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Abstract

In recent years, many bread makers are increasingly interested in how to keep the bread fresh
longer or increase the period of validity, particularly wheat bread hardens quickly. There are
several known way wheat bread sales of extending, but few studies of pectin and whey protein
concentrate impact on the quality of bread.

levads

Masdienas ir pieaugusas patéretaju prasibas péc kvalitativas un veseligas partikas. Maize ir viens
no galvenajiem ikdiena lietojamajiem partikas produktiem. Pédejos gados daudzi maizes razotaji
arvien vairak intereséjas, ka ilgak saglabat maizi svaigu vai palielinat tas deriguma terminu, jo
TpaSi kvieSu maize atri sacieté. Ir vairaki zinami panemieni kvieSu maizes realizacijas laika
pagarinasanai, bet maz pétita pektina un sidkalu olbaltumvielu koncentrata ietekme uz maizes
kvalitati.

Darba merkis ir pétit kvieSu maizes svaiguma saglabasanas iespéjas pievienojot miklai pektinu un
sukalu olbaltumvielu koncentratu, saglabajot kvieSu maizes kvalitati.

Metodika

Péetljumu objekts: kvieSu maize ar pektina un sikalu olbaltumvielu koncentrata piedevu.
Eksperimentos izmantoti A/S ,Rigas dzirnavnieks” kvieSu milti (mitrums 14%, pelnvielu daudzums
0,59 100 g?), pektins( ar zemu esterifivédanas pakapi), stkalu olbaltumvielu koncentrats,
presetais raugs, cukurs, sals, rapSu ella, dzeramais ddens. Maizes kontrolcepieni un kvalitates
novertéSana veikta saskana ar izstradato shému. Maizei uzglabasanas laika noteiktas mitruma
(LV'S 6496), cietibas (ar struktdras analizatoru) un porainibas izmainas (ar Zuravlova ierici), ka art
specialu piedevu devas kvieSu maizes receptura.

Rezult ati

KvieSu maizes paraugu gatavoSanas laika katra kontrolcepienu receptidra atSkiras ar specialu
piedevu devam. KvieSu maizes recepturas izstadaSanai tika izmantotas 0,3% un 0,5% pektina
piedeva, ka art 0,3% un 0,5% sdkalu olbaltumvielun koncentrata piedeva. Salidzinot specialus
maizes paraugus ar kontroles paraugu, izceptai, sagrieztai maizei ar specialam piedevam rodas
porainigs maizes mikstums neka kontroles paraugam, bet maizes garozas krasa visiem
paraugiem nemainas. Novérojot mitruma izmainas kvieSu maizes paraugiem uzglabasanas laika
(novéroSanas laiks ir 5 dienas), maizes paraugam ar 0,5% sukalu olbaltumvielu koncentratu
maizes mitrums samazinajas par 2%, tapat ka kontroles paraugam. Tomér, maizes paraugam ar
0,3% sukalu olbaltumvielu koncentratu mitruma saturs maizé samazinajas par 4%. Maizes
paraugiem ar pievienoto pektina piedevu ir vismazakie mitruma zudumi, salidzinot ar kontroles
paraugu. Maizei ar 0,3% pektinu mitruma zudumi ir 1%, bet ar 0,5% pektinu ir 1,5%. Novérojot
maizes porainibu, spriedot péc 5 dienu maizes uzglabasanas laika iegatiem rezultatiem, rezultati
paradija, ka maizes porainiba vidéji samazinas par 4%. Noveérojot cietibas izmainas maizes
uzglabasanas laika, rezultati paradija ka maizes cietiba uzglabaSanas laikad strauji palielinas.
Spriezot péc 5 dienu maizes uzglabaSanas laika iegltiem rezultatiem, maizes cietiba videji
pieauga par 8,64 N.

Secin ajumi

1. Pétijuma noteikts, ka kvieSu maizes mitrums uzglabasanas laika vidéji samazinas par 2,1%.

2. Eksperimentali noteikts, ka kvieSu maizes cietiba uzglabasanas laika vid€ji palielinas 8,64 N.

3. Sukalu olbaltumvielu koncentrata optimala deva kvieSu mikla ir 0,3%, kas nodroSina labu
maizes kvalitati. Tomér, labakie rezultati tika iegati pievienojot 0,5% pektinu.



