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Instantnd ovsend muika

The instant oatmeal

E. MOROVA, L. DODOK, E. SUROVA, V. BUCHTOV A

Abstract: The sensorial and analytical evaluation of instant oatmeal was made. The
oatmeal has in comparison with wheat flour a higher content of proteins and minerals.
From total amount of fat acids are cca 409, the essential fat acids. During 14 wecks
storage did not, come the changes in composition of fat acids. The content of essential
aminoacids in instant oatmeal is 389). The storage time of meal is about 7—8 weeks,

Moznostou inovacie sortimentu oereé,lnych vyrobkov je zavedenie netradic-
nych technologickych postupov, ktoré umoznu]u ziskat nové vyrobky s lepsi-
mi kvalitativnymi ukazovateImi a vyz,lvovyml a senzorlckyml vlastnostami.
Spemalnym vyrobkom st tepelne upravené miky, ktoré maju Giastoéne odbi-
rany skrob a st preto strivitelnejsie. V ostatnych rokoch sa venuje zvysend
pozornost priprave tychto mik, ktoré nachadzaja siroké pouzitie najma pri
vyrobe detskej vyzivy a ceredlnych ranajok.

Vysledky a diskusia

Instantni ovsend muku sme vyrobili na valcovej susiarni (Mlyny a pekarne,
n. p., Piestany). Technologicky princip valcovej susiarne je jednoduchy.
Spractvand mika sa najprv zmiesa s vodou v pomere 1 : 3 na riedke cesto,
ktoré sa nanasa na predhriaty valec (150 °C), na povrchu ktorého sa cesto uvari
a ususi. Vytvoreny tenky film na druhej strane valca noze zotrd a drvi¢ ho
granuluje na potrebni velkost. Instantna ovsend muka bola v tvare velmi jem-
nych paperovych supiniek.

Senzorické hodnotenie a rozbor miky uvadzame v tabulkach 1 a 2. S cielom
uréit dobu skladovania tejto miky sme pocas trojmesa¢ného skladovania sle-
dovali fyzikélnochemické ukazovatele miky, a to titracni kyslost, peroxidové
¢islo (PC) a tiobarbittirové ¢islo (TBC).
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Tabulka 1. Senzorické hodnotenie muiky

Instantnd ovsend muka

Farba svetld, smotanovd, s ojedinelymi hnedymi ¢iasto¢kami
Véna normdlna, prijemnd
Chut norméalna, bez pachute

Tabulka 2. Rozbor muky

Instantnd ovsend muka

Susina (9, 91,7
Popol (9, v sus.) 1,61
Maltéza (9, v sus.) 7,35
Kyslost (° v sus.) 6.6
Ne¢ (% v sus.) 2,26

Bielkoviny (9% v sus.)
(Ne x 6,25) 14,13
Eter. extrakt (9, v sus$.) 5

Na 4,98
K (mg v 100 s.) 393,87
Fe 5,84
Ca 43,98

Tabulka 3. Sledovanie zmien kyslosti, PC a TBC potas skladovania instantnej ovsenej muky

Dni skladovania Kyslost (° v sus.) PC (ug O,/g tuku) TBC (mg MA/g vz.)

17 6,6 15,7 0,199
30 751 213,55 0,291
39 7,2 306,71 —
52 8,1 346,78 0,441
60 8,2 804,03 0,598
70 8,4 1158,32 0,662
36 9,0 1195,45 0,752

100 9,5 926,0 0,570

MA — maléndialdehyd

68



Z tabulky 3 vyplyva, ze kyslost instantnej ovsenej muky sa pomaly zvysuje,
ale nedochadza k vyraznym zmenam. Rast je vsak rychlejsi ako pri inaktivo-
vanej ovsenej miuke [1]. Peroxidové cislo na rozdiel od inaktivovanej ovsenej
muky sa poh} buje radove vo vyssich hodnotéach, ¢o poukazuje na to, Ze tu
vzniké vadésie mnozstvo prlmaa nych oxidacénych produktov Pocas skladovania
100 dni sa hodnota PC zvysuje, ‘maximélnu hodnotu dosiahne medzi 70.—80.
dniom. Pocas skladovania teda dochadza k zmene tukovych latok, k akumulacii
primérnych oxidaénych produktov (PC) ik ur¢itému poklesu v désledku de-
strukeie peroxidov za vzniku sekunda.rnyoh oxidac¢nych produktov. Ako vidiet
z tabulky, hodnoty TBC majt nésledné optimum.

