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O petivosti pSeni¢nych muk
LUDOVIT MATHERNY a NIKOLAJ MICIHAJLOVSKIJ

Mlynarska chémia zalala sa wvyvijat v dobe medzi dvoma
svetovymi vojnami, ked konkurencia medzi jednotlivymi mlynmi
sa vyostrila a Staty vyvazajice p3enicu mohly vyhodne predavat
len kvalitny tovar. Hlavny ziujem sa ststredil na otizku peéi-
vosti mik, ziskanych z réznych druhov p3enice a tak konkurencia
boratéria. Hoci vyvaZajice 5taty maly svoje Statne vyskummé
ustavy, ktoré sa medzi inym zaoberaly aj tymto problémom, pred-
sa ich rozpoéet medovolil rozsiahlejsie sledovaf pedivost a pri-
¢iny rdznej pedivosti muk. Kriza viak donttila tieto Stity mielen
zvysit poloZku rozpoétu, ale i zriadit osobitné mlynarske dstavy,
spojené s obilnymi 3lachtitel'skymi stanicami. Nakolko z obilia
v medzinarodnom obchode najviésiu tilohu hrala p3enica, zaobe-
raly ‘sa tieto vyskumné ustavy predovSetkym peéivostou miky =z
p3enice. K tomu prispelo aj to ,ze uZ pred prvop svetovou vojnou
sa odbornici zaoberali peéivosfou najmi p3eniénych mik, éo bolo
umoznené tym, ze z tychto da sa vypraf tzv. lepek, ktorym sa bu-
deme zapodievat meskorsie.

Peéivost. V predchidzajicom sme hovorili o peéivosti mik
ako o znamom pojme, bez toho, #e by sme podali jeho definiciu.
Posudky cdbornikov v tomto ohlade eSte mesthlasia tGplne, ale
najrozsirenejSia je tiato definicia:

pod pojmom peéivosti rozumieme tit vlastnost mik, do akej

miery st schopné dat peéivo pekne klenuté, s velkym obje-
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mom, s tenkymi stenami porov a s ¢o moZno rovnomernou

porovitostou. K tomu méze sa pripojit eSte poziadavka, aby

mitky boly vydané — t. j., aby vahovy vytazok peéiva z ur-
¢itého mnoZstva miky bol ¢o najviési.

Ako vidime tato definicia posudzuje miky len s hladiska
majroziirenejSich, ale pri tom majddleZitejsich pekarskych vyrob-
kov (chlieb, Zemle, rozky a pod.), ale neberie ohl'ad ma spbsobilost
muk pre ostatné pediva ( zadviny, palacinky, keksy), ani nehovo-
riac o varenych cestach (knedle, halusky, rezance atd.) a o cestovi-
néch.

V tomto é&lanku zaoberidme sa peéivostou mik z hladiska
tejto definicie. Ako =z definicie vyplyva, peéivest mik je pod-
mienend viacerymi slozkami (klenutost, objem, pdrovitost, vydat-
nost). Ked sa aj podari vSetky tieto slozky presne vyjadrit &isel-
nymi tdajmi aj vtedy samotna pedivost medd sa charakterizovat
uréitou ¢iselnou hodnotou. Hoci jestvuji navrhy, ktoré z tychto
sloziek pripisujiic im zodpovedajiicu délezitost — vyvodzujt tzv.
¢islo pedivosti, tym, Ze roznymi faktormi nasobia ¢iselné hodnoty
jednotlivych sloziek,. predsa vSak tieto &isla mam velmi malo na-
znacéujua, lebo Casto rdzne pefiva dostivaji rovnaké céislo pedi-
vosti.

Este vacsie tazkosti pri charakterizovani mik vznikaja tym,
Ze z roznych mik pri réznych vedeniach ciest a réznymi metédami
pedenia moézeme docielif najlepsich vysledkov.

Treba tieZz pripomenut, Ze cestd pripravené z miektorych muk
nekysnii v dostatoénej miere, t. j. nemajii uspokojivii plynotvor-
nost. Tuto zavadu méZeme odstranit patriénou diavkou sladovych
vyrobkov.

Niektoré miky maji ti vlastnost, Z¢ ked ich primieSame k
mitkam so slabou pedivostou, tieto zlepSia. Niekedy tdto zlepsu-
jiica mika sama o sebe dava slabsi, ba omnoho: slab3i vysledok,
ako smes tychto.

Z uvedeného vyplyva, Ze pre charakterizovanie pelivosti jed-
dnotlivyich mik pekarskou skitiskou, treba udat pri akom vedeni,
cesta, pri akej korekeii plynotvornos'i a pri akej mretéde pecenia
dostaneme optimalny vysledok, pripadne treba tiez mudat schop-
nost skitmanej miky zlepSovat miky slabsej peclivosti.

