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ZISTENIE NAJVfHODNEJSJCH KTTITERII PRI POKUSNEJ
VYROBE KRUPICOVYCFI FLAMERI

ZDENKA LIFKOVA

Schopnost Skrobov a mriky (krupice) hustn0t a Zelatinovat, pripadne dat s€r

vhodne na5lahat, sO ovplyviovane prrilomnostou in!,ch zlo1iek potravindrskeho
vyrobku a zmenami technol6gie vyrorby potravin. Tak6to zmeny mOZu vyvclat ne-
odakavan6 vysledky, ktor6 niekedy nemdZu byt vysvetlene ihned.

V kulindrskej technol6gii je zndmy 'postup, ked po pri,da,ni citroncvej Stavy
d'o uvarenej krupice rnoZno trlto pomerne velrni dobre u5Lahat (krupicov6 peny).
V'naSom pripade i5lo o vyuZitie tejto technol6gie pri priemyselnej vyro, e obdob-
nich vfrobkov. V kombin6cii sc zmrazenymi ovo,cnj'mi pclctovarmi je tu moZnost
vyvoja novych, velmi lahodnych, pritom technolcgicky nendrodnych vyrobkov -
f lameri.

Nalcolko by 'pre vlirobu nebolo tnosn6 pouZivat derstvri citronovri Stavu, bolo
treba za iu n6jst inri vhodnri, v polravin6rstve povolenO kyselinu.

Vlastn6'pokusy

Najsk6r s663 rpo,uZili kyselinu l-askorbovri rtyln-to postupcm: v 0,5 1 vody sme
namcdili 40 g krupice, ktorrl sme ponechali 30 ,min. pudat. Potom sme ju 5 minut
varili a pc schladeni vloZili do Slahaba Slahat. SriEasne sme pridali 2 g kyseliny
l-askorbovej. Krupicu sme Slahali 30 min., pridom pena nebola pevnd a chutove
nevyhcvcvala pre priliSnu kyslost. Pc pridani marhuLov6ho pretlaku a cukru pena
eSte zredla.

SfbeZne s t]tmto pokusom ro'bili s,me aj poku's s kyselinou citronov'ou. Pri po-
uZiti tejto kyseliny pena bola podstatne lepiia, av5ak e5te nemala po'trebnir kon-
zis cenciu.

Nakolko ridinok kyseliny l-a'skorbovej bol slabSi a tieZ jej pouZitie vo virobe:
by bolo drahSie, rozhodli sme sa pre pouZivanie a prepracovanie technol6gie s ky-
selinou citrdnovou.

Podas ,prepracovdvania tech'nol6gie urobili sme eSte 2 z€tkla.dnl skri5ky prid6-
vania kyseliny citr6novej do krupice a to:

a) pridanie kyseliny citronovej do krupice podas varenia,
b) pridanie kyseliny citr6novej hned pri namS:da,ni krupice.
U druh6ho pcstupu (ad b), kde bola'kyselina citronovd pridand hned pri na-

madani krupice, bola na5Lahanost znadne lepSia ako pri prvom sp6sobe. Krupica
bola na5lahand na tuht penu uZ za 6 ,minut, av5ak ,prekd7ala tt kysld chut. Opti-
malny das pudania krupice je 30 minrit. Dlh5ie namddanie kruplce nemd vplyv
na Sl'ahatelnost, a',Sak kratiie namddanie ako 20 minrit ovplyviuje SlahateLnost
v .jej nepros'pech.
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Dal5ie poki:sy srme zamerali na us't6lenia vplyvu stupajriceho mnoZstva kyseliny
citr6novej ,na vlastnosti p5enidn6ho Skrobu naohSdzaj0ceho sa v krupici, a to
hlavne na schopnost najlep5ej Sl'ahateLnosti, pridcm by chut v5irobku nesrmela
byt pods latne ovplyvnen6.

Koncentrdcie kyseliny citronovej, v ktorej bola predm6dan6 detska krupica, boli
volen6 v rozmedzi 0,0015 N aZ 0,0225 N, t. j. 0,01 %-ny aZ 0,15 %-ny roztok. Po-
stup prdce: 5 dkg krupice sme 50 mintt namddali v 0,5 I prisluin€ho roztoku
kyseliny citr6novej.,Potom sa krupica varila 5 minut, nechala sa schladit na27 ''C

a nakoniec sa Slahala v stroji pri 108 obrdtkach/min.
S0dasne sa sledovala i zdvislost r6znej diZky Slahania na,stupei naSl,ahancsti.

