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Anotacija. Pastaryjy deSimtmeciy zmoniy nutukimo poky¢iai ir su tuo susijusias sveikatos problemos skatina imtis
veiksmy propaguojant visuomenés sveikesng gyvenseng. Tai atitinka Lietuvos Respublikos sveikatos politikos doku-
mentuose deklaruojamas pagrindines vertybes.

Siandieniniai vartotojai maisto produktams taip pat kelia vis didesnius reikalavimus. Tai turi bati saugis (sveikatai ne-
pavojingi), neriebis, didelés maistinés vertés, pageidautina be sintetiniy maisto priedy produktai. Didéjantis geresnés
kokybés, sveikesniy, puikiy jusliniy savybiy maisto produkty poreikis, skatina kurti naujus, didesnés pridétinés vertes
produktus, nes maistas, be savo pagrindinés funkcijos, gali atlikti ir profilakting-gydomaja funkcija. Maziau kaloringo
maisto paklausa kasmet pastebimai kyla.

Konditerijos pramoné¢ susiduria su nauju i§8ukiu, gaminant naujus, vartotojy poreikius tenkinancius, produktus bei atsi-
zvelgiant | gaminio sudéties ir kainos santykj. Dauguma konditerijos gaminiy yra kaloringi, pvz. keksai. Jy gamyboje nau-
dojama per 50 — 65 proc. riebaly nuo bendro milty kiekio, kuriy sudétyje didziaja dalj sudaro sociosios riebaly ragstys,
todél mitybos specialistai rekomenduoja §j maisto produkta vartoti saikingai. Taciau gali biti taikoma alternatyva — gali-
mybé sumazinti miltinés konditerijos gaminiy energing verte, dalinai mazinant juose riebaly kiekj bei papildant skiduli-
némis medziagomis, kurios padeda islaikyti gaminiy struktiirines savybes. Maistinés skaidulos — tai nekrakmolingy po-
lisacharidy junginiy grupé, kuriems priskiriamos ir pektininés medziagos. Pektinai yra augalinés kilmés angliavandeniai,
aptinkami daugelio augaly uogose, vaisiuose, gumbuose, stiebuose ir placiai naudojami konditerijos, duonos, pieno pra-
mongje. Pektinas teigiamai jtakoja kepiniy kokybe bei struktiira, pasizymi drégme suriSanc¢iomis savybémis, tad atsiran-
da galimybé taupyti zaliavas bei plésti asortimenta. Be to naudojant pekting, kepiniai praturtinami biologiskai aktyviais
komponentais.

Eksperimentui buvo sumodeliuotos keksy su pektininémis medziagomis ir sumazintu riebaly kiekiu receptiiros, atlikti
bandomieji kepimai, jvertinti technologiniai parametrai, istirti gaminiy sudéties palyginamieji rodikliai (drégmés kiekis
bei kaloringumas). Juslinéms savybéms apibudinti atlikta vartotojy apklausa, jvertinant keksy iSvaizda, forma, pavir-

Siaus spalva, skonj, kvapa.

Raktiniai ZodZiai: energiné verté, keksai, nekrakmolingi polisacharidai, pektininés medziagos.

Ivadas

Temos aktualumas: Vienas pagrindiniy faktoriy,
itakojanc¢iy gyvenimo trukme bei kokybe yra mais-
tas. Per pastaruosius deSimtmecius, suvartojant vis
daugiau maisto bei maziau fiziskai judant, suké-
lé zmoniy nutukimo pokycius ir su tuo susijusias
sveikatos problemas: diabeta, auksta kraujospiidj,
insulta, artrita, Sirdies ir kraujagysliy bei onkologi-
nes ligas ir kt. (Danil¢enko H.; Jariené E., 2011).
Daugelio valstybiy bei tarptautiniy organizacijy va-
dovybés imasi veiksmy dél Zzmoniy sveikos gyven-
senos propagavimo, maisto produkty kokybés bei
saugos gerinimo. Atlikti tyrimai parodé, kad Lietu-
vos gyventojai su maistu suvartoja pernelyg daug
cukraus, riebaly, so¢iyjy riebaly ragsciy, choles-
terolio. Maiste nepakanka darzoviy, jvairiy gradi-
niy produkty, todél stinga sudétiniy angliavande-
niy ir maistiniy skaiduly (Danil¢enko H.; Jariené
E., 2011).

