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Anotacija

Populiariausia zaliava miltinéje konditerijoje yra Kvietiniai miltai. Spar¢iai augant konditerijos
pramonei, ypatingai sausainiy, yra ieSkomi jvairiis ingredientai, siekiant pajvairinti sausainiy sudétj
ir tokiu biudu padidinti sausainiy maisting verte bei pagaminti kuo sveikesnj ir funkcionalesnj
produkta. Didele dalj sausainiy receptiiros sudéties sudaro auksciausios riiSies kvietiniai miltai. Tai
salygoja maza Sios produkty kategorijos maisting verte. Tikslingas receptiiros sudéties keitimas yra
efektyvi strategija, siekiant optimizuoti esamy maisto produkty kokybe. Siuo atveju pagrindiné
gamintojams tenkanti uzduotis yra maistiniy medziagy sudéties pakeitimas, iSlaikant produkto
struktiira, skonj ir tradiciSkumag. Literatiiroje randama jvairiy moksliniy tyrimy, susijusiy su miltin¢je
konditerijoje naudojamy kvietiniy milty dalies ar viso kiekio pakeitimu alternatyviy zaliavy miltais
(1). Kadangi dauguma miltinés konditerijos gaminiy savo sudétyje turi daug angliavandeniy, riebaly
ir energijos, taiau mazai maistiniy skaiduly, todel labai svarbu tokius gaminius praturtinti
alternatyviy zaliavy miltais, kurie savo sudétyje turi funkcionaliyjy ir biokatyviy komponenty, tame
tarpe ir skaiduliniy medziagy (1).

ReikSminiai ZodZiai: miltinés konditerijos gaminiai, alternatyviy griady miltai, kukuriizy miltai,
maisting verte.

Ivadas

Vienas pagrindiniy faktoriy, jtakojanciy gyvenimo trukme bei kokybe yra maistas. Per
pastaruosius deSimtmecius, suvartojant vis daugiau maisto ir dél per mazo fizinio aktyvumo didéja
nutukimo rizika, kas sukelia sveikatos problemas: diabetg, aukstg kraujospudj, insulta, artrita, Sirdies
ir kraujagysliy bei onkologines ligas ir kt.

Daugelio valstybiy bei tarptautiniy organizacijy vadovybés imasi veiksmy dél zmoniy sveikos
gyvensenos propagavimo, maisto produkty kokybés bei saugos gerinimo. Atlikti tyrimai parode, kad
Lietuvos gyventojai su maistu suvartoja pernelyg daug cukraus, riebaly, so¢iyjy riebaly ragsciy,
cholesterolio (2). Maiste nepakanka darzoviy, jvairiy gradiniy produkty, todél stinga sudétiniy
angliavandeniy ir maistiniy skaiduly. Kyla ir paéiy vartotojy sgmoningumas, jie maisto produktams
kelia didesnius reikalavimus, pageidauja naujesnio asortimento. Vartotojai pageidauja sveikatai
nepavojingy, neriebiy, be sintetiniy maisto priedy, didelés maistinés vertés, puikiomis kokybés ir
juslinémis savybémis pasizyminéiy produkty. Tokiy savybiy (ypa¢ maziau kaloringo) maisto
produkty paklausa kasmet pastebimai kyla, todél gamintojai skatinami kurti naujus, didesnés
pridétinés vertés produktus, nes maistas be savo pagrindinés funkcijos gali atlikti ir profilaktine-
gydomaja funkcija (2).

Darbo tikslas: praturtinti miltinés konditerijos gaminius alternatyviy gridy miltais.

Darbo uzdaviniai:

1. ISnagrinéti alternatyviy griidy panaudojimg miltinés konditerijos kepiniy gamyboje.

2. Ivertinti kukurtizy milty jtakg miltinés konditerijos kepiniy spalvy koordinatéms,
tekstiirai, drégmei, energetinei vertei ir juslinéms savybéms.
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Tyrimo metodai:

e parinkta sausainiy receptiiriniy ingredienty sudétis, numatant reikalingy zaliavy
sanaudas, atsizvelgiant j technologinéje literattiroje pateikiamas rekomendacijas;

¢ naudotasi laboratorinés jrangos darbo instrukcijomis bei jvertintos teisés norminiy
dokumenty nuostatos;

e atlikti bandomieji kepimai;

¢ analizuoti kokybiniai jusliniai rodikliai, nustatyta kepiniy tekstara ir drégmé,
energiné verte, atliktas spalvy koordinaciy tyrimas.

