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Abstract. The aim of the reserch is to develop a lab test baking method for evaluation of baking properties of
different kinds of rye flour in the laboratory of joint-stock company “Jelgavas Dzirnavas”. During the experi-
ments, bread baking test samples were made from rye flour types 700, 1370 and 1740. The results were evaluated,
the optimal flour amount for dough making was estimated, baking properties of the flour produced by different
mills was compared and the record protocol was worked out. The optimal flour amount for dough making is 600
g, and 250 g could be enough if bread baking tests are made often and repeatedly. The introduced record protocol
for bread baking test evaluation enables precise recording of work procedure and the obtained data analysis. It
is possible to standardize the rye flour bread baking test if all laboratories are provided with the necessary

equipment — mixing machines, ovens, and proofing cameras.
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Ievads

Visprecizako un pareizako rudzu miltu cepamipasibu
vertéjumu sniedz kontrolcepienu rezultatu izvertejums.
No katras miltu partijas p&c noteiktas receptiiras un
tehnologijas tiek izcepti maizes paraugi. Rudzu miltu
kontrolcepienus visbiezak veic tiesi dazadu rudzu
skirnu un rudzu miltu cepamipasibu noteiksanai. Pec
kontrolcepieniem tiek atklati trikumi miltu kvalitatg.
Pamatojoties uz kontrolcepienos iegiitajiem rezultatiem,
nosaka pasakumus atklato trikumu novérsanai, lai
iegiitu labas kvalitates rudzu maizi (Brimmer, 1998).

Laboratorijas kontrolcepienu metodes miltu cepam-
Tpasibu noteikSanai dazadas valstis un laboratorijas ir
loti dazadas. Kontrolcepieni atSkiras péc receptiiram,
miklas gatavoSanas, miciSanas veida, form&Sanas
veida, pecraudzesanas laika, cepSanas laika un tem-
peratiiras un péc laika, kad maize tick verteta. Daudzas
metodikas tiek izmantota atSkiriga maizes kvalitates
novertesanas sisteéma péc ballem, kura svarigakais ir
organoleptiskais vertgjums.

Lai nodrosinatu optimalas rudzu miltu cepam-
Tpasibas, nepieciesams mikla paaugstinat skabumu, ko
klasiski panak, gatavojot rudzu ieraugu. Metode ir gara
un sarezgita, tadel, piem., Vacija ir izstradati 3 kontrol-
cepienu veidi:

— ar raugu-rudzu miltiem bez sals un skabuma pie-
devam nav nekadu cepamipasibu. Tam par pamatu ir
fermentu darbiba, kas ir Tpasi aktlva maizes cepSanas
sakuma - fermenti noarda dalu cietes un pentozanu.
Izvertgjot kontrolcepiena ar raugu rezultatus, var spri-
est par maizes mikstuma Ipasibam;

— ar ieraugu — izvertgjot ieglitos rezultatus, var
spriest par miltu sp&ju riigt, par miklas un maizes izna-
kumu, mikstuma elastibu un rudzu maizes garsas
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Tpasibam. Kontrolcepiens ar ieraugu dod pilnigu prieks-
statu par to, vai no test€jamiem miltiem ir iesp&jams
iegit labas kvalitates rudzu maizi;

— ar pienskabes bakterijam — izvertgjot iegiitos
rezultatus, var spriest par rudzu maizes mikstuma
elastibu un garsas 1pasibam. Pienskabes daudzums
aprekinats pavisam neliels, lai pilnigak varétu spriest
par rudzu miltu cepamipasibam (Spicher, 1993).

Savukart Krievija rudzu miltu cepamipasSibu noveér-
teéSanai izmanto ekspresmetodi 1740. tipa miltiem, kura
izcepto maizi atdzese, noverté organoleptiski, darba
protokola atzZimé& maizes apjomu, plaisas, mikstuma
krasu un strukttiru (Martianova, 1998).

Zviedrija kontrolcepiena veikSanai izmanto 50%
rudzu un 50% kvieSu miltus. Maizes novértésana notiek
15-20 stundas p&c cepSanas. Maizei noverte mikstuma
izskatu un struktiru. Rezultati nav objektivi, jo, pie-
vienojot kvieSu miltus, tie dal&ji kompens€ rudzu miltu
defektus (Linko, 1997).

