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Abstract

SOTTNIKOVA, V., BORUTOVA, K.: Change of fat during friting and final qualities of soft cakes. Acta univ.
agric. et silvic. Mendel. Brun., 2009, LVII, No. 1, pp. 147-152

The purpose of this attemt was to evaluate the influence of deep-frying fat on the quality of frying pas-
try and observe chemical changes of frying fat during frying.

The samples of frying pastry were provided by factory Penam s. r. 0., Rosice. Four sorts of soft-centered
friedcakes and not soft-centered friedcakes were evaluated. The samples of hydrogenated fat were
taken twice always at the beginning and at the end of the frying. This lasted 7 days. Chemical analyse
and qunatification fatty acid by using gass chromatography were took by these samples. The sensor
evaluation was made by ten expert evaluators. Evaluators focused on following deskriptors: form, ap-
pearance, crumb, aroma, flavour of soft centred and flavour of product. We have found significant sta-
tistical differences between the products fried in the fat which was changed before and after the fry-
ing. The most differences were registered by porosity, plumpness, flavour of crumb and placement
fill.

Acidity number of fat increased linearly. Peroxid number decreased at the beginning and than in-
creased again.

soft cakes, frying fat, sensory evaluation, deep-frying

Vy33i spotieba pekarenskych vyrobkil zna¢né
ovliviiuje vysi a strukturu pFijmu nékterych nutric-
nich faktorii ve vyzive€. Tyto vyrobky jsou pFedeviim
vyznamnym zdrojem energie, sacharid, rostlin-
nych bilkovin a vitamint skupiny B. Je to ddno his-
toricky, protoze i nasi praptedkové potiebovali pro
svoji existenci mnoho energie, takze se vyvinula vro-
zend obliba sladké a tu¢né chuti. Tyka se to prede-
v8im smazenych vyrobkd, kde se tu¢na chut kom-
binuje jesté s pifjemnou smazenou vini. Kvalitni
koblihy se vyznacuji kyprou, ,,nadychanou” zlutou
stfidou a zlatohnédou ktrkou se svétlou obroué-
kou. K dosaZeni t&chto znakd je zamé&¥ena receptura
i technologic. V nasich normach mame receptury
na levnéjsi koblihy pekatské a drazsi cukrarské. Lze
jevyrabétz mouky hladké, polohrubé nebo ze smési
mouky hrubé a hladké (BLAHA, KOPOVA, SREK;
2007). Kromé rozdilti v receptufe se lisi pekatské
a cukrafské koblihy i teplotou smaZiciho tuku - pe-

kafské se smazi p¥i vy33i teploté. V soucasné dobé
se vyréb&ji prevazné koblihy cukrafské (MULLE-
ROVA, CHROUST; 1993).

Smazeni patii k nejoblibenéjsim zptisobtim pii-
pravy pokrmt, a to hlavn€ pro rychlost a jedno-
duchost. K tomu pfistupuje pfijemna viin¢ a chut
smazenych pokrm@ (POKORNY, PARKANYIOVA;
2001). Ke fritovani je vhodné pouzivat tuky obsa-
hujici co nejméné nenasycenych mastnych kyse-
lin, a to hlavn€ kyselin s vy33im po¢tem nasobnych
vazeb. Tukt ur€enych specidlng k fritovani je dnes
natrhu celd fada aje nanich uvedeno, pro jaké tiéely
jsou vhodné a doporucované. Dilezité je nefritovat
pii teplotach vyssich nez 180°C, protoze dochédzi
ke pFepalovani smaziciho média (BABICKA, KOU-
RIMSKA,; 2005). Pro informaci je v tabulce I. uveden
prehled vyskytu mastnych kyselin u vybranych ztu-
zenych tukd.
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I: Obsah mastnyjch kyselin v nékteryjch ztuzenyjch tucich (ODSTRCIL, ODSTRCILOVA, 2006)

Typ mastnych kyselin | Sluneénicovy ztuZeny tuk Sojovy ztuZeny tuk Repkovy ztuzeny tuk
Nasycené 18-28% 20-30% 12-20%
Cis-monoenové 18-30% 14-30% 12-35%
Trans-monoenové 32-35% 18-35% 20-40%
Dienové 1-15% 1-10% 1-8%
trienové 0% stopy-0,1% stopy—-0,4%

