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Abstract

Souerdough is a very important component of rye bread production technology, and this is the
lactic acid bacteria and yeast fermented bread fermentation produkts. Without souerdough bread
haven't the necessary acidity and pH. In preparing the souerdough are provided optimal conditions
for the development of micro-organisms.

levads

leraugs ir batiska sastavdala rudzu maizei, ta pagatavoSana ir darbietilpigs process, tomér ta ir
iespéja majas apstaklos uzcept garSas un smarzas bagatigu maizi. lerauga razoSana un
realizéSana |oti krasi atvieglotu cilvéku darbu majas.

Darba meérkis ir izvertét dazadu faktoru ietekmi uz spontani gatavota ierauga kvalitati

Metodika

Petamais objekts ir 1) ieraugs, kas pagatavots no rudzu skrotétajiem miltiem, tam noteikts
titréjamais skabums un vides pH, noteikts mikroorganismu daudzums un identificEtas baktériju
kultiras ar API testa palidzibu. 2) pieci ieraugi, kuri gatavoti péc vienotas receptdras, bet ar
dazadu veidu miltiem, ieraugiem noteikts titréjamais skabums un vides pH 3) ieraugs, kurs
gatavots no rudzu rupjajiem miltiem, tam parbaudita temperatiras ietekme fermentacijas laika.
Vienam paraugam 20,5 °C un otram paraugam mainot temperatiru no 24 °C uz 30 °C un tad
27 °C. Paraléli noteikts titréjamais skabums un vides pH 4) veikts maizes kontrolcepiens lietojot
spontano ieraugu un divus dazadus komercialos ieraugus (vienu sausu, otru Skidru), péc ka
noteikt maizes skabums, mitrums, nocepums un NOZUvums.

Rezultati

lerauga, kas pagatavots no skrotétajiem miltiem vides pH un titréjamais skabums pieaudzis
vienmérigi. ldentificétas pienskabes baktérijas Lactobacillus plantarum un raugi Candida lipolytica.
leraugos, kuri gatavoti no piecu dazadu veidu miltiem, vislabakie rezultati iegati ieraugam no rudzu
rupjajiem miltiem, jo ierauga bija visaugstakais titréejamais skabums. Temperatara |oti krasi
ietekmé ierauga kvalitati, jo 20,5 °C temperatira tas nertgst, atSkiriba no ierauga, kas izturéts
24 °C gradu, tad 30 °C gradu un tad 27 °C gradu temperatira. Péc maizes kontrolcepiena iegati
pozitivi rezultati maizei, kura gatavota ar spontano ieraugu, tai ir augstaks skabums, mitrums, ka
art organoleptiskie raditaji- ta bija ar patikamu garSu, izteiktu aromatu un ar rudzu maizei
raksturigu porainibu.

Secin ajumi

1. Spontanaja ierauga, kas pagatavots no rudzu skrotétajiem miltiem novérojama intensiva
mikroorganismu attistiba.

2. 48 stundu fermentacijas laiks ir pietiekams, lai iegatu labas kvalitates spontano ieraugu, tomér
visoptimalakie kvalitates raditaji ir noveérojami tieSi 72 stundu fermentacijas laika.

3. Veicot kontrolcepienus maizém, kuram pievienoti dazadi ieraugi, vislabakie rezultati ieguti
maizei, kura ir gatavota ar spontani pagatavotu ieraugu, tai ir labaka garSa, smarza un porainiba,
salidzinot ar maizeém, kuram tika pievienoti komercialie ieraugi.

4. Miltu veids batiski ietekmé spontana ierauga kvalitati, no rupjakiem miltiem tas ar lielaku
skabumu un labakam 1paSibam neka ieraugs no smalkakiem miltiem.

5. KvieSu milti nav pieméroti spontana ierauga gatavoSanai, jo ierauga kvalitate neatbilst
organoleptiskajam noveértejumam.

6. Temperatura batiski ietekmé spontana ierauga kvalitati, jo zemaka temperatira taja attistas
nevélama graudu mikroflora.



