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ZISTENIE NAJVYHODNEJSICH KRITERII PRI POKUSNEJ
VYROBE KRUPICOVYCH FLAMERI

ZDENKA LIFKOVA

Schopnost Skrobov a muky (krupice) hustnit a Zelatinovat, pripadne dat sa
vhedne naSlahat, s ovplyviiované pritomnostou inych zloZiek potravinarskeho
vyrobku a zmenami technoldgie vyroby potravin. Takéto zmeny mozu vyvolat ne-
otakavané vysledky, ktoré niekedy nemdzu byt vysvetlené ihned.

V kulinarskej technolégii je znamy postup, ked po pridani citronovej Stavy
do uvarenej krupice mozno tdto pomerne velmi dobre uSlahat (krupicové peny).
V nasom pripade islo o vyuzitie tejto technoldgie pri priemyselnej vyrobe obdob-
nych vyrobkov. V kombinacii so zmrazenymi ovocnymi polotovarmi je tu mozZnost
vyvoja novych, velmi lahodnych, pritom technologicky nendro¢nych vyrobkov —
flameri.

Nakol'ko by pre vyrobu nebolo dinosné pouZivat Cerstvd citronovi Stavu, bolo
treba za fiu najst ind vhodnd, v potravindrstve povolenu kyselinu.

Vlastné pokusy

Najskér sme pouzili kyselinu [-askorbovua tymto postupom: v 0,5 1 vody sme
namotili 40 g krupice, ktorl sme ponechali 30 min. pucat. Potom sme ju 5 mintt
varili a po schladeni vlozili do Slahaca Slahat. Sic¢asne sme pridali 2 g kyseliny
l-askorbovej. Krupicu sme Slahali 30 min., priéom pena nebola pevna a chutove
nevyhovovala pre prili§nd kyslost. Po pridani marhulového pretlaku a cukru pena
eSte zredla.

StbeZne s tymto pokusom robili sme aj pokus s kyselinou citréonovou. Pri po-
uziti tejto kyseliny pena bola podstatne lepSia, av8ak eSte nemala potrebni kon-
zisfenciu.

Nakolko uc¢inok kyseliny !-askorbovej bol slabdi a tiez jej pouzitie vo vyrobe
by bolo drahsie, rozhodli sme sa pre pouZivanie a prepracovanie technoldgie s ky-
selinou citrénovou.

Polas prepracovavania technoldgie urobili sme eSte 2 zakladné skisky prida-
vania kyseliny citrénove] do krupice a to:

a) pridanie kyseliny citronovej do krupice po€as varenia,

b) pridanie kyseliny citrénovej hned pri namacéani krupice.

U druhého postupu (ad b), kde bola kyselina citronova pridana hned pri na-
macani krupice, bola naSlahanost znacne lepSia ako pri prvom spdsobe. Krupica
bola naglahana na tuhd penu uz za 6 minat, avSak prekédZala tu kysla chut. Opti-
malny ¢as pu€ania krupice je 30 minat. Dlhsie naméacanie krupice nemd vplyv
na Slahatelnost, av8ak kratSie namacanie ako 20 minut ovplyviiuje Sl'ahatelnost
v jei neprespech.
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Dalsie pokusy sme zamerali na ustélenia vplyvu stipajiceho mnozstva kyseliny
citrénovej na vlastnosti pSeniéného Skrobu nachédzajuceho sa v krupici, a to
hlavne na schopnost najlepSej Slahatelnosti, pricom by chut vyrobku nesmela
byt podstatne ovplyvnena.

Koncentracie kyseliny citréonovej, v ktorej bola predmécana detska krupica, boli
volené v rozmedzi 0,0015 N az 0,0225 N, t. j. 0,01 %-ny az 0,15 %-ny roztok. Po-
stup prace: 5 dkg krupice sme 30 minit namacali v 0,5 | prislusn¢ho roztoku
kyseliny citrénovej. Potom sa krupica varila 5 minut, nechala sa schladit na 27 "C
a nakoniec sa 8lahala v stroji pri 108 obrdtkach/min.

