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Vplyv vybranjch faktorov na vlastnosti obkitok

.IAROSLA\/A DZUGASOVA - LADISLI\V DODOK _ I,LIBICA BENDAKOVA

Suhrn. Slcckx'al su r'plvr'plidavku vody clo ccsta. drul.ru nrirkv a cnzfmovfch prepurlt-
l()v na vlilstn()sti otrliitok.

Z vi'slcdkov r,r'plvrrulo.2c oblirtkv v"'robcnc na clcktrickych peiircich platniach pri tcp-
lotc lS-5 "C (3 rnin) s vvSiinri priclavkanri voclv sir akostnc.jSie'. Silrrii rnfka jc vhodni:r na

pripravu obliitok iba s primclanim pr(davkom protcinltz()vdho cnzyrnov6ho pleparittu.
Aplikricia kombinircie protcinrizy a ct-itnyllzy so slabou i silnou mrikou d6vala najlep5ic

vvslctlkr.

PSenidnd mrika je hlavnou surovinou pri vyrobe obliitok. Z celkov€ho
mnoZstva surovfn (okrem vody) jej podieltvori 94 % [1].Ndzory na vlastnosti
pSenidnej mriky vhodnej na vyrobu obl6tok, najma do sa tyka obsahu a vlast-
nosti lepku. sti velmi rdznc. Niektor( autoritvrdia. Ze iba mriky s malfm obsa-
hom slabdho lepku m62u zarudit kvalitne obldtky, inf zas uviidzajri. Ze aj mri-
kv s vySSim obsahom lepku sa m6Zu pouZfvai. Zndme sf aj odponidania na
pouZfvanie zmesovych mr.ik. ktord sa zfskajf kombindciu slabej a silnej mriky
lr -51.

Co sa tfka nrnoZstva vody v receptfre, v praxi zvydajne kolf5e obsah su-
chlch liitok medzi 35-37 ul, (niekedy aj v SirSom), do zodpovedii vftaZnosti
250-3(X) ul,. OblStkovd cestd s vytaZnost'ou 300 % a viac ddvajri liimav6 obl6t-
ky nerovnomernej a drobivej Struktriry. Cestii s nizkou vytaZnostou pod
250'/" sa vyznadujri zvySenou viskozitou a ddvajri tvrd€ a mdlo nakypren6
obkitky nerovnomernej hnirbky [6].

V pripadoch. ked mfka obsahuje lepku viac a jeho vlastnosti sa nepriazni-
vo prejavia v akosti vvrobku. moZno pouZit proteiniizov6 enzfmovd prepard-
ty. Proteindzou sa lepok naruSf do takej miery, Ze strdca svoje typickd vlast-
nosti- plasticitu a elasticitu, obldtkov6 cesto je redSie a homog6nnejSie [7,8].

Irrg..laroslava Dzugasovi'r. doc. Ing. Laclislav Doclok. CSc.. Ing. Lubica Benditkovir.
Katcrhl chdnric a tcchnoltigic sacharidov a potravin. Chcmickotechnologickir fakulta SVST.
Racllinskcho 9. Sll -17 Brirtislava.
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Nemeckf autori [9] odporridajri kombin6ciu proteindzy a a-amyl6zy; takto vr-
roben6 obldtky sri oveLa krehkejSie.

Cielom naSej pr6ce bolo sledovat vplyv pridavku vody do cesta, druhu mu-
ky (do sa tyka jej ,,sily") a enzymovlch prepariitov tuzemskej vliroby nafyzi-
kiilne a senzorickd vlastnosti obl6tok.

Materiril a met6dy

Poulitd suroviny. P5enidnd mfka hladkd Specidl - pedivdrenskd slab6 (slabri
mrika - SBM; lepok v suSine -27,4 %, taZnost lepku - 2, napudiavanie -
18 cmi, vdznost - 54.3 %), pSenidnd mfka pek6rska Speci6l PS 512 (silnri m[-
ka - SIM; lepok v su5ine 33,1%, taZnost lepku - 3. napudiavanie - 23 cm:.
vdznost -57 ,3 %), stuZenf pokrmovy tuk, lecitfn, NaHCO., NHTHCO., suSe-

nd pasterizovan6 Z[tky, suSen6 odstreden6 mlieko, p5enidny ikrob.
Enzjrnovt prepardty. NPL - aktivita 116,3 nkatig (neutr6lna proteinfna -

SSL, S. p., VU, Bratislava), Bolamyldza - aktivita 231,,5.103 nkat/g (a-amyld-
za - SSL, 5. p., Trnava).