Alternatyviy griudy panaudojimas miltinés konditerijos kepiniu gamyboje

Alternatyviais grudais daznai vadinami senoviniai grudai, kurie nepatyré esminiy genetiniy
poky¢iy, biidingy pagrindinéms griidinéms kultiiroms. Jy yra visose augaly grupése. Svarbiausias
mokslo ir visuomenés susidoméjimo senoviniais griidais variklis yra jy maistiniai ir sveikatg
skatinantys pozymiai (paprastai didelis B grupés vitaminy, mineraly ir fitocheminiy medziagy
kiekis). Todé¢l tokie grudai vaidina svarby vaidmenj, kovojant su netinkama mityba ir pasaulinés
nutukimo pandemijos sukeltomis ligomis, kaip diabetas, Sirdies ir kraujagysliy ligos ir tam tikromis
vézio rusimis. Alternatyvieji gridai naudojami, gaminant jvairiy rasiy miltus: tamsius arba Sviesius,
pilno griido, viso griido ruginius, duonai skirtus kvietinius, praturtintus sé¢lenomis, kukuriizy miltus
ir kt. (2).

Alternatyviy kukuriizy ir jy krakmolo milty naudojimas gali pagerinti kepiniy be glitimo maisting
kokybe, nes sumazéja glikemijos indeksas (3). Placiai Zinoma, kad sveika mityba, pagrista
pakankamu maistiniy skaiduly kiekiu, gali padéti iSvengti jvairiy negalavimy, tokiy kaip diabetas,
hepatitas, Sirdies ir kraujagysliy ligos, kurios yra viena i§ pagrindiniy mirties priezas¢iy. Todél, labai
svarbu sunaudoti tinkama kiekj skaiduliniy medziagy. Mitybos gairés visame pasaulyje
rekomenduoja suaugusiems vartoti alternatyviy milty produktus, taip pat kasdien suvartoti 25-40 g
maistiniy skaiduly (4). Didelj kiekj skaiduliniy medZziagy turi ir kitomis palankiomis sveikatai
savybeémis pasiZymi ir kity rusiy alternatyvis miltai.

Avizy teigiamas poveikis sveikatai priklauso nuo bendro maistiniy skaiduly ir B-gliukano kiekio,
kuris sumazina gliukozés kiekj kraujyje ir insulino atsakg po valgio bei maZina kraujo lipidy kiek;
(5). Be to, tyrimais nustatyta, kad aviZas gali toleruoti dauguma zmoniy, serganciy celiakija (6).

RyzZiy miltai naudojami jvairiy maisto produkty gamyboje, pavyzdziui, miltiniy kepiniy,
azijietiSky produkty ir makarony gamyboje. Nustatyta, kad sausainiuose esantys ryziy miltai suteikia
kepiniams traSkumo ir pagerina juslines savybes: spalva, kvapg ir tekstirg. Ryziy milty baltymai
neturi glitimo, todél jy alerginis poveikis pasireiskia labai retai (7).

Grikiai laikomi vertingu ingredientu, gaminant aukStos maistinés vertés gaminius, nes jie yra
vertingas skaiduly, mineraly ir kity sveikatai naudingy bioaktyviy junginiy $altinis (8).

Spelta miltai dazniausiai naudojami duonos gamyboje, kaip dalinis kvietiniy milty pakaitalas, nes
padidina skaiduliniy medziagy kiekj, pagerina duonos kvapa ir kitas juslines savybes. Tai lemia
minkstesne tekstiirg ir ilgesnj tinkamumo vartoti terming (9).