Charakterizovanie peéivosti indé, ako pekdrskou skiuskou.

Vietky tieto tazkosti daly popud odbornikom, aby hladali
iné cesty v charakterizovani pecivosti.

Tri hlavné faktory peéivosti. Pri skumani procesov, prebie-
hajtcich pri vedeni cesta sa zistilo, Ze ddleZiti ulohu tu hraji biel-
koviny miuk.

Tieto pri zarabani cesta priberaji vodu, nabobtnavajd, po-
skytujii cestu naleZiti pruZnost a rozfaZivost, umozZhujic cestu
vo viadiej alebo menSej miere zadriat vo forme maljch bubliniek
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kysli¢nik uhli¢ity vznikajici pésobenim kvasnic, a vietky tieto
falkiory umoziuji koneéné nadmutie cesta. Bielkoviny pri pedeni
diastotme koagulujii a ich milohu do istej miery prebera zmazova-
tely Skrob, ¢im sa odvrati nebezpedenstvo klesnutia cesta.* Skrat-
ka rozoznavame tri hlavné faktory peéivosti:

1. Schopnost mik tvorit dostatoéné mnozsivo kysliéniku
uhli¢itého, t. j. plynotvornost;

2. chovanie sa Skrobu pri peceni;

3. Ten majdoleZitejdi: mnoZstvo a akost bielkovin muik.

Ad 1.Plynotvornost. Plynotvornost zavisi v prvom rade od
mnozstva skvasitelnych cukrov, t. j. maltézy a glukézy. K tomn
prispieva eSte to mnoZstvo maltdzy, ktoré vznika z uréitého mnoz-
stva Skrobovych zfn pésobenim beta-amylazy, obsaZenej v mike.
Dr. Jones z Ustava svizu britskych mlynarov v St. Albane (Rese-
arch Association of the British Millers at St. Albans) medivmo
objavil, Ze tato ast Zkrobovych zfn vznika pri mlecom procese.
ked ¢ast skrobovych zfn utrpi mechanické poskodenie. Toto po-
Skodenie mdZe byt periferné nasledkom strihu**), skrabania a
ucinkom tlaku.

MnoZstvo vyvinutého kysliénika uhli¢itého sa stanovuje prak-
tickymi skiskami. Najjednoduchsia z nich je uréenie objemu ky-
sniiceho cesta za stanovemii dobu, ¢im dostaneme len kysliénik
uhli¢ity zadrZany. cestom. Na mmozstve zadrzaného kysliéniku
uhli¢itého ma zpravidla vpliv mno#Zstvoe a akost bielkovin. Velmi
vtipne je rieSeny Brabenderov fermentograf, v ktorom cesto kysne
v gumovom sacku, ponorenom do 30 stupfiovej vodnej lazne a vy-
vinuty kysliénik uhli¢ity meria sa prostredmictvom madlah&ovania
sily. ZlepSenie tohto pristroja Speathe-om umoziiuje uréit aj zadr-
zany kysliénik uhliéity.

Ad 2. Na zaklade studii zmazovatenia Skrobu boly sostrojené
rézne viskozimetry, pomocou ktorych meriame bod zmazovatenia
a zmeny viskozity okolo tohto bodu. Hoci sa zistily miektoré koire-
lacie medzi datami tychto viskozimetrov a vzniklymi zmenami pri
peéeni, predsa vysledky eSte zd'aleka mnie st uspokojivé. Hlavnou
pri¢inou je to, Ze na dita takychto wviskozimetrov ma vplyv. viac
¢initelov a z vysledkov determinovanych okolnosfami v pristrojoch
tazko stidit ma zmeny nastivajuce pri vypiekani cesta. O tom ani
nchovoriac, Ze spésob pecenia ma tieZ vplyv ma priebeh zmazova-

*) Nadmutie cesta neprevadza sa vidy pomocou droZdia. Existuji velké
tovarne na chlieb, ktoré pouZivaji kysly uhli¢itan sédny a kyselinu solnu.
Vyhodou tejto metédy je, Ze pri vzniku CO, sa nespotrechuja vyZivné latky
mitk. Tito metéda sa viak nerozirila, iste z toho dévodu, Ze vyzaduje muky
len uréitej kvality, oproti tomu obyZajny pekirsky spdsob je schopny spra-
coval miky dost rozliénych kvalit.

**) Ako je zniame, jednotlivé pary mlynskych valcov maji odlisni obvo-
dovit rychlost: nasledkom &oho vznikd strihaci d&inok.
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tenia. Tihto skutoénost pekari bez teoretickych znalosti poznaji
z vlastnej skasenosti a aplikuju ju.

