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SAUSO MEDAUS PANAUDOJIMAS KEPINIU

Jurgita Lazdauskiené, Nijolé RuZiené

Vilniaus kolegija

Anotacija. Darbe atlikta duonos, pyrago kepiniy (bandeliy, keksiuky) gamyba, receptiiroje 50 ir 100 % cukraus kei¢iant sausu
medumi, tirta sauso medaus jtaka bandeliy jusliniams rodikliams, drégnio, rigstingumo, akytumo, savitojo ttrio ir nudZitvimo
kitimui. Juslinio tyrimo rezultatai parodé, kad sauso medaus naudojimas geriausiai pasitvirtino keksiukuose, kadangi cukraus
kiekj produkte galima sumazinti 3-3,5 karto, o saldumo pojiitis sumazé&ja nezymiai, kepinys jgauna medaus skonj, o pagal
bendra jspudj (1-3 baly ribose) jvertintas gerai (2,0 balai).

PrasGiausiai jusliskai jvertinti bandeliy méginiai, kuriy receptiiroje visas cukrus pakeistas sausu medumi. Siuose bandeliy
meéginiuose triksta saldumo, buidingas didesnis riigstingumas, bendras jsptdis jvertintas 1,6 balo. Vertinant kepiniy tekstiiros
savybes, sausas medus Siek tieck mazino keksiuky poringuma, didino kepinio sukritimo ir trapumo savybes ir neturéjo jtakos
duonos tekstiiros savybiy kitimui. Atlikus maistingumo ir energinés vertés skaiCiavimus, angliavandeniy kiekis kontroliniame ir
tirlamuose méginiuose nesikeicia, tac¢iau cukraus kiekj keksiukuose galima sumazinti nuo 36 g iki 10 g/100 g produkto,
bandelése galima sumazinti nuo 14 g iki 6 g/100 g produkto, duonoje 5 g/100 g produkto, beveik nekei¢iant produkto jusliniy
savybiy. Sausas medus nezymiai didino keksiuky ir bandeliy drégnio vertes, mazino keksiuky savitojo tiirio vertes, nezymiai
padidino duonos ir bandeliy rugstingumo vertes. Sauso medaus Kkiekio padidinimas kepiniuose beveik neturi jtakos kepiniy

GAMYBOJE, ITAKA KOKYBEI IR MAISTINEI VERTEI

nudzitvimui, nes laikant kepinius 4 paras nustatytas nudzitvimo sumazéjimas tik 1-2 %.

Ivadas

Cukrus  duonos, pyrago kepiniy gamyboje
naudojamas juslinéms savybéms suteikti, kaip mieliy
mitybiné terpé teSlos riigimo procesui atlikti, teSly
struktiirai suformuoti. Kai Kuriuose pyrago kepiniuose
cukraus kiekis gali siekti 40 g/100 g produkto, o duonos
kepiniuose yra 8-10 g/100g produkto. Pastaruoju metu
vis daugiau gamintojy imasi keisti maisto produkty
sudét] ir ieskoti budy, kaip sumazinti cukraus kiek].
Vienas i$ tokiy biidy galéty biti inovatyvios zaliavos —
sauso medaus naudojimas tokiuose produktuose kaip
jogurtai, gaivieji gérimai, padazai ir kt. (Samborska,
Bienkowska, 2013). Sausas medus lengvai sumaiSomas
su kitomis zaliavomis, lengvai dozuojamas, gerai tirpsta,
nekeiCia jusliniy savybiy laikant jprastomis laikymo
salygomis (Kiling, Demir, 2017).

Sausas medus gali biti alternatyva cukrui duonos
ir saldziy kepiniy gamyboje (Pyler, Gorton 2009).
Sioje zaliavoje, kaip ir cukruje, beveik tas pats
sausyjy medziagy kiekis, taciau cukry yra beveik
perpus maziau. Sauso medaus naudojimas gali keisti
tokias kepinio juslines savybes kaip tekstiira, skonj,
kepinio priimtinumg. Kai kurie literatiros Saltiniai
nurodo, kad sausas medus padidina kepiniy
patrauklumg, gerina jy skonj, spalva, aromata,

teksttira ir padeda iSlaikyti aukSta produkto kokybe
(Samborska, Bienkowska 2013, Ram ,2011). Jvedant
i kepinius 5-10 % medaus milteliy galima pagerinti
kepiniy kokybe ir §viezumo islaikyma (Tong, Zhang
2010; Addo, 1997).