Kukurtizy miltai — placiai naudojami, kaip jvairiy maisto produkty, tokiy kaip kepiniai, kiidikiy
maistas, sausainiai, vafliai, dribsniai ir duonos gaminiai sudedamoji dalis. Taip pat, kaip uzpildas,
riSiklis ir nesiklis mésos gaminiuose (10). Kukurtizy miltai naudojami kaip kvietiniy milty pakaitalas,
gaminant produktus be glitimo arba gali biiti maiSomi su kity riiSiy miltais, siekiant sumazinti glitimo
kiekj maisto produktuose. Nors kukuriizy miltai daZniausiai vartojami po terminio apdorojimo,
pavyzdziui, kepimo ar virimo, jie taip pat naudojami konditerijos gaminiuose be kaitinimo.
Krakmolas sudaro didziausig kukuriizy sudedamajg dalj. Kukurlizy miltai vertingi baltymais,
skaidulomis, riebalais ir mikroelementais, vitaminais bei mineralais. Be makro ir mikroelementy
kukuriizuose taip pat yra fitocheminiy medziagy, tokiy kaip fenolio ragstys, antocianinai ir
karotenoidai (11). Specifiniy fitocheminiy medziagy kiekis kukuriizuose skiriasi priklausomai nuo
genotipy ir aplinkos veiksniy. Apskritai, spalvingi kukuriizai, tokie kaip meélyni ir violetiniai
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kukuriizai, turi daugiau antocianiny nei geltoni ir balti kukuriizai. Kukurtizuose esanc¢ios maistinés
skaidulos taip pat gali turéti daug naudos sveikatai, pavyzdziui, kontroliuoti svorj ir Zarnyno sveikata
(11). Gaminiams, kurie neturi i8kilti (blyneliai, vafliai, sausainiai ir pan.) kvietinius miltus galima
pakeisti kukuriizy miltais santykiu 1:1. Smulkiai malti kukurtizy miltai puikiai tinka biskvitams
gaminti. Jeigu gaminiai turi pakilti (pyragai, duona, bandelés, sausainiai ir pan.) kukurtizy miltus
galima naudoti su kvietiniais miltais santykiu 1:5 (t. y. naudoti 1 dalj kukurtizy milty ir 5 dalis —
kvietiniy) (11). Nustatyta, kad 10 — 20 procenty kvietiniy milty pakeitus kukurtizy miltais, gaminio
kokybés rodikliai stipriai nepakinta, taciau did¢jant kukurtizy milty kiekiui prastéja gaminio fizikinés
ir juslinés savybés. Kepiniai, kurie paruosti su didesniu nei 20 procenty kukuriizy milty kiekiu, yra
kietesni, sausesni ir atsiranda smélingas poskonis (12). Kadangi kukuriizy miltai negali sulaikyti dujy,
jie nesuteikia gaminiams lengvos struktiros. Dél kukurGizy milty mazéja teSlos elastingumas,
konsistencija ir gaminio priimtinumas. Jei duonoje 10 procenty kvietiniy milty pakeistume kukurtizy
miltais, tai duonos spalva, skonis, aromatas ir tekstara reikSmingai nepasikeisty ir produktas bty
praturtintas funkcionaliais ingredientais (12).

Tyrimo rezultatai ir jy analizé

Tyrimo metu buvo pagaminti sausainiy méginiai pagal SeSias skirtingas receptiiras:
kontrolinis méginys be priedy ir méginiai su skirtingu krakmolo milty kiekiu (10 g, 20 g, 30 g, 40 g,
50 g, atitinkamai 5,10,15,20 ir 25 procentai nuo bendro milty kiekio). Didinant kukurtizy milty kiekj
atitinkamai buvo mazinamas kvietiniy milty kiekis.

Miltinés konditerijos gaminiy gamyboje buvo naudojamos zaliavos: kvietiniai miltai, kukuriizy
miltai, cukrus, margarinas, kiauSiniai, kepimo milteliai, druska.

Kukuriizy milty jtaka miltinés konditerijos gaminiy tekstiiros ir drégnio rodikliams.

Konditerijos gaminiy praturtinty kukuriizy miltais teksttros rodikliai pateikti 1 paveikslélyje.
Maziausias gaminiy kietumas nustatytas T4 méginio, praturtinto 40 g kukurtizy milty, atitinkamai 1,7
mJ. Didziausias kietumas nustatytas T1 méginio, praturtinto 10 g. kukuriizy milty, atitinkamai 6,0
mJ. Todél galima teigti, kad didinamas kukurtizy milty kiekis lemia vidutini§kai 30 proc. trapesnius
kepinius, lyginant rezultatus su kontroliniais méginiais.