Ad 3. Najdolezitejsi je treti finitel — mmnoZstvo a akost biel-
kovin. Odbornici sa zaoberali najpodrobnejSie s tymto é&initelom,
¢o bolo umoznené pravdepodobne tou vlastnostou pSeniénych miik,
%e sa z mnich da vodou wyprat tzv. mokry lepek, ktory obsahuje
prevaznu vacSinu délezitych bielkovin z pSeniénych mik. Tento
zjav uz davno pred tym, ako sa zacali vedecky zaoberat s tymto
problémom, spozorovali pekari a gazdinky pri vyplachovani koryta
od zvyskov cesta. V3imli si tieZ, Ze pruZnost a rozfaZivost tejto
masy, tzv. mokrého lepku je priblizne primerani zodpovedajicim
vlastnostiam cesta. Tihto vlas'nmost pSeniénych mik odbornici sa
snazili vyuZit pre charakterizovanie ich pedivosti. Princip metédy
pozostiva v tom, Ze zuréitéhomnoZstva mitkya vody pripravi sa
cesto, z ktorého sa potom vymyje a odplavi skrob*) a ostavajicu
pruzniia roztazivi hmotu, tzv. mokry lepek, zvazime a skiimame jej
vlastnosti. Mokry lepek ohsahuje od 2/5 do 2/7, obyéajne okolo
1/3 vahového mnoZstva suSiny, tzv. suchy lepek.**) suchy lepek
obsahuje 80—85% bielkovin. ZvySok su1 uhlohydraty, tukovité lat-
ky, vlaknina a popol.

Mnozstvo a akost mokrého lepku wviac-memej zavisi od spd-
sobu a podmienok vypierania tohto. Tak napr. majia vplyv na
kon¢eny vysledok:

1. teplota miky a vody;

2. pouZité mnoZstvo miiky na zarabamie cesta;

3. mnoiZstvo vody pouzitej pri zaribani cesta;

4. doba zarabamia cesta;

5. Ta okolnost, & vypierame lepek z cesta hned, alebo po
urcitom case;

6. Ta okolnost, éi vypierame lepek bud priamo pod vodou,

alebo tensim, ¢ hrubsim pridom wvody, pripadne pod
jemmou sprchou;
7. ako sa manipuluje s cestom pri vypierani (len medzi
prstami, alebo medzi dlafiou a prstami jednej ruky atd.);
8. Rychlost wypierania (do istej miery sivisi s bodom 7.);
9. chemické sloZenie vypieracej vody;
10. teplota vypieracej vody;
11. teplota miestnosti;

*) Pri vymyvani vznikaji niekedy jemné omrvinky lepku, ktoré zachy-
cujeme z vypieracej vody jet’nn)"m sitom.

*%) V budicnosti v texte pod slovom lepek, bez odlifného oznatenia,
rozumieme vidy mokry lepek.
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12. priprava vypraného lepku k vazZeniu, t. j. jeho osulenie;
(odstranenie ma povrchu adherovanej vody) a koneéne

13. pri niektorych krajnych akostiach lepku ma vplyv aj
velkost otvorov pouzivaného sita.

Co sa tyka mmnozstva lepku rozdiely si primeranc mensie pri
suchom lepku, ktory ziskame vysuSenim mokrého lepku pri 130—
160° do konst. vahy. Poukazuje to ma to, Ze viicsia Gast odchy-
liek je zapri¢inena tym, Ze pri réznych metddach vypierania lepku
bielkoviny dosahuji rézny stupeii bobtnavos'i. Okrem toho aj osu-
Senie mokrého lepku pred odvaZenim nedeje sa jednotne.*) V mno-
hych pripadoch st odchylky aj v suchom lepku, ba u miektorych
druhov mik si znaéné. Ciastoéne by sa tymto zivadam dalo od-
poméct, keby jestvovala konvenéna metdoda, hoci aj vtedy by in-
dividualne zasahy vypierajiicej osoby hraly zmaéni dlohu. O takej
jednotnej metéde nepodarilo sa dohodnif. V praxi je len vié-
fie mnozstvo mormalizovanych metéd. Subjektivné elementy sa ne-
podarilo odstranif ani sostrojenim automatickych mechanickych
zariadeni na vypieranie lepku, pretoze ku koncu treba tak &i tak
lepek ruéne vyprat.