Priprava obldtkovdho cesla. Receptrira Pedivdrne a kiivoviny, k. p., Sered:
podla postupu [10]; zmeny receptriry sri uveden6 v tabulk6ch s vysledkami.

Stanovenie suiiny cesta. Y elektrickej su5iarni; 3 h, L30 nC.

Peienie obldtok. Cesto odleZan6 20 min pri 22 "C v mnoZstve 40 g sa nan6-

Salo na elektrickd pedrice platne v piatich pnidoch; das pedenia 3 min, teplota
185 "C; upedend oblStky boli narezan6 na obdlZniky 10 X 15 cm a uschovand
v mikrotdnovlch vrecir5kach.

Meranie vybranjch fyzikdlnych vlastnosti obldtok:
hmotnost (g) - urdenri na analytickych viihach s presnost'ou 0,01 g,

hrribka (mm) - meran6 posuvnym meradlom,
mernd hmotnost (g.cmt) - urdenii vypodtom hmotnost'/objem,
vlhkost' (%) - stanoven6 v elektrickej su5iarni; 90 min, 130 "C,
reflektancia (%) - urdend na Spekole 11, nSstavec Rd/0; vlnov6 d(Zka

595 nm, stanovend podla nami zisten6ho maxima od-
razivosti svetla pre obliitky,

krehkost (N.cm-r) - meran6 ako strihov6 deformadn6 sila na Instrone
lI22;klimatiz6cia vzoriek pred meranim:24 h pri tep-
lote 24 "C a relatfvnej vlhkosti 50 %; Sirka Strbiny
10 mm, ndZ hrribky 2 mm, rychlost posunu noZa
50 mm/min; rozmery vzoriek 5 X 10 cm.

V5etky fyzikdlne vlastnosti boli urdovand z piatich vzoriek (n : 5).
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r:Z\ 3 a-amyl6zy; takto vr-

- '.,-.dr do cesta, druhu m[-
:.:zemskej vliroby na f7,zi-

- :.,'ivdrenskd slabii (slabd
.;:su - 2, napudiavanie -
.' .:ecidl PS 512 (silnri mu-
-:. rapudiavanie - 23 cm'.

i=HCOr. NH*HCO.,, suSe-
:i=nicni'Skrob.

: i neutrdlna proteiniiza -
:-: - .: . i0r nkat/g (a-amyli-

: : xiroviny, k.p., Sered:
:, :ul kiich s vlisledkami.
:. --11-) "C,
I '. :nnoZstve 40 g sa nand-
-':: peienia 3 min, teplota

t'. - t .< 15 cm a uschovan6

t.

-i:.titLlu 0,01 g,

::.,:.: Objem,
:-r. 1-10 "C,
':='. ec Rd/0; vlnovii dfZka

=::. zistendho maxima od-

'::r.i,:urDd sila na Instrone
i:; meranim: 24 h pri tep-
.i-:lr -i0 %; Sfrka Strbiny
::. rrchlost posunu noZa
.lt -< r 10 cm.
,2,-':iek (rr : 5).

Senzorickt hodnotenie obldtok. Bodovou sch6mou (obr. 1), zostavenou na
zdklade predbeZnfch pokusov a hodnoteni obldtok; vzorky boli hodnoten6
24 h po upedenf; podet poudenych hodnotitelov 9; vyhodnotenie vlsledkov
v percentdch z celkov6ho priemerndho zisku bodov na znak (maximum
100 %).