Kei¢iant cukry sausu medumi iskyla kepinio
kokybés klausimas, néra vieningos nuomoneés, koks
kiekis Sios zaliavos yra tinkamiausias kepiniy
gamybai, kuris nekeisty pusgaminiy kokybés, kartu
pagerinty kepiniy juslines savybes, sumazinty
cukraus kiekj galutiniame produkte, turéty teigiamos
itakos kepinio Sviezumo iSlaikymui.

Darbo tikslas: panaudoti sausag medy ruginés
duonos, pyrago kepiniy gamyboje, siekiant
sumazinti cukraus kiekj kepiniuose, nustatyti sauso
medaus jtaka kepiniy kokybés rodikliams,
maistingumo kitimui, §viezumo islaikymui.

Analizé
Tyrimo metodai
Darbe pasirinktos trys kepiniy grupés, kuriy

kontroliniy méginiy gamyboje buvo naudotos 1
lenteléje nurodytos Zaliavos:

1 lentelé. Tiriamy kepiniy gamyboje naudotos Zzaliavos

Ruginé duona Mielinés bandelés Keksiukai
UAB ,Malsena“ viso grido daliy | UAB ,Malsena“ kvietiniai miltai, | UAB ,Malsena“ kvietiniai miltai
ruginiai  miltai, kvietiniai miltai | 550D, pienas, cukrus, presuotos | 550D, cukrus, sviestas, kiauSiniai,
550D, geriamasis vanduo, presuotos | mielés, kiauginiai, sviestas, | razinos, kepimo milteliai.
mielés, maistiné druska, cukrus, | cinamonas.
kmynai.
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Tiriamieji bandeliy ir keksiuky méginiai buvo
gaminami naudojant 1 lenteléje nurodytas Zaliavas,
50 ir 100 % receptiiroje esan¢io cukraus keiéiant
sausu medumi. Ruginés duonos méginiuose — Visas
receptiroje esantis cukrus pakeistas sausu medumi.
Tiriamy kepiniy gamyboje naudotas Lietuvoje
pagamintas sausas medus ,Mellis“, gautas
purkStuvinio  dziovinimo  metu,  papildomai
naudojant stabilizatoriy maltodekstring. Sio sauso
medaus sudétyje yra ne maziau kaip 50 % medaus.

sausame meduje yra 50-75 % medaus ( Hebbar,
Rastogi, 2008). Toks kiekis medaus sausame
meduje gaunamas dél naudojamy dZiovinimo metu
medziagy (maltodekstriny, krakmoly,
karboksimetilceliuliozés, akacijy gumos), kurios
pagerina dziovinimo procesa, turi jtakos geresnam
produkto birumui bei spalvai (Barbosa-Canovas,
Ortega-Rivas,  2005), (Adhikari, Howes, 2004).
Sauso medaus 100 g maistingumas ir kokybés
rodikliai pateikti 2 lenteléje.

Literaturos Saltiniai nurodo, kad vidutini§kai
2 lentelé. Sauso medaus ,,Mellis“ kokybés rodikliai
Kokybés rodiklis Sausas medus ,,Mellis*

Juslinés savybés

Spalva: nuo baltos iki §viesiai geltonos.
Konsistencija: birlis milteliai. Galima maza daleliy aglomeracija.
Skonis ir kvapas: saldus, badingas medui.

Drégmés kiekis, %0 1,8-2

Vandens aktyvumas 0,231

pH 5,46

100 g produkto maistingumas:
Energiné verteé: 1685 kJ/397 kcal
Riebalai, g 0,3

1§ kuriy sociyjy riebaly rugsciy, g 0,15
Angliavandeniai, g 98,16
i$ kuriy cukry, g 42,8
Baltymai, g 0,3
Druska, g 0,03

Visi kepiniy méginiai buvo gaminami Vilniaus
kolegijos Agrotechnologijy fakulteto Duonos ir
konditerijos kepiniy kepimo laboratorijoje.