MATERIAL A METODIKA Vykynuté koblihy se vkladaji vrskem dol do roz-

Material

K hodnoceni byly pouZity vzorky jemného sma-
zeného petiva (koblihil) vyrobené v pekarné Pe-
nams.r. 0., Rosice. Z celého sortimentu byly vybrany
¢tyti druhy kobliht, a to koblihy s jahodovou néplni,
s pudinkovou néplni, Bertik svétly a Bertik tmavy.
Také byly hodnoceny koblihy bez posypu a na-
plné&. Ke smazeni byl pouZit ztuZeny pokrmovy tuk
Omega Frit, vyrobcem je Setuza, a. s. Celkova doba
smazeni byla Sest minut pfi teplot€ 170°C. Vzorky
ztuZeného pokrmového tuku byly odebirdany dva-
krat denng, a to na za€étku a konci smazeni po dobu
sedmi dnii.

Pro prehlednost byly vzorky oznaceny ndsledujicim
zpiisobem:

Vzorek 1A - ztuzeny pokrmovy tuk - kvalita vycho-
ziho tuku - zag4tek smazeni

Vzorek 1B - ztuZeny pokrmovy tuk na konci 1. dne
smazeni

Vzorek 2A - ztuZeny pokrmovy tuk na zaitku
2. dne smazeni
Vzorek 2B - ztuzeny pokrmovy tuk na konci 2. dne
smazeni
Vzorek 3A - ztuZzeny pokrmovy tuk na zaitku
3. dne smazeni
Vzorek 3B - ztuZeny pokrmovy tuk na konci 3. dne
smazeni
Vzorek 4A - ztuzeny pokrmovy tuk na zaédtku
4. dne smazeni
Vzorek 4B - ztuzeny pokrmovy tuk na konci 4. dne
smazeni
Vzorek 5A - ztuzeny pokrmovy tuk na zaédtku
5. dne smaZzeni
Vzorek 5B - ztuzeny pokrmovy tuk na konci 5. dne
smazeni
Vzorek 6A - ztuzeny pokrmovy tuk na zaédtku
6. dne smazeni
Vzorek 6B - ztuzeny pokrmovy tuk na konci 6. dne
smazeni
Vzorek 7A - ztuZeny pokrmovy tuk na zaitku
7.dne smazeni

Vzorek 7B - ztuzeny pokrmovy tuk na konci 7. dne
smazeni

Vzorek C - extrahovany tuk z koblihu pf¥i pouziti
nového smaziciho tuku

Vzorek D - extrahovany tuk z koblihu pfi poslednim
smazeni, tj. sedmy den

Vzorek E - tuk podrobeny pFepalovani na panvi¢ce

paleného tuku ve smazici panvi, do niz je vloZena
draténd mi¥izka. Po usmazeni spodni ¢asti se koblihy
obraceji a po dosmazeni se zvednutim mf¥izky vy-
jmou z tuku. Vykynuta kobliha ma vlivem kypficiho
plynu (oxidu uhli¢itého) mensi mérnou hmotnost
nez tuk. Po vlozZeni do rozpaleného tuku se ponofi
méné nez do jedné poloviny. V mistech, kde kobliha
nepfijde s rozpalenym tukem do styku, ztistava bily
prouzek (BLAHA, KADLEC, PLHON; 1998). Na-
staveni teploty, doby smazeni a manipulace se sma-
Zenou hmotou jsou providény pievazné rucné
(SKOUPIL, PELIKAN; 1999).

Metody

U vzorkt ztuZeného pokrmového tuku byla pro-
vedena chemickd analyza (¢islo kyselosti, peroxi-
dové ¢&islo) a stanoveni mastnych kyselin plyno-
vou chromatografii; toto stanoveni bylo provedeno
na Ustavu biologie rostlin AF MZLU v Brné.

Pro piehlednost bylo pouZito znaceni: vzorek A - vy-
robky, které byly smazeny v ¢erstvém tuku - po vy-
méné€ tuku, vzorek B - vyrobky, které byly odebrany
na konci smaziciho cyklu - pfed vyménou tuku.

