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Ekstriidétu termiski neapstradatu griku
produktu sensorais vertéjums
Sensory Evaluation of Extruded Raw Buckwheat Products
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Abstract. Buckwheat (Fagopyrum esculentum M.) is a very valuable nutrition
product, however, from technological point of view, it is not widely used in the
production of bread and other foods due to its low protein quality. Extrusion is
one of the technological solutions that can be applied in the production of
buckwheat products. Within the framework of the study, three raw buckwheat
products were developed: with no additives, sweet with brown sugar and
cinnamon, salted with salt and garlic. The aim of the study was to evaluate the
sensory properties of the extruded raw buckwheat products. Sensory properties
of the product (taste, color, aroma, consistency) were evaluated by
53 evaluators using a 5-point hedonic scale and a total liking of the product
using a 9-point hedonic liking scale. The results of the sensory evaluation
showed that all three new products were rated within the range of ‘like
moderately’ and ‘like very much’ (ranging from 7.24-7.57 points). No
significant differences were observed between the obtained results (p>0.05);
however, the salty buckwheat product with salt and garlic powder was rated
higher.
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levads

Griki (Fagopyrum esculentum M.) ir loti vértigs uztura produkts, tie satur
10-14% olbaltumvielu, kas kvalitates zina neatpalieck no kvieSu graudu
olbaltumvielam. Griki nodroSina cilvéka organismu ar neaizstajamajam
aminoskab&ém, tajos ir optimala So aminoskabju attieciba, jo Tpasi augsts ir
lizina un leicina saturs. Tie satur maz cieti, turpretl amilozes saturs cietg ir
augstaks neka graudaugos un zemaks neka paksaugos (Gaoa et al., 2016), ka ar1
griki ir labs Skiedrvielu avots. Grikos ir augsts nepiesatinato taukskabju saturs,
liels daudzums B grupas vitaminu, bioflavonoidu, tie satur vairak dzelzi neka
graudaugi. Griki satur rutinu, un ta saturs ir augstaks neka kapostos, abolos, t&ja
vai sarkanvina (Hosseinzadeh, Nassiri-Asl, 2014). Rutins ir dabigs
bioflavonoids, un griki ir vienigie no kultiraugiem, kas satur So cilvéka
organismam noderigo vielu pietickama daudzuma (Lee et al., 2010). Griki satur
dazadus mikroelementus (kalciju, magniju, fosforu, jodu), bet nesatur gluténu
(Bonafaccia et al., 2003), kas ir svarigs faktors celiakijas slimniekiem, kuriem
biezi ir novérojams uzturvielu deficits. Pamatojoties uz vairakiem pétjjumiem
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par griku labveligo ietekmi cilvéka organisma, miisdienas tie tiek pieskaititi pie
funkcionalas partikas (Zhang et al., 2012).

Literatiira visbiezak aprakstiti ptfjumi par termiski apstradatiem grikiem,
kuri lielakoties musdienas veido tirdznieciba piedavato griku produktu klastu.
Griku termiska apstrade ietekmé atseviskus kimiskos raditajus (Beitane,
Krumina-Zemture, 2017). Savukart termiski neapstradati — zalie griki ir tikai
kalteti, lai nodroSinatu to uzglabasanu. Trikst petjjumu par termiski
neapstradato griku un to parstrades produkta — miltu izmantoSanu dazadu
partikas produktu razoSana.

No tehnologiska viedokla grikiem ir vajas olbaltumvielu Tipasibas
(Mariotti et al., 2008), to sastava nav lipekla, tadel nav iesp&ams izcept maizi,
pagatavot makaronus (Li et al., 2001). Sim nolikam ir nepiecieSams grikus
jaukt vai papildinat ar cita veida graudaugiem. Lidz ar to aktuali ir p&tjjumi par
griku ka domingjosas izejvielas izmantoSanu jaunu partikas produktu razosana,
kombingjot ar masdienigiem tehnologiskiem risinajumiem. Griku parstradé var
izmantot arT ekstriiziju, ko Sobrid plasi izmanto partikas razoSana. Ekstriizijas
procesa rezultata grikiem palielinas olbaltumvielu sagremojamiba, palielinas
kopgjo, tostarp — Skisto$o Skiedrvielu saturs. A. Jozinoviés un kol&gi
(Jozinovi¢ et al., 2012) zino, ka ekstriizijas process biutiski neietekmé
antioksidantu aktivitati. P&tjjuma mérkis bija izvertét ekstrudétu termiski
neapstradatu — zalo griku produktu sensoras 1pasibas.

Materiali un metodes

Pétijums veikts Latvijas Lauksaimniecibas universitates Partikas
tehnologijas fakultates Partikas produktu sensoras vert€Sanas laboratorija.
P&tfjuma izmantoti ZS ,,.Bebri” (Zirnu pagasts, Saldus novads) ar biologiskam
metodém audz&tie griki. Petijuma izstradati tris ekstriidéti griku produkti no
termiski nepastradatiem — zalajiem grikiem: (1) zalo griku produkts bez
piedevam (griku milti + Gidens + cepamais pulveris (2%)), kas izmantots ka
kontrolparaugs; (2) saldais zalo griku produkts ar brino cukuru un kanéli;
(3) salais zalo griku produkts ar sali un kiploku.