Ruginés duonos méginiy paruoSimas

Ruginés duonos tesla ruoSta daugiafaziu budu
raugas—imaisas—tesla. Raugas ruoStas savaiminés
fermentacijos biidu i§ viso griido daliy ruginiy milty ir
vandens, rauginant 20+2 °C temperatiroje 30 val.
Raugo drégmé 70 %. | gauta raugg jmaiSomi viso
grido ruginiai miltai ir vanduo, gaunamas
maitinamasis misinys, kurio drégmé 60 %, rauginama
12 val. 20£2 °C temperatiiroje, gautas ragStingumas
8 °N. | paruosta maitinamajj miSinj sudedami like
viso griido daliy ruginiai miltai, kvietiniai miltai 550
D, presuotos mielés, kmynai, vanduo, cukrus
(kontroliniam méginiui), sausas medus (tiriamam
méginiui). TeSlos drégmé 46 %. Teslos riigstingumas
7-8 °N. I§ paruostos teslos suformuojamas 620 g
pusgaminis, dedamas j 11x19 cm dydzio kepimo
forma, kildinama 2 val. 305 °C temperatiiros ir 90£2
% drégmeés kildymo spintoje. Kepama 190-220 °C
temperatiiros kepimo krosnyje 45 min., kol masés
centre bus pasieckta ne Zemesné nei 95-97 °C
temperattra. Pagaminti kepiniai atvésinami 20 +5 °C
temperattiroje ir laikomi 24 val. iki tyrimo.

Bandeliy méginiy paruosimas

Ruosiant bandeliy tesla, pradzioje presuotos
mielés suaktyvinamos pieno ir cukraus miSinyje
20%2 °C temperatiiroje 10 min, palaipsniui jvedant
kitas zaliavas. TeSlos drégmé 40+2 %. Tesla
iSkoCiojama 5-7 mm storio sluoksniu, patepama
kiauSinio plakiniu, barstoma cukraus-cinamono
miSiniu (kontrolinis meéginys) ir sauso medaus-
cinamono misiniu (tiriami méginiai), susukama |
rulong ir supjaustoma 602 g dydzio gabaléliais.
Kildinama 0,5 val. 3015 °C temperattroje kildymo
krosnyje. Kepama 200 °C temperatiiros kepimo
krosnyje 10 min. Pagaminti kepiniai atvésinami
2045 °C temperatiiroje ir laikomi 24 val. iki tyrimo.

Keksiuky méginiy paruosimas

Keksiuky tesla ruosta vienfaziu budu i$ visy |
receptiira jeinanciy zZaliavy. Teslos drégmé 352 %.
Paruosta tesla dozuojama po 50 g j apvalias 5 cm
skersmens formeles. Kepama 180 °C temperatiiros
kepimo krosnyje 15 min. Pagaminti kepiniai
atvésinami 20£5 °C temperatiiroje ir laikomi 24 val.
iki tyrimo.

Apie pagaminty kepiniy kokybe spresta pagal
juslinius rodiklius (i§vaizda, spalva, forma, tekstiira,
skonj ir aromatg), drégnj, riigS§tingumga, akytuma,
savitojo tlirio vertes ir Sviezumo islaikyma.
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Kepiniy paruosimas jusliniam vertinimui

Meéginiy juslinéms savybéms jvertinti taikytas
jusliniy savybiy aprasomosios analizés testas pagal
LST ISO 11036. Jusliné analizé. Metodika. Tekstiiros
profilis ir LST ISO 6564 Jusliné analizé. Metodika.
Skonio ir kvapo profilio metodai, taip pat pirmumo
rikiavimo testas pagal LST 1SO 8587 :2017/A1:2015
Jusliné analizé. Metodika. Rikiavimas. Juslinéms
savybéms apibiidinti buvo pasirinktas Zodynas i§ 9
sgvoky. Ruginés duonos, bandeliy ir keksiuky
méginiai, kurie pagaminti su cukrumi (kontrolinis
méginys), su 50 ir 100 % sausu medumi (tiriami
méginiai) palyginti pagal atskiras juslines savybes ir
jy intensyvumg. Tyrimo metu 5 atrinkti vertintojai
vertino Siy kepiniy spalvos intensyvumg (vizualiai),
bendra kvapo ir skonio intensyvuma, tekstliros
savybes taikant 5 kategorijy skale. Bendras kepiniy
jspudis vertintas 3 baly ribose. Rikiavimo testas
atliktas taikant 5 baly skale iSdéstant meéginius jy
patikimo nustatymo seka nuo 5 balai (labai patinka)
iki 1 (labai nepatinka) (3 lentelé).