Kyla ir paciy vartotojy sgmoningumas, jie mais-
to produktams kelia didesnius reikalavimus, pagei-
dauja naujesnio asortimento. Vartotojai pageidauja
sveikatai nepavojingy, neriebiy, be sintetiniy mais-
to priedy, didelés maistinés vertés puikiomis koky-
bés ir juslinémis savybémis pasizyminciy produkty.
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Tokiy savybiy (ypac maziau kaloringo) maisto pro-
dukty paklausa kasmet pastebimai kyla, todél ga-
mintojai skatinami kurti naujus, didesnés pridétinés
vertés produktus, nes maistas, be savo pagrindinés
funkcijos, gali atlikti ir profilakting-gydomajg funk-
cija.

Siekiant pagaminti funkcionalius, profilaktinés-
gydomosios paskirties miltinius konditerijos kepi-
nius, dazniausiai panaudojama augalinés kilmés za-
liava, praturtinanti produktus baltyminémis ir mine-
ralinémis medziagomis, vitaminais, netradiciniais
riebalais, sudétingais angliavandeniais. Tam gali-
ma panaudoti gamting zaliavg ar i§ jos pagamintus
priedus. Placdiausiai i§ funkcionaliyjy komponenty
naudojamos maistinés skaidulos, kurios yra nepa-
kei¢iamas maisto ingredientas, Zmogaus organizma
fiziologiskai jtakojantis komponentas. Maistinés
skaidulos skatina zarnyno peristaltika, savo pavir-
Siuje absorbuoja toksinus, ligas sukeliancias bak-
terijas, sujungia laisvas tulzies riigstis, amoniaka,
kuris susidaro storosios zarnos sienelése, ir pasali-
na juos i§ organizmo, taip pat sudaro palankig ter-
pe zarnyno mikrofloros vystymuisi (Gruzdiené D.,
2005). Todél ligy profilaktikai jos vaidina svarby
vaidmen;.



Terminas maistinés skaidulos apima platy orga-
nizmy nejsisavinamy sudétingy polisacharidy jun-
giniy ratg. Placiausiai istirtiems nekrakmolingiems
polisacharidams priskiriami: pektininés medziagos,
alginatai, karaginanai, chitozanai ir pan.

Pektininés medziagos — labiausiai paplites gam-
tinis polimeras, augalinés kilmés stambiamolekuli-
niai junginiai, sudaryti i§ galakturono rtgsties, ga-
laktozés, arabinozés ir kity monosacharidy (Cokon
H. B.; Xpamora H. C. 2011). Priskiriamas nekra-
kmolingiems hetropolisacharidams ir aptinkamas
daugelio augaly uogose, vaisiuose, gumbuose, stie-
buose ir Saknyse. Augaly lasteliy sienelése pektinas
atlieka strukttirinio agento funkcijas, suteikdamas
lasteléms plastiskumg. O dél koloidiniy savybiy is-
brinkdamas, jis reguliuoja vandens apykaitg — tuo
uztikrindamas augaly gyvybines funkcijas (I'efimapu
M.U.; Hazapuan A.H., 2008). Pektino gavimo Salti-
nis — raudonyjy serbenty, agrasty bei Saltalankiy uo-
gos, obuoliai, burokai, saulégrazy graizai. Dazniau-
siai pektinas gaminamas i§ obuoliy iSspaudy.