\/ konednej f6ze pokusu bol sledovany i vplyv do uiLahanej krupice pridanych
prichuti (ovocne pretlaky, kondenzovan6 kakao na na5l'ahanost krupice.

Metodika stanovenia percenta naSLahania

Perccnto na5lahania uddva, o koLko percent sa objem naSlahanej zmesi zvd65r
c.proti objemu p6vodnej zmesi pred na5l'ahanim.

V5rpciet sa robil podla zdkladn6ho vzorca:
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Vysledky

PouZili sme kcncentr6ciu kyseliny citr6norrej od 0,01-0,15 0/0. Z grafu vidno,
Ze krivka ma stfpajricu l-endenciu v zdvislosti od koncentrdcie, dosahuje maxima
pri pouZiti 0,08 %-neho roztoku, a pri vyS5ioh koncentrdciach percento n,a5La-

hania mie,rne klesa.
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Graf 1. Sledovanic zdvislcsti percenta naSLahania oC korncentrdcie roztcku kyse,liny citlr.r-
nove.j (das nam6dania 30 min., das 5l'ahania 10 min.)
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Pri sledovani z6vislorsti perce'nta na5lahania od 6asu Slahania od 3-15 rnin.
bola ziste,nd optimdlna diZka SLahania,a to od B ,clo 10 min. pri 108 obrat./min.

V konednej fdze,'kedy uZ bola stanovend optimdlna koncentrdcia i diZka Slahania
zadali sme priddvat do krupidnej peny r6zne suroviny. ZistiLi rsme, Ze nailahanost
je zavisld o'd Specifickej vdhy pri,clanfch su,rovi,n. elm ;e SpecifickA vdha vy5Fia,
tym viacej kle'sd percento na5la,hanosti. Specifick6 vahy nami pouZitycrh sur'ovin:
marhulovy pretlak - 1,0, malinovy pretlak - 1,111, jahodovli pretlak - 1,153,
kondenzovan6 kakao - 1,504.
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Gr.af 2. Sledovania z6vislosti percenta na5Lahania od iasu 5i'ahania
(pri 0,05 %-nom roztoku kyseliny citr6ncvej)

Graf 3. Vplyv pridanych ovocnych pretlakov a konclenzovan6ho kakaa na perce,nto
na5lahanosti pri vyrobe krupicovich flameri

Diskrrsi,r

Pri pokusnej vyrobe krupicovlich flameri najviidSim probl6rnom bolo dosiahnu-
tie vhodnej konzistencie pevnej peny, ktord sa ziska naSLahanim. Je zn€tme, 2e

ked sa pouZiva citr6novd Stava, i tak dasto nedochddza k potrebn6mu stupiu
na5lahania a je'dn3im z vysve'tleni tu rrnOZe byt, ie mu v tom zabrdnili rnal6 zmeny
v obsahu kyseliny. Sk05anim a postu'pnym vyludovanim ,nevhodnjch technolo-
gickych postup,ov sme zistili ad 1, Ze ,p'ri pouZivani kyselin namiesto citr6novej
Stavy je vhcdnej5ia kyselina citronovd neZ l-raskorbovd, ad 2, Ze je lep5ia na5laha-
nost ak namddame krupicu v roztoku kyseiiny citr6novej pred varenim, neZ ked
priddrvame kyselinu aZ pri vareni, alebo po uvareni krupice, ad 3, ie najvhodnej-
5ia do'ba na,mddania je 50 minirt. Bolo treba e5te vyrie5it zdvislo,st percenta na5Ll -

hania'od koncenrtrdcie p,ridanetho rroztoku kyseliny citr6novej do krupice, k domu
sme pouZili uZ uveclenf metodiku. Krupica bola 30 min. namddand v prislu5ncm
roztoku kyseliny citr6novej, 5 min. varen6 a potoim 10 min. Slahand p'ri 108
obrdt./min. Pri pouZitych kcncentr6ciach kyseliny citr6novej od 0,01 0/o-0,15 0/o

sme zistili, Ze so zvy5ovanim koncentrdcie kyseliny citr6novej stOpa i percento
na5Lahanosti a pri pouZiti 0,08 0/o-n6ho roztoku kyseliny citronovej sa doisiahlo
jej rnaxima. Pri vy55ich koncentr6ciach percento ,na5lahania ,mierne kles6. Dalej
sme sledovali zdvislost percenta na5i'ahania od diZky doby SLahania, a to od 3-15
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mintt, pridom bola zistend optimdlna diZka doby Slahania 8-10 minrlt. V koned-
nej f6ze, ked uZ bola stanovena oplimdlna koncentrdcia i diZka doby SLahania,
priddvali sme r6zne prichuti a cukor, pridom sme zisl"ili, Ze na5Lahanost je zavisld
od Specifickej vdhy pridanej l6tk5'. l1p viidSia je Specifick6 vdha, tlim viacej kles6
percento na5lahancsti. Z vysleilkcv na5ich pokusov srne ziskali d6leZit6 krit6.riil
pre vyrobu krupicovych fla,meri a tieto sme overili v poloprevddzkovich po-
kusoch.

