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Vplyv vybranych faktorov na vlastnosti oblatok

JAROSLAVA DZUGASOVA - LADISLAV DODOK - LUBICA BENDAKOVA

Stuhrn. Sledoval sa vplyv pridavku vody do cesta. druhu muky a enzymovych prepara-
tov na vlastnosti oblatok.

Z vysledkov vyplynulo. ze obldtky vyrobené na elektrickych pecucich platniach pri tep-
lote 185 °C (3 min) s vyssimi pridavkami vody st akostnejsie. Silnd mika je vhodna na
pripravu obldtok iba s primeranym pridavkom proteindzového enzymového prepardtu.
Aplikdcia kombinacie proteindzy a a¢-amylazy so slabou i silnou mikou dévala najlepsie
vysledky.

Pseni¢nd muka je hlavnou surovinou pri vyrobe oblatok. Z celkového
mnozstva surovin (okrem vody) jej podiel tvori 94 % [1]. Nédzory na vlastnosti
pSeni¢nej muky vhodnej na vyrobu obldtok, najma co sa tyka obsahu a vlast-
nosti lepku, st velmi rozne. Niektori autori tvrdia, Ze iba muiky s malym obsa-
hom slabého lepku mo6zu zarucit kvalitné oblatky, ini zas uvddzaju, ze aj ma-
ky s vy$§im obsahom lepku sa mézu pouzivat. Zndme su aj odportacania na
pouzivanie zmesovych muk, ktoré sa ziskaji kombindciu slabej a silnej muky
[1-5].

Co sa tyka mnozstva vody v recepture, v praxi zvycajne kolise obsah su-
chych latok medzi 35-37 % (niekedy aj v SirSom), ¢o zodpoveda vytaznosti
250-300 % . Oblatkové cesta s vytaznostou 300 % a viac davaji lamavé oblat-
ky nerovnomernej a drobivej Struktiry. Cestd s nizkou vytaznostou pod
250 % sa vyznacuja zvySenou viskozitou a ddvaju tvrdé a malo nakyprené
oblatky nerovnomernej hribky [6].

V pripadoch, ked muika obsahuje lepku viac a jeho vlastnosti sa nepriazni-
vo prejavia v akosti vyrobku, mozno pouzit proteindzové enzymové prepara-
ty. Proteindzou sa lepok narus$i do takej miery, Ze straca svoje typické vlast-
nosti — plasticitu a elasticitu, oblatkové cesto je redSie a homogénnejsie [7, 8].
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Nemecki autori [9] odporu¢aji kombindciu proteinazy a a-amyldzy; takto vy-
robené oblatky st ovela krehkejsie.

Cielom nasej prace bolo sledovat vplyv pridavku vody do cesta, druhu mu-
ky (¢o sa tyka jej .,sily*) a enzymovych preparatov tuzemskej vyroby na fyzi-
kalne a senzorické vlastnosti oblatok.

Material a metody

PouZzité suroviny. PSeni¢na muka hladka $pecial — pecivarenska slaba (slaba
muka — SBM; lepok v susine — 27.4 %, taznost lepku — 2, napuciavanie —
18 cm?, viznost — 54,3 %), pSeni¢na muka pekarska specidl PS 512 (silnd mu-
ka — SIM; lepok v susine 33,1 %, taznost lepku — 3, napuciavanie — 23 cm”.
vaznost — 57,3 %),/stuien}’/ pokrmovy tuk, lecitin, NaHCO,, NH,HCO,, suSe-
né pasterizované zltky, suSené odstredené mlieko, pSeni¢ny Skrob.
Enzymové prepardty. NPL — aktivita 116,3 nkat/g (neutrdlna proteinaza —
SSL. 5. p., VU, Bratislava), Bolamyldza — aktivita 231,5. 10° nkat/g (¢-amyld-
za—SSL, §. p., Trnava).
Priprava obldtkového cesta. Receptira Pecivarne a kdvoviny, k. p., Sered:
podla postupu [10]; zmeny receptury st uvedené v tabulkéch s vysledkami.
Stanovenie susiny cesta. V elektrickej susiarni; 3 h, 130 °C.
Pecenie obldtok. Cesto odlezané 20 min pri 22 °C v mnozstve 40 g sa nana-
Salo na elektrické pecuce platne v piatich prudoch; ¢as pecenia 3 min, teplota
185 °C; upecené oblatky boli narezané na obdizniky 10 X 15 cm a uschované
v mikroténovych vrecaskach.
Meranie vybranych fyzikdalnych vlastnosti obldtok:
hmotnost (g) — ur¢end na analytickych vahach s presnostou 0,01 g,
hrubka (mm) — merand posuvnym meradlom,
mernd hmotnost (g.cm™) — uréena vypoctom hmotnost/objem,
vlhkost (%) — stanovena v elektrickej susiarni; 90 min, 130 °C,
reflektancia (%) - ur¢end na Spekole 11, nastavec Rd/0; vlnova dizka
595 nm, stanovend podla nami zisteného maxima od-
razivosti svetla pre oblatky,

