniénd muka
petivirenska slaba

Ovsend muka
inaktivovana

Farba biela s nazltlym odtienom smotanovii tmavsia

Vona typickd pre dany druh normalna

Chut normalna bez pachute normalina bez pachute

Tabulka 2. Rozbor a chemické zlozenie mvik

. Pseniéna muaka Inaktivovani
Vzorka i 2 , g
pecivarenska slaba ovsena muka
Susina (9, 89,1 88,0
Popol (9, v sus.) 0,52 1,85
Maltoza (9, v sus.) 2.36 0
Kyslost (° v sus.) ) 3,2 6,1
Ne (% v sud.) 1,83 2,53
Bielkoviny (9, v sus.) 11,44 15,81
(Ne x 6,25)
Bter. extrakt (9% v sug.) - 7,0
Na 0.84 2,67
K 147,51 293,73
Fe (mg v 100 s.) 1,74 3,79
Ca 16,02 25,35
Mg 37,71 124,75

a minerdlne latky sme stanovili atémovou absorpénou spektrofoto metriou
1, 4].

Ako vidiet z tabulky 2, pri inaktivovanej ovsenej muke sa vyrazne znizila
titracnd kyslost (6,1° v susine), ¢o je aj v sulade s normou pra inaktivovani
ovsend muku [5]. V porovnani so psenié¢nou mikou mé ovsend mika vyrazne
zvyseny obsah mineralnych litok, najma horcika, draslika a zeleza, a zvysSeny
obsah bielkovin.

Ako vieme, obsah lipidov v cerealiach je nizky v porovnani s inymi potravi-
nami, ale nie je nevyznamny. Prave pri ovse a jeho produktoch je vyzivova
hodnota lipidov relativne vyznamnd. Ovsend muka v porovnani s ostatnymi
obilnymi mikami mé vyssi obsah tuku a bielkovin a nizsi obsah sacharidov [1].

Sledovali sme, ¢i neprichidza k zmendm tukovej zlozky v priebehu sklado-
vania ovsenej muky za normalnych podmienok. Lipidy mézu v priebehu
nesetrného technologického spracovania alebo nevhodného skladovania pod-
liehat hydrolytickym a oxida¢nym zmenam.
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Pocas 10-tyzdnového skladovania miky sa urcovali tieto fyzikdlnochemické

ukazovatele: titratna kyslost (v\"mdl'on& v stupnoch kyslosti, t. j.
ml NaOH, ¢ = mol . 1= na 100 g vzorky

¢islo (PC) [6,

Obr. 1. Chromatogram mastnych kyselin
inaktivovanej ovsenej muky. 1 — lauro-
vd, 2 — myristovd, 3 — palmitova,
4 — palmitolejovd, 5 — stearovd, 6 —
olejova, 7 — linolovd, 8 — linolénova,
9 -— eikosenovd kyselina.

poctom
s prepocitanim na susinu), peroxidové

7], tiobarbitirové &islo (T B( ) [8] & mastné kyseliny (MK) [9].

22 )

A4l 21

Ako vidiet z tabulky 3, nedochddza k vyraznym zmenam kyslosti. V priebe-
hu 70 dni vzrastla iba o 1° a bola este stale v pozadovanej norme. Hodnoty
PC sa pohybuji pri nizsich hodnotéch, znatelne pod 100. Peroxidové &¢islo sa
pocas skladovania malo zvySuje, dosiahne maximélnu hodnotu na 55. den
a dalsim skladovanim dochadza opiat k poklesu, pravdepodobne v désledku

Tabulka 3. Sledovanie zmien kyslosti, peroxidového a tiobarbitirového ¢isla pocas skladovania,
inaktivovane] ovsenej muky

) ) Kyslost pc TBC
Dni skladovania -
(° v sus.) (ng O,/g tuku) (mg MA/g vzorky)
27 6,1 23,75 0,207
36 6,1 55,0 0,110
48 6.4 1145 0,084
55 6,8 17,5 0,082
70 7,0 23,3 0,101

MA — maldndialdehyd.
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destrukeie peroxidov. Iha samé PC viak v mnohych pripadoch nedéva spravny
obraz o stupni oxidécie tukov. Sledovali sme aj vznik sekunddrnych oxidac-
nych produktov — aldehydov a keténov stanovenim TBC. Stanovens hodnota
TB( viak kolife v ur¢itom rozmedzi a tiez nepoukazuje na vyrazné zmeny.

