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Abstract

Ice — cream is a product which is made from mixture of blended and frozen milk, double cream,
whole milk powder, a different taste and flavour additives and stabilizers. The ice — cream made
from goat’s milk will give nice taste and flavour. The types of this product has not been
implemented of Latvia, because farmers and milk processors have not got enough amount of goat
milk for processing and knowledge in production of the product. The processors of goat's milk
consider that in production of this ice — cream only has to be used goat's milk and other
agricultural animal milk would not be advisable.

levads

Saldéjums ir produkts, ko iegust, uzputojot un sasald€jot piena, salda kréjuma, iebiezinata vai
sausa pilnpiena un vajpiena, dazadu garSas un aromatisko vielu piedevu un stabilizétaju
maistjumus. Saldéjums, razots no kazas piena, piedos tam Ipatnéju, patikamu garSu un smarzu.
Latvija tirdzniectba netiek piedavati sadi saldéjuma veidi, jo kazu audzétajiem un ta piena
parstradatajiem nav pieredzes un zinaSanu Sada produkta razoSana. Kazas piena parstradataji
uzskata, ka Sada saldéjuma razoSana ir jaizmanto tikai kazas piena sastavdalas un citu
lauksaimniecibas dzivnieku piens un ta produkti nebitu iederigi ta tapSanai.

Darba meérkis ir izgatavot saldéjumu, lietojot par pamatu kazas piena.

Metodika

Pétamais objekts ir kazas piens. Darba izstradatas divas dazadas saldéjuma receptdras, lietojot
kazas pienu. Receptlras A sastava ir kazas piens, sausais vajpiens, cukurs un stabilizétajs.
Receptlras B sastava ietvaicéts kazas piens, cukurs un stabilizétajs. Saldéjumi tika pagatavoti
péc klasiskas saldéjuma tehnologijas, vértéjot tehnologijas ietekmi uz saldéjuma kvalitates
raditajiem. Saldéjumiem péc standarta metodém tiek noteikts skabums, sausna, tauki un
uzputojums. Veikta saldéjumu sensora novértéSana, izmantojot raksturojosSas metodes Ilinijskalu,
veértéjot garsSas, aromata, konsistences, salduma un pécgarSas intensitati; art emocionalas
metodes 9 punktu hédonisko skala izmantota paraugu patikSanas vertéSana. VertéSana piedalijas
30 vertéeta)i, videjais vecums 22 gadi. legltie rezultati statistiski analizéti ar dispersijas analizi
(ANOVA) un t — testu.

Rezultati

Saldéjuma A faktiskais tauku daudzums ir 2,2%, kopé&ja sausna 28,4%, skabus 10 °T un
uzputojums 90%. lzgatavojot saldéjuma B ta faktiskais tauku daudzums ir 6,06%, kopé€ja sausna
34,6%, skabus 14 °T un uzputojums 93%. Saldéjumiem, veicot sensoro novértésanu 9 punktu
hédoniskaja skala, saldéjumam A vidéjais vértéjums ir 6,7 un saldéjuma B - 6,2. Tas ir praktiski
vienads ietilpstot no robezas mazliet patik l1dz vidéji patik. Analiz&jot sensoro raditaju intensitates
rezultatus, netiek konstatétas atSkirtbas saldéjuma aromata, garsa, konsistencé, salduma un
pécgarsa. Vertéetajiem vienlidz labi patik abi saldéjuma veidi. Tas liecina, ka razojot saldéjumu no
kazas piena, un pievienojot saldéjumam sauso vajpienu, neizzid kazas piena Tpatnéja garSa un
smarza.

Secinajumi

1. Saldéjumiem nav atSkirtbu aromata, garsas, konsistences, salduma, pécgarSas un patikSanas
zina, vertétajiem vienlidz labi patik abi saldejuma veidi.

2. Pievienojot sauso vajpienu kazas piena saldéjuma razoSana, neizztud kazas piena 1patn€ja
garSa un smarza.