krehkost (N.cm™') — merand ako strihova deformac¢na sila na Instrone
1122; klimatizacia vzoriek pred meranim: 24 h pri tep-
lote 24 °C a relativnej vlhkosti 50 %; Sirka Strbiny
10 mm, nd6z hrubky 2 mm, rychlost posunu noza
50 mm/min; rozmery vzoriek 5 X 10 cm.

Vsetky fyzikédlne vlastnosti boli ur¢ované z piatich vzoriek (n = 5).
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Senzorické hodnotenie obldtok. Bodovou schémou (obr. 1), zostavenou na
zdklade predbeznych pokusov a hodnoteni oblatok; vzorky boli hodnotené
24 h po upeceni; pocet poucenych hodnotitelov 9; vyhodnotenie vysledkov
v percentich z celkového priemerného zisku bodov na znak (maximum
100 %).

Vysledky a diskusia

Vplyv pridavku vody. Prisledovani vplyvu pridavku vody do cesta na kvali-
tu oblatok sme menili mnozstva pridanej vody. Zaroven sme vzdy urcili susi-
nu cesta, ktora je uvedena v tab. 1 spolu s vysledkami objektivne uréenych
vybranych fyzikdlnych vlastnosti pre jednotlivé vzorky.

Z tab. 1 vyplyva, Ze suSina cesta variovala od 32,16 do 38,65 %, pricom
sme vSak zistili, ze jednotny prirastok pridavku vody nespdsobil rovnaky
pokles susiny cesta. Z vysledkov vyplynulo, Ze s rasticim pridavkom vody
hmotnost oblatok, mernda hmotnost i vlhkost klesali. Podobne ako susina ces-
ta ani pokles vlhkosti oblatok nebol rovnomerny. Pri vyss$ich pridavkoch vody
boli rozdiely vo vlhkosti obldatok menSie, ¢o si vysvetlujeme pritomnostou
vacsieho mnozstva volnej vody a mensieho mnozstva viazanej vody v ceste.
Tym bol ovplyvneny aj rozdielny pomer pri vyparovani vody pri peceni. Pri
reflektancii sa objavil aj mierny pokles, avSak nie jednozna¢ny. Hribka sa
vyraznejSie nemenila. Zistili sme, Ze krehkost obldatok vyznamne stvisi
s mnozstvom vody pridanej do cesta. S rastiucim pridavkom vody klesala vel-
kost deformacnej sily urcenej na Instrone 1122, t. j. krehkost oblatok rastla.
Vysledky senzorického hodnotenia tejto skupiny vzoriek sua v tab. 2.

Senzoricky sa posudzovalo 13 vybranych znakov oblatok, pri¢om ich bodo-
vd Skala nebola jednotnd. Pohybovala sa v rozmedzi 1 az 5 bodov. Cielom bo-
lo predovsetkym postrehniit rozdiely medzi vzorkami v jednotlivych znakoch.
Tabulka 2 je doplnend o dva stipce, v ktorych su &isla najleps$ich a najhorsich
oblatok daného znaku. Medzi najlepSimi sa najcastejsie objavuju vzorky
7 a 4, vobec sa nevyskytuju vzorky 1 a 2. Medzi najhor$imi ma dominantné
postavenie vzorka 1, t. j. obldtka vyrobena z cesta s najvys$§im podielom susi-
ny. Okrem toho sme eSte v tab. 2 v poslednom riadku uviedli priemerny bo-
dovy zisk na znak v percentdch, ¢o je komplexnejsi ukazovatel stavu vzorky.
Z tohto ukazovatela vyplynulo, ze ako najlepsia sa javi vzorka 4 a po nej
vzorky 6 a 7. Vzorky 1 a 2 dosiahli vyrazne nizsie priemerné hodnoty. Mozno
povedat, ze i senzorickym hodnotenim sa potvrdilo, Ze obldtky vyrobené
s va¢sdm pridavkom vody boli svojimi vlastnostami lepsie. Odporic¢ame preto
volit pridavok vody tak, aby suSina cesta dosahovala maximalne hodnotu
36,5 %.
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I'var - revny (3)