Vlastnosti mokrého lepku, hlavne pruznost a rozfaZivost sa
uréuji obyéajne subjektivnymi, resp. primitivnymi metédami. Uz
divnejSie sa pokusali komstruktéri sostrojit pristroje, s ktorymi
by sa dala presne uréif pruznost a rozfaZivost lepku, ale makolko
mnozstvo lepku je velmi malé, musely tieto pristroje byt velmi
precizne a tym aj makladné a pretoze akost samotného lepku za-
visi na spdsobe wvypierania, kde stile eSte existuji odchylky vy-
plyvajice z individuality, kon3truktéri venovali sa radSej sostro-
jeniu pristrojov na skimanie vlastnosti samotnych ciest. Na tomto
poli dosiahli znaéné vysledky o éom pojedndvame mizSie.

Pri skumani lepkov, ziskanvch z réznych mik mézZeme rozoz-
navat tieto typy:

lepek je takmer tekuty, velmi lepkavy a rozfaZivy, pri rozfahovani ne-
poskytuje skoro Ziaden odper, t. j- ma nepatrni pruZnost,

Stanim lepek sa rozplyva eSte viac.

lepek je mikky, eSte lepkavy, dobre rozfaZivy pri rozfahovani kladie
slaby odpor, t. j. pruZnost je slaba.

Stanim sa priblizuje k lepku predo3lého typu.

%) Osudenie lepku sa najlepsie prevadza tak, Ze mokry lepek vytladia
viackrit medzi dvoma hrubymi rapavymi sklami (ornamentové sklo) velkosti
asi 170X170 mm, ktoré po kaZdom vytladeni suchou uterkou osuSime. Toto
vytliéanie prevedieme a# do komitantnej vihy, . j. kym medzi dvoma viZe-
piami je rozdiel men3i me# 50 mg. Oviem met6da sa nedi pouZif vtedy, ak je
lepek mazlavy.
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lepek je malo lepkavy dost dobre roztaZivy, vyslovne pruzny.

- . - sve L. v ~ -
Stanim stdva sa lepkavejsim, rozfaZivej§im, pruZnost trocha klesa.

lepek je skoro melepkavy, eSte roztaZivy, pruZny.

Stanim bliZi sa k predoilému typu.

Lepek uZ natolko strica lepkavost, Ze fazko sa spaja, sotva je roztaZivy
PruZnost je tazko uréit, nakolko jednotlivé &iastofky lepku nie si sidrZné.

Lepek je kratky. Stanim len maélo sa priblizuje k predoslému typu:

Uvedené typy treba doplnit eSte dvoma krajnymi typmi. Pri
prvom type lepek je do takej miery tekuty, Ze cesto pri vyprani
sa takmer rozpusti a dostaneme nepatrné mmoZstvo, resp. Ziaden
lepek. Pri druhej krajnosti lepek je do takej miery nesidriny, Ze
pri vypierani prejde sitom, alebo na sitku ho zostane iba mepa-
trné mno#stvo. Medzi tymito krajnostami je podstatny rozdiel,
kym v prvom pripade lepku cesto sa roztedie, v druhom pripade
cesto zostava tvrdé. Medzi uvedenymi typmi jestvuji vSetky mozné
prechody, ba &asto ziskany lepek ukaZe sa smesou dvoch krajnych
typov.

Zhruba kvocient vdha mokrého lepku

vaha mokrého lepku
Q = je najviési w prvého
wvaha suchého lepku
typu a z lava nal pravo stile klesi. U strednych typov je okolo
Q =23. Stéasne modZeme pripomenif, 7e dobré maju perlefovy
lesk, dokonca velmi dobré lepky nestratia ho ani stanim.

Po porovnani akosti s pekarskymi ski$kami dostavame zhruba
nasledujici vysledok:

Miky prvého najslabSieho typu priberajd pri zardbani cesta
klamivym spdsobom prilis vela vody: cesto sa rychle, ba miekedy
prudko zmikéi a dal3im pridanim muky tdto zavada sa bud len
diastoéne odstrani, alebo vobec neodstrani. Pdrovitost je velmi
nerovnomerna a péry si velké. Objem, pokial sa cesto pri peceni
nezbori je pomerne velky. Tvar peéiva je plosky.

U druhého typu tieto nevyhody nie st tak znaéné.

U tretieho typu prijimanie vody cestom je normailne, t. j.
neklame pekara, zmikéovanie cesta je pomalsie a odpoveda prie-
behu vedenia cesta. Pérovitost a steny pérov st zodpovedajice;
objem; je velky a peéivo je dobre klenuté.

U 3tvrtého typu sa tieto vlastnosti elte vyhodnejsie, ale doba
vedenia cesta sa predizi, ak chceme dosiahnut odpovedajici objem.

