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Abstract

The fermentation process in wheat bread dough, the colour and hardness of breead was evaluated.
The fermentation process depends on the amount of sugar and sweetener added to the dough. The
colour for bread with sugar is much darker than the bread made with stevia sweetener; also it
depends on the amount of sweetener used. Bread hardness was higher for bread made with stevia
powder though bread with sugar and bread with stevia syrup were mostly equivalent.

levads

No stévijas veidoti saldinataji ir iegati no Stevia rebaudiana (Bertoni) auga un vissvarigaka sastavdala
ir steviolglikozidi. STs intensivi saldas sastavdalas ir 300 reizu salddkas neka cukurs. Stévija ir
intensivo saldinataju grupa un partikas razotajiem ir pieejams efektivs bez-kaloriju dabigs saldinatajs.
Cilvekiem ar diabétu sava uztura nepiecieSams kontrolét uznemta cukura daudzumu. Viens no
risinajumiem ir stévija.

Metode

Pétijumi veikti Latvijas Lauksaimniecibas universitates Partikas tehnologijas fakultates laboratorijas,
laika posma no 2014. gada decembra Iidz 2015. gada maijam. P&tamais objekts ir kvieSu maize, kura
izcepta ar stévijas pulveri (23% glikozidu maisijums) un stévijas sirupu, ka kontrole izmantota kvieSu
maize ar 3% cukura. Miklas tilpuma izmainas raudzeéSanas laika noteikta, izmantojot 250 ml
caurspidigus plastmasas konteinerus, kuru mérisanas atzime sakas no 1 cm (50 cm®) Iidz 6 cm
(450 cm®), no kuriem katrs 0.1 cm ir 8 cm®. Cietibas noteik$anai izmantots struktiras analizators
TA.HD. plus, Texture Analyzer Stable Micro Systems. Krasas noteikSanai tika izmantots krasas
analizators ColorTec-PMC, kas uztver no objekta atstaroto gaismu ar noteiktu vilnu garumu un
parvers to skaitliska vértiba.

Darba meérkis ir noskaidrot, vai stéviju var izmantot kvieSu maizes razoSana.

Rezult ati

Kopuma atSkiribas ir nelielas un ir izdevies izcept ldzvertigus kvieSu maizes kukulus, kuriem
pievienoti dazadi saldinataji, ar lidzigam 1paSibam. Stévijas pulvera un stévijas sirupa kvieSu maizes
paraugi bija gaiSaki neka kontroles paraugs ar cukuru, jo nenotiek karamelizéSanas procesi un
garoza ir gaiSi brana. Tilpuma izmainas nav butiskas (p>0,05) salidzinot ar kvieSu miklu ar cukuru
paraugiem ar 0,6 ml stévijas sirupu un 0,42 g stévijas uz 500 g miltu. KvieSu maize ar stévijas pulveri
ir cietaka, mazaka apjoma un ar neizteiktam poram. KvieSu maizes razoSana, izmantojot stévijas
sirupu, iesp€jams iegat lidzigas struktdras un cietibas ka ar cukuru.

Secin ajumi

1. Stéviju ir iespéjams izmantot kvieSu maizes gatavoSana, aizstajot receptira paredzéto cukuru.

2. Optimalais pievienojamais stévijas pulvera daudzums ir 0,052 g uz 500 g un 0,2 ml uz 500 g miltu.

3. Stévija batiski neietekmé kvieSu miklas rigSanas procesus.

4. Vertétaji salduma pakapé nesajuta atskiribas starp paraugiem ar cukuru, stéviju un stévijas sirupu.
5. KvieSu maizei ar stéviju konstatéta gaiSaka garozas krasa.