Koblihy s jahodovou néplni, pudinkovou néplni,
Bertik tmavy, Bertik svétly a neplnény koblih byly
podrobeny senzorické analyze. Senzorické hodno-
ceni probihalo ve dvou etapach v senzorické labo-
ratofi Ustavu technologie potravin MZLU v Brné.
Senzorického hodnoceni se pokazdé zacastnilo 10
odbornych hodnotitelti. Vyrobky byly déle podro-
beny chemické analyze, kterd zahrnovala stanoveni
suginy a tuku. Pro hodnoceni jemného smazeného
peciva neexistuje vhodna metoda hodnocent, proto
musela byt nejd¥ive vypracovana. K hodnoceni byla
pouzita grafickd nestrukturovand stupnice v délce
100mm, 1mm odpovida 1 bodu. Stupnice byly opat-
Feny slovnim popisem stfedniho bodu a krajnich
bodt. Senzoricky byly hodnoceny tyto vlastnosti:
tvar a pravidelnost tvaru, vzhled vyrobku, umistnéni
naplng, ktirka, zbarveni povrchu, tloustka kutrky,
st¥ida, drobivost, viing, chut a celkovy dojem.

Vysledky senzorické analyzy plnénych vyrobkt
byly statisticky zpracovany a vyhodnoceny pomoci
t-testu ndsledovné: hodnoceni vzhledu - hodnocent
zahrnovalo posouzeni tvaru, vzhledu vyrobku, po-
sypu, polevy a celistvosti povrchu.
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VYSLEDKY A DISKUSE

Z obr. 1 je patrné, ze ¢islo kyselosti se zvy3uje té-
méF linearn&. Tuto skuteénost uvadi i KOVAC
(2007). Nejnizsi hodnota &isla kyselosti 0,0561 mg/g
byla namé&fena u vzorku 1A. Naopak nejvy3si hod-
nota 0,2805mg/g byla zjisténa u vzorku 6A, 6B, 7A
a 7B. Kyselost, vyjadfujici obsah volnych mastnych
kyselin, byla nejnizsi u vzorku 1A (0,0282 %) a nej-
vyssiuvzorkt 6A, 6B, 7A, 7B (0,141 %).

Z tab. II. je patrné, ze b&éhem smazeni nedochazi
zpo¢étku k vyraznym zménam, dokonce s postupu-
jicidobou smazeni dochazik poklesu peroxidového
¢isla. Také KOVAC (2007) potvrzuje snizeni pero-
xidového &isla p¥i vysokych teplotich v diisledku
rozkladu hydroperoxidd za vzniku sekundérnich
oxidagnich produktil. Po del3i dob& smaZeni pero-
xidové €islo opé&t nartistd. Nejnizsi hodnota peroxi-
dového ¢isla byla 4 mekv.per.kysl.kg'u vzorkt 3A,
3B a 4A. Naopak nejvy33i hodnota byla naméfena
uvzorku 7B (10 mekv.per.kysl.kg?).

e

-
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1: Grafické zndzornéni éisla kyselosti pouzitého tuku

I1: Chemickd analyjza pouzitého smaziciho tuku

Vzorky Cislo kyselosti Kyselost Peroxidové éislo_
(mg/g) (%) (mekv.per.kysl.kg')
1A 0,0561 0,0282 6
1B 0,0561 0,0282 6
2A 0,1122 0,564 6
2B 0,1122 0,564 6
3A 0,1683 0,0846 4
3B 0,1683 0,0846 4
4A 0,1683 0,0846 4
4B 0,2244 0,1128 6
5A 0,2244 0,1128 6
5B 0,25245 0,1269 8
6A 0,2805 0,141 8
6B 0,2805 0,141 6
7A 0,2805 0,141 8
7B 0,2805 0,141 10

Z obr. 2 je zFejmé, Ze ve vzorcich tuku byly nale-
zeny kyseliny olejova (18:1), palmitova (16:0) a stea-
rova (18:0). Obsah mastnych kyselin se v pritb&hu
smazeni vyznamné& neménil.

Nejvy3si obsah byl zjistén u kyseliny olejové s prii-
mérnou hodnotou 87,4 hmot. %. Nejnizsi pramérny

obsah byl 0,9 hmot. % u kyseliny stearové. U vzorkd
6 A, CaDnebyl zjistén vyskyt kyseliny stearové. Pri-
mérny obsah kyseliny palmitové byl 10,13 hmot. %.
Hodnotitelé uréili jako nejlepsi vyrobek z po-
hledu celkového dojmu koblih s pudinkovou na-
plni; po vyméné tuku. Naopak nejméné ohodno-



150

V. Sottnikovd, K. Borutovd

ceny vyrobek byl koblih s jahodovou naplni, coz je
patrné z obr. 3.

