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Abstract

Chicory extract often is used as a coffee replacer because of its bitter taste. It contains significant
amount of inulin and therefore can replace some amount of sucrose. Bitter taste and huge
amounts on sucrose in chocolate make it a good base for an application of dry chicory powder.
Moreover, small amount of extract (till 5% of total chocolate mass) practically do not affect
chocolate’s taste but mostly add valuable oligosaccharides and lower average price of the product.

levads

Pateicoties ragtenai garSai cigorinu ekstraktu biezi lietoto ka kafijas aizvietotaju. Lielais inulina
saturs |auj pielietot ekstraktu arT dal€jai saharozes aizstaSanai. Rlgtas garSas un liela saharozes
daudzuma dé| tumSa Sokolade ir piemérota sausa cigorinu ekstrakta pielietoSanai. Neliels sausa
cigorinu ekstrakta daudzums (Iidz 5% no galaprodukta masas) praktiski neietekmé Sokolades
garSu, bet vienlaicigi bagatina produktu vértigiem polisaharidiem un pazemina vidéjo gatava
produkta cenu.

Darba meérkis ir izpétit sausa cigorinu ekstrakta izmantoSanas iespéjas Sokolades razoSana.

Metodika

Pétamais objekts ir melna Sokolade no Cetriem dazadiem razotajiem un sausais cigorinu ekstrakts
(talak SCE) ar inulina saturu vismaz 50%. Darba analizétas iespéjamas SCE kombinacijas ar
dazadiem 3okolades veidiem. Sokolades pamatmasas parkauséSana un temperéSana notika
laboratorijas apstaklos 45 un 37 °C temperatlra, sagatavojot divas paraugu Sse€rijas: pareizi
sagatavota (notemperéta) un nepareizi sagatavota Sokolades masa (stabilitates analizei). Tika
pagatavoti paraugi ar Sadu SCE koncentraciju: 0, 5, 7, 10, 12 un 15%. Palielinoties SCE saturam,
samazinas kopéjais kakao masas un saharozes daudzums paraugos. Pétijumu laika paraugiem
tika analizéta viskozitate, trauslums, virsmas krasa, spé&ja pretoties sirmoSanas procesam,
produkta patikSanas pakape.

Rezult ati

Melnas Sokolades masai ar kakao masas saturu vismaz 70% (talak MS) ar SCE koncentraciju
15% 40 °C temperatira ir novérojams viskozitates palielinajums vidéji par 85% salidzinajuma ar
kontroles paraugu. MS gatavo paraugu trausluma mérijuma rezultati neveido izteiktu sadalijumu
starp SCE koncentracijam, kas norada uz to, ka pievienotie SCE daudzumi proporcionali
kompensé kakao masas un cukura daudzuma samazindjumu. MS paraugi ar pievienoto SCE
veido tumsaku nokrasu, bet nenotemperétiem paraugiem ir novérojamas izteiktakas sirmoSanas
pazimes laika gaita, kas norada uz Sokolades masas stabilitates samazinaSanos. Nav
novérojams, ka SCE veicinatu sirmoSanu pareizi temperétiem paraugiem. Degustacijas rezultati
rada, ka starp kontroles paraugu un paraugiem ar 5% SCE nav butiskas atSkiribas patikSanas
pakapes zina. Savukart paraugi ar 15% SCE ir atziti par pienemamiem, bet Sokolade ar lielaku
SCE saturu (20 un 25%) ir atzita par parak ragtu. MS parauga ar 15% SCE kopéjais fenolu
daudzums ir vidéji par 26,3% mazaks, neka kontroles parauga.

Secin ajumi

1. SCE koncentracija 5% apméra ieverojami neietekmé melnas Sokolades patikSanas pakapi.
SCE koncentracija lidz 15% no galaprodukta masas saskana ar hédonisko vértéSanu ir
pienemama melnas Sokolades razosSana.

2. Palielinot inulina koncentraciju melnas Sokolades masa lidz 7,5%, tas viskozitate palielinas
vidéji par 85% salidzinajuma ar kontroli. Palielinoties inulina koncentracijai Sokoladé palielinas
Sokolades sirmoSanas atrums nepareiza razoSana rezima rezultata.

3. SCE koncentracija Iidz 15% no masas batiski neietekmé melnas Sokolades parauga trauslumu.