Ekstridéto griku produktu sensoro ipasibu (garSas, krasas, aromata,
konsistences) patikSanas pakapes noteikSanai izmantota 5 punktu hedoniska
skala (1SO 4121:2003), kur: 5 — arkartigi patik; 4 — vidgji patik; 3 — ne patik, ne
nepatik; 2 — vidgji nepatik; 1 — arkartigi nepatik. Peétfjuma ietvaros Kkatrs
produkts novertéts ari ar 9 punktu hedonisko skalu (1SO 4121:2003), Kur:
9 — arkartigi patik; 8 — loti patik; 7 — vid&ji patik; 6 — mazliet patik; 5 — ne patik,
ne nepatik; 4 — mazliet nepatik; 3 — vidgji nepatik; 2 — loti nepatik; 1 — arkartigi
nepatik. Vert€jamie paraugi tika verteti nakamaja diena p&c to sagatavosanas.

Ekstrudétos zalo griku produktus vértéja 53 iepriekS neapmaciti dazada
vecuma Vvertetaji. Produktu sensora vert€Sana notika vienas dienas ietvaros.
Katram vértétajam tika izsniegta vertéSanas lapa, kod&ti paraugi, silta Gdens
glaze.

P&ttjuma rezultati analiz&ti ar vienfaktora dispersijas analizi (ANOVA).
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Rezultati un diskusija

Ekstridetais zalo griku produkts bez piedevam pétjjuma gatavots ka
kontroles paraugs, lai rastu priekSstatu par jauna produkta tehnologiskajam
ipasibam, ta garSu, krasu, aromatu un cietibu. Bezpiedevu griku produktam
nebija izteikts griku aromats, nedomingja griku gara, tas bija ar kraukskigu
konsistenci un gaisu krasu.

Vertgjot bezpiedevu griku produkta sensoras IpasSibas, piektajai dalai
vertetaju garsa arkartigi patika, savukart treSajai dalai vertetaju ta ne patika, ne
nepatika. Pusei vertetaju produkta krasa vidgji patika: ta gai$i bruna krasa
asocigjas ar grikiem, kas vertetajiem veidoja produktam kopuma pienemamu
telu. Savukart konsistence — kraukskigums vidgji patika 57% vertétaju.

Saldais ekstrtidétais griku produkts kopuma guva pozitivu vertgjumu. Garsa
arkartigi patika treSajai dalai vertétaju, ka ar patika produkta aromats. Cukura
karamelizacijas rezultata saldais produkts ieguva tumsi brinu, spidigu krasu,
kura vidgji patika pusei vertétaju. Lidz ar brina cukura pievienoSanu,
produktam palielingjas cietiba. Lielakajai dalai vertétaju tas vidgji patika, bet
5 vertetajiem nepatika cietibas palielinasanas.

Kopvertejuma sala ekstrudeta griku produkta (1. att.) konsistences un krasas
pozicija ieguva visaugstako vert€§jumu, salidzinajuma ar abiem pargjiem
paraugiem. Sala produkta cietiba verteta ka vid€ja. Saldajam zalo griku
produktam ta bija vislielaka, bet vistrauslakais bija produkts bez piedevam.
Turpreti, viszemako vert€§jumu ieguva bez piedevu griku produkta krasas un
garSas pozicija (abiem 3.93 punkti), bet cietiba bija novértéta vienadi ar saldo
ekstriidéto griku produktu.

Bezpiedevu ekstrudgtais zalo griku —
produkts ———

Saldais ekstrudgtais zalo griku
produkts

—
Salais ekstrudétais zalo griku _—|
I
I

produkts

37 38 39 40 41 42 43

punkti
B Konsistence O Smarza O Krasa O Garsa

1. att. Ekstrud@to termiski neapstradato griku produktu sensorais vertgjums.

Vertetaji kopuma griku produktu patikS8anu vert€ja hedoniskas skalas
intervala no 7 punktiem (vidgji patik) Iidz 8 punktiem (loti patik). Augstako
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hedonisko vért§jumu 7.57 punkti ieguva salais griku produkts, savukart salda
griku produkta patikSanas pakape bija 7.52 punkti, bet bezpiedevu griku
produkts vertéts ar 7.24 punktiem. Starp ieglitajiem rezultatiem nav verojamas
butiskas atskiribas (p>0.05).

Secinajumi

Termiski neapstradatos grikus ekstrud€jot temperatiiras 75°/90°/100°C
iespgjams iegiit jaunu griku produktu, kura domingjosa izejviela ir griki. Griku
produkti ir sensori kvalitativi un bitiskas atSkiribas patikSanas zina starp
produktiem nav, tomér salais griku produkts ieguva visatzinigako novertgjumu.

Pateiciba. P&tjjums veikts Valsts pétjjumu programmas AgroBioRes (2014.—
2017.), projekta Nr. 4. ,Vietgjo lauksaimniecibas resursu ilgtsp&jiga
izmantosana kvalitativu un veseligu partikas produktu izstradei” (PARTIKA)
un projekta ,,Zinatniskas kapacitates stiprinaSana LLU” (Z8) ietvaros.
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