Vfsledky a diskusia

Vplyv pridavku vody. Pri sledovan( vplyvu pridavku vody do cesta na kvali-
tu obliltok sme menili mnoZstv6 pridanej vody. Ztrovei sme vZdy urdili suSi-

nu cesta, ktord je uvedend v tab. 1 spolu s vlsledkami objektivne urdenych
vybranych fyzikrilnych vlastnosti pre jednotliv6 vzorky.

Z tab. 1 vyplfva, Ze suSina cesta variovala od 32,16 do 38,65 %, pridom
sme v5ak zistili, Ze jednotnf prfrastok pr(davku vody nesp6sobil rovnaky
pokles su5iny cesta. Z vysledkov vyplynulo, Ze s rastfcim prfdavkom vody
hmotnost' obldtok, mernd hmotnost i vlhkost klesali. Podobne ako suSina ces-
ta ani pokles vlhkosti obldtok nebol rovnomerny. Pri vy5S(ch pridavkoch vody
boli rozdiely vo vlhkosti obliitok men5ie, do si vysvetlujeme prftomnosfou
viidSieho mnoZstva volnej vody a menSieho mnoZstva viazanej vody v ceste.
Tlim bol ovplyvnenli aj rozdielny pomer pri vyparovani vody pri pedeni. Pri
reflektancii sa objavil aj mierny pokles, avSak nie jednoznadny. Hnibka sa

vyraznejSie nemenila. Zistili sme, Ze krehkost obldtok vyznamne srivisf
s mnoZstvom vody pridanej do cesta. S rastticim pridavkom vody klesala vel-
kost deformadnej sily urdenej na Instrone 1122, t. j. krehkost' obldtok riistla.
Vfsledky senzorick6ho hodnotenia tejto skupiny vzoriek sf v tab. 2.

Senzoricky sa posudzovalo 13 vybranych znakov obldtok, pridom ich bodo-
vri 5k6la nebola jednotnii. Pohybovala sa v rozmedzi I aL 5 bodov. Cietom bo-
lo predovsetkym postrehnft rozdiely medzi vzorkami v jednotlivlich znakoch.
Tabulka 2 je doplnenii o dva stipce, v ktorych sf disla najlepS(ch a najhorsich
obldtok dan6ho znaku. Medzi najlep5imi sa najdasrej5ie objavujf vzorky
7 a 4, v6bec sa nevyskytujf vzorky 1 a 2. Medzi najhorSimi md dominantn6
postavenie vzorka 1, t. j. obldtka vyrobenii z cesta s najvyss(m podielom susi-
ny. Okrem toho sme e5te v tab.2 v poslednom riadku uviedli priemerny bo-
dovy zisk na znak v percentdch, do je komplexnejsf ukazovatel stavu vzorky.
Z tohto ukazovatela vyplynulo, Ze ako najlep5ia sa javi vzorka 4 a po nej
vzorky 6 aT.Yzorky 1a2 dosiahli vyrazne niZSie priemern6 hodnoty. MoZno
povedat, Ze i senzorickfm hodnotenim sa potvrdilo, Ze obliitky vyrobend
s vddum pridavkom vody boli svojimivlastnostami lepsie. odporridame preto
volit prfdavok vody tak, aby su5ina cesta dosahovala maximdlne hodnotu
36.5 %.

9 V'l'skumnli' istav potravin6rsky 729



I'r,ar - rcln,; (-1.1

- rnicrre zvlnenlf (2)

- zvlneriv (1)
ljcrma - vyplncnd (3)

- s malymi odchflkami (2)

- neryplnenri (l)
Povrch - hladkf (a)

- mierne p6rovitj (3)

- p6rovitf (2)

- vyrazne pdrovitf (1)
Farba - a) intenzita 

- litffrl'"l ,.,
tmav5ia (2)

b; .ouno,n.,noll1"ii1]."-.*u,0,
- menej rovnomernd (3)

- nerovnomernd (2)

- vyrazne nerovnomernd ( I )
V6iia - neutr6lna typickd (4)

- diastodne odli5nd (3)

- mierne prip6len6 (2)

- pripdlend, cudzia (1)
Chuf - vfborn6, typicky obkitkovd (5)

- dobr6, neutr6lna (4)

- odli5n6, m6lo prijemnd (3)

