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Abstract

Shortcakes have a little content of vitamins, minerals and fibers. Cocoa beans content
magnesium, calcium, iron, zinc, copper, potassium, manganese, and vitamins - A, B1, B2, B3, C,
E, pantothenic acid. The process baked cookies, which are part of the flour is replaced with 2.5, 5,
7.5 and 10% cocoa beans matter. Shortcakes products were determined physical- chemical and
organoleptic parameters and calculate nutritional value. Highest sensory evaluation revived
cookies with 5% flour substituted with cocoa shells. By applying replaced flour will reduce the
amount of moisture content, fat and increasing fiber content.

levads

Pedéjos desmitos gados ir palielingjies pieprasijums péc konditorijas izstradajumiem ar
paaugstinatu biologisku vértibu. Aizstajot dalu miltu konditorijas izstradajumos un aizvietojot tos ar
sasmalcinatam kakao mizam, kas ir bagatas ar neskistoSam Skiedrvielam un satur noteiktu
daudzums antioksidantu, iespéjams paaugstinat konditorejas izstradajuma uzturvértibu.

Darba meérkis ir izstradat smilSu miklas cepumus ar kakao pupu mizu piedevu.

Metodika

Pétjuma tika pagatavoti smilSu cepumi, kuriem dalu miltus aizvietoja ar 2.5, 5, 7.5 un 10 % kakao
mizam vai klasisko kakao pulveri. Ka kontroli izmantoja smilSu cepumus bez piedevas. SmilSu
cepumus gatavoja LLU PTF laboratorijas. SmilSu cepumiem noteikta krasa, struktdra, mitrums,
tauku daudzums, Skiedrvielu daudzums, skabes skaitlis un aprékinata uzturvértiba.

Rezult ati.

Darba tika pétiti paraugi, kuriem dala miltu tiek aizvietota ar 2.5, 5, 7.5 un 10% kakao mizu un
klasisko kakao pulveri. Rezultati rada, ka cepumi ar dazadu daudzumu kakao mizu piedevu
garsas zina batiski neatSkiras viens no otra. Mazak patikams ir smilSu cepumu paraugs ar 2.5%
kakao mizu piedevu. Ka garSigakie paraugi tika atziti cepumi ar 2.5 un 5% kakao pulvera piedevu,
kas garSas zina buatiski neatSkiras viens no otra. Mazak patikami ir smilSu cepumu paraugi ar 7.5
un 10% kakao pulvera piedevu. Pievienojot kakao mizas vai klasisko kakao pulveri miklai, gatava
produkta struktara klist cietaka, salidzinot ar kontrolparaugu. Palielinot aizvietojamo miltu
daudzumu ar kakao mizu vai klasisko kakao pulveri, izstradajumos samazinajas mitruma saturs,
palielinas tauku daudzums un Skiedrvielu daudzums. Raditaju izmainas var skaidrot ar kakao
mizu un kakao pulvera kKimisko sastavu.

Secin ajumi

1. Gatavojot smilSu miklas cepumus, var dal€ji aizstat kvieSu miltus ar kakao mizu un kakao
pulveri. Visaugstako sensoro vertéjumu sanéma cepumi, kuros 5 % kvieSu miltu ir aizvietoti ar
kakao mizu pulveri.

2. Pievienojot kakao mizu vai klasisko kakao pulveru piedevu smilSu miklai, gatavo produktu
struktdra Kk|st cietaka.

3. Palielinot aizstajamo miltu daudzumu ar kakao mizu vai klasisko kakao pulveri, izstradajumos
paaugstinas tauku saturs kakao mizu un kakao pulvert esoSo tauku dél.

4. Eksperimentalo cepumu mitrums samazinas apgriezti proporcionali pievienotam kakao mizu un
kakao pulvera daudzumam.

5. Cepumos ar kakao pulveri Skiedrvielu daudzums ir augstaks salidzinot ar paraugiem, kas
saturéja kakao mizas un kontroli.