Pektininés medziagos j maisto produktus deda-
mos:

» dél jy funkcines sveikatinancios paskirties,

» dél technologinio funkcionalumo — leidzia su-
mazinti riebaly kiekj, jtakoja struktiirines ga-
miniy savybes, suriSa drégme, suteikia gali-
mybe keisti gaminiy asortimentg (Juodeikie-
né G.; Basinskiené L.; Repeckiené A., 2009).

Naujos kartos maisto produkty technologijos pa-
gristos maistiniy bei biologiskai aktyviy priedy pa-
naudojimu. Pektininés medziagos priskiriamos $iai
grupei, nes pasizymi organizmg detoksikuojancio-
mis bei radioprotektorinémis savybémis, naudoja-
mos gydant virS§kinimo bei mitybos sutrikimus. Pa-
¢iy pektiny virskinimo fermentai nesuskaido, juos
metabolizuoja zarnyno mikroflora. Taigi pektinai
yra kaip prebiotikai - maistiné bakterijy medziaga.
Pektino biologinis aktyvumas ir jo funkcionalumas
priklauso nuo organizmo biiklés, medziagy apykai-
tos, bet didzigja dalimi turi jtakos paciy pektiny su-
detis ir jy savybés: molekuliné mase, eterifikacijos
laipsnis, kompleksy sudarymas, pH ir kt. (Coxon H.
B.; Xpamora H.C., 2011).

PSO pekting pripazjsta absoliuciai saugiu pro-
duktu. Jis pasizymi pladiu fiziologinio aktyvumo
spektru: imuninés sistemos stiprinimu, gastropro-
tektiniu, antikoaguliaciniu, enterosorbciniu, antivi-
rusiniu poveikiu. Dél savo cheminés sudéties pekti-
nas naudojamas, gydant ateroskleroze, diabeta ir kt.
Pektinas naudojamas medicinoje netgi kaip koky-

binés matricos komponentas, pernesant biologiskai
aktyvius komponentus ar vaistus (I'etimapn M.I.;
Hazapuan A.H., 2008).

Maisto technologijose labiausiai vertinamas ir
pritaikomas pektiny geliy susidarymo procesas. Sie
pektino pokyciai apibiidinami terminu ,,cukraus—
rugséiy“ Zelatinavimasis ir vyksta terpéje, esant 55
proc. sausyjy medziagy koncentracijai bei pH = 3,0.
Bitent dél Siy savybiy pektinas placiai naudojamas
marmelado, dzemo, zefyry zele saldainiy ir kity
konditerijos kepiniy gamyboje.

Pektininés medZziagos, kaip ir kiti augalinés kil-
més polisacharidai (zelatina, krakmolas, celiuliozé,
hemiceliulioze) gali keisti maisto produkty fiziki-
nes ir chemines savybes ir struktiira, iSlickancia net
po terminio apdorojimo. Pektiny poveikis paaiski-
namas jo saveika su glitimo baltymais, susidarant
sudétingam baltymy-polisacharidy kompleksui. Jie
gali biiti naudojami kaip atskiri ingredientai arba jy
miSiniai. Pektinas jtakoja svarbia funkcija, lemian-
¢ig kepiniy kokybe bei konsistencijg, tankuma,
klampuma, lipnuma, pojiitj burnoje, geliy sudary-
ma. Tik dél polisacharidy susidaro maisto produk-
to struktiira — minksta ar grubi, iSbrinkusi ar Zeliné
(Marseesa T. B.; Kopsukuna C. ., 2012).

Pektinai, kaip ir fruktozé, sorbitas ir kt., pasizy-
mi savybe sulaikyti bei suristi drégme. Tad jy pa-
naudojimas miltiniy konditerijos kepiniy gamybo-
je, leidzia sumazinti milty, cukraus bei riebaly kie-
kius, tuo paciu ir sumazinti gaminio energing verte
(Marseesa T. B.; Kopsukuna C. ., 2012).