Kepiniy drégnio ir ragstingumo bei akytumo
vertés nustatytos pagal LST 1492 Duona ir pyrago
gaminiai. Drégmés kiekio nustatymo metodai ir LST
1553 Miltiniai kepiniai ir konditerijos gaminiai.
Rigstingumo ir Sarmingumo nustatymo metodai ir
LST1442 Duona ir pyrago kepiniai. Akytumo

nustatymas.  Savitasis tiris apskaiciuotas kaip
kepinio tirio ir masés santykis cm®/g. Tankis
apskaiciuotas kaip kepinio masés ir turio santykis
g/cm?® (Shogren, 2003).

Vertinant sauso medaus jtakg kepiniy Sviezumo
iSlaikymui, buvo nustatomas iSkepty meéginiy
nudzitivimas (proc. nuo pradinés atvésintos kepinio
masés) laikant kambario temperatiroje, vidutinio
santykinio oro drégnio patalpoje nuo 1-3 pary
(ruginei duonai ir bandeléms) ir nuo 1-4 pary
(keksiukams).

Kepiniy maistingumas apskaiciuotas atsizvelgiant
i kepinio receptiira, joje naudojamus sudedamyjy
daliy kiekius ir gaminio iSeigg, pagal ,Maisto
gaminiy energinés ir maistinés vertés apskaic¢iavimo
metodika“, patvirtinta KTU Maisto instituto
direktoriaus A. Sarkino 2014 m. lapkrigio 10 d.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Juslinio tyrimo rezultatai parodé, kad vertinant
kepiniy bendra jspudj (1-blogas; 2—geras; 3-labai
geras), visi kepiniai, kurie buvo pagaminti su
cukrumi, jvertinti geriausiai — 2,5 balo. Prasciausiai
bendras jspudis jvertintas bandeliy méginio,
kuriame visas receptiiroje esantis cukrus pakeistas
sausu medumi,  kuris nesick¢ 2 baly. Siose
bandelése triksta saldumo, arba vertintojy jvertintos
»silpnai iSreikStas skonis*.

3 lentelé. Kepiniy bendro jspiidzio ir rikiavimo testo vertés

Produkto savybé Keksiukuose, %

Bandelése, % Rugingje duonoje, %

Sauso medaus

Kiekis, % 0 50

100

0 50 100 0 100

Bendras jspudis

1-blogas, 2—geras, 3—labai geras

2,540,208 | 2,440,282 | 2,020,707 | 2,540,208 | 2,1+0,707 | 1,640,282 | 2,540,404 | 2,0£0,529

Rikiavimo testas

1-labai nepatiko, 2—nepatiko, 3—nei patiko nei nepatiko, 4—patiko, 5-labai patiko

4,240,325 | 3,6£0,108 | 3,4+0,033 | 3,8+0,161 | 3,0+0,281 | 2,26+0,56 | 4,33+0,20 | 2,86+0,09

Taikytas pirmumo rikiavimo testas patvirtino
bendro jspudzio rezultatus. Vertintojams patiko visi
kepiniai, kurie buvo pagaminti be sauso medaus ir
keksiuky méginiai, kuriuvose 50 ir 100 % cukraus
pakeista sausu medumi. Labiausiai nepatiko
bandeliy méginys, kuriame visas cukrus pakeistas
sausu medumi, kai toks duonos méginys
vertintojams nei patiko, nei nepatiko.

IS 4 lenteléje pateikty kepiniy jusliniy savybiy
intensyvumo veréiy matyti, kad Kkepiniy, Kuriuose
visas cukrus pakeistas sausu medumi, saldaus skonio
intensyvumas 5 kategorijy skaléje jvertintas tik 2,4—
1,4 balo. Medaus skonis geriausiai jau¢iamas
keksiuky méginiuose, kuriuose 50 ir 100 % cukraus
pakeista medaus milteliais.

4 lentelé. Kepiniy jusliniy savybiy vertés 5 kategorijy skaléje

Sauso medaus kiekis

Produkto savybée keksiukuose, %

Sauso medaus kiekis
duonoje, %

Sauso medaus kiekis
bandelése, %

0 50 100 0 50 100 0 100

Formataisyklinga  |4,1x043 [3,9+0,56 |3,8+0,27 |4,53:0,356 4,260,494 |4,0620,189 [4,06:0,82 |4,0620,79
Kepiniu skonis

