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Abstract

Chocolate candy with fillings, which formed on a sour cream and butter based, is valid for two
months. With this current validity of the chocolate filing company is unable to deal with the
expansion of production, as well as the export of goods. As well as one of the major problems of
the industrial production is a fixation of a period of validity for a product, that is exclusive, exactly
as chocolates filling. The aim of the science work is to improve the quality of chocolates filling.

levads

Sokolades konfektém ar pildijumiem, kuras veidotas uz saldkréjuma un saldkré&juma sviesta
bazes, deriguma termins ir divi ménesi. Ar Sadu deriguma terminu uznémums nespéj nodarboties
ar razoSanas paplasinasanu, ka art ar preces eksportéSanu. Ka art viena no batiskam problémam
industriala razoSana ir deriguma terminu noteikSana produktam, kurs ir ekskluzivs, tiesSi tads ka
Sokolades konfeksSu pildijums.

Darba meérkis ir uzlabot Sokolades konfekSu pildijumu kvalitati.

Metodika

Petamais objekts ir Sokolades konfekSu pildijumi, kuru resceptiaras tika pilnveidotas, lai uzlabotu
Sokolades konfekSu pildijumu kvalitates raditajus. P&tijuma tika izmantotas Sokolades konfektes ar
zemenu pildijumu un rudzu rivmaizes konfektes ar balzamu — iegtts SIA ,Laci”. Katram paraugam
izstradatas divas receptdras, kuru organoleptiskiem raditajiem péc iespéjas mazak jaatskiras no
esoso pildijumu kvalitates. Pildijumi tika sadaliti grupas, dozéti Nasco Whirl-Pak iepakojuma, ka
art pilditi konfekSu Caulas un uzglabati. Lai noteiktu deriguma terminu pildijumiem, izmantota
deriguma terminu paatrinata testéSana, paraugi ievietoti uzglabasanai 35C un 22 <
temperatdra. Sokolades pildijumi uzglabati temperatdra 22 T divus m énesus, lai veiktu sensoro
novertéSanu posma beigas. Pildijuma paraugiem laboratorija noteikti fizikali — kimiskie un
mikrobiologiskie raditaji. Veikta rauga sénu identifikacija ar APl ID 32 C testu. Mérijumi veikti tris
reizes - sakumposma, tikko pagatavotam pildijumam, pé€c méneSa un 2 ménesiem.

Rezult ati

Mikrobiologiskas analizes paradija, ka svaigi pagatavotos Sokolades pildijumos nav konstatéta
raugu, peléjumu, pienskabes un Escherichia coli dzimtas baktérijas. Uzglabajot pildijjumus 37 C
temperatdra 7 dienas, raugu klatbGtne konstatéta Sokolades konfekSu originalajos paraugos: RO,
Z0, ka arm uzlabotajos Sokolades konfekSu paraugos — R1 un Z1. Tika izoléta mikroorganismu
kultdra, kas |auj precizak noteikt mikroorganismu piederibu.

Sokolades konfek3u pildijumos pétjuma sakumposma pH ir robeZas no 6,60 Idz 5,88,
uzglabasanas laika skabums pakapeniski pieaug. Udens aktivitate Sokolades konfek3u pildijumos
ir robezas no a, 0,85 — 0,80. Originalajos pildijjumu paraugos Gdens aktivitate ir lielaka neka
uzlaboto Sokolades konfekSu pildijumu paraugos, kas sniedz iespéju attistities nelabvéligai
mikroflorai.

Secin ajumi

1. Sokolades konfek3u pildijumu kvalitati batiski ietekme glikozes sirupa  un alkohola
pievienoSana, kas batiski ietekmé pildijumu konsistenci uzglabasanas laika un mitruma saturu.

2. Salda krejuma un saldkréjuma sviesta koncentracija neietekmé butiski pH, Gdens aktivitati
Sokolades konfekSu pildijumus to uzglabasanas laika.

3. Sokolades konfek3u pildijuma konstatéts raugs - Candida sake.