- neprepeden6, chui po mfke (2)

- neprijemnii, pripdlend (l)
Krehkost - velmi krehk6 (5)

- krehk6 (4)

- menej krehkd (3)

- m6lo krehk6 (2)

- nekrehkd, hriZevnatd, tvrdd (1)
Lom - krdtky (3)

- strednj (2)

- drhsi (1)
Struktfrovanost lomu - velmi kypr6 (4)

kyprd (3)
mierne hustd (2)

Vnem pri zuti a) priri.alill1tl.,.o,"r,r,
- mierne lepivd (2)

- lepivd (1)
b) Zutelnost' - vlibornri (3)

- dobrd (2)

- zl5 (l)
c) drsnost - velmi rnal6 (4)

- mal6 (3)

- stredne velk6 (2)

obr. f . ilX:Tdtrlltrna senzorick€ho hodnotenia obliitok.
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ot'.::ok

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 (l)
Colour - a) intensity - pale (3)

- normal (4)

- darker (2)

- dark (l)
b) evenness - even (4)

less even (3)
uneven (2)

Smell - neutral typical ,o]"ty 
untutn {t)

- partially different (3)

- slightly burnt (2)

- burnt, alien (l)
Taste - excellent, typically wafer-like (5)

- good, neutral (4)

- different, not very pleasant (3)

- unbaked, floury taste (2)

- unpleasant, burnt (l)
Crispness - very crisp (5)

- crisp (4)

- less crisp (3)

- little crisP (2)

- not crisp, tough, hard (l)
Fracture - short (3)

- medium (2)

- long (l)
Structure character of thc fracturc - vcry loosc (4)

- loose (3)

- slightly thick (2)

- thick (l)
Sensation at chewing - a) adhcsivcncss - not sticky (3)

- slightly sticky (2)

- sticky (l)
b) chewing abilitY - excellent (3)

- good (2)

- bad (l)
c) coarseness - verY slight (4)

- little (3)

- medium (2)

- big (l)
Fi-q. l. Thc point s1:tcnt ol thc scnsrlric cvalulli<ln ol walcr-s.
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T a b u I k a 1. Objektivne urdend fyzikdlne vlastnosti obldtok pri rdznom pridavku vody do ob-
l6tkovdho cesta

T a b I e l. Objectively determined physical properties of wafers at different water additions into
batter

Vzorkal I 2 3 4 5 6 7

MnoZstvo pridanej
vodyr Iml]

160 170 180 190 200 210 220

SuSina cestar

l%l
38,65 36.70 36,35 34.90 34,35 33,15 32.16

Hmotnost{ [g] 7.61 7.67 6.90 6.69 6.27 6,27 6.16

Hnibka5 [mm] 3.42 3.62 3.50 3.39 3.22 3.56 3.66

Mern:i hmotnost6

Ig..*-t]
0. l5 0.11 0,13 0, l3 0- 13 0.12 0,11

Vlhkosf? [%] 7.40 6.70 5.10 4.65 4,35 4,l5 4.05

Krehkosts [N.cm-r] 5.3 5.2 5,1 4.1 3.9 3,8 3.7

Reflektanciae
I7"l

34,0 35.9 33.1 3t.7 1)) 33.r a))

I-Sample,:-Addedwater,r-Solidscontentofthebatter,r-Weight,5-Thickness.6-Specific
gravity. 7 - Moisture content, s - Fragility, e - Reflectance.

Vplyv druhu mfiky a ctt-fmovitch prepartitov. V tejto dasti sme sledovali.
do akej miery vplfva na vlastnosti obl6tok druh pouZitej mfky, do sa tfka jej
,.sily", a prfdavok enzimov:ich prepariitov: NPL - neutr6lnej proteindzy
a kombintlcie NPL a Bolamyliizy. Zmeny receptfry uv6dza tab. 3, pridom
SBM oznaduje p5eniinri mriku hladkf Speciril - pedivilrenskri slabri (slab6 mti-
ka) a SIM oznaduje pSenidnri mriku pekiirsku SpeciSl PS 512 (siln6 mrika).

