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Abstract

Glucose - galactose syrup is a new product and its application for food production in Latvia has not
been studied. The aim of study is to evaluate glucose - galactose syrup for muesli bars production.
For experiments glucose — galactose syrup, sugar, palm - oil, citric acid and honey are used. The
colour, content of sugar and HMF are analysed by standard methods. The new bars’ hardness,
stickiness, content of moisture and colony forming units of microorganisms are evaluated. The
sensory and economical evaluation of the new bars are pronded by standard methods. Obtained
results showed that it is possible to use glucose - galactose syrup for muesli producting instead of
sugar syrup.

levads

Glikozes - galaktozes sirups, kuru ieglst no siera un biezpiena sikalam, izmantojot ultrafiltraciju,
nanofiltraciju, laktozes hidrolizi un iebiezinaSanu, ir jauns produkts Latvijas tirgd un ta
pielietojumam tiek meklétas plasakas iespéjas. Viena no tadam iesp&jam ir musli batoninu
razoSana, jo tas saistvielas gatavoSanai izmanto cukura sirupus. Darba mérkis ir izvertét glikozes -
galaktozes sirupa izmantoSanas iespéjas musli batoninu razoSana.

Metodika

Pétljuma saistvielas gatavoSanai izmantots A/S ,Smiltenes piens” raZotais glikozes — galaktozes
sirups, cukurs, taukvielas (augu tauki), citronskabe, bet dalai saistvielas pievienots medus
uzturvertibas palielinaSanai. Darba analizéti musli batoninu paraugi (paraugs ar medu un paraugs
bez medus), kas izstradati dzigi musli batoninam Nestlé Chocapic. Saistvielai noteikta krasa,
cukura sastavs un HMF saturs, bet musli batoninu paraugiem analizéti fizikalie raditaji — cietiba,
liprgums un mitruma saturs, ka art noteikts MAFAmM kopskaits musli batoninu uzglabasanas laika,
veikta sensora novertéSana un ekonomiskais izvertéjums saskana ar standartmetodém.

Rezult ati

Péetljumu un eksperimentu rezultata iegdta saistviela, kuras izveidei janem véra pagatavoSanas
tehnologija. To neievérojot, saistviela nespéj saistit produkta sauso masu, jo augstaka
temperatdra ta kristalizéjas un kllst sausa, bet zemaka - ta klast lipiga un plUstoSa, tadejadi
produkts izpldst un nav iespéjams izveidot batonina formu. So saistvielu var izmantot musli
batoninu sastavdalu sasaistei, ka art citu konditorejas izstradajuma razoSana. Musli batoninu
paraugiem uzglabasanas laika mitruma satura un mikroorganismu kopskaita batiskas izmainas
netika konstatétas. Sensori novértéjot produktu kvalitati, vertétajiem vislabak patik gan kontroles
Nestlé Chocapic, gan paraugs ar medu. Starp paraugiem aromata un salduma intensitaté
nepastav bdatiskas atSkirtbas (p>0,05), bet paraugs bez medus bija mazak patikams, kas
izskaidrojams, ka abi iepriekS miné&tie paraugi ir saldaki.

Secin ajumi

Glikozes — galaktozes sirupu ka vienu no galvenajam sastavdalam var izmantot saistvielas
izveidei musli batoninu gatavoSana. UzglabaSanas laika paraugiem nekonstatéja bdatiskas
izmainas mitruma un mikroorganismu satura, kas izskaidrojams ar zemu mitruma saturu. Starp
kontroles paraugu un paraugu ar medu aromata un salduma intensitaté nepastav batiskas
atSkiribas (p>0,05), bet paraugs bez medus bija mazak patikamaks, jo tas nebija pietiekami salds.