— mierne zvineny (2)

~ zvineny (1)
Forma — vyplaend
— s malymi

(3)
odchylkami (2)

— nevyplnena (1)
Povrch - hiadky (4)
— mierne pérovity (3)

pérovity

(2)

— vyrazne porovity (1)
Farba - a) intenzita — bledd (3)

— normalna (4)
— tmavsia (2)
— tmava (1)

b) rovnomernost - rovnomerna (4)

- menej rovnhomerna (3)
— nerovnomerna (2)
— vyrazne nerovnomernd (1)

Voéna - neutrdlna typicka (4)
— Ciastocne odlisna (3)
— mierne pripélena (2)

— pripalena,

cudzia (1)

Chut - vyborna, typicky obldtkova (5)
— dobré, neutralna (4)
— odli$nd, malo prijemna (3)
— neprepecend, chut po muke (2)
— neprijemnd, pripédlend (1)
Krehkost — velmi krehka (5)

menej

Lom - kratky (3)
— stredny (2)
— dlhsi (1)

krehka (4)

krehka (3)

malo krehka (2)
nekrehka, huzevnatd, tvrda (1)

Struktirovanost lomu — velmi kypra (4)

Vnem pri zuti a)

b)

)
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kypra (3)
mierne husta (2)
hustd (1)
prilnavost — nelepivd (3)
— mierne lepivd (2)
- lepiva (1)
zutelnost — vyborna (3)
— dobrd (2)
- zla (1)
drsnost — velmi mala (4)
mala (3)
stredne velka (2)
velka (1)
Obr. 1. Bodova schéma senzorického hodnotenia oblatok.
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Shape — straight (3)
— slightly fluted (2)
— fluted (1)
Form - filled (3)
— with little deviations (2)
— not filled (1)
Surface — smooth (4)
— slightly porous (3)
— porous (2)
— very porous (1)
Colour — a) intensity — pale (3)
— normal (4)
— darker (2)
— dark (1)
b) evenness — even (4)
less even (3)
uneven (2)
— very uneven (1)
Smell — neutral typical (4)
— partially different (3)
— slightly burnt (2)
— burnt, alien (1)
Taste — excellent, typically wafer-like (5)
— good, neutral (4)
— different, not very pleasant (3)
— unbaked, floury taste (2)
— unpleasant. burnt (1)
Crispness — very crisp (5)
— crisp (4)
— less crisp (3)
— little crisp (2) ;
— not crisp, tough, hard (1)
Fracture — short (3)
— medium (2)
- long (1)
Structure character of the fracturc

|

very loose (4)
loose (3)
slightly thick (2)
thick (1)
Sensation at chewing — a) adhesiveness — not sticky (3)
— slightly sticky (2)
— sticky (1)
b) chewing ability — excellent (3)
— good (2)
— bad (1)
¢) coarseness — very slight (4)
— little (3)
— medium (2)
- big (1)

Fig. I. The point system of the sensoric evaluation of wafers.,
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Tabulka 1. Objektivne ur¢ené fyzikdlne vlastnosti oblatok pri réznom pridavku vody do ob-
latkového cesta
Table 1. Objectively determined physical properties of wafers at different water additions into

batter
Vzorka! 1 2 3 4 5 6 7
Mnozstyo pridane) 160 170 180 190 200 210 220

vody? [ml]

&3 a3
Susina cesta 3865 | 36,70 | 3635 | 3490 | 3435 | 33,15 | 32,16

(%]
Hmotnost* [g] 7.64 7.67 6.90 6.69 6.27 6.27 6.16
Hribka® [mm] 342 3.62 3.50 3.39 3.22 3.56 3.66

5 6
Nieua liparnest 0.5 | 014 | o013 | o013 | o013 | o012 | o011

[g.cm-]

Vihkost” [%] 740 | 670 | 510 | 465 | 435 | 415 | 405

Krehkost® [N.cm™'] 53 5.2 5,1 4.1 3,9 3.8 3.7
~ad

Ff?ek“‘“““ 340 | 359 | 331 317 | 22 | 31 | 2

!~ Sample, > — Added water, ? — Solids content of the batter, *— Weight, 3 — Thickness, ® - Specific
gravity, 7 — Moisture content, ® — Fragility, * — Reflectance.

