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Abstract

Whole-grain can be considered as good candidate for pasta fortification due to the health benefits.
In the literature is mentioned, that when whole pasta dough is fortified with non-traditional
ingredients, it behaves differently. Therefore, the purpose of the current research was as
follow — to investigate physically-chemical parameters of whole-wheat and whole-rye grain for
pasta production.

levads

Graudaugu partika ir bdtiska sastavdala cilveku uztura. Graudaugi satur makroelementus
(olbaltumvielas, taukus un oglhidratus), kas nepiecieSams cilveku organisma energijas
nodroSinasanai. Tas piegada svarigas mineralvielas, vitaminus un citus mikroelementus.
Graudaugu uzturam ir liels potencials veselibas uzlaboSanai, sniedzot Sis uzturvielas, un to
patérins var batiski samazinat risku ar uzturu saistitam slimitbam.

Pétfjumu meérkis ir izanalizét Latvija selekcionétu rudzu un kvieSu graudu fizikali-kimiskos raditajus
talakai to izmantoSanai makaronu razoSana.

Metodika

Pétljumi veikti Latvijas Lauksaimniecibas universitates, Partikas tehnologijas fakultates
zinatniskajas laboratorijas un A/S Jelgavas dzirnavas laboratorija. Eksperimenta izmantoti 2014.
gada razas Valsts Priekulu laukaugu selekcijas institita audzéti rudzu graudi Skirne ‘Kaupo’, LLU
pétniecibas centra ,Pé&terlauki’ selekcionéti kvieSu graudi Skirnes ‘Zentos’. Graudos analizéts
proteins, lipekla saturs, tilpummasa, kriSanas skaitlis un mitrums. Dati tiek izteikti videji + standarta
novirze.

Rezult ati
Eksperimentali ir iegats, ka proteina saturs sausna kviesos ir 10-15%, bet rudzos 8-13%. Par
4,3% augstaks proteinu saturs ieguts kviesos, kas ir |oti tuvu zinatniskaja literatira minétajiem
datiem. Lipeklis galvenokart veido monoméra gliadins un poliméra glutenins, kas atbildigi par
viskozitates un elastigajam TpasSibam. Liela nozime makaronu razoSana ir proteinam, jo ta lipeklis
nodroSina makarona struktdru gan razoSanas, gan gatavoSanas laika. Tilpummasa ir atkariga no
audzeSanas un vides apstakliem, tadé| uzradot augstaku tilpummasu iegast lielaku miltu
iznakumu. KriSanas skaitlis parada fermenta a-amilazes aktivitati, savukart zems kriSanas skaitlis
norada uz sadiguSiem graudiem, kas rodas nenovacot graudus laika. Rezultati rada, ka rudzu
graudiem kriSanas skaitlis ir 120 s, kas norada uz augstu fermentu darbibu; bet kvieSiem 348 s.
KvieSu graudos kopuma, kriSanas skaitla vértiba ir 350 s, kas norada uz zemu fermentu aktivitati.
Eiropas Savieniba ir reglamentéts, ka rudzu kriSanas skaitlis nevar bat zemaks par 120 s. Augsts
mitruma saturs graudos apgratinas ddens uzsukSanos mannas dalinas tas mitrinaSanas laika,
apgratinot razoSanu un samazinot gala iznakumu. Pétito graudu mitruma saturs ir >14,0%, kas
nodroSina labu Gdens uzsukSanos.
Secin ajumi

1. KvieSu graudos par 4,3% ir augstaks proteina saturs, nodroSinot makaronu struktiras

izveidoSanos un noturtbu gan razoSanas, gan gatavosanas laika.
2. Augstaks krisanas skaitlis un tilpummasa ir kvieSu graudiem.



