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Abstract

The main purpose of the present research was to investigate soft wheat, grind rye, pearled rye
and triticale flour application possibilities in pasta production. In the present experiments it was
obtained, that more suitable for pasta production triticale flour could be recommendable. The
triticale flour contains higher gluten content, the hardness of ready pasta was higher, the pasta
cooking time was shorter comparing with pasta made from grind rye or pearled rye flours.

levads

Zinot tritikales un rudzu miltu salidzinoSi zemas tehnologiskas 1paSibas un paaugstinatu
uzturvértibu, makaronu razosana tos var lietot, veidojot maisijumus ar kvieSu miltiem. Ir jaatzime,
ka zinatniska literatdra tikpat ka nav sastopami dati par rudzu un tritikdles miltu izmantoSanas
iesp&jam makaronu razoSana Latvija.

Darba meérkis ir izpétit no Latvija audzétiem graudiem ieglto miksto kvieSu, rudzu un tritikales
miltu izmantoSanas iespé&jas makaronu razoSana.

Metodika

Pétamais objekts ir makaroni, kuru razoSanai tika izmantoti kvieSu miltu (405. tips), rudzu bidelétie
milti (700. tips), rudzu skrotétie milti (1370. tips) un tritikales milti. Makaroni tika gatavoti LLU PTF
laboratorijas. Darba analizéti Cetri makaronu paraugi — kontroles paraugs no 100% kvieSu miltiem,
paraugs ar 60% kvieSu un 40% rudzu skrotétiem miltiem, paraugs ar 50% kvieSu un 50% rudzu
bidelétiem miltiem, paraugs ar 40% kvieSu un 60% tritikales miltiem. Lai noteiktu miltu procentualo
attiectbu makaronu razoSanai, tika analizétas miltu reologiskas 1paSibas. Gataviem makaroniem
tika noteikta struktdra (cietiba), mitrums, krasa un varisanas laiks.

Rezult ati

Lai noteiktu procentualo miltu sastavu makaronu miklai tika analizéti farinografa Brabender dati un
makaronu pagatavoSanai izmantoti ekstridera dati. Galvena miltu reologiska TpaSiba ir lipekla
saturs, rudzu un tritikdles graudiem ir zems lipeklis, tdpéc lai makaronus varétu pagatavot
nepiecieSams izmantot kvieSu graudus, kas visvairak padara makaronu miklu elastigu un viskozu.
Vispiemérotakie no rudzu un tritikales miltiem makaronu razoSanai ir tritikales milti, kuriem ir
japievieno mazak kvieSu miltu, tas ir 40%. Mitruma saturs iegutajos makaronos ir [1dzigs,
paraugam no 100% kvieSiem tas ir viszemakais — 9,8%, bet makaroniem no rudzu un tritikales
miltiem robezas no 11,1 Ilidz 11,2%. Parbaudot makaronu cietibu konstatéts, ka makaroni, kuru
sastava ir tritikales milti ir viscietakie, jo nepiecieSams 8,2N spéks, lai tos salauztu. Paréjiem
paraugiem cietiba ir mazaka — 5.2N makaroniem no 100% kvieSu miltiem, 4,5N — no 40% rudzu
skrotétiem un 60% kvieSu, 1.7N — no 50% bidelétiem un 50% kvieSu miltiem. GaiSaki ieguti
makaroni no rudzu bidelétiem un kvieSu miltiem, tumSaki — no rudzu skrotétiem un tritikales
miltiem. VariSanas laiks makaroniem no 100% kvieSu miltiem ir 4 min, makaroniem no tritikales
miltiem 6,30 min, no rudzu skrotétiem un no rudzu bidelétiem miltiem —7 min.

Secin ajumi

1. Makaronus ir iesp€jams pagatavot ne tikai no kvieSu miltiem, bet arT kvieSu miltiem pievienojot
rudzu skrotétus, rudzu bidelétus un tritikales miltus.

2. Tritikales milti ir vairak pieméroti makaronu pagatavoSanai neka rudzu skrotétie vai rudzu
bidelétie milti, jo tiem ir augstaks lipekla saturs, lielaka gatavo makaronu cietiba un Tsaks
varisanas laiks neka makaroniem ar rudzu miltu piedevu.