Saldus skonis 4,0+0,36 |3,24055]2,4+0,42 | 4,0£0,279 | 2,640,237 | 1,640,483 | 3,6:0,62 | 1,4%0,25
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Riigstus skonis 1,26+0,31 | 1,4+0,25 | 1,5+0,57 | 1,7+0,316 | 2,2+0,27 | 2,0+0,316 | 2,2+0,41 | 2,93+0,30
Medaus skonis 1,2+0,31 |2,0+0,42 | 2,5£0,4 | 1,5+0,449 | 1,740,316 | 1,640,316 | 1,40+0,57 | 1,44+0,67
Be skonio (blankus) 2,620,17 |2,0£0,42 | 1,8+0,42 | 2,2620,34 | 2,81+0,67 | 2,33+0,73 | 1,46+0,35 | 1,6+0,69
Kepiniy tekstiira

Poringumas 2,9+0,63 | 2,840,29 | 2,6+0,58 | 3,7+0,18 | 3,5+0,18 | 3,4+0,18 310,34 3,1+0,34
Lipnumas 1,6+£0,35 |1,8+0,23|2,2+0,40| 1,8+0,41 | 1,7+0,23 | 2,1+0,47 | 1,8+0,26 | 2,0+0,31
Trapumas 2,0£0,62 | 3,4+0,4 | 3,7+0,75| 1,4+x0,4 1,6+£0,31 | 1,53+0,31 | 1,2+0,25 | 1,1+0,31
Sukritimas 1,5£0,53 |1,9+0,57 | 1,8+0,43 - - - 1,2£0,31 | 1,0£0,25
Elastingumas - - 4,4+0,18 | 4,5+£0,35 | 4,2+0,21 3+0,56 2,2+0,34

Vertinant kepiniy tekstiros savybes, sausas produkto, pagerintose bandelése nuo 14 g iki 6

medus Siek tiek mazino keksiuky poringuma, didino
kepinio sukritimo ir trapumo savybes.

Atlikus kepiniy su cukrumi (kontrolinis méginys)
ir 50 ir 100 % medaus milteliais (tiriamieji kepiniai)
maistingumo ir energinés vertés skaiCiavimus,
matyti, kad angliavandeniy kiekis kepiniuose
nesikeicia, taCiau cukraus kiekj miltinés konditerijos
kepiniuose galima sumazinti nuo 36 g iki 10 g/100 g

0/100g produkto, o tai sudaro nuo 2 iki 5 arbatiniy
Sauksteliy cukraus. Ruginéje duonoje cukraus
galima sumazinti 5 g arba 1 arbatiniu Sauksteliu
100g produkto. Sauso medaus naudojimas
geriausiai pasitvirtino keksiukuose, kadangi cukraus
kiekj produkte galima sumazinti 3-3,5 Kkarto, 0
saldumo pojutis sumazéja nezymiai, kepinys jgauna
medaus skonj ( 5 lentelé).

5 lentelé. 100 g kepiniy maistingumas ir energiné verté

- . . 1§ kuriy . s .
T(%(:)Iil: ;/SS/ Rlet;alal, soéiosvios rich. Angnl;g;/a;de- cljli(r:ué] Baltémal, Drugska, kJ/keal
rugstys, g ' '

Keksiukai
K 60,8 36,1
50 % S.medus 20,9 11,6 60,7 29,8 6,4 0,1 1915 /457
100 % S.medus 60,5 9,6

Bandelés
K 13 7,4 57,5 14
50 % S.medus 57,3 10 7,6 0,2 1584 /376,6
100 % S.medus 57,0 6,4

Ruginé duona

K 54,9 9,7
100 % S.medus 0,8 0,15 54,6 4,5 5,6 1,2 1053/ 248

6 lentelé. Kepiniy drégnio, savitojo tirio, tankio, akytumo, riig§tingumo vertés

Miltiné konditerija Pyrago kepiniai Duonos Kkepiniai
Keksiukai Bandelés Ruginé duona

Méginys K 50 % 100 % K 50 % 100 % K 100 %
Drégnis, % 17,5 17,6 20,7 26,35 27,8 29,6 43,3 422
Savitasis tiiris, cm /g 2,04 1,65 1,59 * * * 2,18 1,94
Tankis, g/cm® 0,49 0,61 0,59 * * * 0,43 0,49
Akytumas, % * * * * * * 51,5 46,4
Riig§tingumas, ° okl ** *k 2,4 3,0 3,45 6,0 7,5

* Pynéms, suktinéms, riestéms, kepiniams su jdarais akytumas, tankis, savitasis tlris nenustatomas
** Kepiniams, kildintiems kepimo milteliais nustatomas Sarmingumas.