SG&asne sa sledovala i zavislost réznej dizky $lahania na stupefi naslahanosti.
V keneénej faze pokusu bol sledovany i vplyv do uslahanej krupice pridanych
prichuti (ovecné pretlaky, kondenzované kakao na naSlahanost krupice.

Metodika stanovenia percenta naslahania

Percento naSlahania udava, o kolko percent sa objem na$lahanej zmesi zvacsj
cproti objemu pévodnej zmesi pred naglahanim.
Vypocet sa robil podla zékladného vzorca:

V—!
X = \-.100

% naSlahania
vaha uréitého objemu nenaSlahanej zmesi
vaha urc¢itého objemu naslahanej zmesi
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Vysledky
Pouzili sme koncentraciu kyseliny citrénovej od 0,01—0,15 %. Z grafu vidno,
ze krivka méa stipajlcu tendenciu v z&vislosti od koncentrécie, dosahuje maxima
pri pouZiti 0,08 %-ného roztoku, a pri vy83ich koncentrdciach percento nasla-
hania mierne klesa.
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Graf 1. Sledovanie zavislosti percenta naSlahania od koncentracie roztoku Kyseliny citré-
novej (€as naméaéania 30 min,, ¢as sl'ahania 10 min.)
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% NASLAHANIA

Pri sledovani zdvislosti percenta nasSlahania od €asu §lahania od 3—15 min.
bola zistena optimélna dizka §lahania a to od 8 do 10 min. pri 108 obrat./min.

V koneénej faze, kedy uZ bola stanovend optimalna koncentracia i dizka Slahania
zacali sme priddvat do krupicnej peny rozne suroviny. Zistili sme, ze naslahanost
je zavisla od 3pecifickej vahy pridanych surovin. Cim je Specifickd vaha vy3sia,
tym viacej klesa percento nailahanosti. Specifické vahy nami pouZitych surovin:
marhulovy pretlak — 1,0, malinovy pretlak — 1,111, jahodovy pretlak — 1,153,
kondenzované kakao — 1,304.

% NASLAHANOSTI PRED
200 O™ pripanim DoPLNKU
/__.\ @ 7-NASLAHANOSTI PO
. PRIDANI D U
- . ) 200 AN DOPLNK
e e
100 : 0 i > b3
E EE
& = o
100 a w «
50 3 o> & &
x é e ‘;
2
50 -15' i ‘é
001 003 005 007 009 O Q13 075 3 I8 3
e ROZTOKU KYS.CITRONOVEJS 0

Graf 2. Sledovania zavislosti percenta na3lahania od €asu SI'ahania
(pri 0,05 %-nom roztoku kyseliny citrénovej)

Graf 3. Vplyv pridanych ovocnych pretlakov a kondenzovaného kakaa na percento
naslahanosti pri vyrobe krupicovych flameri

Diskusia

Pri pokusnej vyrobe krupicovych flameri najvacSim problémom bolo dosiahnu-
tie vhodnej konzistencie pevnej peny, ktord sa ziska naSlahanim. Je zndme, Ze
ked sa pouziva citrénova Stava, i tak Casto nedochadza k potrebnému stupiiu
naSlahania a jednym z vysvetleni tu mdze byt, Ze mu v tom zabranili malé zmeny
v obsahu kyseliny. SkdSanim a postupnym vylufovanim nevhodnych technolo-
gickych postupov sme zistili ad 1, Ze pri pouZivani kyselin namiesto citrénove]
§tavy je vhodnejsia kyselina citrénova nez [-askorbova, ad 2, Ze je lepSia naslaha-
nost ak namacame krupicu v roztoku kyseliny citréonovej pred varenim, nez ked
pridavame kyselinu az pri vareni, alebo po uvareni krupice, ad 3, Ze najvhodnej-
Sia doba namacania je 30 minut. Bolo treba eSte vyrieSit zavislost percenta nasla-
hania od koncentrécie pridaného roztoku kyseliny citronovej do krupice, k ¢omu
sme pouZili uz uvedend metodiku. Krupica bola 30 min. namacana v prislusnom
roztoku kyseliny citrénovej, 5 min. varend a potom 10 min. Slahand pri 108
obrat./min. Pri pouZitych koncentraciach kyseliny citronovej od 0,01 %—0,15 %
sme zistili, Ze so zvySovanim koncentracie kyseliny citronovej stdpa i percento
naslahanosti a pri pouziti 0,08 %-ného roztoku kyseliny citrénovej sa dosiahlo
jej maxima. Pri vy$sich koncentréaciach percento naslahania mierne klesa. Dalej
sme sledovali zavislost percenta na$lahania od dizky doby Slahania, a to od 3—15
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mintt, pri€om bola zistend optimdlna dizka doby $lahania 8—10 mindt. V koneg-
nej faze, ked uz bola stanovena optimalna koncentracia i dizka doby &l'ahania,
priddvali sme rozne prichuti a cukor, priCom sme zistili, Ze na§lahanost je zavisla
od $pecifickej vahy pridanej latky. Cim vac&ia je Specificka vaha, tym viacej klesa
percento naslahanosti. Z vysledkov naSich pokusov sme ziskali dolezité kritéria
pre vyrobu krupicovych flameri a tieto sme overili v poloprevadzkovych po-
kusoch.

