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Abstract

Muffin dry mixture ratio of raw material plays an important role making the structure of muffin.
Different manufacturers of egg powder characteristics are different. Different dairy produce powder
products have different effects on the structure and color muffin.

levads

Mafini ir saldi konditorejas izstradajumi ar augstu kaloriju saturu, kurus ir iecienijusi patéretaji Latvija,
pateicoties to labas garSas un mikstas teksturas dé|. Mafiniem raksturiga nevienmeériga porainiba un
liels apjoms. Lai art cik steidzigs batu masu cilvéku ikdiena, ir brizi, kad vélamies ko gardu, bet
nepietiek laika vélmju 1stenoSanai, tadél, lai ikviens patérétajs varétu pagatavot svaigus tikko ceptus
mafinus - ir atrs un viegls risinajums — sausais maisijums mafinu miklas pagatavosanai. Produkta
meérkis ir atvieglot patérétaju ikdienu, sniedzot tiem atru, gardu un galvenais svaigi pagatavojamu
produktu majas apstaklos. Darba mérkis ir izstradat un izvértét mafinu sauso maisijumul.

Metodika
Mafinu receptlra izstradata LLU PTF maizes razoSanas laboratorija. Receptira veidota apkopojot

ldzigas receptdras izmantoto izejvielu attiecibas, palielinot un samazinot tas, iegustot vélamo
rezultatu. Receptiras pilnveidoSanai un uzlaboSanai, tika izvértéti Cetru razotaju olu pulveri, izceptie
mafini novértéti organoleptiski. Vélama apjoma iegtdSanai izvértéti un izméginati ¢etri dazadu sastavu
Kimiskie irdinataji. Darba aprakstiti izmantotie piena sausie produkti - stkalu pulveris, vajpiena
pulveris, pilnpiena pulveris un siera sukalu olbaltumvielu pulveris. Veikta sensora vértéSana astoniem
dazadu aromatu mafinu paraugiem, kurus vért€ja izmantojot 5 punktu hedonisko skalu (1SO
4121:2003). VértéSana piedalijas 30 vertétaji — 28 sievietes, 2 virieSi, kuru vidéjais vecums bija 26
gadi.

Rezultati
Izstradata mafinu sausa maisijuma pamatreceptira, kura lauj izcept mafinus ar mikstu, vieglu un

aromatisku mikstumu, saldu un raksturigu nevienmérigu struktdru. No piena sausajiem produktiem

piemérotakais ir pilnpiena pulveris, jo ar to mafiniem ir izteiktaka raksturiga struktdra. Pétijumu laika

izvélets piemeérotakais kimiskais irdinatajs, kura sastava ir oglskabas gazes neséjs natrija
hidrogénkarbonats, kviesu milti, kalija hidrogénkarbonats, stabilizétaji E450, E341. Sensoraja
novértéSana augstako patikSanas pakapi bez izteiktas atSkirtbas ieguva mafini ar zemenu aromatu un

mafins bez pievienota aromata, bet zemako — mafini ar kakao (tauku saturs 21,3%).

Secinajumi

1. Dazadu razotaju olu pulveru TpaSibas atskiras, un dazadi ietekmé mafinu struktdru.

2. Dazadiem sausiem piena produktiem - pilnpiena, vajpiena, sikalu un siera stkalu olbaltumvielu
pulveriem ir atSkiriga ietekme uz mafinu strukttru un krasu. Stkalu pulveris izstradajumus padara
gaisakus.

3. Mafinu pamatreceptiru 53% novertéja ka ,|oti patika”, 43% ,patika”, 4% novértéja ka ,ne patik, ne
nepatik”.