Juslinés analizés rezultatus patvirtina kepiniy
rigstingumo vertés. IS 6 lentel¢je pateikty duomeny
matyti, kad kepiniams (ruginé duona, bandelés),
kuriuose visas cukrus pakeistas sausu medumi,
budingas didesnis rigstingumas. Galima sakyti, kad
kei¢iant cukry sausu medumi, santykis 1:1 yra
nepakankamas $iy kepiniy saldumui suteikti. Sausas
medus nezymiai didino bandeliy ir keksiuky drégnio

vertes ir visai neturéjo jtakos duonos drégniui. Kai
kurie literatiiros Saltiniai nurodo, kad sausame
meduje esanti gliukozé ir fruktozé yra labiau
hidroskopiskos medziagos nei cukrus, todél gali
turéti  jtakos  didesniam  kepinio  drégniui
(Sathivel. 2013). Sauso medaus kiekio didinimas
kepiniuose mazino savitojo tlirio vertes ir neturéjo
jtakos ruginés duonos savitojo thrio kitimui.
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1 pav. Kepiniy nudzitivimo kitimas

I§ 1 paveiksle pateikty duomeny matyti, kad
daugiausiai nudzitiva duonos Kepiniai, turintys
didziausig drégnj. Sauso medaus kiekio didéjimas
kepiniuose  beveik  neturi  jtakos  kepiniy
nudzitvimui, nes laikant kepinius 4 paras nustatytas
nudzitivimo sumazéjimas tik 1-2 %.

ISvados

1. Vertinant kepiniy bendrg jspadj (1 — blogas;
2 — geras; 3 — labai geras), visi kepiniai, kurie buvo
pagaminti su cukrumi, jvertinti geriausiai — 2,5 balo.
Prasciausiai bendras jspiidis jvertintas pagerintos
teslos bandeliy, kuris nesieké 2 baly.

2. Kepiniy, kuriuose visas cukrus pakeistas sausu
medumi, saldaus skonio intensyvumas 5 Kkategorijy
skaléje jvertintas 1,4-2,4 balo. Medaus skonis
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THE USE OF DRY HONEY IN BAKERY CONFECTIONERY AND ITS INFLUENCE ON THE QUALITY
PARAMETERS AND NUTRITIONAL VALUE

Summary

While conducting this research, the trial production of bakery products (bread, buns, and cakes) has been performed by
replacing from 50 to 100 per cent of sugar by dry honey, and the impact of dry honey on the sensory properties of the
bakery products as well as the humidity, acidity, porosity, specific volume and the change in drying out has been studied.
The results of the sensory research revealed that the overall impression of all of the baked goods that were made only using
sugar was rated the best, 2.5 points, (when 1 stands for bad, 2 for good and 3 for very good). The worst impression was
given to the buns made with dry honey, and it was 1.6 points. The highest sweetness of the bakery goods made with dry
honey ranged from 2.4 to 1.4 points. The buns made only with dry honey lack sweetness, they have greater acidity. The
intensity of sweet taste was rated 1.6 points in the 5 category scale, and the control sample got 4.0 points. When rating the
characteristics of bakery texture, dry honey made the fragility of cakes and buns a bit bigger. The intensity of the fragility
of the cakes that had sugar replaced by dry honey was rated 3.7 points in the 5 category scale, and the control sample (made
only with sugar) got 2.0 points. The amount of carbohydrates does not change in the control and investigated samples of
bakery goods. However, the amount of sugar in the cakes can be lowered from 36 grams to 10 grams. In buns, it can be
lowered from 14 grams to 6 grams for 100 grams of the product, and that makes approximately 2-5 teaspoons of sugar. The
dry honey made the humidity value insignificantly greater in cakes and buns, and it decreased the specific volume values of
cakes. The dry honey also decreased the value of the specific volume and porosity of bread, but had no impact on the
drying out process of the samples; the drying out lowered by 1-2 per cent after 4 days.

Keywords: bakery confectionery, dry honey, sugar, quality parameters, nutritional value.

Informacija apie autorius

Jurgita Lazdauskiené. Vilniaus kolegijos, Agrotechnologijy fakulteto Maisto technologijy katedros lektorg.

El.pasto adresas: jurgita.lazdauskiene@gmail.com

Nijolé Ruziené. Vilniaus kolegijos, Agrotechnologijy fakulteto Maisto technologijy katedros lektoré.
El.pasto adresas: nijole.ruziene@gmail.com

41


jurgita.lazdauskiene@gmail.com
nijole.ruziene@gmail.com