Neskatoties uz to, ka viena vai otra valstT ir izstra-
datas un oficiali ieteiktas kontrolcepienu metodes, atse-
viskas zinatniski petnieciskas laboratorijas ir izstradatas
savas TpasSas metodes, kuras tur tiek plasi izmantotas.
Tas viss apgritina rezultatu salidzinaSanu, dazreiz pat
ir neiesp&jami salidzinat iegtitos kontrolcepienu rezul-
tatus ne tikai dazadas valstis, bet pat viena un taja
pasa zemée (Ayspman, 1984; Briimmer, 2002).

Tadel butu velams izstradat un standartizet ne tikai
metodi laboratorijas kontrolcepienu veikSanai, bet ar
atbilstoSo laboratorijas aprikojumu (miklas micitaju,
miklas formétaju, termostatu raudz&$anai un krasnis,
ka arT maizes apjoma meritaju un citas iekartas maizes
kvalitates noverteésanai). Lidz ar to darba merkis ir
izstradat laboratorijas kontrolcepienu metodi dazadu
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1. tabula / Table 1

Kontroplcepienu pamatreceptiiras un gatavosanas reZimi (Schild, 1989; Spicher, 1993)
Basic recipies and technlogical parameters of bread baking tests

Izejvielas / Parametri

Kontrolcepiena veids /
Type of bread baking test

Raw material / Parameters ar raugu / ar Skidro skabuma regulétaju /
with yeast with liquid acidity regulator
milti, g/ flour, g 1000 1000
udens, ml / water, ml 600 600
raugs, g/ yeast, g 17 17
sals, g/ salt, g 10 10
Skidrais skabuma regulétajs, ml / 30
liquid acidity regulator, ml

miklas iznakums, % / dough in total, % 170-178
miklas temperatiira, °C / dough temperature, °C 28-30
raudz@Sanas laiks, min. / proofing time, min 60
cepSanas temperatiira, °C / baking temperature, °C 220-230
cepSanas laiks, min. / baking time, min 60

tipu rudzu miltu cepamipasibu noteikSanai, kas butu
vispiemérotaka a/s “Jelgavas Dzirnavas” laboratorija.

Materiali un metodes

P&tfjumiem izmantoti 2003. gada razas 700., 1370. un
1740. tipa rudzu milti, no a/s “Jelgavas Dzirnavam” un
a/s “Rigas Dzirnavnieks”, a/s “Rigas raugs” raugs,
rupja sals, Vacijas firmas “Ireks” Skidrais skabuma
regulétajs Balt-Liquid Super. Kontrolcepiena pagata-
vosanai tika izmantoti 250, 600 un 1000 g milti, bet pa-
1gjas izejvielas tika aprékinatas uz noteikto miltu dau-
dzumu saskana ar receptiiru. Miltu kriSanas skaitlis
noteikts iekarta “Falling Number 1500” saskana ar
starptautiskas Graudu zinatnes un tehnologijas
asociacijas (ICC) standartu — “Standart Nr. 107”.

Eksperimentu veikSanai izmantotas a/s “Jelgavas

Dzirnavas” laboratorijas krasns P3-XJII1, kas paredzeta
eksperimentaliem maizes cepieniem no kviesu un rudzu
miltiem. Miklas micisana tika veikta ar rokam 5 minites.

Rudzu miltu cepamipasibu novértésanai izmanto
2 veidu kontrolcepienus:

— kontrolcepiens ar raugu;

— kontrolcepiens ar pienskabi, kur pienskabe tiek
aizvietota ar specialo rudzu maizes Skidro skabuma
regulétaju.

Pienskabes izmanto$ana eksperimentos tiek aizvie-
tota ar $kidro skabuma regulétaju, kas satur pienskabi,
etikskabi un nodrosina nepieciesamo miklas skabumu.
Pamatreceptiiras un maizes gatavosSanas reZimi paraditi
1. tabula.

