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SUKALU DZERIENA IZSTRADE

WHEY DRINK DEVELOPMENT

PZ 8. semestra studente Liga Baumane
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovi¢a

Abstract

Whey is nutritious by-product from cheese and curd production, containing valuable nutrients as
lactose, proteins, minerals and vitamins. Latvian milk processing companies have problems with
the rational application of whey solids after whey protein separation. Cheese whey represents an
important environmental problem because of the high volumes produced and its high organic
matter content. Whey exhibits a biochemical oxygen demand (BOD) of 30-50 g L™". Lactose is
largely responsible for the high BOD. For the reason of this high index, whey production is quite
important to each milk processing company to encourage less resource consumption for waste-
water treatment and reduction of environmental pollution.

levads

Pasaulé, arT Latvija, arvien popularaka k|Ust bezatlikuma tehnologijas ievieSana uznémumos, kad
visiem blakusproduktiem tiek atrasts racionals pielietojums. Latvijas piena parstrades uznémumi
jau vairakus gadu desmitus saskaras ar problému, rast racionalu siera un biezpienu sukalu
pielietojumu péc tajas esoSo olbaltumvielu atdaliSanas. Aktuala ir stkalu parstrade tieSi no vides
aizsardzibas viedokla. Sikalu biologiskais skabekla patéring sasniedz 30-50 g L™, kas ir |oti
augsts raditajs stkalas esosSas laktozes dé|. Augsto raditaju dé| stkalu parstrade ir tik nozimiga
ikviena uznémuma ikdiena, veicinot mazaku resursu patérinu notekddenu attiriSanai un
piesarnojuma izplatibas daba mazinasanai. Darba mérkis ir izstradat stkalu dzériena tehnologiju
pilnvértigai stkalu sausnas izmanto$anai.

Metodika

Petamais objekts ir raudzéts stkalu dzériens, kura garSas bukete papildinata ar avenu, cidoniju,
dzérvenu un upenu sirupu, veidojot 4 dazadas garSas dzérienus ikvienai patérétaja gaumei.
Pétijuma ietvaros izstradata sdkalu dzériena tehnologija un receptira, kura balstita uz klasiska
sukalu kvasa receptlru. Receptiras sastava ir saldpiena siera sukalas, ddens, cukurs, maizes
raugs, citronu sulas koncentrats, ka ari receptira papildinata ar fermentu 3-galaktozidazi, kas Skel
piena cukuru laktozi. Stkalu dzérienam ar standartmetodem noteikti fizikali-kimiskie raditaji - pH,
sausnas saturs, laktozes saturs, spirta saturs un dzidrums, mikrobiologiskie raditaji. Veikta sdkalu
dzeérienu sensora novéertéSana, izmantojot 9 punktu hédonisko skalu patikSanas pakapes
noteikSanai. VértéSana piedalijas 27 vertétaji, vidéjais vecums 21 gads. legitie rezultati statistiski
analizéti ar dispersijas analizi (ANOVA).

Rezultati

Sukalu dzériena pH 4.30 + 0.012, laktozes saturs 20.239 g L, tas saturs péc raudzé$anas stkalu

dzériena ir samazinajies par 57.2%. Spirta saturs gatava produkta ir 0.697 + 0.074 tilpumprocenti

(tilp%). DzidrinaSanas efektivitate panakta, lietojot dzidrinataju bentonttu. Raugu un pienskabes

baktériju klatbutne pasterizétos sukalu dzerienos netika konstatéta. Sensora novértéjuma visu 4

doto paraugu — sukalu dzeriens ar avenu, stkalu dzériens ar cidoniju, sikalu dzériens ar upenu

sirupu — vértéjumi ietilpst hédoniskaja vertéjuma no 5.1 I1dz 6.2, kas liecina, ka véertétajiem vienlidz

labi patik visi Cetri sGkalu dzérienu veidi.

Secinajumi

1. lzstradato sukalu dzérienu uztura nedrikst lietot patérétaji ar laktozes intoleranci, jo tas saturs ir
augstaks par 0.1%.