SIhrn

Zistovali sme najvSihcdnejSie krit6rid pri vyrobe krupicovych flameri urdenych
pre doti. Okrem rie5enia najvyhcdnejEej technologie sme sledovali vplyv zvy-
Suj0ceho sa mnoZrstva kyseliny citr6novej na schcpncst na5l'ahania uvarenej kru-
pice. TaktieZ sme urdili najniZ5iu hi'anicu koncent.rdcie kyseliny citr6novej za
dosiahnutia najvy55ieho efektu. Dalej sme sleCovali najrTh3flng;5i das diZky SIa-
hania vzhLadom na dosiahnutie najlep5ej SLahatel'nosii, konedne vplyv pridanfch
prichuti: marhulov6ho, jahodov6ho, malinov6ho pretlaku a kondenzovan6ho kakaa.

OllPl'lAE;Illltllhl ()IlTlI\1.\"lLFIl,l\ IiPIITDPIIII il"lt{ OItbITHOI'()
tIpolt:iBoICTu.\ ripyltft H r,tx r)riIt tIIf oD

P c l.unt o

illu olrlre;qe.rn.rrr orTrln{ilJr,r.rbrc riplrcl)r1r.r ;(;rrr nl)or:lroJcrBa rip-\-flaHLt\ rr\'JrrHroB tr;rrr
gcrcii. flovnlro It;]r,l('[iiIHlrrl oTlrrlrri]..rrr,nr.]ir Te\rrr),rolTlI, Mrn c"rcitll.rrI :iil rcrl, riaHoo B,rrrflrr]ro
Ot-iit,JbiBilpl llilBbilrlirtrrllto(,, il Hr,.tll'1F,"1'B{),llNrJHtlilji till,.lrJlht tlrt e;tJttBt-i) lDilpCrfrfOii Fifr\Iilt,
lipouc rolo,. Mrrr oll)o;(e.rrrJll MIrHI:,r;i.rLrrr,tii rtpc le.r Hollqortrl)itr{nIr .rtrlrciniroii rilr(.-rorLr,
neo(rxolnrro ii J":rH jlo crll ?fi onrr l x.rali( urril. L rno lo c{r[enrn .

f{a;tee rrr,t llccJrejoBax[ (]atfylo Itoilro.lllrrl 11) llpoJoJil{rlTcirT,rIo('TL Rr6nniturrn, 1.'tl ;:tocr}t-
)r{eHitl Jr1'rILIr('.r,i ng6lrniLorurourn, n B.rrlrluc nplr6lso.rrr,rx ltpl.rBltJrcoB: a6llrtnoconofo, Ma"'rr,l-
HOBOIO rr H.rl)'OHlrrrHOfO nrope, 1I rioH.l0H('rr poBarlHol-o lialiilo.

FESTSTELLUNG DER OPTIMALEN KRITERIEN BEI DER
ENTWICKLUNGSPRODUKTION VON GRIESSFLAMERI

Zusammenfassung

Wir stelltern die optimalen Kriterien bei der Griessflameriprodukticn fiir Kinder be-
stimmt, fest. Ausser der optimalen Ldsung der Technologie haben lvir den Einfluss der
steigendern Menge von ZitronensAule auf die Schlagfiihigkeit des gekochten Griesses
.rerfolgt. Ebenso bestirnmten wir die niedrigste Grenze der Zltrcnenseurekonzentration
die zur Erreichung des hcichsten Eftektes notwendig ist. Weiters haben wir die beste
entsprechende Zeitspanne des Schlagens zur Erreichung der besten Schlagfiihigkeit,
endlich den Einfluss von hinzugegebener Obstbreibeigeschmacke: Aprikosen, Himbeeren,
Erdbeeren und von kondensiertem Kakao, verfolgt.

1. JAM 8 (1955)
2. Koleddniovd V.,
3. Han,suld M. K., B

Starches and- Flours,

Literat[rra

ZtryereenA zprava VOM (1963)
r i a n t A. M., The eff ect of Citric.
Food Research, Vcl. 19, Nr. 6 (1954)

Acid on Selecteil Edible

i)J