Kontrolcepienu ar raugu rezultatu izvertejums —
maizes kvalitate tick noveértéta 15-20 stundas péc

2. tabula / Table 2

Kontrolcepiena ar raugu rezultatu izvertejums (Schild, 1989; Spicher, 1993)
Evaluation of the results of yeast bread baking test

Mikstuma raksturojums /
Characteristic of the soft part

Miltu piemérotiba maizes
cepSanai / Flour suitability
for bread baking

Cepamipasibas /
Baking properties

cracked
part cracked
tendency for water tract

water tracts

soft part slack-baked, wide wet tracts (clay)

garoza nav atlékusi, bez plaisam / crust is not apart, not
atlekusi garoza, plaisa mikstuma / crust is apart, the soft
atlekusi garoza, ticksme uz Gdens joslu / crust is apart,
stipri atlékusi garoza, tidens joslas / crust is very apart,

kopa sakritis mikstums, platas, slapjas joslas (glizda) / the

loti labas / very apmierinosa / satisfactory

good

labas / good vél laba / good yet

vél labas / good yet | laba / good

apmierinosas /
satisfactory

apmierinosa / satisfactory

neapmierinosa /
unsatisfactory

neapmierinosas /
unsatisfactory
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Kontrolcepiena ar §kidro skabuma regulétaju rezultatu izvértéjums (Schild, 1989, Spicher, 1993)

3. tabula / Table 3

Evaluation of the results of bread baking test containing lactic acid

Mikstuma elastiba /
Elasticity of the soft part

Mikstuma struktara /
Structure of the soft part

Miltu piemérotiba maizes cepSanai /
Flour suitability for bread baking

vel laba / good yet

mazliet mitra / moist a little

laba / good

laba / good normala / normal

vél laba / good yet

apmierinosa, nepilniga / mitra / moist

satisfactory, deficient

apmierino$a / satisfactory

nepilniga, neapmierinosa / lipiga / adhesive

deficient, unsatisfactory

neapmierinosa / unsatisfactory

izcepSanas, izmantojot 2. tabula doto raksturojumu.
Miltu cepamipasibas, galvenokart fermentu aktivitati,
nosaka péc maizes defektu pakapes.

Kontrolcepieniem ar skidro skabuma regulétaju par
pamatu izmanto kontrolcepiena metodi ar pienskabes
baktérijam, un miltu cepamipasibas noverte saskana ar
3. tabulu. Maizei novert€ ne tikai formu un garozas krasu,
bet arT mikstuma Tpasibas. Vaja mikstuma elastiba
norada uz neapmierino$am miltu cepamipasibam, un
to, ka miltiem ir palielinata fermentu aktivitate.

Eksperimenti veikti 3 atkartojumos, lai salidzinatu
ieglitos rezultatus un piemérotu metodi a/s “Jelgavas
Dzirnavas” laboratorijai.

Rezultati

Lai gitu pilnigaku prieksstatu par kontrolcepienu
metodém un to pieme&rotibu a/s “Jelgavas Dzirnavas”
laboratorijai, ka arT lai izv€letos optimalo miltu daudzumu
turpmako eksperimentu veikSanai, tika veikti kontrol-
cepieni ar raugu un $kidro skabuma regulétaju, attiecigi
ar 1000, 600 un 250 g miltu. Gatavojot mikluno 1000 g
miltu, miklas daudzums ir liels, to ir griiti micit un veidot,
pécraudz@Sanai nepiecieSamas lielas pannas, un tik lieli
klaipi nav pieméroti cepSanai a/s “Jelgavas Dzirnavas” la-
boratorijas krasni. Tade] nakamos eksperimentos 1000 g
miltu daudzumu miklas gatavoSanai vairs neizmantojam.

Salidzinot vid&jos kukulus, kuru gatavosanai iz-
mantoti 600 g 700. tipa rudzu milti ar mazajiem kukuliem
(250 g milti), maizes kvalitate butiskas atskiribas nebija,
abos gadijumos loti labi var novértét miltu cepam-
Tpasibas, tau parauga no 600 g miltiem mikstuma de-
fekti ir izteiktaki. Novertgjot paraugus, kuru gatavo-
$ana izmanto mazaku miltu daudzumu, kritiskak jaizverte
Sie defekti (1. att.).

Kontrolcepienu ar raugu rezultatu izvert&jums para-
da, ka neatkarTgi no izmantota miltu daudzuma tiek iegfiti
paraugi ar apmierino$am miltu cepamipasibam, t.i.,
visiem paraugiem ir plaisa starp garozu un mikstumu,
mikstums ir blivs un nedaudz irdinats. Savukart, ja
paraugiem tiek pievienots skabuma regulétajs, iegiitie
rezultati parada, ka miltu cepamipasibas ir labas — mik-
stums ir ar nelielu porainibu, ir novérojamas pazimes
par tidens joslu, smarza un garsa ir patikamas.