Sdhrn

Zistovali sme najvyhodnejSie kritéria pri vyrobe krupicovych flameri urcenych
pre deti. Okrem rieSenia najvyhodnejSej technoldogie sme sledovali wplyv zvy-
Sujuceho sa mnozstva kyseliny citronovej na schopnost naSl'ahania uvarenej kru-
pice. Taktiez sme uréili najnizSiu hranicu koncentracie kyseliny citronove]j za
dosiahnutia najvy$gieho efektu. Dalej sme sledovali najvhodnejsi &as dizky &la-
hania vzhladom na dosiahnutie najlepSej Slahatelnosti, konetne vplyv pridanych
prichuti: marhulového, jahodového, malinového pretlaku a kondenzovaného kakaa.

ONPEJAEJIEHNE ONTHMAILHLIN RPUTEPIIT A5 ONBITHOLO
I[PONBBOLACTBA RPYIIAHLIX IIVHITOB

Peswwme

Mol oImpe;1easLn ONTUMAABELC RPOTCPRE (15l TTPONIBOACTBA RPYHIAHBIN TYIMHIOB A7
geTeil. JToMMMO MATIC KAHK s OTNTHMAILNGI TeXI0 0TI, MBl CIC/ M. I 38 TCM, RaK0e BIMAHUC
OKARBIBACT 1LOBbIUIAKITICEC 51 KOS IECTBO JUMOHITON RICIIOTHL i B30UBKY ¢BAPCHHOIL KPyL .,
Rpome Toro, MEI oupe;(eMIN MEHAMAILELL 11pCieT KOUICHITALIH THMOHHON RICIOTDI,
HEoOXO0IMOIL 151 NOCTHKCHI A MaRCUMA. LbHOLO 9derTa.

Lanee ML MCCIETOBATIA ¢AMYIO TIOIXOAATIY 10 IIPOIOTRUTCABHOCTE B3GMBAHIA, 17131 JOCTU -
AEHM 5L Ty UIled B30UBACMOCTH, M B/ATtsiHUe OPUOABOUTILIX IPUBKYCOB: a0PUKOCOBOIO, Main-
HOBOI'O I KAYOHMUHOIO TOPE, If KOHCHCHPOBAHHOI0 KAKAO.

FESTSTELLUNG DER OPTIMALEN KRITERIEN BEI DER
ENTWICKLUNGSPRODUKTION VON GRIESSFLAMERI

Zusammentfassung

Wir stellten die optimalen Kriterien bei der Griessflameripreduktion fir Kinder be-
stimmt, fest. Ausser der optimalen Ldsung der Technologie haben wir den Einfluss der
steigenden Menge von Zitronensdure auf die Schlagfdhigkeit des gekochten Griesses
verfolgt. Ebenso bestimmten wir die niedrigste Grenze der Zitronensdurekonzentration
die zur Erreichung des hochsten Effektes notwendig ist. Weiters haben wir die beste
entsprechende Zeitspanne des Schlagens zur Erreichung der besten Schlagfdhigkeit,
endlich den Einfluss von hinzugegebener Obstbreibeigeschmacke: Aprikosen, Himbeeren,
Erdbeeren und von kondensiertem Kakao, verfolgt.
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