Teksturos rodikliai

6
4,7 14
2,2
l 1,7 1,8
T T1 T2 T3 T4 TS5

1 pav. Gaminiy tekstiiros rodikliai. Matavimo vienetas mJ (T — kontrolinis kepinys; T1 —su 10 g
kukurtizy milty; T2 — su 20 g kukurtizy milty; T3 — su 30 g kukurtizy milty; T4 — 40 g kukurtizy milty; TS5 —
su 50 g kukuriizy milty).

mJ
[3*] ) o

—

Konditerijos kepiniy praturtinty kukuriizy miltais, drégmés rodikliai pateikti 2 paveikslélyje.
Maziausias drégnumas nustatytas T4 méginio, praturtinto 40 g kukuriizy milty, atitinkamai 4,09%.
Didziausias drégnumas nustatytas T kontroliniame méginyje, atitinkamai 5,17%. Vertinant kepiniy
drégnj, galima teigti, kad kukurtizy milty priedas 1émé vidutiniskai 5 procenty mazesnj drégnj
lyginant duomenis su kontroliniais kepiniais.
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Dregme
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2 pav. Gaminiy drégmés rodikliai. Matavimo vienetas % (T — kontrolinis kepinys; T1 —su 10 g
kukurtizy milty; T2 — su 20 g kukurtizy milty; T3 — su 30 g kukuriizy milty; T4 — 40 g kukurtizy milty; TS5 —
su 50 g kukuriizy milty).

Kukuriizy milty jtaka miltinés konditerijos gaminiy energinei vertei.

Kukuriizy milty jtaka miltinés konditerijos gaminiy riebaly, baltymy, angliavandeniy rodikliams
pateikti 3, 4, 5 paveiksléliuose. Maziausias riebaly kiekis nustatytas T5 (praturtintuose 50 g kukuriizy
milty) méginiuose. Riebaly kiekis tolygiai mazeja nuo T iki TS méginiy (skirtumas tarp T ir TS ir t.t.
lygus 2,25 g/100g). Didziausias riebaly kiekis nustatytas kontroliniuose méginiuose, atitinkamai 40,3

g.

Riebalai

s 403

- 39,88 3985

40

39,36
39.5
38,83

oo 39
=
S 385 38,05
B0 5g

37.5

37

36.5

T T1 T2 T3 T4 T5

3 pav. Riebaly kiekis. Matavimo vienetas g ( T — kontrolinis kepinys; T1 —su 10 g kukuriizy milty;
T2 — su 20 g kukurtizy milty; T3 — su 30 g kukurtizy milty; T4 — 40 g kukurtizy milty; TS — su 50 g kukuriizy
milty).

Maziausias baltymy kiekis nustatytas TS5 (praturtintuose 50 g kukuriizy milty) méginiuose,

atitinkamai 5,69 g. Baltymy kiekis tolygiai mazéja nuo T iki TS meéginiy (skirtumas tarp T ir TS lygus
1,11 g). Didziausias baltymy kiekis nustatytas T (kontroliniuose) méginiuose, atitinkamai 6,8 g.
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Baltymai
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4 pav. Baltymy kiekis. Matavimo vienetas g (T — kontrolinis kepinys; T1 —su 10 g kukurtizy milty;
T2 —su 20 g kukurtizy milty; T3 — su 30 g kukuriizy milty; T4 — 40 g kukurizy milty; TS — su 50 g kukuriizy
milty).

Maziausias angliavandeniy kiekis nustatytas TS (praturtintuose 50 g kukuriizy milty) méginiuose.
Angliavandeniy kiekis tolygiai mazéja nuo T iki T5 méginiy (skirtumas tarp T ir TS lygus 6,33 g).
DidZiausias angliavandeniy kiekis nustatytas T (kontroliniuose) méginiuose, atitinkamai 64,84 g, o
maziausias angliavandeniy kiekis nustatytas TS (praturtintuose 50 g kukurtizy milty) méginiuose,
atitinkamai 58,51 g.

Angliavandeniai

64,84
65
64
63
61,33
62 ; 6084
2 61 : 59,86
< 60
= 58,5
S 8,51
58
57
56
55
T Tl T2 T3 T4 TS

5 pav. Angliavandeniy kiekis. Matavimo vienetas g (T — kontrolinis kepinys; T1 —su 10 g
kukurtizy milty; T2 — su 20 g kukuriizy milty; T3 — su 30 g kukuriizy milty; T4 — 40 g kukurtizy milty; T5 —
su 50 g kukuriizy milty).