2. Veértéetajiem vienlidz labi patik visi vértétie paraugi, jo patikSanas zina nepastav butiskas
atSkirtbas starp vertétajiem dzériena paraugiem.
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KEKSU IZSTRADE VEGANIEM

DEVELOPMENT OF POUND CAKE FOR VEGANS

PZ 4.semestra magistrantiras studente DZeina Dambite
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Daiga Kunkulberga

Abstract

The number of vegans on a global scaleis increasing, it is important to develope bakery products
which are suitable for that consumption.The aim of the study is to find a solution for butter, eggs
and milk substitutes with plant based products in pound cake.

levads

Vegani ir patérétaju grupa, kura sava uztura nelieto dzivnieku izcelsmes produktus, pasaules
meéroga $So cilvéku skaits pieaug. Gandriz visos konditorejas izstradajumos tiek izmantotas olas,
sviests vai piens, tapéc ir nepiecieSams atrast alternativas Siem produktiem. No konditorejas
izstradajuma klasta patéerétaji vislabpratak izvélas kiokas, kéksus un cepumus. Keksi ir augstas
kaloritates produkti, to galvenas sastavdalas ir olas, sviests, cukurs un kvieSu milti. Kéksiem ir
raksturiga poraina struktdra un liels apjoms. Lai veganiem batu pieejami $adi produkti, dzivnieku
izcelsmes izejvielas ir jaaizstaj ar augu valsts izejvielam, jaizpéta to ietekme uz kéksu kvalitati.
Darba mérkis ir rast risinajumu sviesta, piena un olu aizstaSanai ar augu izcelsmes produktiem
kéksos.

Metodika
Pétljums veikts Latvias Lauksaimniecibas universitates Partikas tehnologijas fakultates
laboratorijas. Receptdru izstradé no govs piena ieglta sviesta aizvietoSanai izmantots augu
margarins un olivella, piena aizvietoSanai izmantots risu un auzu piens, olu aizvietoSanai
izmantots linséklu géls un abolu biezenis. Pétijuma ieglti 7 paraugi, no kuriem viens ir kontroles
paraugs, ta sastava ir dzivnieku izcelsmes produkti, Cetri paraugi ir parejas paraugi, lai izvélétos
piemérotako augu izcelsmes aizstajéju un divi paraugi ir pilniba veganiski kéksi. Visiem paraugiem
noteikts apjoms, cietiba, elastiba, mitrums, krasu izmainas un tdens aktivitate, kontroles un abiem
veganiskajiem paraugiem papildus veikta sensora vértéSana, uzturvértibas un ekonomisko
raditaju aprékins.
Rezultati
Aizvietojot piena produktus ar augu valsts izejvielam, tika noteikts, ka kéksiem piemérotaka ir
olivella un risu piens, jo So kéksu struktirmehaniskas ipasSibas buatiski neatSkiras no kontroles
parauga. Aizvietojot olas ar linséklu gélu un abolu biezeni, kEksiem batiski samazinas apjoms, par
16 % un 18 % attiecigi, salidzinot ar kontroles kéksu. Lielaka krasu atSkiriba no kontroles kéksa ir
lins€klu kéksam (AE=17.5) neka kéksam ar abolu biezeni (AE=10.9). UzglabaSanas laika
novérots, ka mitruma saturs visstraujak samazinas kontroles paraugam, cietiba visvairak
palielinas veganiskajam kéksam ar linséklu gélu, mitruma un cietibas izmainas notiek lénak
kéksos, kuri iepakoti Comefresh iepakojuma. Kéksam ar abolu biezeni energétiska vértiba
samazinas par 5.3%, kéksam ar linséklu piedevu energétiska vértiba palielinas par 3 %,
salidzinajuma ar kontroles paraugu. Veganiskajam kéksam ar linséklu piedevu izejvielu izmaksas
pieaug par 0.25 €, keksam ar abolu piedevu par 0.20 €, salidzinot ar kontroles parauga izejvielu
izmaksam. Sensoraja vertéSana batiski neatSkiras kéksu patik§anas pakape, vislabak novéertéts
veganiskais abolu kékss (7.10), dispersijas analizes rezultati rada, ka nepastav batiska atSkiriba
kéksu porainibas, garSa+smarza un aromata intensitate.
Secinajumi
1. Sensoraja vertéSana noteikts, ka augu izcelsmes izejvielam nav badtiska ietekme uz kéksu
patik§anas pakapi (p>0.05), porainibas, garSa+smarza un aromata intensitati, tas nozime, ka
sviestu, pienu un olas kéksos, kas pieméroti veganiem var aizstat ar olivellu, risu pienu un
linséklu gélu vai abolu biezeni;
2. Comefresh iepakojums ir piemérotaks kéksu uzglabasanai.
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AUZU PIENA BALTAS SOKOLADES IZSTRADE

OAT MILK WHITE CHOCOLATE DEVELOPMENT

PZ 8. semestra studente Kristine Abelniece
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Daiga Kunkulberga

Abstract

Currently, one in five households prefer to buy rather than animal milk products, but plant-based
products based on lifestyle choices and medical reasons. Oat milk white chocolate is suitable for
vegans and people with lactose intolerance. Preparation of chocolate is a complex technological
process in which it is important respecting the grinding, conching and tempering parameters to
obtain high-quality chocolate with a characteristic sensory, structure and physico-chemical quality
indicators.