Miltiniai konditerijos gaminiai — keksai — popu-
liarGs, tradiciniai ir svarbiis masinio vartojimo maisto
produktai. Jie taip pat delikatesiniai ypa¢ vaiky mé-
giami saldumynai. Taciau tai kaloringi kepiniai, nes
Jju gamybai receptiirose numatyta per 50 — 65 proc.
riebaly nuo bendro milty kiekio. Sviesto, margarino
ar konditeriniy riebaly sudétyje didziaja dalj sudaro
soCiosios riebaly riigstys, todél mitybos specialistai
rekomenduoja keksus vartoti saikingai (Piliciauskie-
né O., 2008). Taciau dalinai eliminuojant riebalus bei
praturtinant skaidulinémis medziagomis — pektinais,
kurie padeda iSlaikyti gaminiy strukttirines, kokybi-
nes bei juslines savybes, atsiranda galimybé suma-
zinti keksy energing verte. Praturtinti biologiskai ak-
tyviais komponentais, kepiniai tampa dietiniais net-
gi profilaktiniais (Liutkevicius A.; Kulikauskiené M.;
Sekmokiené D., 2008).

Pektininiy medZiagy panaudojimas maisto pro-
duktuose — labai plati ir perspektyvi sritis tiek svei-
katinanciu, tiek technologiniu aspektu, todél reko-
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menduotinas jy platesnis pritaikymas, modeliuojant
taikomas tradicines technologijas, kas jgalinty jmo-
nes plésti kepiniy asortimenta, mazinti gaminiy sa-
vikaing.

Tyrimo tikslas: sumodeliuoti miltinés kondite-
rijos kepiniy — keksy — recepturas, praturtinant juos
pektininémis medziagomis bei dalinai eliminuo-
jant riebalus, kurie esminiai keicia gaminiy energi-
n¢ verte.

Tyrimo objektas: tyrimo objektu buvo pasi-
rinkti — mazesnés energinés vertes keksai.

UZdaviniai:

1. numatyti ingredientus, jgalinan¢ius sumazin-
ti energing verte, iSanalizuojant jy technologinj bei
sveikatinantj funkcionaluma;

2. parinkti keksy tradicing recepturg, kuri nau-
dojama kontrolinio bandinio kepimui bei sumode-
livoti naujas, numatant optimalius ingredienty pa-
naudojimo/eliminavimo kiekius;

3. atlikti bandomuosius kepimus;

4. istirti ir palyginti kepiniy technologinius, ko-
kybinius ir juslinius rodiklius bei energing verte.

Tyrimo metodai:

* informaciniy Saltiniy apZzvalga: parenkant
keksy receptury ingredienty sudétj, numatant
reikalingy Zaliavy sgnaudas, atsizvelgiant j
technologingje literatiiroje pateikiamas reko-
mendacijas. Naudotasi laboratorinés jrangos
darbo instrukcijomis bei jvertintos teisés nor-
miniy dokumenty nuostatos;

* atlikti bandomieji kepimai;

» analizuoti kokybiniai jusliniai rodikliai, nu-
statyta kepiniy energiné verte.

Analizé

Tyrimas atliktas keliais etapais:

1. Parinkta tradiciné bei sumodeliuotos keksy,
praturtinty pektininémis medziagomis bei sumazi-
nus riebaly kiekius, gamybinés recepttiros;

2. Atlikti bandomieji kepimai;

3. Ivertinti gaminiy kokybiniai rodikliai ir ener-
giné verte.

Eksperimentas buvo atlickamas Kauno kolegi-
jos technologijy ir krastotvarkos fakulteto duonos
technologijos ir maisto kokybés tyrimo laboratori-
jose. Skoninés savybés tirtos juslinés analizés la-
boratorijoje, kurioje jrengtos 8 individualios bei 10
viety grupinio vertinimo darbo vietos. Parinkta tra-
diciné keksy gamybos receptiira (1 lentele), pagal
kurig buvo kepami kontroliniai keksy bandiniai (Pi-
li¢iauskiené O. 2008).
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1 lentelé. Kontroliniy keksy receptiira

Zaliavos pavadinimas Kiekis, g
Kvietiniai miltai 550D 0,160
Krakmolas* 0,096
Cukrus 0,206
Sviestas 0,168
KiauS$iniai 0,215
Kiausiniy tryniai 0,303

*Pastaba: krakmolo kiekis eksperimentiniuose kepiniuose
keiciamas pektinu.

