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Abstract

MAFAmM and Escherichia coli pollution has been defined in children’s mashes. Microbiological
pollution depends on the temperature, at witch product is made and to what temperature it is
cooled and stored in containers. Important thing is to heat one more time already chopped stock.

levads

Latvija édinaSanas uznémumu édienkartés bérnu biezeni netiek piedavati, tapéc, lai ieviestu
uznémumu édienkartés édienus maziem bérniem, nepiecieSams izstradat noteiktu tehnologisko
procesu produktu razoSana.

Darba ietvaros tiks gatavoti biezeni, kas péc termiskas apstrades kombi krasnri, tiks dzeseéti atras
atdzeséSanas iekarta. Atdzesétie biezeni tiks uzglabati aukstumkamera un péc tam tiem tiks
veikta mikrobiologiska novértéSana un analize. Tiks analizéta atras dzeséSanas metodes ietekme
uz édienu kvalitati.

Darba meérkis ir izstradat atras atdzeséSanas metodi bérnu édieniem.

Metodika

P&étamais objekts ir biezeni bérniem, kas péc termiskas apstrades kombi krasni, tiek dzeséti atras
dzesésanas iekarta I1dz +8° C un lidz +3° C. Bé&rniem paredzétie biezeni gatavoti LLU PTF macibu
virtuvé no lielveikala iegadatiem produktiem, bet uzglabati LLU PTF mikrobiologijas laboratorija
+4° C 3 dienas. Darba analizéti tris veidu bérniem domato biezenu (darzenu biezenis, darzenu un
graudaugu biezenis, darzenu, graudaugu un galas biezenis) paraugi (paraugi uzreiz péc termiskas
apstrades, paraugi péc atdzesé$anas atrds dzeséSanas iekartd Iidz +8° C un paraugi péc
atdzesésanas lidz +3° C). B&rniem paredzétajiem biezeniem noteikts Mezofili aerobo un fakultativi
anaerobo mikroorganismu kopskaits (MAFAmM), izmantojot Galas peptona agara (GPA) barotni un
Escherichia coli klatbatne, izmantojot Endo agara barotni.

Rezult ati

Bérniem domato biezenu paraugu uzglabasSanas laikad novérotas Mezofili aerobo un fakultativi
anaerobo mikroorganismu (MAFAmM) koloniju veidojoSo vienibu skaita izmainas biezenos. Produkti
tika atdzeséti ar atrds dzeséSanas iekartu gan Iidz +8° C, gan Iidz +3° C. Salidzinot
mikrobiologiskas testéSanas rezultdtus ar vadliniju kritérijiem par gatavo partikas produktu
mikrobiologiska piesarnojuma novértéSanu, var secinat, ka aerobo mikroorganismu skaits
gatavajos bérnu biezenos ir ,apmierinoss” (<10®° KVV g%) visos pétdmajos paraugos. Un
Escherichia coli piesarnojuma klatbatne bérniem paredzéto biezenu paraugos nav konstatéta.
Gatavus bérnu biezenus atdzeséjot ar atrds dzeséSanas iekartu lidz +8° C vai +3° C,
aukstumiekarta un sterilizéta iepakojuma var uzglabat lidz pat trim dienam.

Secin ajumi un priekslikumi

1. Lai bérniem paredzétos biezenus varétu uzglabat vairakas dienas, tos péc smalcinasanas ir
jaliek karséties kombi krasnt vismaz uz 10 mintGtém, un péc tam uzreiz jaliek atras
atdzesésanas iekarta, kur tos jaatdzesé saudzigaja dzeséSanas rezima Iidz +3°C, un [oti
svarigi péc tam produktu uzglabat sterilos traukos.

2. Klientiem vajadzétu piedavat biezenus bérniem ne tikai uz vietas, bet gan ari lidznemsSanai —
sterila traucina.

3. Ta ka maziem bérniem paredzétajai partikai ir vél lielakas higiénas prasibas, svarigi pie ta ir
arm piedomat, pieméram, darbiniekiem gatavoSanas laika izmantot vienreizlietojamos cimdus,
darba virsmas regulari notirit un lidznemsSanai likt produktu sterilizéta iepakojuma.



