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Abstract

The objective of this study was to investigate possibilities of agave syrup's and stevia
concentrate’s usage in yoghurt manufacture to achieve less content of carbohydrates and
energetic value of potential product. Agave syrup, stevia concentrate itself and in combination with
sucrose and fructose were added to milk before yoghurts™ production. Yoghurts™ acidity (°T), pH,
apparent viscosity (mPa's), lactose content, dietary fibre content and S.thermophilus and
L.bulgaricus CFU/mI were determinated. Also sensory evolution was made.

levads

Jogurts ir populars partikas produkts. Tacu tas satur daudz cukuru, vidéji 10-15g/100g produkta.
Augsta cukura satura de| cukura diabéta slimniekiem jogurta lietoSana uztura ir ierobezota. Arl
cilvékiem ar paaugstinatu kermena svaru cukuru saturoSie produkti uztura ir jaierobezo. Lai art
Latvija partikas tirgus nemitigi tiek papildinats ar jauniem uzturproduktiem, tadi jogurti, kuriem batu
salda garSa, bet pievienotd cukura daudzums batu neliels, veikalu plauktos praktiski nav
sastopami. darba meérkis ir izvértét stévijas koncentrata un agaves sirupa pielietoSanas iespéjas
jogurta razoSana, lai samazinatu oglhidratu saturu un produkta energétisko vértibu. Ka potencialas
saldu garSu nodroSinosas vielas izveélétas agaves sirups un stévijas ekstrakts (partikas piedeva
E960).

Metodika

Pétijumi veikti LLU PTF laboratorijas. Izmantotie materiali — piens ar tauku saturu 2.5%, ieraugs
YF-L811, stévijas koncentrats, agaves sirups, saharoze un fruktoze. Tika gatavoti jogurta paraugi
ar agaves sirupu, stévijas koncentratu, stévijas koncentratu + saharozi, stévijas koncentratu +
fruktozi, ka arT kontroles paraugs. Jogurtu razoSana veikta péc klasiskas tehnologijas, fermentaciju
Istenojot 41-43° C 4h. Jogurtiem noteikts pH, sk abums, laktozes saturs, Skietama viskozitate,
S.thermophilus un L.bulgaricus koloniju veidojoSo vientbu skaits ml. Jogurta paraugiem veikta
sensora novértéSana, izmantojot Iinijskalu un hédonisko skalu. Paraugiem ar agaves sirupa
piedevu noteikts Skiedrvielu daudzums.

Rezult ati

YF-L811 saraudzé pienu visos paraugos neatkarigi no pievienotajam piedevam 4h laika
sasniedzot pH 4.66-4.69 un skabumu 78-81° T. S.thermophilus un L.bulgaricus vairoSanas
veiksmigi notikusi visos paraugos, sashiedzot vismaz 10’ KVV ml™?, kas atbilst MK noteikumos Nr.
97/2011 un Latvijas Valsts standarta 288:2000 noteiktajai normai raudzétos piena produktos.
Vislielaka viskozitate ir paraugiem ar agaves sirupu, jo agaves sirups satur fruktooligosaharidus
un pektinvielas, kas padara produkta konsistenci biezaku. levérojami (p<0.05) Skidraki bija paraugi
ar stévijas koncentrata + saharozes un stévijas koncentrata + fruktozes piedevam. Laktozes
saturs visos paraugos péc raudzésanas atbilst vidéjiem raditajiem - 3.3-4.7g 100g™. Noteikts, ka
agaves sirups satur 4 g Skiedrvielu 100 g produkta. Veicot paraugu sensoro noveértéSanu,
noskaidrots, ka vértétaji dod priekSroku paraugiem ar stévijas koncentrata + fruktozes un stévijas
koncentrata + saharozes piedevam, abi Sie paraugi atziti ar par vissaldakajiem.

Secin ajumi

Agaves sirupa, stévijas koncentrata, saharozes un fruktozes pievienoSana koncentracija, kas
neparsniedz 5%, neietekmé fermentacijas procesu. Tadéjadi ka buatiskako faktoru pirms produkta
realizacijas razoSana var uzskatit sensoro novértéSanu. Lidz ar to razoSanai vispiemeérotakas no
izstradatajam receptdram ir jogurta receptura ar stévijas koncentrata + saharozes piedevu un
stévijas koncentrata + fruktozes piedevu.