Kadangi keksai yra kaloringi miltiniai kondi-
terijos gaminiai, jy paruoSimui naudojama daug
sviesto. Siekiant sumazinti kepiniy kaloringuma,
nuspresta receptiira modeliuoti, mazinant arba eli-
minuojant riebalus. Paruosti trys keksy receptiry
variantai:

* I-gjame bandinyje naudojamas kontrolin¢je

receptiiroje numatytas riebaly kiekis,

* Il-gjame bandinyje sumazinamas 50 proc.

riebaly kiekis,

* [Ill-gjame bandinyje visiskai eliminuojamas

riebaly kiekis.

Siekiant uztikrinti ar net pagerinti keksy koky-
bines ir juslines savybes, keksy receptiros pratur-
tintos pektinais (naudoti obuoliy pektino milteliai),
kurie pakeicia krakmola.

Eksperimentiniai bandiniai ruoSiami pagal tra-
diciniams keksams taikomg technologija. Pradzio-
je kiausiniai ir kiau$iniy tryniai plakami su cukrumi
inde, patalpintame 50-60 °C temperatiiros vandens
voneléje, kol masés turis padid¢ja 2-3 kartus. Is-
plakta masé vésinama iki 22-23 °C temperatiiros, ]
ja pilami persijoti kvietiniai miltai 550D, sumaiSy-
ti su krakmolu ar pektinu. Galiausiai maisant, pa-
laipsniui supilamas istirpintas atvésintas sviestas ir
paruo$ta masé supilama ] riebalais iSteptas formas.
Keksai kepami 20 minuciy krosnyje 180 °C tempe-
rattroje.

Kepiniy kokybiniy rodikliy ir energinés vertés
jvertinimui, parinkta drégnio, kaloringumo ir jusli-
niy savybiy analize, kuri atlikta, pra¢jus 24 valan-
doms po iskepimo.

Bandomieji kepimai ir jy analizé kartota 3 kar-
tus.

Juslinés savybés vertintos, remiantis reikalavi-
mais, pateiktais LST 1809:2003 “Miltiniai kondi-
terijos kepiniai. Bendrieji reikalavimai” (2 lentel¢).
Tyrime dalyvavo 24 asmeny (studenty - déstytojy)
vartotojy grupé: jvertinta keksy i§vaizda, forma, pa-
virsiaus spalva, skonis, kvapas.



2 lentelé. Bendrieji jusliniai reikalavimai keksams

Forma PavirSius | MinkStimas Spalva
Numatyta | Nesudeges Akytas nelip- | Biidinga tos
receptliroje, nus, vienodas | riiSies gam-
gali biti jvai- spalvos  in- | iniui
ri tensyvumas

Vertinimui sudaryta 5 baly skalé, kurioje kie-
kvienas balas atitinka skirtingg kokybés lygi:

5  balai — puiki kokyb¢ (néra jokiy defekty);

4 balai — gera kokybé (menki defektai);

3 balai — vidutiné kokybé (matomi defektai
ar trikumai);

2 balai — bloga kokybé (matomi trukumai ir
defektai, kurie neatitinka ND pateikty reikalavi-
muy);

1  balas — labai bloga kokybé¢ (dideli defektai
ir trikumai) (Basinskiené L. 2011).

Kepiniy drégnis nustatytas, vadovaujantis LST
1611:2000 ,,Konditerijos gaminiai. Drégmés ir sau-
syjy medziagy kiekio nustatymo metodai* reika-
lavimais. Metodas pagristas méginio dziovinimu
130+£2 °C temperatiroje 45 minutes dziovinimo
krosneléje, rezultatus paskaiciuojant masés procen-
tais.