Lai iegtitu labas kvalitates maizi, optimalais kriSanas
skaitlis 700. tipa rudzu miltiem ir 160180 s, kad fermenti
(amilazes) nav Tpasi aktivi. Lai novérotu skabuma ietekmi
uz fermentu darbibu, tika gatavoti kontrolcepieni ar
Skidro skabuma regulétaju, izmantojot miltus, kuros
amilazes ir aktivas (kriSanas skaitlis ir 152 un 182 s) un
mazak aktivas (kriSanas skaitlis ir 220 s). Iegiitie rezultati
ir apkopoti 4. tabula un ar to saistitaja attela.

Miltu paraugs ar kriSanas skaitli 152 s parada, ka,

1. att. Maizes paraugi no 600 (A) un 250 g (B) 700. tipa rudzu miltiem.
Fig. 1. Bread samples from flour type 700 — 600 g (A) and 250 g (B).
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4. tabula/ Table 4

Rezultati 700. tipa rudzu miltiem ar dazadiem kriSanas skaitliem,
izmantojot Skidro skabuma regulétaju un 250 g miltu
Results for rye flour type 700 with different falling numbers,
using liquid acidity regulator and 250 g of flour

Krisanas skaitlis, s /
Falling number, s

152

182

220

e garoza gaisi pelécigi briina / crust
is light greyish-brown

e licla plaisa starp garozu un
mikstumu / wide crack between
crust and the soft part

e mikstums irdens, tomér lielaka
dala bliva, kepiga / the soft part is
loose, but mostly hard and sticky

e garoza pelécigi briina / crust is
greyish-brown

e mikstuma plaisas / the soft part
cracked

e mikstums irdens, mazliet kepigs,
nedaudz veidojas Gdens josla / the
soft part is loose, a bit sticky, a
little water tract

e garoza tumsi brlina/ crust greyish-
brown

e nelicla plaisa starp garozu un
mikstumu/ the soft part cracked

e mikstums elastigs, irdens,
vienmerigi porains/ the soft part is
loose, a bit sticky

Y

Y

o e B

pievienojot skabuma regulétaju, pilniba netick nomakta
fermentu darbiba, kas ir janem vera maizes gatavosana
— var pievienot miltus ar mazaku amilazu aktivitati
(lielaku krisanas skaitli), ka arf maizes gatavosanas laika
palielinat skabumu. Savukart paraugi ar miltiem, kuros
fermentu aktivitate ir neliela, paradija vislabakas
mikstuma Tpasibas. Sadi milti satur mazak aktivus
fermentus, kas noarda cieti, lidz ar to ciete nav bojata
un ir spgjiga uzbriest, saistit Gideni un veidot sausu,
elastigu maizes mikstumu.

Kontrolcepieni no 1370. tipa rudzu miltiem uzradija
labus rezultatus, gan izmantojot kontrolcepienu metodi
ar raugu, gan ar skidro skabuma regulétaju. legitie

- -u—

rezultati liecina, ka 1370. tipa rudzu miltu cepamipasibas
ir labas (2. att.).

2. att. var redzet, ka parauga, kura izmantoti 250 g milti,
irizteikta plaisa, savukart parauga no 600 g miltu ta nav tik
manama. [esp&jams, ka maza klaipa mikla bija mazliet par
cietu, un tada gadijuma defekts ir izteiktaks. Tas pierada,
ka ir [oti svarigi sagatavot miklu ar optimalu konsistenci,
t.i., pievienot nepiecieSsamo tGidens daudzumu.

Eksperimenti tika veikti arT no dazadu dzirnavu
miltiem, lai noveértétu, vai ir atSkiribas miltu kvalitate
kontrolcepienos ar skabuma regulétaju, un cik lielas
tas ir, izmantojot a/s ,,Jelgavas Dzirnavas” un a/s ,,Rigas
Dzirnavnieks” miltus.

2. att. Maizes paraugi no 600 (A) un 250 g (B) 1370. tipa rudzu miltiem.
Fig. 2. Bread samples from flour type 1370 — 600 g (A) and 250 g (B).
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3. att. Maizes mikstuma izskats a/s Jelgavas Dzirnavas” (A) un a/s “Rigas Dzirnavnieks” (B) 1370. tipa miltiem.
Fig. 3. Outer looks of the soft part of bread, flour type 1370 from “Jelgavas Dzirnavas” (A) and
“Rigas Dzirnavnieks” (B).