Vysledky senzorické analyzy plnénych vyrobkt
i vyrobktl bez népln& byly statisticky zpracovany
a vyhodnoceny a jsou zndzornény v tabulkach I1I-
VL. Statisticky vysoce priikazny rozdil u neplnénych
vyrobkt byl zjistén p¥i hodnoceni pérovitosti pred
vyménou tuku a po jeho vyméng, coz je patrné z ta-
bulek V.a VI

1““]?%

20

60-/ |
zc- / L

0 olejovi
stearova
R
R palmitovi

2: Zastoupent mastnijch kyselin v pouZitém ztuZeném pokr-
movém tuku

OPied v¥ménou tukn

B FPovymeéné tukuo

Koblihs  Koblihs  Bertik
jahodovou pudinkeven  svétly
naplni naplni

Bertik

3: Senzorické hodnocent celkového dojmu smazenijch koblih

I11: Koblihy s ndplni - vysledky senzorického hodnoceni

po vyméné tuku pred viménou tuku

deskriptor X s, A x s, v,
tvar avzhled 81,2 17,56 21,63 87,4 11,63 133
posyp, poleva 92,5 7,99 8,64 83,6 23,65 28,29
barva povrchu 92,5 5,89 6,37 88,8 8,75 9,86
celistvost 90,7 11,48 12,66 86,8 17,15 19,76
tloustka karky 91,3 6,07 6,65 84,4 17,37 20,58
poérovitost 83,9 11,91 14,2 80,2 12,99 16,19
kyprost 76,9 14,69 19,11 89,2 7,55 8,47
viané 76,1 28,13 36,96 85,3 15,97 18,73
chut néplng 89 12,24 13,75 75,8 25,73 33,04
celkova chut 84,7 16,25 19,18 88,6 7,55 8,52

(x — pramer, s — smérodatnd odchylka, v_- varia¢ni koeficient)

SOUHRN

Chemickou analyzou jemného smazencého peciva byl stanoven nizsi obsah susiny a vy33i obsah tuku
u vyrobkti smazenych v tuku pFed jeho viménou. Chemickou analyzou ztuzeného pokrmového
tuku byl zjistén linedrni narust ¢isla kyselosti v pritbé¢hu smazeni. Naopak u peroxidového ¢isla byl
zaznamenan na po¢atku smazeni mirny pokles, ktery v postupujici dob& smaZeni opét nartistal. Ply-
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IV: Koblihy bez ndplné - vyjsledky senzorického hodnoceni
po vyméné tuku pred vyiménou tuku

deskriptor x s, v, X s, v,
tvar avzhled 76,5 13,42 17,54 73,2 14,7 20,09
barva povrchu 80 11,6 14,51 723 25,29 34,98
celistvost 85,2 9,66 11,34 77,4 17,78 22,98
tloustka karky 83,4 13,51 16,2 91,8 4,13 4,5
porovitost 61,9 15,9 25,68 81 6,77 8,35
kyprost 85,7 6,98 8,14 82,7 12,64 15,29
viné 92,3 6,18 6,7 90,1 551 6,11
chut 83,5 6,96 8,34 59,7 28,21 47,25

(x — pramer, s - smérodatna odchylka, v_— varia¢ni koeficient)

novou chromatografii byly stanoveny ve ztuzeném pokrmovém tuku kyseliny olejova (18:1), palmito-
V4 (16:0) a stearova (18:0). Obsah mastnych kyselin se v pritb&¢hu smazeni viznamn& neménil.

Vysledky senzorické analyzy plnénych vyrobkt byly statisticky zpracovany a vyhodnoceny. U to-
hoto hodnoceni nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi vyrobky smazenymi v tuku pfed
a po jeho vyméné. P¥i hodnoceni barvy povrchu byl prokazan statisticky priikazny rozdil u koblihu
s pudinkovou naplni mezi vyrobky smazenymi v tuku pfed a po jeho vimeéné&. Typict&jsi zlatohnédé
zabarveni vykazoval koblih smaZzeny v tuku po jeho vymé&ng. Umisténi ndplné - p¥i hodnoceni umis-
téni naplné byl zjistén vysoce statisticky priikazny rozdil u koblihu s pudinkovou ndplni. Hodnoceni

V: Vijsledly t-testu (spol. rozptyl.) senzorickijch vlastnosti pro koblihy s ndplni. Statis-
ticky pritkaznyj rozdil P < 0,05 (*), vysoce statisticky pritkaznij rozdil P < 0,01 (*¥).

