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Abstract

Sweet manufacturers are making the best efforts to adapt their production to requirements of
this era — offering hard caramel candies with herbal extracts; making caramel in order not to
serve as a snhack but to enrich diet.

The aim of this research is to develop recipe and design technology for hard caramel candy
enriched with herbal extracts and to analyze them.

levads

Saldumu razotaji iesp€ju robezas censas pieskanot savu produkciju laikmeta prasibam — piedava
karameles ar augu ekstraktiem, censas, lai karamele batu ne tikai naskis, bet bagatinatu uzturu.
Darba meérkis ir izstradat ar augu ekstraktiem bagatinatu karamelu receptldru un dizaina
tehnologiju, veikt to analzi.

Metodika

Karamelu receptlras, kas bagatinatas ar arstniecibas augu ekstraktiem, izstradatas uznémuma
SIA ,Karamelu darbnica” (Jelgava) razotné. Darba analizéti tris karamelu paraugi (alvejas
karamelu paraugs, lakricas karame|u paraugs un kiploku karamel|u paraugs). Pétnieciska darba
ietvaros veikts tirgus pétijjumus par karamelu lietoSanas paradumiem. Karamelém noteiks 5-HMF
(5-(hidroksimetil) furfurols) saturs, izmantojot augsti efektivo $kidruma hromatografu AESH (angju
val. HPLC). Noveértéta ar augu ekstraktiem bagatinatu cieto karame|u sensoro TpaSibu patikSanas
pakape, izstradatajam karamelém veikts uzturvértibas aprékins un ekonomiskais izvertéjums.

Rezult ati

5-HMF saturs izstradatajas karamelés bija atSkirigs un to ievérojami ietekméja masas karséSanas
temperatira: alvejas piedeva (166 ) - 156 mg kg™, lakricas piedeva (135 ) - 15 mg kg ™,
kiploka piedeva (145 €)-20 mg kg™. SIA ,Karamelu darbnicas” raZotajas karamelés 5-HMF saturs
bija augstaks: smiltsérksku (170 T) 590 mg kg, medus ingvera (165 C) 457 mg kg *, dzérvenu
(160 T) 315 mg kg *, asorti (160 T) 203 mg kg *, kokosa (160 <) 101 mg kg ™.

Veicot sensoro novértéSanu, alvejas karamelei komplekso TpaSibu (garSa+smarza, pievienota
ekstrakta intensitate, skabums) patikSanas pakape bija visaugstaka, karamelei ar lakricu
vértéjums bija [Tdzigs, savukart karamelei ar kiploku piedevu - vértéjums bija viszemakais.

Veiktie uzturvértibas aprékini rada, ka energétiskd vértiba un oglhidratu daudzums lakricas
karamelém ir visaugstakais (307 kcal, oglhidrati - 77 g, cukuri - 62 g 100 g produkta), kiploku
karamelem (304 kcal, oglhidrati - 76 g, cukuri - 61 g, olbaltumvielas - 0,4 g 100 g produkta),
savukart alvejas karameles ir ar nedaudz mazaku energétisko vértibu (286 kcal, oglhidrati - 71 g,
cukuri 58 g 100 g produkta).

Secin ajumi

1. 5-HMF satura izmainas galvenokart atkarigas no cukura masas varisanas temperataras un
pievienotas skabes (citronskabe) daudzuma, bet mazak to ietekmé pievienotie augu izcelsmes
ekstrakti.

2. Péc sensoras novertéSanas rezultatiem, veértétajiem vislabak patik alvejas un lakricas
karameles. Vismazak sensoras IpaSibas (garSatsmarza, pievienota ekstrakta intensitate,
skabums) patik kiploka karamelei.

3. 100 g cietas karameles ar augu ekstraktiem satur ap 71-77 g oglhidratus un to energétiska
vértiba ir robezas no 286 Iidz 307 kcal.