Vplyv druhu miiky a eii-¥movych prepardtov. V tejto Casti sme sledovali,
do akej miery vplyva na vlastnosti obldtok druh pouzitej miky, ¢o sa tyka jej
Wsily”, a pridavok enzymovych preparatov: NPL - neutrdlnej proteinazy
a kombindcie NPL a Bolamylazy. Zmeny receptury uvadza tab. 3, pricom
SBM oznacuje pSeni¢ni miku hladku $pecial — pecivarensku slabt (slaba mu-
ka) a SIM oznacuje pSeni¢nd muku pekdrsku $pecial PS 512 (silnd muka).

Pridavok vody bol jednotny — 190 ml, ¢o priblizne predstavuje susinu cesta
35 %. Bol zvoleny na zdklade vysledkov senzorického hodnotenia v predcha-
dzajucej Casti. Z tab. 3 je zrejmé, ze medzi vzorkami 8 a 9 nie su vyraznejsie
rozdiely, okrem krehkosti. Oblatky vyrobené zo slabej miky su krehkejsie,
pretoze sila potrebnd na ich deformdciu bola mensia. Pridavok proteindzy
NPL k slabej muke 1 k silnej mike sa opit prejavil najmé na krehkosti; vo
vSetkych pripadoch nastal pokles deformacnej sily. Zaujimavé je, ze prida-
vok 0.2 g NPL k silnej muke sposobil priblizenie krehkosti tychto oblatok
k oblatkam vyrobenym zo slabej muky; pridavkom 0,4 ¢ NPL bola uz name-
rand krehkost vicsia ako pri oblatkach vyrobenych zo slabej muky s pridav-
kom 0,2 g NPL. Kombindcia proteinazy a ¢-amylazy so slabou i silnou mikou
sposobila pokles hmotnosti oblatok, vyrazne znizila reflektanciu a deformac-
nu silu. Takto vyrobené oblatky boli velmi krehké, ale veImi tmavé. Preto
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Tabulka 3. Objektivne urcené fyzikalne vlastnosti oblatok vyrobenych z réznych druhov mik a s pridavkom enzymovych preparatov
Table 3. Objectively determined physical properties of wafers made from different flour types and with enzyme preparation additives

Vzorka! 8 9 10 11 12 13 14 15 14* 15*
SBM SIM SBM SBM SIM SIM SBM SIM ako ako
+01g|{+02g|+02g|+04g|+02g]| + 0,4g | vzorka | vzorka

NPL NPL NPL NPL NPL 148 15°

+ 0,02g|+ 0,02¢g
Bol. Bol.

Hmotnost? [g] 6,15 6.21 6,12 6,18 6,33 6,17 5,30 5,64 5,80 5.45
Hrubka® [mm] 3,34 3,05 3,38 3,16 3,23 3,22 3,44 3,43 3,33 3,41
Merna hmotnost? [e.cm™] 0.12 0.14 0.12 0.13 0.13 0.13 0.10 0.10 0.12 0.11




Krehkost™ [N.cm ) 4.4 5.7 a1 V.7 AN 10 2 0) )1 Y ) 7

Reflektancia’ [ %
——— L 33.4 324 33.4 319 33,3 32,5 20,60 20,1 30,2 30,0

1_Q 2_ ; 3 Slsas Sracifi ity 5 ; i N
Sample, * -~ Weight, *~ Thickness, * - Specific gravity, ° — Moisture content, ©— Fragility, 7 — Reflectance, ¥~ As sample 14,”~ As sample 15