The aim is to analyze the possibility of developing the white chocolate, where cow's milk powder is
replaced with oat milk powder.

levads

Sobrid viena no piecam majsaimniecibam izvélas iegadaties nevis dzivnieku izcelsmes piena
produktus, bet gan augu bazes produktus, pamatojoties uz dzivesveida izvéli vai mediciniskiem
iemesliem. Auzu piena balta Sokolade ir piemérota veganiem un cilvékiem ar laktozes
nepanesamibu. Sokolades pagatavo$ana ir sarezgits tehnologisks process, kura biitiski ievérot
valcéSanas, konséSanas un temperéSanas parametrus, lai iegutu augstas kvalitates Sokoladi ar
raksturigajiem sensorajiem, struktiras un fizikali Kimiskajiem kvalitates raditajiem.

Darba mérkis ir analizét iespé€ju izstradat balto Sokoladi, kura govs piena pulveris tiek aizstats ar
auzu piena pulveri.

Metodika

Tiek subliméts Oatly auzu dzeriens, lai iegitu auzu piena pulveri. Darba tiek izstradati un analizéti
vairaki auzu piena baltas Sokolades prototipi. Veiksmigakajam prototipam tiek veiktas analizes —
mikrobiologisko raditaju, krasas, Udens aktivitates un sensorais novértéjums. Paraugi tiek
salidzinati ar kontroli SIA “PureChocolate” balto Sokoladi.

Rezultati

Izstradajot auzu piena baltds Sokolades prototipus radas sarezgijumi ar vélamas Sokolades

struktiras izveidi. Péc kvalitates skaitla raditajiem, auzu piena balta Sokolade (33% auzu piena

pulveris) atbilst labas kvalitates produktam. Salidzinot ar kontroli, auzu piena baltajai Sokoladei ir

nedaudz vajakas struktlras un garSas 1pasSibas. Auzu piena baltas Sokolades krasa ir nedaudz

tumsaka un zalgani dzeltenaka par kontroles paraugu. Udens aktivitite auzu piena baltajai

Sokoladei un kontrolei ir loti zema, kas sasaucas ar to, ka mikrobiologiskie raditaji ietilpst normas

robezas.

Secinajumi

1. Laboratorijas apstak|os var ieglt auzu piena balto Sokoladi , kas I1dzinas tradicionalai $okoladei,
tomer grati nodrosinat vélamo Sokolades struktiru — muté kastosSu, bez miltainas piegarsas.

2. Mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu kopskaits auzu piena 3$okoladé
neparsniedz likumdo$anas normas — ne vairak ka 5.0 x 10* KVV/g.

3. Auzu piena baltas Sokolades loti zema Udens aktivitate 0.3 liedz iesp&ju mikroorganismiem
attistities tas uzglabasanas laika.

4. Sensoras novértéSanas rezultati liecinaja, ka nepiecieSams rast risinajumu, lai uzlabotu auzu
piena baltas Sokolades struktlras un garSas 1pasibas.
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PIENGATAVIBAS KVIESU GRAUDI KA PREBIOTIKA FUNKCIONALA PIENA
PRODUKTA IZSTRADE

IMMATURE WHEAT GRAINS AS PREBIOTIC FOR FUNCTIONAL DAIRY
PRODUCT DEVELOPMENT

PZ 8. semestra studente Diana Dancite
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Immature wheat grains contain about 2-4% fructans, while mature grain — 1.3 — 2.5%. Fructans
are consider as most effective prebiotic of studied types of carbohydrates. Immature wheat grains
are used in yoghurt fermentation as prebiotic for a probiotic bacterias - Lactobacillus delbrueckii
spp. bulgaricus and Lactobacillus fermentum.

