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Abstract

The aim of the study was to evaluate butter and fat spread microstructure and consistency. Butter
and fat spread, were purchased in “Maxima” supermarket. Microstructure was determined using
“Axioskop 40 Pol” microscope with a magnification 16x40 and 16x100. In microstructure of both
fat spreads can been seen fat globules and fat crystals. Hardness of fat spreads was determined
by texture analyzer TA.XTplus. Hardness was compared between butter and fat spread. Results
show that fat spread consistency is softer than butter consistency.

levads

Piena un augu tauku maisijums un sviests savu konsistenci iegUst tauku kristalizéSanas procesa
un Seit liela nozime ir produkta mikrostruktdrai, jo péc mikrostruktiras var dal€ji spriest par
produkta apstrades apstakliem. Sviesta tauku lodiSu izméri ir atkarigi no kréjuma fizikalas
nogatavinasanas un citiem tehnologiskiem procesiem (Van Dalen., 2002). Savukart konsistence ir
vissvarigakais raditajs abiem Siem produktiem, ta tiek biezi lietota abu produktu salidzinasanai.

Metodika

Pétijumi veikti LLU PTF laboratorijas. Darba izmantots saldkréjuma sviests ,Favorit” (razots péc
SIA ,MAXIMA LT” pasutijuma), piena un augu tauku maisijums (fat spread) ,TUKUMA”"(raZotajs
A/S ,Tukuma piens”). Mikrostruktira noteikta izmantojot “Axioskop 40 Pol” (Zeiss, Vacija)
mikroskopu. Parauga esoso sastavdalu mikrometriskie mértjumi veikti izmantojot datorprogrammu
~LAxioVision”. MikroskopéSana veikta gan 16x40, gan 16x100 liela palielinajuma. Konsistences
noteikSanai izmantots struktiras analizators TA.XTplus (StableMicrosystems, AK). TestéSanas
princips bides pretestiba, testéSanas uzgalis stieples griezéjs, iegrieSanas dzilums 15 mm.
Paraugi pirms testéSanas uzglabati 4,4 — 10°C temperatira. Produktiem cietiba mérita 3 - 5
dazadas vietas. leguto datu apstradei izmantota Texture Exponent 32 programma.

Rezult ati
legtie rezultati parada, ka sviesta un piena — augu tauku maisijuma vid€jais tauku lodiSu izmérs
batiski neatsSkiras. Tauku lodiSu lielums ir atkarigs no dzivnieku skirnes, baribas, laktacijas perioda
un citiem faktoriem. Sviesta un piena un augu tauku maisijuma konsistence ir atkariga no
taukskabju sastava tajos un uzglabasSanas temperatiras. Rezultati parada, ka piena un augu
tauku maisijumam ir mikstaka konsistence neka sviestam. Tas izskaidrojams ar to, ka dzivnieku
taukos esoSas piesatinatas taukskabes padara produktu konsistenci cietaku, savukart zemas
uzglabasanas temperatiras palielina tauku blivumu. Zinatniski ir pieradits, ka sviests ar augstaku
nepiesatinato taukskabju saturu ir mikstaks un vieglak sméréjams. Tapéc piena un augu tauku
maistjuma cietiba ir mazaka neka sviestam, jo to sastava ir augu ella, kas satur vairak
nepiesatinato taukskabju un padara to konsistenci mikstaku ( Bobe, et al., 2007.,Shahidi, 2005).
Secin ajumi
1. Sviesta tauku lodiSu izméri vidgji ir 3,9+1,5um un piena un augu tauku maisijumam
3,4+ 0,93 pum. Sviesta tauku lodisu izméri ir atkarigi no kréjuma fizikalas nogatavinasanas un
kulSanas.
2. Sviesta cietiba vidéji ir 4,01£0,4 N un piena un augu tauku maistijumam 3,0£0,5 N. Piena un
augu tauku maisijuma cietiba ir mazaka, jo to sastdva esoSa augu ella padara produktu
mikstaku, vieglak sméréjamu.