Tabulka 4. Vysledky senzorického hodnotenia oblatok vyrobenych z réznych druhov muk a s pridavkom enzymovych preparatov
Tablce 4. Results of the sensoric evaluation of wafers made from different flour types and with enzyme preparation additives

i

| Vzorka! 8 9 10 11 12 13 14 i5 14" 15%  |Najlep- [Najhor-!
Sia’ §ia’
Tvar’ 89 190 100 96 96 96 96 100 100 100 )14101 l; 8
5 . 13,15,
Forma 89 82 93 &9 89 100 96 100 96 100 15+ 9 i
, . , , , 11.13, i
Povrch 81 56 78 83 67 83 72 67 83 78 14+ 9
Farba’ — intenzita® 92 75 94 89 61 100 56 47 86 83 10 15
- rovnomernost’ 89 61 89 100 33 89 83 89 94 81 11 9
ax 10 N 8,9.11
Vona 100 100 97 100 94 100 81 83 97 100 13.15* 14
Chut!! 87 71 89 58 73 82 51 42 91 87 14* 15
Krehkost!? 78 64 80 34 80 93 96 91 93 91 14 9
T nm” [els] Q&L Q8 1) O 10¥) 1) 1i¥) 1Y O4 11'1}'14‘ Q




sme pri uvedenych vzorkach skratili ¢as pecenia na 2 min. V tabulke sd vzor-
ky so skrdatenym ¢asom pecenia oznacené hviezdickou. Vysledky senzorické-
ho hodnotenia su v tab. 4.

Ak si véimneme posledné dva stipce tabulky, zistime, ze medzi najhorsimi
obldtkami je najcastejsie uvedena vzorka 9, t. j. oblatka vyrobena zo silnej
muky. Medzi najlepSie oblatky patria (podla poradia uvedenia) vzorky 14, 14*,
15%, 15, 13, 11. Su to vzorky predovsetkym vyrobené s pridavkom kombinacie
proteinazy a a¢-amylazy a dalej vzorky s najvys$sim pridavkom NPL k obom
druhom muak. Posledny riadok tabulky uvddza priemerny bodovy zisk na
znak v percentdch, pricom opit ako najhorsie sa javi jednoznacne vzorka 9.
Najvyssie priemery dosiahli vzorky 14*, 15* a 13.

Na zaver mozno konStatovat, Ze silné druhy muk nie sa vhodné na vyrobu
obldtok. Ak sa vsak pouzije vhodny pridavok proteinazy, mozno i z takychto
muk vyrobit velmi akostné obldtky. Mimoriadne priaznivo sa javi kombindcia
proteindzy a a-amylazy, ¢i uz ako pridavok k muke slabej alebo silnej. Pri ta-
kejto aplikacii enzymovych preparatov je vSak potrebna mimoriadna opatr-
nost pri davkovani i ¢ase pecenia. Enzymové prepardty, ktoré boli v nasej
praci overené, su perspektivnymi tuzemskymi aditivami na vyrobu oblatok.
Poskytuji vyrobcom vicsiu nezdvislost od kvality dodanych muik a umoziuju
zabezpecit vybornu akost vyrabanych oblatok.
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Bausinue u30pannbix GakTopoB Ha cBoMcTBa Badens
Pesmome

ABTOpBI HabIIOKAMN 3a BIMAHNEM A00aBIeHMA BOJbLI B TECTO, COPTa MyKM M SH3MMAaTHU-
4YeCKMX IIPerapaToB Ha CBOVICTBA ITPUTOTOBJIEHHBIX Badelb.

PesysibTaThl IOKA3BbIBAIOT, YTO Bad Iy IMPUTOTOBJIEHBI Ha 3JeKTPUHECKUX IIIMTaxX Ipu
remmneparype 185 °C (3 MMH.) ¢ IOBBILLIEHHBIMY J00aBKaMi BOJbI ABIAIOTCA Hojlee Kadec-
TBeHHbIMM. CHiIbHAA MyKa [TOAXOAAIAA [AJA IIPUTOTOBIEHNA Badeb TOJIBKO C COOTBET-
CTBEHHBIM 0GaBJIeHMEM IIPOTEMHA30BOTO SH3UMATHYECKOro mnpenapara. IIpumenenue
KOMOMHAIMM IPOTENHA3BI U ¢-aMUIa3bl K ¢1ab011 11 CUIBHOM MyKe IIOKa3bIBaJIO JIydllye
pe3yJbTaThI.

The influence of selected factors on the quality of wafers
Summary

The influence of the addition of water. flour type and enzyme preparations on the quality of
wafers has been investigated.

The results showed that the wafers made in electric baking equipment at the temperature of
185°C (3 min) with higher water additions were of better quality. Strong flour is suitable for
wafer-making only with an adequate additive of a proteinase enzyme preparation. The best
results were obtained with the combination of proteinase and a-amylase added to both strong and
weak flour. :
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