Prfdavok vody bol jednotnlf - 190 ml, do pribliZne predstavuje su5inu cesta
35 %. Bol zvoleny na ziiklade vlsledkov senzorickdho hodnotenia v predch6-
dzajricej tasti. Z tab. 3 je zrejm6, Le medzi vzorkami 8 a 9 nie sf vyraznejSie
rozdiely, okrem krehkosti. Obldtky vyroben6 zo slabej mtiky sri krehkejSie,
pretoZe sila potrebnd na ich deform:iciu bola menSia. Prfdavok proteiniizy
NPL k slabej mfke i k silnej mfke sa opiit prejavil najmti na krehkosti; vo
vSetkych pripadoch nastal pokles deformadnej sily. Zaujimav6 je, Le prida-
vok 0,2 g NPL k silnej mrike sp6sobil priblfZenie krehkosti tlchto obl6tok
k obldtkam vyrobenym zo slabej mriky; pridavkom 0,4 g NPL bola uZ name-
rand krehkost viidSia ako pri obldtkach vyrohenfch zo slabej mfky s pridav-
kom 0,2 g NPL. Kombiniicia proteiniizy a a-amyltzy so slabou i silnou mfkou
sp6sobila pokles hmotnosti obli{tok. vyrazne znilila reflektanciu a deformad-
nri silu. Takto vyrobend obl6tky boli velmi krehk6, ale velmi tmav6. Preto
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6 7

210 220

:l ii 33,15 32.16

6)1 6,16

I 1r
3,56 3.66

I.l 0.12 0.11

4,15 4.05

...9 3.8 3.7

33.1 1))

. .:::.' - Thickness. 6- Specific
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T a b u I k a 3. Objektivne urdend fyzikdlne vlastnosti obli{tok vyrobenych zr6znych druhov mrik a s pridavkom enzymovlich prcpariitov
T a b I e 3. Objectively determined physical properties of wafers made from different flour types and with enzyme preparation additives

Vzorkal 8 9 t0 11 12 13 l4 15 14* 15"

SBM SIM SBM
+ 0,1g
NPL

SBM
+ 0,2g
NPL

SIM
+ 0,2g
NPL

SIM
+ 0,4g
NPL

SBM
+ 0,2g
NPL

+ 0,02g
Bol.

SIM
+ 0,4g

+ 0,02 g
Bol.

ako
vzorkz

14s

ako
vzorka

15e

Hmotnost2 [g] 6,15 6.21 6,12 6,18 6.33 6,17 5,30 5.61 5.80 5,45

Hnibka3 [mrn] 3,34 3.05 3,38 3,t6 7)1 3.22 3,44 3,43 3,41

Mernd hmotnosta [g.cm-3] 0.t2 0, t4 0.12 0,13 0,13 0,13 0,10 0,10 0,12 0,11

Vlhkosts [%] 4,26 4,41 4,29 3,75 4,57 3,4t 3,72 4.75 4.0{,r 3,50

Krehkost6 [N.cm-'] 4,4 5,7 4,1 3,7 4,8 )a 2,0 2,1 3,8 )1

ReflektanciaT [%] 33,4 32,4 33.4 31 .9 33,3 ??5 26.6 26,1 30,2 30,0

r-Sample,2-Weight,3-Thickness,a-Specificgravity,5-Moisturecontent,6-Fragility,T-Reflectance,8-Assamplel.4,e-Assample15.
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hrtlrlo.,t"lN,rrr rl

I{cllcktlrrrci;r / 
l'i, I

I- Samplc, : - Weight, r-'l-hickness. r - Spccific gravity, r - Moirt*" o.,ffii_ Fragility, r

Vzorkal ti 9 l0 il l: li tl 1-s i,l " l.s Na jlcp-
sla-

Najhor-
st:l

Tv:r rl ri9 l()() i{)il 96 96 96 ()6
I (X) l(x) I rx)

). 10. l-5
l-1"'.15"'

8

For rla' lJ9 132 93 89 r{9 l(x) (Xl 100 t)6 100
13. l-s

I5"'
I

Povrch" lJl 56 7rJ [.r3 67
"{3

72 67 ri3 7tt
ll. t3

1.1 "'
9

FlrblT - intcnzitar

- rovnt)r'ncrnost"

92 75 9J ti9 6l t(x) -56 ,4'7 ri6 li-", l0 1.5

rJ9 6I lJ9 l(x)
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sme pri uvedenich vzorkiich skriitilidas pedenia na 2 min. V tabulke sf vzor-
ky so skriitenym dasom pecenia oznaiend hviezdidkou. Vysledky senzorick6-
ho hodnotenia sri v tab. 4.