Kepiniy energinés vertés nustatytos ,,kalorime-
trinés bombos“ metodu pusiau automatine jranga
»IKA C200%, naudojantis jrangos darbo instrukcija

Rezultatai
Atlikus bandomuosius kepimus, nustatyta, jog pek-
tino priedas kepimo trukmés nejtakojo: visy varian-

ty keksai po 20 minuc¢iy kepimo, buvo $velniai ru-
do atspalvio.

30

Pagal 1 paveiksle pateiktus analizés rezultatus,
matyti, kad keksy dréegmes kiekis padidéjo kepi-
niuose su 50 proc. sumazintu riebaly kiekiu ir rie-
balus visiskai eliminavus. Siuos poky¢ius jtakojo
pektino priedas, nes Sis komponentas pasizymi tir-
pumu karStame vandenyje, geliy bei klampumo su-
darymu (greito stingimo kieti geliai ir 1éto stingimo
minksti geliai), vandens suriSimu (I'efizapu M.H.;
Hazapuan A.H. 2008).

Maziausias kalorijy kiekis nustatytas keksuose
su pektino priedu ir eliminavus riebalus (2 pav.).
Riebaly sumazéjimas keksuose tendencingai mazi-
no ir bendra kalorijy kiekj. Keksuose be riebaly ka-
lorijy kiekis buvo sumazintas 719,5 kJ/100 g, lygi-
nant su kontroliniu bandiniu.

Keksy, praturtinty pektininémis medziagomis,
be ir su riebalais gaminiy iSvaizda pateikta 3—6 pa-
veiksluose. Kontrolinio meéginio keksai buvo tra-
piausi ir pavirSiuje neturéjo blizgios plévelés, kuri
susidaré panaudojus pekting visuose eksperimenti-
niuose variantuose.

Atlikus jusliniy rodikliy vartotojy apklausa,
jvertinta keksy iSvaizda, forma, pavirSiaus spalva,
skonis, kvapas — rezultatai pateikti 7 paveiksle. Var-
totojai palankiausiai jvertino keksus su pektinu ir
50 proc. sumazintu riebaly kiekiu. Kepiniai su eli-
minuotu riebaly kiekiu vertintojy netenkino: kek-
suose jautési pariigStéjes skonis, jy konsistencija
buvo kieta, kramtant jautési nejprastas lipnumas,
slidumas. Gaminiy i§vaizda buvo taip pat nepriim-
tina — neiskili forma.
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20 +—

15 +—

10 +—

Kontrole

Su pektinu,
riebaly 100 %

Su pektinu, 50 %
richaly

Su pektinu be
riebaly

1 pav. Drégmeés kiekis keksuose, proc.
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2000

1500 -
1000 -
500 -
0 I T T
Kontrolé Su pektinu, riebaly  Su pektinu, riebaly Su pektinu be
100 % 50 % riebaly

2 pav. Keksy kaloringumo rodiklis, kJ/ 100 g

3 pav. Kontrolé 4 pav. Su pektinu, 100 proc. 5 pav. Su pektinu, 50 proc. 6 pav. Su pektinu be riebaly
riebaly riebaly

Kontrolé

Su pektinu, riebaly 100

Su pektinu, be riebaly %

e [Svaizda, forma

e Pavirsiaus spalva

. . Skoni
Su pektinu, riebalu oS
50% Kvapas
Konsistencija

7 pav. Keksy, praturtinty pektininémis medziagomis, jusliné analizé
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ISvados

. Sumodeliuotos miltinés konditerijos kepiniy -
mazesnés energinés vertés keksy - receptiiros,
praturtinant juos pektininémis medziagomis bei
dalinai eliminuojant riebalus. Atlikti bandomieji
kepimai ir nustatyti gaminiy kokybiniai, jusli-
niai rodikliai ir energiné verté.