U piateho typu uz tazko dosiahnut priemerny objem a poro-
vitost, hoci peéivo je dobré klenuté. Podla toho do akej miery sa
lisi akost lepku od predoslého typu mdZeme viac-menej odstranit
tieto zavady tym, Ze snizime hodnotu pH cesta, t. j. Ze ho okyse-
lime. U vietkych typov objem je priamo timerny mmozstvu lepku.
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1 obraz

Casto sa vyskytuji také miky, ktoré davaji horsi pekarsky
vysledok, ako by sa dalo ocakavat z akosti lepku, hoci plyno-
tvorna schopnost muk je rovnaka*). Tato okolnost ako aj to, Ze
vypranim lepku nedostaneme dobre reprodukovatelmé vysledky,
obratila pozornost na tie metédy, pri ktorych sa priamo skima

%) S tymto zjavom budeme sa zaoberat neskordie, teraz kratko len tolko,
7e tieto muky; mdieme povaZiovat za smes mik, ktoré davaji lepek patriaci
do dost odfahljch typov.
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cesto. Uz davno sa prevadzaly pokusy, zaloZené na réznych prin-
cipoch, lenZe pouZivané pristroje boly viac-menej primitivne
Medzi dvoma svetovymi wvojnami ich postupne a sistavne zlepSo-
vali. AZ dodnes viak nemame dokonale idealny pristroj, ktorym by
sa ‘dost dobre dali charakterizovaf cesta réznych muk.

Podrobny opis tychto pristrojov by bol prilii zihavy, preto
obmedzime sa len na kratke opisanie Chopinovho extenzimetra,
Hankéczy-Brabenderovho farinografu a Brabenderovho extenzo-
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V Chopinovom extenzimetri (v najnoviej forme ,,Alveograph”
tlakom vzduchu sa d4 napnit blana skimaného cesta a% k prasknu-
tiu. Ako cesto, tak i samotnd blana pripravi sa podla presnych
predpisov.

Extenzimeter samoéinne graficky zaznamendva na ordinatach
odpor cesta tlaku vzduchu) a ma abscissich roztahovanie sa cesta.
Ze skiimaného cesta prevedie sa celkove 8 sktiSok a zo ziskanych
8 diagramov sa skon3truuje priemerny diagram.

Ako priklad na obr. &is. 1 uvadzam extenzogramy $tyroch mik
rozneho charakteru.

Princip Hankéczy-Brabenderovho farinografu (v Madarsku
» Valorigraph”, v USA ,,Mixograph) je nasledujici: osa synchron-
ného inotoru pohaiia dvojramenny hnetaci stroj. Pla§f motéru mie
je fixovany; tak, Ze ked osa motoru stretne sa s odporom, plast
sa odkloni a tym odkloni sa aj s mim sivisiace rameno. Toto po-
sledné stvisi s dynamometrom, registraénym pristrojom a olejovou
brzdou ma zmierfiovanie vykyvov. Nadoba, v ktorej sa prevadza
hnetenie (hnetacia kadinka) ma dvojity plast, ktory je spojeny
so zariadenim na udriovanie kom3tantnej teploty pri 30°C. Ked
dame do hnetacej kadinky mitku a vodu, viedy dynamometer mam
ukaze odpor vznikajiiceho cesta a zapisovaci stroj, pohanany hodi-
novym mechanizmom zmazorfiuje na grafikone odpor cesta po-
¢as hnetenia.

Samotny postup je masledujici: k 300 g. mitky z byrety prida-
me tolko vody, aby dynamometer ukazal 500 jednotiek. Potrebné
mno#stvo vody uréi sa predbeznym pokusom, ale pri uréitej skua-
senosti a Sikovnosti 500 jednotiek da sa dosiahnut priamo v hlav-
nom pokuse. Hnetenie cesta, tirvd 15 min. Na diagrame obr. &. 2.
znamend abscissa das v mintitach a oblikovitd ordinata odpor
cesta v danom okamZiku.

Na obrazku éis. 3. mame diagram Styroch rozliénych mmik
(maky st identické mikam uvedenym mna extenzograme).

Brabenderovym extenzografom dostivame skoro podobné dia-
gramy, ako Chopinovym extenzimetrom. Cesto sa pripravuje v
Hanké6czy-Brabenderovom farinografe, potom ho zvlastny pristoj
,.,homogenizuje” a konetne sformuje do valcovitého tvaru. Vilco-
vité cesto da sa do extenzografu, kde meramie previdza sa ma-
sledujicim sposobom: rameno pohyhujice sa konstantnou rychlos-
fou opiera sa o stred vilcovitého cesta a matahuje ho aZ do pre-
trhnutia. Vyska diagramu zodpoveda odporu cesta proti roztaho-
vaniu a dizka dava roztaZivost, tak Ze diagram, ako sme uz spome-
nuli sa podoba diagramu Chopinovmu.

