GLIKOZES — GALAKTOZES S IRUPA IZMANTOSANAS JOGURTA RAZOSAN A

THE APPLICATION OF GLUCOSE-GALACTOSE SYRUP IN YOGHURT
PRODUCTION

PZ magistratdiras 2. kursa studente Margarita Pu Kite
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr. sc. ing. Inga Ciprovi €a

Abstract

The aim of this study was to investigate the application of glucose - galactose syrup in yogurt
production. Samples were prepared using glucose - galactose syrup with different concentrations
(2.5%, 5%, 7.5%, 10%). The study was set at different syrup concentration effect on the viscosity,
development of lactic acid bacteria, changes in vitamin B2 and pH. The results show that low
concentrations of syrup improve the viscosity of a product. By increasing the concentration of the
syrup the colony forming units of lactic acid bacteria and vitamin B2 are increased.

levads

Glikozes — galaktoze sirupa izmantoSana jogurta razoSana sekmé pienskabes baktériju
vairoSanos. Glikoze un galaktoze ir monosaharidi, kas raduSies hidrolizéjoties laktozei. Tos
pienskabes baktérijas var asimilét pienskabas rigSanas procesa veicinaSanai. Pétijuma merkis ir
analizét glikozes — galaktozes sirupa ietekmi uz piena raudzéSanas procesu jogurta razoSana un
gatava produkta Tpastbam.

Metodika

Jogurts gatavots izmantojot klasisko skabpiena dzérienu raZzoSanas tehnologiju, pirms
raudzéSanas pievienojot 2,5%, 5%, 7,5% un 10% glikozes — galaktozes sirupa. Piena
raudzéSanas process notika 43°C temperatira 4h. Paraugiem péc jogurta nogatavinasanas un
talakas uzglabasanas laika noteikts pH, pienskabes baktériju koloniju veidojoSo vienibu skaits,
Skietama viskozitate, B, vitamina saturs, ka art veikta sensoro Tpasibu: salduma, skabuma,
pécgarsas, viskozitates intensitates un patikSanas pakapes vértéSana. Viskozitate mérita,
izmantojot programmeéjamo reometru DV-lll Ultra Rheometer (BROOKFIELD), produktu sensoro
TpasSibu vértéSanai lietotas raksturojosas, emocionalas un diskriminéjosas metodes. Pienskabes
baktériju koloniju veidojoSo vienibu skaits, produktu pH, B, saturs un sensoras 1pasibas noteiktas
saskana ar standartu metodem.

Rezult ati

Glikozes — galaktozes sirups veicina pienskabes baktériju attistibu un nodroSina to dzivotspéjai
nepiecieSamos monosaharidus. Produktiem ar 2,5%, 5,0%, 7,5% sirupu, viskozitate péc
nogatavinasanas svarstijas no 1800 lidz 1460 mPa s, uzglabasanas laika ta mainijas un svarstijas
robezas no 1277 hdz 1448 mPa s. Dazadu sirupa daudzumu pievienoSana izmaina jogurta
sensoras ipasibas, palielinas saldums un viskozitate, mazinas skabums, kst izteiktdka pécgarsa.
B, vitamina saturs piena pirms raudzeésanas bija [Tdzigs literatdra minétiem datiem no 1,5 [idz 1,7
mg/kg, péc raudzéSanas, kontroles paraugam tas palielingjas no 1,6 lidz 1,9 mg/kg. Palielinot
sirupa koncentraciju, gan pienam, gan jogurta paraugiem noveéroja lielaku B, vitamina saturu, tas
svarstijas no 2,4 lidz 4,9 mg/kg. Rekomendéta likumdoSanad maksimala diennakts deva ir
4,8mg/diennakitr, tatad viena glaze jogurta nodroSina 20% no nepiecieSamas riboflavina diennakts
devas.

Secin ajumi

1.Glikozes — galaktozes sirupa izmantoSana jogurta razoSana ietekmé pienskabes baktériju skaita
pieaugumu un nodroSina to dzivotspéju visa uzglabasanas laika.

2. Piena raudzésSanas laika novérojama tendence palielinaties riboflavina saturam, ja palielina
pievienoto glikozes - galaktozes sirupu. Pie lielakam (5%-10%) glikozes - galktozes sirupa
koncentracijam pienskabes baktérijas intensivak sintezé riboflavinu, ta koncentracija palielinas no
0,0035% Iidz 0,0037%.



