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Abstract

Traditionally what bread is made with either white or whole wheat flour and sugar or some syrup
as malt or others are used for sweet taste. In scientific literature is not found data on glucose-
galactose syrup application possibilities for bread quality parameters development. Admittedly,
glucose-galactose syrup is the new product, which use possibilities are extensive, but little
researched. Therefore, the aim of the current research was to investigate glucose-galactose syrup
throughout the entire process of bread application possibilities in wheat bread production
technology.

levads

Glikozes-galaktozes sirupu iegust no siera sukalam. Parstrades procesa sukalas vispirms sepere,
atdalot sukalu kréjumu, tad pasteriz€, atdzesé un novada uz filtriem. Ultrafiltracijas procesa tiek
atdalitas sukalu olbaltumvielas (albumini un globulini). No atlikusa skiduma nanofiltracijas procesa
atdala laktozi, ko talak fermenté par glikozi - galaktozi un iebiezina lidz 75%, iegustot biezu,
dzeltenu sirupu ar saldenu garSu. Savukart pieejama zinatniska literatlra nav sastopami dati par
Sada sirupa izmantoSanas iespéjam kvieSu maizes razoSana gan esoSa sortimenta
paplasinasanai, gan gatava produkta kvalitdtes parametru uzlaboSanai. Tapéc zinatniska darba
merkis bija pétit glikozes-galaktozes sirupa izmantoSanas piemérotibu kvieSu maizes razoSana.

Metodika

Eksperimentos, kvieSu maize tika gatavota izmantojot tradicionalo kvieSu maizes gatavoSanas
receptdru un tehnologiju. Miklai ka saldvielu pievieno glikozes-galaktozes sirupu un cukuru
dazadas koncentracijas. lzmantojot standarta metodes miklai tiek noteikti sekojoSi kvantitativie
raditaji: rauga celtspéja un miklas tilpuma izmainas. Savukart maizes paraugiem izmantojot
standarta metodes noteikts mitruma saturs, mikstuma struktdra un apjoms, porainiba, uzturvértiba
talit péc cepSanas un uzglabasanas laika.

Rezultati

Zinatnsikaja darba ir peétits, ka cukurs un glikozes-galaktozes sirups dazadas koncentracijas
ietekmé kvieSu miklas un maizes kvalitates raditajus. Eksperimentali ir pieradits, ka palielinot
sirupa koncentraciju no 4% hdz 12% ir iespéjams panakt mikla esoSo dzivo un aktivo rauga Stnu
skaita paplielinajumu, kas pozitivi ietekmé turpmak notiekoSo raudzeéSanas procesa intensitati un
CO, izdalisanos no miklas. Pétijjuma noteikts, ka pievienota sirupa un cukura piedevas
palielinatas koncentracijas negativi ietekmé rauga celtspéju kvieSu mikla ievérojami to samazinot.
KvieSu maizes paraugiem ar pievienoto cukuru un glikozes-galaktozes sirupu 4% apmeéra no miltu
masas, mitrums 5 dienu uzglabasanas laika ir par 3% lielaks neka paraugiem ar lielaku saldvielas
koncentraciju. ArT poraintba Siem paraugie ir par 2-5% lielaka, neka paraugiem ar lielaku
saldvielas daudzumu. Maizes mikstuma cietiba vislielaka ir paraugam ar 4% cukura piedevu (5,84
N) un ar 12% sirupa piedevu (5,54 N). Veicot maizes paraugu uzturvértibas izpéti noteikts, ka
augstaka uzturvertiba ir kvieSu maizes paraugiem ar cukuru.

Secinajumi

1. Dzivo un aktivo Sunu skaitu kvieSu miklas paraugos var palielinat, palielinot glikozes-galaktozes
sirupa koncentraciju.

2. Rauga celtspéju samazina, ja tiek pievienots cukurs un sirups lielas koncentracijas.

3. Maizes mikstuma cietiba vislielaka ir paraugam ar 4% cukura piedevu (5,84 N) un ar 12%
sirupa piedevu (5,54 N).

4. Veicot maizes paraugu uzturvértibas izpéti noteikts, ka augstaka uzturvértiba ir kvieSu maizes
paraugiem ar cukuru.