Sledovali sme aj zlozenie mastnych kyselin lipidov inaktivovanej ovsenej
miky. Z celkového mnozstva MK tvoria nenasytené kyseliny az 80 %, %z ¢oho
viac ako polovicu tvori vyznamnd esencialna MK linolovd. Podla percentudl-
neho zastipenia je to dalej kyselina olejova a palmitova. Ako vyplyva z ta-
bulky 4, po 10-tyzdilovom skladovani nedochadza k zmendm MK.

Tabulka 4. Zlozenie mastnych kyselin v ovsenej inaktivovanej muke
(9% z celkového mnozstva MK)

) Ovsena muka
Kyselina - ,
pred skladovanim po skladovani*
C12:0 laurova 0,11 —
C14:0 myristova 0,21 ), 17
C16:0 palmitova 16.50 17,07
(18:0 stearova 1,67 1,75
Nasytené MK 18,49 18,99
C16:1  palmitolejova 0,26 0,10
('18:1 olejové 37.01 36,29
('18:2  linclova 42,12 42,64
('18:3  linolénova 1.45 1,39
(.1 eikosenova 0.67 0.59
Nenasytené MK 81,51 81,01
Esencidalne MK 43,57 44.03
10 tyzdnov.
Sthrn

Ziskand inaktivovand ovsend mika ma pozadovani titraénti kyslost
a v porovnani s petivarenskou pienitnou mikou mé zvySeny obsah bielkovin
a tukov a vyrazne zvyseny obsah minerdlnych litok, najmé hortika, draslika
a zeleza.

Pocas 10-tyzdiiového skladovania nedochddza k zmendm tukovej zlozky
inaktivovanej ovsenej miky. Z celkového mnozstva mastnych kyselin lipidov
ovsenej miky tvoria nenasytené kyseliny az 80 %, z ¢oho viac ako polovieu
tvori kyselina linolové, vyznamné esencidlna mastnd kyselina.
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][llal\'TllBlll)l)lﬁlllllil}l OBCAHAA MYRA I HCCHeoBanie (“(.‘ (l)ﬂ.’;lll\‘il.'lbll()' XHMHYCCRIX HORABATEICIT
B TCUCHIT XPAHCHHA Ha CRIQJC

BLiBO LI

JTosryueHHAs MHARTHBUPOBAHHAS OBCHMAN MYRa MMCCT TPeGOBATC/ILIYIO THTPYEMYIO
KUCIOTHOCTD 4B CPABHEHI ¢ HHIEHIYHOI MYROIT HERAPCROIL IMCCT HOBLIICHHOE €O/e pAtaie
0eROB 11 $KHPOB 11 OCOOCHHO MOBBLINCHHOC COJCPHAHNE MIHCDAILHLIX BEUECTB, 0CO0CHIO0
MarHMs, KA I ARe1e3a.

B reveriin 10-He e 16000 XPAHCHIST HA CRIQJIC HE HPIXONT K U3MCHCIIAM FKIPHOTO
KOMIOHCHTA MHARTHBHPOBAHHOL OBCAHOI MYRI. B CyMMapHoM o0bheMe SRIpHbLIX KICI0T
B JHINIIAX OBCAHOI MYKIL COCTaB/SIOT HeHachieHubie Kuc,10th 80 9, 1t 3 a10ro Go/niie
UEM 110 10BIHY JHHOJICBAS RHCI0TA, 3HAUNTCILHAS DCCEHIAIbLHAS AUPHas KICI0Ta.
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