levads

Vieni no visvairak raZotajiem funkcionalajiem partikas produktiem ir probiotiskie produkti.
Probiotikas ir dazadi Lactobacillus un Bifidobacterium gints parstavji. Lai probiotikas spétu
vairoties, ir nepiecieSami to augSanas stimuléjoSsi faktori k& prebiotikas, nesagremojami oglhidrati
(tiek fermentéti resnaja zarna), kas labveligi ietekmé zarnu trakta darbibu, stimuléjot taja
probiotisko baktériju vairoSanos. Ka prebiotiku ir iesp&jams izmantot kvieSu graudus piengatavibas
stadija, jo agrinaja grauda attistibas fazeé fruktanu saturs sausna ir aptuveni 2 — 4%. Saskana ar
literatira esoSo informaciju, fruktooligosaharidi (ietilpst fruktanu grupa) ir visefektivakas
prebiotikas starp pétitajiem oglhidratu veidiem. Tapéc darba mérkis ir pétit piengatavibas kvieSu
graudu piemérotibu skabpiena produkta razosana.

Metodika

Petijuma vertéta kaltétu, sasmalcinatu piengatavibas kvieSu graudu koncentracijas ietekme uz
liofilizéta jogurta ieraugu Yo-Flex YF-L811 (Streptococcus thermophilus; Lactobacillus delbrueckii
spp. bulgaricus) un saldéta jogurta ieraugu Yo-Flex Harmony 1.0 (Streptococcus thermophilus;
Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus; Lactobacillus fermentum) esoSo pienskabes baktériju
vairoSanas dinamiku, pH, titréjamo skabumu raudzéSanas un uzglabasanas laika. Papildus
noteikta piengatavibas kvieSu graudu koncentracijas ietekme uz produkta sensoram 1pasibam un
gatava produkta kvalitati uzglabasana laika.

Rezultati
Jogurta paraugos ar piengatavibas stadija kaltetiem un sasmalcinatiem kvieSu graudiem, kas
raudzéti ar saldéto ieraugu Harmony 1.0 un liofiliz€to ieraugu YF-L811, raudzéSanas laika pH
samazinas un titréjamais skabums palielinas straujak, jo pienskabes baktérijam ir papildus baribas
vielas - fruktani, kas stimulé to darbibu. Ar saldéto ieraugu Harmony 1.0 raudzétie jogurti ar
piengatavibas kvieSu graudiem (konc. 2%, 3%, 4%) pienskabes baktériju skaits raudzéSanas
beigas bija ne mazaks ka 10" kvv ml”, kontrolei un paraugam ar 2% laktulozi ne mazaks ka 10°
kvww ml", kas pieradija faktu, ka piengatavibas kvieSu graudus var izmantot ka prebiotiku
skabpiena produktu razosSana.

Secinajumi:

1. Optimala piengatavibas kvieSu graudu koncentracija jogurta ir 2%, ko apstiprina Lactobacillus
delbrueckii spp. bulgaricus un Lactobacillus fermentum koloniju veidojoSo vienibu skaits un
sensoro novertéjumu rezultati.

2. Uzglaba$anas laika pat pie mazakas (2%) pievienotas kvieSu graudu koncentracijas lielakais
Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus un Lactobacillus fermentum skaits bija jogurta ar
piedevu neka kontrol€, tapéc tos var izmantot ka prebiotiku skabpiena produktu razo$ana.
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JAUNU ZIVJU PRODUKTU IZSTRADE

THE DEVELOPMENT OF NEW FISH TYPE PRODUCTS

PZ 8. semestra studente Alise Emare
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. llze Gramatina

Abstract

In Latvian market is available a different types of fish products, example, different canned fish,
preserves, smoked fish and culinary products. Using a new method for generating ideas, study a
development of fish chips, which are not available in Latvian market. Fish chips will be made from
prepared dough through drying and baking. The aim of current research is to develop a new type
fish products-fish chips.

levads

Analizéjot Latvijas tirgl pieejamo zivju produktu sortimentu, iesp&jams secinat, ka tas ir piesatinats
ar dazadiem zivju konserviem, preserviem, kulinarijas izstradajumiem un zivju kiipindjumiem.
Pielietojot jaunu produktu ideju generéSanas metodi, darba ietvaros veikts pétijums par zivju Cipsu
ieguvi, kurus Latvijas tirgl iegadaties vél nav iesp&jams. No iepriekS sagatavotas miklas masas,
pielietojot termiskas apstrades metodes tika gatavoti zivju Cipsi. Darba mérkis ir izvértét jauna
veida produkta — zivju Cipsi — iegiSanas iespé€jas.