tvar avzhled vyrobku 0,3642
posyp, poleva 0,2743
Vzhled a konzistence |barva povrchu 0,2821
celistvost povrchu 0,5576
tloustka karky 0,2511
orovitost 0,5151
St¥ida P
kyprost 0,0301*
Viné 0,3803
, chutniplné 0,1601
Chut
celkova chut 0,5000

VT: Vijsledky t-testu senzorickijch vlastnosti pro koblih bez ndplné.

tvar avzhled vyrobku 0,6066

barva povrchu 0,3979
Vzhled a konzistence

celistvost povrchu 0,2432

tloustka karky 0,0876

6rovitost 0,0043**

St¥ida P

kyprost 0,5218
Viné 0,4119
Chut 0,0268*

Statisticky prtikazny rozdil P < 0,05 (*), vysoce statisticky pritkazny roz-

dil P < 0,01 (**).

viné - u tohoto hodnoceni nebyly zaznamenény zddné vyrazné rozdily v hodnoceni.
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Chut ndplné& - u tohoto deskriptoru nebyl zaznamenan vyrazny rozdil v hodnoceni plnénych vyrob-
ka smazenych po a pfed viménou tuku. Celkové chut - p¥i hodnoceni celkové chuti nebyl zazname-
nan vyrazny rozdil v hodnoceni vyrobkii smazenych p¥ed a po vyméné tuku.

Statistické zpracovani neplnénych vyrobku: u koblihu bez ndplné& byl ohodnocen tvar, vzhled, barva
povrchu, celistvost, kyprost, viin€ a chut vy33im pocétem bodt u vyrobku smazeného v tuku po jeho
vyméné. Naopak tloustka karky a pérovitost byla lep3i u koblihu smazeného v tuku pFed jeho vymé-
nou. Statisticky vysoce pritkazny rozdil u neplnénych vyrobki byl zjistén p¥i hodnoceni pérovitosti.
Pfi statistickém porovnani chuté byl zjistén statisticky pritkazny rozdil u neplnénych vyrobkt sma-
Zenych v tuku p¥ed a po jeho vyméné. Hodnotitelé zvolili jako nejlepsi vyrobek, z pohledu celkové-
ho dojmu, koblih s pudinkovou naplni smazeny v tuku po jeho vyméné. Naopak nejmén& ohodnoce-
nym vyrobkem se stal koblih s jahodovou naplni smazeny v tuku p¥ed jeho vyménou.

koblihy, fritovaci tuk, senzorické hodnoceni, smazeni

SUMMARY

Chemical analysis of soft cakes was set lower dry matter content and higher fat content in products
in fried fat before the exchange. Chemical analysis herdened fat was found a linear increase in
the number of acidity during frying. On the other hand, for peroxide was noted at the beginning of
frying a slight decrease, which in the process of frying time again grew. Gas chromatography were es-
tablished in stiffened food fat oil acid (18:1), palmitic (16:0) and stearic (18:0). Content of fatty acids in
the course of frying did not alter significantly.

The results of sensory analysis filled products were statistically processed and evaluated. For this
assessment were found statistically significant differences between the products fried in fat before
and after the exchange. When assessing the color of the surface has been shown statistically conclu-
sive difference in the donut with blancmange content of the products fried in fat before and after
the exchange. Typical gold color showed soft cakes fried in oil after the exchange. Location charges
- when assessing the location of charges has been found highly statistically conclusive difference in
the blancmange donut filling. Evaluation of smell — in this assessment were no significant differences
in the assessment. Taste charges - for this deployment has been recorded significant differences in
the assessment filled fried products prior to and after the exchange of fat. The overall taste — when as-
sessing the overall taste has been recorded significant differences in the assessment of fried products
before and after the exchange of fat. Statistical processing of non - product: the donut without char-
ges has been rated the shape, appearance, color surface, integrity, loose, odor and taste more points
on the product filling of fat after the exchange. On the other hand, crust thickness and porosity have
been better for the donut in friedieg fat before the exchange. Highly statistically conclusive differ-
ence in non-product was found in the evaluation of porosity. In the statistical comparison of taste was
found statistically conclusive difference in products non - fried in fat before and after the exchange.
The evaluators selected as the best product in terms of overall impression, soft cakes with blancmange
filling fried in oil after the exchange. On the other hand, at least testing product became soft cakes
with strawberry filling fried in fat before the exchange.
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