. Juslinés analizés rezultatai jrode, jog keksy pa-
virSiaus spalvai ir kvapui priedy jdéjimas/suma-
zinimas didelés jtakos netur¢jo. Taciau kepiniy,
eliminavus juose riebalus, zenkliai pablogéjo
struktiirinés bei skoninés savybés, neigiamai
pasikeité jy forma. Atlikta apklausa nustaté, jog
labiausiai priimtini keksai su pektino priedu ir
sumazintu 50 proc. riebaly kiekiu.

. Atlikta drégmés analizé patvirtino apie pektino
sugebéjimg sulaikyti drégme ir iSlaikyti kepi-
niy struktiirines savybes. Didziausias drégmés
kiekis (28,5 proc.) nustatytas keksuose su visis-
kai eliminuotu riebaly kiekiu — tai net 7,5 proc.
daugiau, lyginant su kontrole. Ta¢iau keksuose,
pridétas pektinas nesugebéjo islaikyti priimtinos
gaminiy konsistencijos, kramtant jautési nebi-
. Energinés vertés tyrimai patvirtino fakta, kad
kaloringiausi keksai yra su pridétu pektino prie-
du ir 100 proc. riebaly — 1820,2 kJ/100 g. Pek-
tino priedas gaminio kaloringuma padidino 87,5
kJ/100 g.

. Tyrimy rezultatai jrodé, kad galima paruosti
keksus su sumazinta energine verte, sumazinant
riebaly kiekius, bet visiSkai eliminavus riebalus,
kepiniy kokybé suprastéja. Taciau receptiiras
praturtinant pektininémis medziagomis, jmano-
ma sumodeliuoti tokius miltinius konditerijos
gaminius, kuriy rodikliai tenkinty vartotojy lu-
kescius, o jmonés galéty sutaupyti zaliavas bei
plesti asortimentg funkcionaliomis savybémis
pasizyminciais gaminiais.
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MODELLING OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS IN ORDER TO REDUCE THEIR ENERGY VA-
LUE

Summary

In recent decades changes in human obesity and the related health problems encourage the promotion of healthier lifes-
tyle in society. This corresponds to the fundamental values declared in the health policy documents of the Republic of
Lithuania.

The present day consumers also have their higher expectations for food products. Food products have to be safe (not he-
alth hazardous), low-fat, of high nutritional value, and preferably without artificial additives. The growing demand for
better quality and healthier food products, having excellent sensual characteristics, stimulates the development of new,
the higher added value products, because food besides its main function may fulfil the preventive-curative function too.
The demand for low calorie food is significantly increasing every year. The confectionery industry is faced with a new
challenge in producing new products that meet the needs of consumers, taking into account the ratio between compo-
sition and price of the product. Most confectionery products are high in calories, e.g. muffins. In their production over
50 — 65 per cent of fat are used on the total amount of flour, containing a major proportion of saturated fatty acids, so
nutritionists recommend to consume this food product in moderation. However, there may be an alternative — the possi-
bility of reducing the energy value of flour confectionery products, partially by reducing the amount of fat in them and
adding fibrous substances, which help to maintain the structural properties of the products. Nutritional fiber is a group
of non-starchy polysaccharide compounds, which includes pectic substances. Pectin is vegetal carbohydrate, found in
many berries, fruits, tubers, stems and widely used in confectionery, bakery, and dairy industry. Pectin positively affects
the quality and structure of the baked products, and having moisture binding characteristics, makes it possible to eco-
nomize on raw materials and to expand the range of products. Also while using pectin, the baked products are enriched
with biologically active components.

During the experiment the recipes of muffins with pectin substances and reduced fat content were modelled, the test-
cooking was done, technological parameters were evaluated, the comparable indicators (moisture content and calorific
value) of the product composition were explored. A survey of users was carried out to define the sensual characteristics,
taking into account the look, shape, surface color, taste, and smell of the muffins.

Keywords: energy value, muffins, non-starchy polysaccharides, pectic substances.



