EKSPERTA SLEDZIENS
par mieZu ‘Kornelija’ miltu tehnologiskajam ipasibam un
iespéjam tos izmantot maizes gatavoSanai
1. No kailgraudu miezu Skirnes ‘Kornelija’ graudiem iegtti milti (Hawo’s Miihle
dzirnavas).

1.tabula. Miltu dalinu izmeéri

miltu dalinu Pirmais Otrais % no
izmeri, um atkartojums | atkartojums | vidgji 509
>710 20.78 22.32 21.55 43.3
>450 12.57 13.81 13.19 26.5
>315 8.65 5.52 7.085 14.2
>250 5.18 7.22 6.2 125
<250 2.72 0.74 1.73 3.5
kopa 49.9 49.61 49.76

2. Veikta ierauga pagatavosana ar pienskabo bakteriju ieraugu/starteri (BOCKER).
lerauga skabums pH — 3.6 un 3.5.
Veikts kontrolcepiens kvieSu miltus 40% apméra aizstajot ar miezu ‘Kornelija’
miltiem.




3. Sagatavotas 6 receptes un izcepta maize, aizstajot kvieSu miltus ar kailgraudu
miezu ‘Kornelija’ miltiem un graudiem 30% un 40% apjoma.




Maizes paraugi:
C —kontrole - sastava 100% kvieSu milti
D30 — 30% kvieSu milti aizstati ar miezu ‘Kornelija’ miltiem
D40 — 40% kvieSu milti aizstati ar miezu ‘Kornelija’ miltiem
G30 — 30% kvieSu milti aizstati ar uzbriedinatiem miezu ‘Kornelija’ graudiem
G40 — 40% kvieSu milti aizstati ar miezu ‘Kornelija’'miltiem
S30 — 30% kvieSu milti aizstati ar miezu ‘Kornelija’ miltiem, lietots ieraugs
S40 — 40% kvieSu milti aizstati ar miezu ‘Kornelija’ miltiem, lietots ieraugs

Maizei noteikts paraugu mitrums, nocepums un apjoms (2.tabula) un cietiba
uzglabasanas laika (1.attels).

2.tabula. Maizes paraugu mitrums, hocepums un apjoms

Paraugi Mitrums, Nocepums, Apjoms,
% % mL
C 58.0+2.2 11.3+0.6 1178422
D30 55.6+0.3 10.3+0.4 811+11
D40 55.6+0.2 10.5+1.0 71149
G30 58.6+3.3 9.8+0.9 880+20
G40 55.9+0.2 9.2+0.7 781+20
S30 54.6+0.2 10.2+0.1 814+11
S40 55.240.3 10.44+0.2 764+30
3.tabula. Maizes uzturvértiba un energéetiskas vertiba
C D30; G30; S30 D40; G40, S40
Enerétiska vertiba, kJ/ kcal 923 /218 898 /212 889 /210
Proteina saturs, g/100g 8.4 9.8 10
Tauku saturs, g/100g 0.8 0.95 1.0
Oglhidrati, g 43 39 38
Dictiskas Skiedrvielas 2.9 3.5 3.6
To skaita B-glikanu saturs g/100g 0.4 1.7 2.1
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1.att. Maizes paraugu cietibas izmainas uzglabasanas laika



Secinats, ka paraugos ar miezu graudiem G30, G40, cietiba ir mazaka, salidzinot ar paraugiem,
kur izmantoti miezu milti. Lietojot pienskabo bakt€riju ieraugu, paraugi S30 un S40 ir mikstaki.

Sensorais novertéjums

Secinats, ka miezu graudu vai pilngraudu miltu pievienosana batiski neietekmé maizes
aromata veidosanos (2.att.). Miezu miltu pievienosana veicina tumsakas krasas garozas
veidosanos. Paraugiem S30, S40, kur lietots ieraugs ir butiski skabaka garsa.

Plot of: Mean Analysis of variance —C
- colour 0,0121 *
! == D30
I: ..... D40
! -= G30
! - G40
j aroma 0,0513 NS — S30
-=- 540
porisity <0,0001 ***
hardness <0,0001 ***
o sour taste <0,0001 ***
1 2 3 4 5 6 7

NS : Not significant at 5% *:5% **:1% ***:0,1%

2.att. Sensoras vértesSanas rezultati.
Eksperta sledziens

Kailgraudu miezu $kirnes 'Kornelija' graudi/milti veiksmigi izmantojami maizes cepSanai un

kvieSu maizes uzturvertibas paaugstinasanai.

Miklas gatavoSana ar dazadu daudzuma miezu pilngraudu miltu piedevu bitiski neatskiras no
kontroles parauga miciSanas. Sagatavota mikla p&c Tpasibam bija Iidziga kvieSu miklai
(kontroles paraugam), bet krasa mazliet tumsaka, jo pilngraudu miezu milti satur
graudapvalkus.

Ja miklu gatavo ar nesasmalcinatiem miezu graudiem, tie noteikti ieprieks jauzbriedina. To var
darit vairakos veidos — varit katla ar tideni 1-2 stundas, apliet ar karstu Gideni un izturét 4-6
stundas, vai apliet ar aukstu @ideni un briedinat vienu nakti (12-16 stundas). Tomér jaatzimée, ka
miezu graudi ir cieti un labakie rezultati tika sasniegti, ja veselos miezu graudus uzvara mikstus.

Miklu gatavojot ar ieraugu, kura gatavosana izmanto miezu pilngraudu miltus, jargkinas ar
ilgaku laiku, ko nepiecieSams ieplanot ierauga pagatavosanai. Rlig§anas process ierauga norit
pietieckami intensivi un skabums palielinas atbilstosi gatavoSanas pan&mienam, sasniedzot
optimalo pH 3.5-3.6 ar patikamu skabu garsu.

Kontrolcepienu receptiira ir vienkarsa un miklas gatavoSana lidzas miezu pilngraudu miltiem
vai graudiem izmantojam kvieSu miltus (550.tips), raugu (3%), cukuru (3%), sali (1.8%) un
udeni.



Katram razotajam ir iespgja receptiru pilnveidot, papildinot to ar citam izejvielam un
izstradajot sev tikamo maizes struktiiru, formu un garsu.

b

Visi maizes paraugi ar miezu pilngraudu miltiem vai graudiem p&c formas un argja izskata bija
atbilstosi izstradajuma, pietiekami apjomigi. Jo vairak mikla izmantoti miezu milti, jo tums§ak
iekrasojas maizes garozina.

Izvertgjot uzturvielu saturu maizes paraugos, jaatzimé, ka nav vérojama butiska atSkiriba, vai
mikla ir 30% vai 40% miezu miltu. Salidzinot Skiedrvielu saturu kvieSu maize (kontroles
paraugs) un maizes paraugos ar mieziem, to saturs palielinas par 0.6 g/100 g, savukart -
glikanu saturs palielinas bitiski, par 1.3 un 1.7 g/100 g maizes, attiecigi ar 30% un 40% miezu
piedevu.

Maize ar kailgraudu miezu $kirnes ‘Kornelija’ graudiem vai pilngraudu miltiem ir vért§jama
ka jauns, konkuretsp&jigs izstradajums, ar augstvertigu sastavu, labam garsas Tpasibam.

Maizes razotaji arvien mekl€ un izstrada jaunus maizes veidus, arvien pieprasiti tradicionali un
nacionali izstradajumi, kam pilniba atbilst ar1 Sie miezi. Jaturpina sadarbiba ar maizes cepgjiem,
lai razoSana plasak izmantotu augstvertigos miezu graudus.
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