Ivertinus riebaly, baltymy, angliavandeniy kiekius gaminiuose, paskai¢iuotos gaminiy
energetinés vertés. Energetinés vertés rodikliai miltinés konditerijos kepiniuose taip pat palaipsniui
maze¢ja (6 paveikslelis). Maziausia energiné verté nustatyta TS (praturtintuose 50 g kukuriizy milty)
meéginiuose, atitinkamai 605 kcal. DidZiausia energiné verté nustatyta T (kontroliniuose) méginiuose
atitinkamai 647 kcal.
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Energetiné verté
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6 pav. Energetiné verté. Matavimo vienetas kcal (T — kontrolinis kepinys; T1 —su 10 g kukurtizy
milty; T2 — su 20 g kukuriizy milty; T3 — su 30 g kukurtizy milty; T4 — 40 g kukuriizy milty; T5 —su 50 g
kukurtizy milty).

Apibendrinant energetinés vertés rezultatus, matoma kepiniy kaloringumo mazéjimo tendencija.
Lyginant kontrolinius méginius T ir TS5 méginius, kuriy energetiné¢ verté yra maziausia, miltinés
konditerijos kepiniy energetiné verté sumaz¢jo 6,5 procento.

Kukuriizy milty jtaka miltinés konditerijos gaminiu spalvy koordinatéms.

Miltinés konditerijos kepiniy spalvy koordinaciy rodikliai (L*, a*, b*) pateikti 7 paveikslélyje.
Palyginus gaminiy spalvy charakteristikas nustatyta, kad tirtyjy méginiy Sviesumas (L*) palaipsniui
mazéjo. Sviesiausi buvo T (kontroliniai) méginiai, atitinkamai 85,12, o tamsiausi T5 (praturtinti 25%
kukuriizy milty) meéginiai, atitinkamai 74,22. Jvertinus miltinés konditerijos kepiniy rausvumo (a*)
koordinates, nustatyta, kad rausviausi buvo T5 (praturtinti 25% kukuriizy milty) méginiai, atitinkamai
10,28. Nustatyta, kad gelsviausi buvo TS5 (praturtinti 25% kukurtizy milty) méginiai, atitinkamai
45,98. Maziausias gelsvumas nustatytas T (kontroliniy) méginiy, atitinkamai 31,11.

Spalvy koordinatés

ﬁ a*
Z,
Lﬁ
0 10 20 30 40 50 60 70 80 20
L* a* b*
T 85,12 8,11 3111
Tl 83,22 8,99 37,31
T2 80,21 9,05 40,76
T3 79,43 9,43 42,84
mT4 75,87 9,32 43,11
BT 74,22 10,28 45,98

7 pav. Spalvy koordinatés (T — kontrolinis kepinys; T1 — su 10 g kukuriizy milty; T2 —su 20 g
kukuriizy milty; T3 — su 30 g kukurtizy milty; T4 — 40 g kukurtizy milty; T5 — su 50g kukurtizy milty). L* —
$viesumas. a* — rausvumas. b* — gelsvumas.

Apibendrinant, galima daryti iSvada, kad didinamas kukuriizy milty kiekis lemia vidutiniskai 20
procenty tamsesng¢ sausainiy spalva. Kukuriizy milty priedas 1émé padidéjusius a* (rausvumo) rodiklius
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vidutiniskai 29 procentais ir b* (gelsvumo) vidutini$kai 8 procentais, lyginant duomenis su kontroliniais
méginiais. Todé¢l galima teigti, kad miltinés konditerijos kepiniy praturtinimas kukurtizy miltais padidino
gelsvumo ir rausvumo rodiklius, kurie suteiké kepiniams patrauklesne ir priimtinesn¢ spalva.

Miltinés konditerijos gaminiy juslinés savybés.