6 5 2
mV
Obr. 1. Chromatogram mastnych kyselin
instantnej ovsenej muky. 1. myristova, 7 4
2. palmitovd, 3. palmitolejovd, 4. stearo- 8 3 t J
vé, 5. olejovd, 6. linolova, 7. linolénova, _—
8. eikosenova kyselina. MIN

Ako vieme, stanovenie stability tukov (graf zivislosti PC od ¢asu sklado-
vania) konéi vtedy, ked PC vystipi znatelne nad 100, pretoze pri nizsich hod-
notach hodnoty PC pri skladovani ¢asto kolisu [2]. Z toho by vyplyvalo, zZe
zaruénd doba pre instantnt ovsent miku bude asi 7—8 tyzdnov.

Sledovali sme aj zloZenie lipidov MK instantnej ovsenej muky, ktoré uva-
dzame v tabulke 4.

Z tabulky vyplyva, ze skladovanim nedochadza k zmenédm v zlozeni MK.
Niektoré nepatrné rozdiely st v Saumej metdde stanovenia a vyhodnocovania
chromatogramov. Instantné ovsend mika obsahuje 77 9, nenasytenych MK,
z ¢oho 51 % pripada na esencidlne MK (linolovi a hnolenovu)

Pre kompletnejsie zhodnotenie vzorky instantnej ovsenej muky sme stano-
vili aminokyseliny po kyslej hydrolyze na automatickom analyzatore amino-
kyselin AAA 881 [3, 4]. Vysledné hodnoty uvedené v tabulke 5 st priemerom
dvoch paralelnych stanoveni. Instantna ovsenda mika obsahuje 38 9, esen-
cidlnych aminokyselin.
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Tabulka 4. ZloZenie mastnych kyselin v instantnej ovsenej muke
(9% z celkového mnozstva MK)

Mastné kyseliny

Instantnd ovsend muka

pred skladovanim

po skladovani*

('14:0 myristova 0,32 0,33
C16:0 palmitova 20,21 21,71
('18:0 stearova 1,58 1,563
Nasytené MIK 22,11 23,57
('16:1 palmitolejova 0,21 0,24
(C18:1 olejova 36,70 36.20
('18:2 linolova 39,20 37,62
('18:3 linolénova 1,27 1,75
(20:1 eikosenova 0,51 0,62
Nenasytené MK 77,89 76,43
Esencialne MIK 40,47 39,37
95 esenc. MK z nenasyt. MK 51,96 51,51
* 14 tyzdnov
Tabulka 5. ZloZenie aminokyselin v instantnej ovsenej muke

Aminokyselina g/100 g Aminokyselina g/100 g
leucin 0,50 histidin 0,24
izoleucin 0,20 arginin 0,49
lyzin 0,42 serin 0,34
valin 0,28 glyein 0,45
fenylalanin 0,34 alanin 0,38
treonin 0,26 kyselina aspardgova 0,73
tyrozin 0,22 kyselina glutamova 1,32
metionin 0,20
SEAK 2,42 SOAK 3,95

SEAK — suma esencialnych aminokyselin
SOAK — suma ostatnych aminokyselin.
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Sthrn

Uskutocnili sme zmyslové a analytické zhodnotenie instantnej ovsenej
muky. Tato mika ma oproti pSeni¢nej muke zvyseny obsah bielkovin a mine-
ralnych latok. 7Z celkového mmozstva mastnych kyselin tvoria asi 40 9,
esencialne MK. Pocas 14-tyzdnového skladovania neprislo k zmenam v zlozeni
MK. Obsah esencidlnych aminokyselin pri instantnej ovsenej mike je 38 %,.

-

Cas skladovania muky je asi 7—S8 tyzdiov.
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linerapTnas opesanas Myra
BoiBO (bl

Mpl 3amuMajiich UyBCTBEHHOI M aHAIHTHUCCKOI OIEHKOI NHCTAHTHON OBCHHOIT MYRIHL.
B ¢paBHCHIIL ¢ MICHIYHOME MYROI IMeeT OBCAHAS MyKa HOBLUHICHHOC cojepsKaiiie (e/TROB
I MUHCPAJILHBIX BemecTs. B cyMMapHOM 00'1,e'vu SRIPHBIX RICJIOT COCTABISAIOT HCCCHIATIb-
Hple FRUPHBIC KHICI0TL npudmisureanro 40 9. B reuemmi 14- meje bHOI0 XpaHemIsl Ha
CRJIa/1¢ HC HPON3ONII0 K H3MeHeHHAM B cocraBe yhR. Conepmanne HCCOHINIAILHLIX aMITHO-
RICJI0T Y IHCTAHTHOI OBCAHOII MyKI npejcTaBiger 38 95. Bpems ce xpamcnns ma criajie
upuO n3uTe 1LbH0 7—8 neien.

71