P&tfjumi paradija, ka a/s ,,Jelgavas Dzirnavas” un a/s
,,Rigas Dzirnavnieks” 1370. tipa milti atSkiras. A/s ,,Rigas
Dzirnavnieks” milti saista liclaku tidens daudzumu, ka
rezultata maizes mikstums ir irdens, vienmerigu porainibu
un nelielam plaisam — miltu cepamipasibas ir labas.
Savukart kontrolcepiens no a/s “Jelgavas Dzirnavas”
miltiem paradija, ka maizes mikstuma ir plaisas, tas ir maz-
liet kepigs ar pazimi par tidens joslu—miltu cepamipasibas
ir apmierinosas (3. att.).

No 1740. tipa rudzu miltiem tika veikti kontrolcepieni
ar skidro skabuma regulétaju, izmantojot dazadu miltu
daudzumu, lai salidzinatu, vai ir butiskas atskiribas starp
paraugiem, kuros izmantoti 250 g un 600 g miltu.

Ka paradija eksperimenti, bija atSkiribas maizes
mikstuma izskat, izmantojot 600 un 250 g 1740. tipa rudzu
miltus (skat. 4. att.). Lielaja klaipa ir izteiktakas Tpasibas,
kas raksturo miltu kvalitati, to var izskaidrot ar attiecigi
lielaku mikstuma daudzumu attieciba pret garozu.

Kontrolcepienam ar kidro skabuma regulétaju tika
izmantoti 250 g 1740. tipa rudzu milti, kas iegfiti a/s
“Jelgavas Dzirnavas” un a/s “Rigas Dzirnavnieks”.
Iegiitie kontrolcepiena rezultati abu dzirnavu miltiem
ir 11dzigi — nelielas plaisas maizes mikstuma, tas ir
nedaudz kepigs ar neizteiktu porainibu — miltu cepam-
Tpasibas labas. Rudzu milti no a/s “Rigas Dzirnav-
nieks” raudzéSanas un cepsanas laika labak saglabaja

4. att. Maizes paraugi no 600 (A) un 250 g (B) 1740. tipa rudzu miltiem.
Fig. 4. Bread samples from flour type 1740 —600 g (A) and 250 g (B).

5. att. Maizes mikstuma izskats a/s “Jelgavas Dzirnavas” (A) un
a/s “Rigas Dzirnavnieks” (B) rudzu miltiem, tips 1740.
Fig. 5. Outer look of the soft part of bread, rye flour type 1740 from
“Jelgavas Dzirnavas” (A) and “Rigas Dzirnavnieks” (B).
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5. tabula/ Table 5

Kontrolcepienu rezultati 1740. tipa rudzu miltiem ar dazadiem kriSanas skaitliem
Results for rye meal types 1740 with different falling numbers

KriSanas skaitlis, s
Falling number, s

140

155

173

e garoza vienmerigi tumsi
briina / crust evenly dark
brown

¢ mikstums bez plaisam,
elastigs, irdens, ar
vienmerigu porainibu / the
soft part uncracked, elastic,
loose, evenly porous

e smarZa patikama / good
flavour

e garsa laba, vaji skaba / good

e garoza vienmerigi tumsi briina /
crust is evenly dark brown

e plaisa starp garozu un mikstumu /

e a crack between crust and the soft
part

e mikstums irdens, ar vienmerigu
porainibu, nedaudz kepigs / the
soft part is loose, evenly porous, a
bit sticky

e smarza patikama / good flavour

e garsa laba, vaji skaba / good taste,

e garoza vienmeérigi tumsi briina /
crust is evenly dark brown

e plaisa starp garozu un mikstumu /
a crack between crust and the soft
part

e mikstums — irdens, nedaudz
veidojas tidens josla / the soft part
is loose, a little water tract

e smarza patikama / good flavour

e garsa laba, vaji skaba / good taste,
lightly sour

taste, lightly sour lightly sour

formu, kas saistits ar to, ka milti sp&j labak piesaistit
tdeni un cietes graudi sp&j noturét piesaistito tdeni
(skat. 5. att.).

Optimalais krisanas skaitlis 1740. tipa rudzu miltiem,
lai iegiitu labas kvalitates rudzu maizi, ir 140-150 s.
Rezultati kontrolcepieniem ar $kidro skabuma regu-
1etaju, kur miklas pagatavosanai tiek izmantoti 250 g
milti ar dazadiem kri$anas skaitliem, apkopoti 5. tabula.

