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Abstract. Investigation is reported on hydrolyses of oat starch realized by thermostable enzyme
TERMAMYL 120 L (NOVO NORDISK, Denmark). Obtained hydrolisers are fermented by freeze-dried
lactic acid bacteria concentrates YC-380 and ABT-4. Results showed that lactic acid bacteria culture can be
used for fermentation. The best samples were obtained from oatmeal and rolled oat their hydrolisats were
supplemented with skimmed milk powder.
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1. levads

Pédejo gadu pétijumi liecina, ka cilvékiem uztura plasak jalieto produkti ar paaugstinatu
Skiedrvielu un pazeminatu tauku un cukura daudzumu. Ar Skiedrvielam bagati ir augu valsts
produkti: darzeni un graudaugi. Auzas ir vértigs graudaugs, kas bez olbaltumvielam, vitaminiem,
satur Skiedrvielas, no kuram dala ir SkistoSas (1. tab.) (Robert W. Welch, 1995; E. [I. Ka3axos, B.
A. Kperosuy, 1980).

1. tabula/Table 1
él,(iedrvielu daudzums dazados auzu produktos (Robert W. Welch, 1995)
Content of fibre in oat products (Robert W. Welch, 1995)

Kopéjais Skiedrvielu Skistoso Skiedrvielu | Neskisto$o Skiedrvielu
Auzu produkti daudzums, % daudzums, % daudzums, %
Oat products Total content of fibre, % | Content of soluble Content of unsoluble
fibre, % fibre, %
Rupja maluma milti 7.3-12.1 40-49 32-7.2
Oat meal
Auzu parslas 10.5 5.4 5.1
Oat flakes
Auzu putraimi 9.7-11.0 3.0-35 6.2-8.0
Oat groat

No 1. tabulas redzams, ka visi auzu produku veidi bagatigi satur ka Skistosas, ta neskistoSas
Skiedrvielas.
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Lai paplasinatu auzu Skiedrvielu pielietojumu uztura, darba mérkis bija izpétit auzu hidrolizata
raudzéSanas iespéjas, izmantojot piensaimnieciba plasi lietotos sausi-saldétos pienskabes
bakteriju koncentratus.

2. Materiali un metodes

Pétijumi veikti LLU Partikas tehnologijas katedras laboratorijas apstak|os. Pétijumiem izmantoti
sekojosi auzu produkti: 1) auzu parslas “Herkuless”; 2) auzu putraimi; 3) auzu milti.

Auzu  produktos esoSas cietes hidrolizacijai  izmantotota  termoizturiga = amilaze
“TERMAMYL 120 L” (NOVO NORDISK, Danija). Péc joda reakcijas kontroléts auzu produktu
hidrolizes process. leguto auzu hidrolizatu centrifigéja ar 2000 apgr/min, ieglstot Skisto$as un
neSkistoSas auzu hidrolizatu frakcijas. Auzu hidrolizata $kistoSas frakcijas sausnas satura
palielinaSanai dalai paraugu pievienots sausais vajpiens. Sausnas saturu hidrolizata noteica ar
refraktometru.

legltas Skistosas auzu hidrolizata frakcijas ieraudzéja ar Chr.Hansen sausi saldétajiem baktériju
koncentratiem. Izmantoti sekojoSi pienskabes baktériju koncentratu veidi YC-380 (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacterium bulgaricum) un ABT-4 (Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium bifidus). Paraugus raudzeéja 37°C 5-8h. RaudzéSanas laika
kontroléja aktiva skabuma pieaugumu ar pH metru.

3. Rezultati
Auzu produktu hidrolizatu raudzéSanas dinamika dota 1. un 2. attéla.

Izvértéjot iegltos rezultatus var secinat, ka auzu putraimu, miltu un parslu hidrolizati raudzé$anas
laika, pielietojot sausi-saldétos pienskabes baktériju koncentratus, spéj sasniegt 7h laika
optimalo pH 5.0-5.2, kads raksturigs ar pienskabes baktérijam raudzétiem produktiem.

No attéliem redzams, ka auzu hidrolizatu raudzéSanas laiks un pH nav atkarigs no pienskabes
baktéeriju koncentrata veida, bet gan no pievienota sausa vajpiena. Pievienojot sauso vajpienu
auzu hidrolizatiem, palielinas kopéjais cukura daudzums, kas ir viens no céloniem raudzé$anas
laika samazinasanai.

—&—— auzu parslas ieraudzétas ar Y C-380,
oat flakes fermented by Y C-380

—4@i— auzu parslas ieraudzétas ar ABT-4,
oat flakes fermented by ABT-4

—— auzu putraimi ieraudzéti ar Y C-380,
oat groat fermented by Y C-380

—— auzu putraimi ieraudzéti ar ABT-4,
oat groat fermented by ABT-4

—=— auzu milti ieraudzéti ar Y C-380,
oat meal fermented by Y C-380

0 1 2 3 4 5 6 7 8 —@— auzu milti ieraudzéti ar ABT-4,

stundas,h oat meal fermented by ABT-4
hours,h

1. aft. Auzu hidrolizatu raudzésanas dinamika ar pienskabes baktériju koncentratiem.
Fig. 1. Fermentation of oat products by freeze-dried lactic acid bacteria concentrates.
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2. att. Auzu hidrolizatu raudzésanas dinamika ar
pienskabes baktériju koncentratiem un sausa vajpiena piedevu.
Fig. 2. Fermentation of oat products by
freeze-dried lactic acid bacteria concentrates and skimmed milk powder.

Pec fermentacijas iegutiem auzu produktiem tika novertéta garsa, smarza un konsistence. Auzu
miltu un parslu hidrolizati raudzéSanas laika ieguva patikamu skabenu garSu un aromatu,
skabpiena produktiem raksturigo konsistenci. Krasi atSkirigs bija no auzu putraimiem iegltais
hidrolizats, kam péc raudzéSanas bija neizteikta gar$a un aromats. Raudzésanas laika produkts
noslanojas, kas skaidrojams ar sameéra nelielo Skiedrvielu saturu auzu putraimos attieciba pret

parslam un miltiem (1. tab.).

Skistosas Skiedrvielas parsvara sastav no f-glikana. Lidz ar to var secinat, ka tiesi B-glikana
asociéta forma raudzétajos hidrolizatos darbojas ka stabilizators, nodrosinot nemainigu auzu

parslu un miltu hidrolizatu konsistenci.

Detalizetaki pétijumi par p-glikana saturu un ietekmi auzu hidrolizatu produktos tiek turpinati.

4. Secinajumi

1. Sausi-saldétie pienskabes bakteriju koncentrati pielietojami auzu hidrolizatu raudzésanai.
2. Sausa vajpiena piedeva paatrina auzu hidrolizatu raudzésanas laiku.

3. Labakie paraugi péc garSas ipasibam un konsistences ir no auzu parslam un miltiem iegutie

hidrolizati.
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