Vsetky tieto pristroje davaji dost dobre reprodukovatelné
data. Okrem toho moéZeme skiimat cestd i za réznych podmienok
(pri viéSej alebo mensSej konzistencii, s droZdim, alebo bez neho,
s roznymi prisadami atd.). Skoro sa prislo na to, Ze je ticelné cesto
skiimat aj po uréitych dlhsich @asovych intervaloch. Vo farimo-
grafe je to zjednodusené tym, Ze staéi pripravit jedno cesto, lebo
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hnetaciu kadinku méZeme odpojit a kym cesto nechidme staf, mé-
Zeme skumaft druhy vzorok.

Hoci presnejie vyhodnotenie diagramov ziskanych tymito
pristrojmi eSte mie je jednotné, predsa sa zdd byt velmi slubné.
oviem ich vysoka cena (farinograf pred IL. svet. vojnou stal
36.000 Kés) znemoznila pouzitie tychto v $irSom meritku.

Treba teda venovaf pozornost znova vypieramiu lepku. Su-
Casne moZeme pripomenit, Ze pri pouzivani tychto pristrojov od-
porucéali odbornici vidy ako dopliiok vypieranie lepku.

Pri opisovani posudzovania akosti lepku dmyselne sme ne-
spomenuli Berlinerovii metddu, ktora v kratkosti spoéiva v tom,
ze 1 g mokrého lepku rozdrobime na 30 rovnakych kusov a dime
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do 100 ccm banky, ktora je maplnena 27°C teplou n/50 kyselinou
mlieénou (prostou anhydridu). Vrch hrdla banky je jemme kalib-
rovany. Banlu diame do 27°C termostatu a nechime stat 2% hod.,
aby lepek nabobtnal. Poslednych 10 minit pozorne obratime bai-
ku a zavesime ju obritene. Po uplynutom &ase odéita sa objem
‘nabobtnalého lepku. Ciselné wvyjadrenie tohto objemu nazyva
Berlinger éislom bobtnavosti (,,Quelzahl”). Podla Berlinera, ¢im
vacsie je ¢islo bobtnavosti, tym lep$ia je akost lepku. ako dopliok
k uvedenym extenzogramom a farinogramom mik ¢. I.—IV. uva-
dzame ich Berlinerové ¢isla:

1. — 16,9; II. — 16,4; III. — 9,5; IV.—7.9.

Srovnanie s pekarskou skifkou je obycajne dost dobré, ale
vyskytuju sa i znaéné odchylky, ako sme uZ spomenuli vieobecne
u akosti lepku.

Zistilo sa, %Ze medzi lepkami ziskanymi réznymi metédami,
akosti ziskaného lepku boly v silade s pekarskou skaskou. Oby-
cajne medzi jednotlivymi metédami hlavmy rozdiel spoéival v tom,
ako dlho mechali cesto stat. Preto miektori zadali vypierat lepek
nie len hned po zaribani (alebo pir minit po zarabani), ale
1 po stani cesta dlhfiu dobu (¥2—1 hod.). V odbornej literatire
bol vieobecne uznany mazor, Ze z cesta tesne pred vypedemim
nedd sa vyprat, lepek. Chcejic preskimat bliZSie toto tvrdenie
nasli sme, Ze z cestal viédiny mik dalo sa vyprat znaéné mmnoz-
stvo lepku, hoci nasli sme i také, ktoré vébec Ziaden lepek meda-
valy. Tie, ktoré maly lepek daly neporovnatelne lepsi pekarsky
vysledok, ako ostatné.

Previedli sme systematické vypieranie lepku z cesta ipo stani
v uréitych €asovych intervaloch, kym cesto uZ davalo len nepatrné
mnoZstvo, pripadme #Ziaden lepek. Vypieranie lepku prevadzali
sme nisledujicim spésobom: z 20 g mitky a 10 g 20°C teplej vody
spravi sa v glazurovanej trecej miske (aj tléik je glagurovany)
cesto behom 2—3 minit. Uvedenym spdosobom sme urobili viac
ciest, z ktorych u prvého vypere sa lepek hned tenkym pridom
20°C teplej vody. Vypieramie sa prevadza madkanim cesta medzi
dlafiou a prstami pravej ruky. Vypieranie trva obyéajne 6—38
minit. Ako sitko sme pouzili hodvabny gaz 8. 1., t. j. krupicové
sitko &. 44. (otvory asi 0.6 mm). Zbyvajiice cestid poloZia sa na
navlhéend sklenenti dosticku, zakryji sa ovlhéenou krystalizaénou
miskou (tzv. vlhka komora) a mechajii sa stat pri teplote 20°C.
Po uréitych €asovych intervaloch vypere sa lepek horeuvedenym
sposobom z daliich ciest. OsuSemie lepku previdzalo sa medzi
rapavymi sklami, ked to jeho akost dovolovala, indé sa lepek
osudil obvyklym sposobom medzi dlafiami. Uréili sme okrem toho,
tzv. rozpimavost lepku, tym spdésobom, Ze po odvazeni lepek sa
sformuje do gule a poloZi sa do uvedenej vlhkej komory. Po 1
hodine podlozenim milimetrového papiera odéita sa priemerny
diameter. Ziskani hodnota prepodita sa ma 7 g. lepku. Mokry le-
pek potom sa vysudi pri 130°—160°C do konst. vahy.