Ak si v5imneme posledn6 dva stfpce tabulky, zistime, Le medzi najhorSfmi
obldtkami je najdasteiSie uvedend vzorka 9, 1. j.obldtka vyrobend zo silnej
mfky. Medzi najlep5ie obkitky patria (podta poradia uvedenia) vzorky 14, 14*,
15 

*, 15, 13, 1 I . Sri to vzorky predovSetkym vyrobend s pridavkom kombiniicie
proteindzy a u-amylitzy a dalej vzorky s najvy5Sim prfdavkom NPL k obom
druhom mrik. Posledny riadok tabulky uvddza priemernf bodovli zisk na
znak v percent/rch, pridom opiit ako najhorSie sa javf jednoznadne vzorka 9.

Najvy5Sie priemery dosiahli vzorky 14*, 15* a 13.

Na zdver nroZno kon5tatovat, Ze siln6 druhy mrik nie sri vhodnd na vyrobu
obldtok. Ak sa vSak pouZije vhodny pr(davok protein6zy, moZno i z takychto
mirk vyrobit velmi akostn6 obldtky. Mimoriadne priaznivo sa javf kombiniicia
proteiniizy a a-amyliny, di uZ ako prfdavok k mrike slabej alebo silnej. Prita-
kejto aplikdcii enzymovych prepar6tov je v5ak potrebnii mimoriadna opatr-
nost pri diivkovanf i dase pedenia. Enzlimov6 prepardty, ktord boli v na5ej
prdci overen6, sf perspektfvnymi tuzemskymi aditivami na vyrobu obl6tok.
Poskytujri vyrobcom viid5iu neziivislost od kvality dodanjch mrlk a umoZiujri
zabezpedt vlfbornri akost vyrdbanych obldtok.
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Brrtcntre nr6pauHrrx darropon Ha cBoficrBa BaQerb

PesrcNre

Aeropr,r na6.nroAaar 3a BJrrlffHr{eM 4o6an.neHraa BoAbr B Tecro, copra My:xnu 3u3r{Marr{-
rrecKI4x npenaparoB rra csolZcrea npt{roroBJIeHHr,rx na$elr.

Pe:ynsraru [oKa3brBaror, vro ea@.rlr np]troroBJreHbr Ha 3JreKTpr4qecKr4x [Jr{Tax np]4

TeMfleparype 185 "C (3 urH.) c noBr,ILueHHbIur go6aeram]4 BoAbr flBJrffrorcs 6o.nee xa.rec-
TBeHHbrMr{. Clr;uras MyKa noAxoAsulafl AJrs [prrroroBJreHna ea$e.rr, ToJrbKo c coortser-
crBeHHbIM .qo6aereHrreNr nporel4ua3oBoto 3n3l4Marr{r{ecKoro [penapara. IlprrreueHlre
rolr6rHaqlrr.r [porer4Ha3br ,{ a-aMr{Jra3br x c.ra6orl tt cu:tr.uoirt MyKe rroKa3brBaJro Jryr{rur{e
pe3yJrbraTr,r.

The influence of selected factors on the quality of rvafers

Summary

The influencc of the addition of water. flour type 3nd enzyme preparations on the quality of
wafers has been investigated.

'fhc results showed that the wafcrs made in electric baking equipment at the tenrperaturc of
185"C (3 min) with higher water additions u'ere of better quality. Strong flour is suitable for
wafer-making only with an adequate additive of a proteinase errzyme preparation. The best

results were obtained with the combination of proteinase and a-amylase added to both strong and

wcak flour.
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