Kvietiniy gaminiy, praturtinty kukurizy miltais jusliniy savybiy rezultatai pateikti
9 paveikslélyje. Méginiy (miltinés konditerijos kepiniy) juslinés savybés buvo jvertintos po
24 valandy. Juslin¢ analiz¢ atlikta gaminius vertinant penkiabal¢je sistemoje nuo 0 iki 5 baly.
Vertinimas buvo atliktas pagal LST EN ISO 13299:2010 metodika (13). Méginiy jusliniy savybiy
analiz¢ atliko kolegijos studentai ir déstytojai, kurie buvo supazindinti su gaminiy vertinimo
metodika. Méginiai vertinimui buvo pateikti eilés tvarka (8 paveikslélis).

8 pav. Miltinés konditerijos gaminiy jusliné analizé.

Atliekant miltinés konditerijos gaminiy juslinj vertinima, vertinta gaminiy iSorinis vaizdas ir
spalva, skonis ir kvapas bei bendras gaminiy priimtinumas.

Didziausias gaminiy iSorinio vaizdo ir spalvos jvertinimas gautas T4 (praturtinty 40 g kukurtizy
miltais) méginiy, o maziausias T (kontroliniy) méginiy. Vertindami gaminius vertintojai Zemiausiu
balu jvertino T (kontrolinius) méginius, teigdami, kad sausainiy spalva buvo per blyski, nepatraukli,
triksta gelsvumo ir rausvumo, sausainiai lyg neiskepg.

Vertinant miltinés konditerijos gaminiy skonio ir kvapo rodiklius, didziausiu balu jvertinti T4
(praturtinti 40 g kukurtizy miltais) ir TS5 (praturtinti 50 g kukuriizy miltais) sausainiy méginiai.
Maziausiai baly surinko T (kontroliniai), T2 (praturtinti 20 g kukurtizy miltais), T3 (praturtinti 30 g
kukurtizy miltais) méginiai. Miltinés konditerijos gaminiy vertintojai nustaté Sias T (kontroliniy)
méginiy ydas: juntamas sausumas, kvietiniy milty skonis. T2 méginiai buvo jvertinti, kaip mazai
trapis, juntamas milty skonis. Vertinant T3 méginius, buvo jvardijamas pasalinis prieskonis (kepimo
milteliy).

Miltinés konditerijos sausainiy bendras priimtinumas pateiktas 9 paveikslélyje. DidZiausias
bendras priimtinumas nustatytas T4 (praturtintuose 40 g kukurtizy milty) méginiuose, o maziausias
priimtinumas T (kontroliniuose) méginiuose.
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BENDRAS PRIIMTINUMAS

9 pav. Miltinés konditerijos sausainiy bendras priimtinumas (T — kontrolinis kepinys; T1 —su
10 g kukuriizy milty; T2 — su 20 g kukurtizy milty; T3 — su 30 g kukuriizy milty; T4 — 40 g kukurtizy milty;
T5 —su 50 g kukuriizy milty).

Todél galima teigti, kad pakeitus kvietinius miltus tam tikru kukurtizy milty Kiekiu, galima
pagerinti gaminiy juslines savybes: bendras gaminiy skonis pageréjo naudojant iki 20 procenty
kukuriizy milty, bendras gaminiy priimtinumas pageréjo, taip pat naudojant 20 proc. kukuriizy milty.
Taciau didelis kukurtizy milty priedas (iki 25 proc. kukuriizy milty) lémé prastesnius priimtinumo
rodiklius.

Apibendrinant, galima teigti, kad kvietinius miltus galima pakeisti kukuriizy miltais, pridedant
20 proc. kukuriizy milty (T4 méginiai). Tokiomis proporcijomis sumaisyti kvietiniai ir kukurtizy miltai
suteikia miltinés konditerijos gaminiams priimtinas skonines savybes, tinkamg tekstiirg, priimting spalvg
didesng maisting verte ir mazesn¢ energeting vertg.

ISVADOS

1. ISnagringjus alternatyviy griidy panaudojima miltinés konditerijos kepiniy gamyboje, nustatyta, kad
siekiant praturtinti maisto produktus maistinémis savybémis, pagerinti maisting verte ir sumazinti jy
energeting vertg, be kvietiniy milty gali buti naudojami ryziy, grikiy, spelta, kukuriizy ir kity
alternatyviy griidy miltai. Pakeitus kvietinius miltus jvairiais kukuriizy milty kiekiais, miltinés
konditerijos gaminiai jgyja funkcines savybes, apriipina Zmogaus organizmg mikroelementais,
karotinoidais, vitaminais, skaidulinémis medziagomis ir yra gerai jsisavinami vartotojy,
netoleruojanciy glitimo. Kukuriizy miltai padidina miltinés konditerijos gaminiy priimtinumag bei
juslines savybes.