278



Seria vypranych lepkov dala tento vysledok: u velmi slabych
mik mmoZstvo tak mokrého, ako 1 suchého lepku rychle klesa s
¢asom, kym u menej slabych, strednych a silnejSich muk mmoZ-
stvo mokrého lepku nickedy — hoci toto niekedy v men3ej miere
prebieha aj u suchého lepku — do uréitého &asu stitpa a potom
klesa. Vysledky boly zmazornené tak, Ze za ondinatu zvolili sme si
mnozstvo lepku. Ako abscisa neslizil priamo namerany d&as, ale
zvoliac za ¢asovil jednotku 6 min., jeho logaritmws. V buddcnosti
kratko nazyvany &éasovy bod.

. Obraz ¥,
Jitn€ ciarky = mokry lpoek
Slade Ciarky = suchy lepekx3

vt yvelmd Slade muky
==

P
slaba muka’, .
-=7- normalna (streasa)meha
2

40

0 - - ,
<h % h o4 2345 P 0 BDhR wohed

Na obr. &is. 4. st znazornené diagramy roéznych druhov mik.
Logaritmicka abscisu zvolili sme z &iste praktického dovedu, aby
seme mohli znizormit krivky roznych mik, na jednom diagrame.
Ale po porovnani vysledkov s pekarskymi skiiskami, doskoro sa
vyjasnilo, Ze volba bola §fastna, lebo ulahéila vysvetlenie sivis-
losti pekanskych skiifok a tymito grafikommi. Pokisime sa struéne
toto objasnif ma obr. & 5., ktory znazoriiuje grafikon silnej miky
s vysokym obsahom lepku (lomené é&iary nahradili sme oblou kriv-
kou). Na tomto grafikome uvidzame doleZité prvky: mmoZstvo
lepku vyprané hned, t. j. pociatoény lepek (a), maximalne do-
siahnuté mmo#stvo lepku a jeho &asovy bod (b), dasovy bod, kedy
lepek dosahuje polovicu maximalneho mmoZstva, v budicnostina-
zyvany ¢asovy bod zlobu, alebo kratko bod zlomu (c).

279



50
b
5 - obraz /j{ '
|1 mokry leped
L \f' by

T T\

10 y

10

T h R 1 L34k b 203w w0k

Menej doleZité, ale niekedy predsa uzitoéné si:

casovy bod, ked mmozstvo lepku klesne ma zadiato®nu hod-

notu (e).

casovy bod, kedy mnozsvo lepku dosahuje strednej hodmoty

zatiato¢ného a maximalneho lepku (d).

Okrem tychto niekedy pride do tGvahy tng uhlu, ktory sviera tyé¢-
nica patriaca k bodu zlomu s abscisou.

Maximalnemu mmnoZstvu lepku je timerny optimilne dosiah-
nutelny objem peédiva, oviem s obmedzenim, 7ze ked bod zlomu
je blizko hodnote tri, doba vedenia cesta sa predlzuje a ked je
vyssie ako hodmota tri vtedy obvyklé pekarske manipulicie nesta-
¢ia ma to, aby sme dosiahly objem odpovedajiici maximélnemu
lepku. Nakolko takéto miky umoZiuji zlepSenie mik s kratkym
bodom zlomu, st velmi hl'adané, totiz bodu zlomu je tiimerné kle-
nutie, ktoré moézeme dosiahnuf pri optimilnom objeme.

Vydatnost miky je ziskané mno#Zstvo peéiva zo 100 jednotiek
mitky; v prvom rade je zivisld od mmo#stva lepku (lepsie povada-
né od mnoZstva bielkovin), ale ma vplyv na tiu aj hodnota pomeru

= ;nﬂkg’y lepeks pri ¢asovom bode dosiahnutého maximalneho
suchy lepek
lepku (b), a to v takom smysle, Ze ¢im vidési je tento koeficient,

-----
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Tieto grafikony méZu sa pouZif aj na vypoditanie, resp. so-
strojenie grafikonov FubovoInyech smesi dvoch (alebo viacerych)
mik. Na zaklade nového grafikomu je mozno predpovedat vlast-
nosti smesi.

