STABILIZATORU 12V ERTEJUMS KVALITAT IVA ABOLU VINA DZERIENA
IEGUSANAI

EVALUATION OF STABILIZERS FOR QUALITATIVE APPLE WINE DRINK

Partikas zinatnes 4. semestra students Matiss Zalcmanis
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Daina K arkli na

Abstract

Four stabilizers (gellan gum, xanthan gum, locust bean gum and carboxymethycellulose)
stabilizing efficiency in apple wine drink with fruit puree was evaluated. Stability of samples was
observed 4 and 30 days after sample preparation, viscosity and fruit puree piece size was
measured. Most suitable stabilizer for quality assurance and its concentration in apple wine drink
with fruit puree was determined. Three recipes of apple wine drink with fruit puree was developed.

levads

Alkoholiskos kokteilus biezi gatavo no abolu vina. Parasti Sie dzérieni ir dzidri un satur tikai auglu
koncentratus vai sulu. Meklgjot jaunus dzérienu veidus, tika pagatavots abolu vina dzériens, kam
pievienots auglu biezenis. Lai iegttu argji pievilcigu alkoholisku dzérienu, kam pievienots auglu
biezenis, nepiecieSams dzérienu stabilizét ta, lai tajd neveidotos nogulsnes vai noslanojumi. To
iespéjams panakt, dzérienam pievienojot dazadus stabilizatorus.

Darba merkis ir izpétit un noteikt piemérotako stabilizatoru abolu vina dzériena kvalitates
nodroSinasanai.

Metodika

Pétamais objekts ir balto akaciju sveki (E410), ksantana sveki (E415), Zelena sveki (E418) un
karboksimetilceluloze (E466) abolu vina dzériena. Stabilizatori dazadas koncentracijas no 0,015%
lTdz 0,75% tika pievienoti abolu vina dzérienam ar zemenu biezeni. Dz€ériena stabilitate vizuali tika
novértéta 4 un 30 dienas péc paraugu pagatavosanas, katram paraugam tika noteikta viskozitate.
Péc atbilstoSaka stabilizatora un ta koncentracijas noteikSanas, ar to tika izstradatas tris dzérienu
receptdras — divas ar zemenu biezeni un viena ar mango biezeni. Tris izstradatajiem dzérieniem
un kontroles paraugam dzéerienam ,Bellini” tika noteikti kvalitates raditaji (alkohola saturs, cukura
saturs, gaistoSo skabju saturs, titréjamo skabju saturs, stabilitate, auglu dalinu lielums un
viskozitate), ka art Sie dzerieni tika sensori novertéti pec hédoniskas skalas un Inijskalas.

Rezult ati

Ka piemérotakais stabilizators, abolu vina dzériena kvalitates nodroSinasanai, tika noteikti Zelena
sveki 0,015% koncentracija. Sada koncentracija dzérienam ir vismazaka viskozitate
171,3+18,0 mPas un dzériens ir stabils gan 4 dienas, gan 30 dienas péc pagatavo3anas. Zelena
sveki ir efektivaki stabilizatori par paréjiem trim pétitajiem, jo tie ir japievieno ievérojami mazaka
koncentracija, lai iegatu lTdzigu rezultatu. Zelena sveku efektiva darbiba skaidrojama ar kombiné&tu
mijiedarbtbu starp elektrostatisku atgriSanos starp Zelena sveku molekulam, palielinatu Skiduma
viskozitati un trisdimensionala tikla veidoSanos starp zZelena sveku dubultspiralem.

Sensoro rezultatu dati liecina, ka véertétajiem vislabak ir paticis dzeériens ar mango biezeni un ta
patikSanas pakape nav batiski atSkirusies no kontroles parauga dzériena ,Bellini”.

Secin ajumi

1. Lai iegutu stabilu alkoholisku dzerienu ar 5 tilp.% alkohola un auglu biezeni ir jaizmanto zelena
sveki 0,015% koncentracija.

2. No pétitajiem stabilizatoriem visstraujakais viskozitates pieaugums, atkariba no pievienota
stabilizatora daudzuma, ir Zelena svekiem.

3. Ksantana sveki, balto akaciju sveki un karboksimetilceluloze nav efektivi stabilizatori, lai
stabilizétu auglu dalinas abolu vina dzériena.