Vislabakie rezultati (miltu cepamipasibas labas) tika
iegiiti no miltiem ar viszemako kriSanas skaitli, kur
fermentu aktivitate un cietes kvalitate ir laba, savukart
miltos ar kriSanas skaitli 173 s fermenti ir mazak aktivi
un miltu cepamipasibas ir apmierinosas.

Diskusija
Lai kontrolcepiena izceptu maizi ar labam mikstuma
Tpasibam un varétu novertet arT garsu un aromatu, miklai

no 600 g 1740. tipa rudzu miltiem nepieciesams pievienot
48 ml skidra skabuma regulétaja, 1370. tipa miltiem — 40
ml $kidra skabuma regulétaja, bet 700. tipa rudzu miltiem
japievieno 24 ml skidra skabuma regulétaja. Atskirigo
pievienojama skabuma regul&taja daudzumu var
izskaidrot ar to, ka 1740. un 1370. tipa miltos ir vairak
graudu apvalku un lielaka fermentu aktivitate un Iidz ar
to ir nepiecieSams lielaks skabuma daudzums amilazu
aktivitates samazinasanai.

Kontrolcepiena ar pienskabes baktérijam pamat-
recepttra (Spicher, 1993) paredz, ka optimalais pievie-
nojama tidens daudzums ir 420-460 ml uz 600 g miltu
(miklas iznakums ir 170-178 %), tacu eksperimenti
paradija, ka miltiem, kas iegiiti no Latvija audzetiem
rudziem, ir nepiecieSams veikt korekcijas. Pievienojot
420 mliidensuz 600 g 700. tipa rudzu miltiem, tiek iegfita
mikla ar labam Tpasibam — viegli micama un veidojama.

6. tabula/ Table 6

Kontrolcepiena receptiira ar $kidro skabuma regulétaju un maizes gatavoSanas rezZimi
Formulation and technological parameters of the developed bread baking test
applying liquid acidity regulator

Izejvielas / Parametri Miltu tips /
Raw material / Parameters Flour type
700 1370 1740
milti, g/ flour, g 600 600 600
tudens, ml / water, ml 420 460 500
raugs, g/ yeast, g 6 6 6
sals, g/ salt, g 9 9 9
Skidrais skabuma regulétajs, ml / 24 40 48
liquid acidity regulator, ml
miklas temperatiira, °C / dough temperature, °C 28-30
raudz&sanas laiks, min. / proofing time, min 55-60
cepSanas temperatiira, °C / baking temperature, °C 220-230
cepSanas laiks, min. / baking time, min 60
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Savukart 1370. un 1740. tipa rudzu milti sp&j piesaisttt
lielaku tidens daudzumu, jo tajos ir vairak graudu argjie
slani, tad, lai kontrolcepienos ieglitu miklu ar labam
Tpasibam, nepiecieSams pievienot 460 un 480 ml tideni
uz 600 g miltu. Nemot véra eksperimentos iegiitos
rezultatus, izstradata kontrolcepiena metode rudzu miltu
cepamipasibu novertésanai (6. tabula).

Kontrolcepienu ar $kidro skabuma regulétaju rezul-
tatu izvertejumu veic 15-20 stundas pec izcepsanas,
izmantojot 2. un 3. tabulu.

Secinajumi

1. Optimals miltu daudzums kontrolcepieniem miklas
pagatavosanai a/s “Jelgavas Dzirnavas” laboratorija ir
600 g, skabumu nodrosinot ar skidro skabuma regulétaju.

2. Kontrolcepienos ar skidro skabuma regulétaju
optimali ta pievienojamais daudzums ir 40 ml 1370. tipa,
48 ml 1740. tipa un 24 ml 700. tipa miltiem uz 600 g
miltu.

3. Skidra skabuma regulétaja izmantosana kontrol-
cepiena rudzu miklas gatavosana, tapat ka ieraugs,
nodrosina nepiecieSamo miklas skabumu un var izcept
paraugus, kurus var novertét péc mikstuma ipasibam,
garSas un aromata.

4. Kontrolcepienos no 700., 1370.un 1740. tipa ru-
dzu miltiem, izmantojot skidro skabuma reguletaju, opti-
mali pievienojamais tidens daudzums, lai iegtitu miklu
ar labam 1pasibam, ir attiecigi 400, 450 un 470 ml,
izmantojot 600 g miltu.
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