Takto vypoéitané vysledky smesi porovnané s praktickymi
pokusmi dokazaly, Ze vypoclitané a sostrojené grafikény davaly
vysledky shodujtice sa s praxou aZ na malé odchylky, &o je aj
pochopitelné vzhladom ma mepresnost uréenia lepku. Skutoéme
zisteny vysledok je obycajne o mniefo priaznivejsi, meZ, teoreticky
vypocitany.
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Na obr. ¢. 6. uviadzame dva priklady. Miuka A ma sa miesatl
s mikou B v dvoch pomeroch 1:2 potazne 2:1. Pri troch alebo
viacerych kompomentoch pokradujeme postupne, majprv vypoci-
tame rezultantu komponentov a potom ju kombinujeme s tretfou,
alebo s rezulantou tretej a Stvrtej atd.

Podla uvedeného tato metéda zda sa byt prijatelnou, ale
treba pripomenit jej dve nevyhody. Prva je, Ze cely postup trva
dost dlho, ba éim silnejsia je mitka, tym dlhsie trva praca. Druha
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nevyhoda je, Ze pri dlhej dobe stania cesta pod vplyvom mikro-
organizmov v miuke vzniknni také meZiadiice pochody, ktoré vobec
nepridu do dvahy v omnoho kratSej dobe vedenia cest v pekar-
nach. Bolo by teda Ziadiice najst metddu, ktorou by sme v dobe
ovela kratSej, mohli previest charakterizovanie peéivosti psenié-
nych mik,

Viac okolnosti dokazuje, Ze je to mozné. Odovodnenie tohoto
optimizmu by vyZadovalo d'alsi 8lanok, v ktorom by sme sa mali
blizsie oboznamit so spomenutymi grafikénmi. Ufame, Ze na za-
klade doterajsich predbeznych skisok podlozime tento optimizmus
novymi vysledkami.

Oprava: na obraze & 2. boly vynechané tieto idaje:

A.) Konzistencia; — B.) doba bobtnania potrebna, aby cesto dosiahlo 500
hodov konzistencie; — C.) stabilita cesta, t- j. doba, dokial cesto udrZi 500
hodov konzistencie; — D.) Sirka pasma; -— E.) zmiknutie cesta, t. j. kles-
nutie konzistencie cesta behom 15 mintt od 500 (na obrizku je mylne udané

400)-
Vyskumny ustav priemyslu vyZivy, Bratislava.

Komplexna latka v terapii Zelezom

M. ChYLIK  J. TAMCHYNA

¥

Zelezo je jednym z nezbytnych prvkov pre organizmus a ma-
priek tomu, Ze je pouZivané uZ miekolko storo¢i ma lieenie chu-
dokrevnosti, panovala az do medavnej doby o jeho skuto¢nom
terapeutickom vyzname znaéni meddévera. Neznalost rezorbénych
pomerov Zeleza, z nej vznikajici nespravny ndzor ma formy po
davania a konelne meistota, sposobend nepresnym rozoznavanim
povodu a drubu réznych foriem anaemii, boly pravou priéinou
tejto neddvery.

Skoro kazdy Zijici orgamizmus obsahuje Zelezo. Je mielen su-
&iastkou haemoglobinu, ktory obsahuje majvi&siu &ast Zeleza z jeho
celkového mnoZstva v organizme, ale i protoplazma jedmotlivych
buniek ma Zelezo. V krvi samotnej je Zelezo vedla haemoglobinu
tiez v krvnej plazme, ktora obsahuje priemerne 100—150% Zeleza
vo vizbe inej, ako ho via¥e haemoglobin. Zelezo sa dalej zidast-
fuje v niektorych enzymatickych dejoch ako potrebna stcast roz-
manitych biokatalyzitorov latkovej vymeny (mapr. cytrochrom).

Telo dospelého &loveka obsahuje 3 aZ 5 gr. Zeleza, z €oho
viac ako polovina 2.5 aZ 3 gr. je zelezo viazané na haemoglobin.
V krvi samotnej potom koluje eSte 4 a% 5 mg Zeleza viazaného na
globulin, ktoré dnes zpravidla oznaéujeme ako transportné Zelezo.
Vlastné depot Zeleza v organizme &ini pravdepodobne 1—1.5 gr.
7eleza a je lokalizované menovite v jatrach, slezine a kostnej dreni.
Tieto rezervy zeleza méZu byt mobilizované ak vznikne v organiz-
me akutni zvySena potreba tohto prvku. Malé mnozstvo Zeleza je
eSte pritommé v tkamiach a oznaduje sa zpravidla ako parenchy-
matézne Zelezo. O funkcii a ielu tohto Zeleza nie je vak dosial
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