2. Kukuriizy milty priedas tur¢jo jtakos miltinés konditerijos kepiniy spalvy koordinatéms, todél, kad
miltinés konditerijos kepiniy praturtinimas kukurlizy miltais padidino gelsvumo ir rausvumo
rodiklius, kurie suteiké kepiniams patrauklesn¢ spalva. Didziausias bendras kepiniy priimtinumas
nustatytas T4 (praturtinti su 40 g kukuriizy miltais) méginiy. Energinés vertés tyrimai patvirtino fakta,
kad kaloringiausi miltinés konditerijos kepiniai T (kontroliniai méginiai), Kukuriizy milty priedas
kepiniy kaloringuma sumazino 179,5 kJ/100 g. (TS5 méginiai).

1. Tyrimy rezultatai jrode, kad galima paruosti miltinés konditerijos kepinius su sumazinta energine
verte, padidinant kukurtizy milty kiekj, bet, maksimaliai padidinus kukurtizy milty kiekj,

2. kepiniy kokybé suprastéja. Taciau receptiiras praturtinant kukurtizy milty priedu (T4 méginiai),
jmanoma sumodeliuoti tokius miltinius konditerijos kepinius, kuriy rodikliai tenkinty vartotojy
lukesCius, o jmonés galéty sutaupyti zaliavas bei plésti asortimenta funkcionaliomis savybémis
pasiZyminciais gaminiais.
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ENRICHMENT OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS WITH ALTERNATIVE
CEREALS FLOUR

Santa Dumsaité, Grazina Stasiulioniené
Utena University of Applied Sciences, Faculty of Bussiness and Technology
Maironio str. 18, Utena

Summary

The most popular raw material in flour confectionery is wheat flour. However, with the rapid growth of
the confectionery industry, especially cookies, various ingredients are being sought in order to diversify the
composition of cookies and thus reduce the energy value, and to produce the healthiest and most functional
product possible. In the literature, there are various scientific studies related to replacing part or all of the wheat
flour used in flour confectionery with flour from alternative raw materials. Since most flour confectionery
products contain a lot of carbohydrates, fats and energy, but little dietary fiber, it is very important to enrich
such products with flour from alternative raw materials, which contain functional and bioactive components,
including fiber.

The aim of the research: to enrich flour confectionery products with flour from alternative grains.

Work tasks:

1. to examine the use of alternative grains in the production of flour confectionery.

2. to evaluate the influence of corn flour on the color coordinates of flour confectionery, for texture,
moisture and sensory properties.

Research methods:
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e overview of information sources;

e working instructions of laboratory equipment were used and legal regulations were assessed document

provisions;

o test bakings;

e qualitative sensory indicators were analyzed, the texture and moisture content of baked goods were

determined, energy value, color coordinate study performed.

After examining the use of alternative grains in the production of flour confectionery, it was found that in
order to enrich food products with nutritional properties, improve their nutritional value and reduce their
energy value, rice, buckwheat, bean, coconut and almond, corn and other alternative grain flours can be used
in addition to wheat flour. By using flour from alternative grains, flour confectionery products acquire
functional properties, provide the human body with trace elements, carotenoids, vitamins, and fiber substances
and are well absorbed by consumers who are intolerant to gluten. After replacing wheat flour with various
amounts of corn flour, it was found that the alternative flour increased the acceptability and sensory properties
of flour confectionery products.The results of the thesis: in summary, it can be stated that the use of corn flour
in flour confectionery enriches the texture of the baked goods, improves the color of the baked goods, reduces
the energy value of the baked goods, and their appropriate amount does not deteriorate the properties of the
baked goods.

Research results have shown that it is possible to prepare flour confectionery with a reduced energy value
by increasing the amount of corn flour, but by maximizing the amount of corn flour the quality of baked goods
deteriorates. However, by enriching the recipes with a corn flour additive (T4 samples), it is possible to model
such flour confectionery products, the indicators of which would meet consumer expectations, and companies
could save raw materials and expand the range of products with functional properties.
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