Metodika

Zivju Cipsu izstrade tika izmantotas sekojoSas izejvielas: mazsalita Atlantijas lasa fileja, kvieSu milti
un vai kukurtzas milti, olu baltums, piena pulveris un kaltétas dilles. Darba analizéti Cetri zivju
Cipsu paraugi - kaltéti un cepti zivju Cipsi ar kukuriizas un kvieSu miltiem, ka ari kaltéti un cepti
zivju Cipsi ar kvieSu miltiem. Zivju Cipsiem noteikti fizikal-kKimiskie kvalitates raditaji - olbaltumvielu,
tauku, pelnvielu, oglhidratu un mitruma saturs. Pielietojot struktUranalizatoru ,Stable Micro
Systems”, noteiktas zivju Cipsu struktirmehaniskas Tpasibas. Paraugiem noteikts deriguma
termin$ un veikta sensora novértéSana, izmantojot 9 punktu heédonisko skalu.

Rezultati

Zivju Cipsu izgatavoSana notika 4 posmos. Eksperimentu gaita tika izstradata receptira, kas
nodroSina atbilstoSu zivju Cipsu struktlGru un garSu. Par labakajiem tika atdziti un turpmakajiem
eksperimentiem izmantoti 4 posma veidotie zivju Cipsi un izstradatas divas pamatrecepturas, kuru
sastava ir 50% mazsalitas zivs filejas, 25% kvieSu milti, 15% olu baltuma, 5% piena pulveris un
5% kaltetas dilles. Lai uzlabotu zivju Cipsu organoleptiskas Tpasibas, otraja pamatreceptira daju
miltu aizvietoja ar kukurlizas miltiem. Sava starpa analiz€jot iegltos rezultatus konstatéts, ka péc
termiskas apstrades ir novérojami olbaltumvielu, tauku un pelnvielu zudumi.

Analizétie kaltéto zivju Cipsi ar kvieSu miltiem ir 1,9 reizes kraukskigaki par zivju Cipsiem ar
kukurtizas un kvieSu miltiem. Bet cepti zivju Cipsi ar kukurizas un kvieSu miltiem bija 1,40 reizes
cietaki neka zivju Cipsi ar kvieSu miltiem. Dispersijas analizes rezultati paradija, ka starp ceptiem
un kaltétiem zivju Cipsu paraugiem patik8anas zina nepastav butiskas atSkirtbas. Ceptu un kaltétu
zivju Cipsu paraugu noveértéjums ir hédoniskas skalas intervala robezas no ,mazliet patik” lidz
,vidéji patik”.

Secinajumi

1. Eksperimentu laikd noskaidrots, ka zivju Cipsu gatavoSana jaizmanto vismaz 50% zivs, 25%
kviesSu miltu vai arT 10% kvieSu miltu un 15% kukuriizas miltu, 15% olu baltuma, 5% piena pulvera,
ka art 5% kaltétu dillu, kas nodroSina atbilstoSu struktiras un izskatu veidoSanos.

2. Pielietojot termiskas apstrades metodes, var secinat, ka produktos ir novérojami uzturvielu
zudumi, ko ietekmé zivs treknums, vecums un termiskas apstrades temperatiras.

3. Analizéto kaltéto zivju Cipsu cietiba bija robezas no 2,13 Iidz 3,39 N, bet cepto no 20,69 lidz
28,79 N.

4. Dispersijas analizes rezultati rada, ka starp ceptiem un kaltétiem zivju Cipsu paraugiem
patikS§anas zina nepastav batiskas atskiribas.
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NATRIJA HLORIDA IETEKME uz DI?_SU_SENSORAJAM UN FIZIKALAJAM
IPASIBAM

INFLUENCE OF SODIUM CHLORIDE CONTENT ON SENSORY AND
PHYSICAL PROPERTIES OF SAUSAGES

PPT 6.semestra studenti Viktorija Vorobjova, Roberts Reinis Slaukstins
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Ruta Galoburda

Abstract

Our goal was to find if reducing or increasing the amount of salt in sausage manufacture is notable
for consumers and what particular physical attributes are mostly affected. According to sensory
evaluation, panellists did not clearly ascertain reduced amount of salt in any of the tests
performed. On the other hand, increased amount of salt was easily noted by panellists. Salt’s
influence on physical characteristics like firmness and water binding capacity also was observed.

levads

Masdienas sali galas parstradé izmanto ka aromatizétaju un garSas pastiprinataju, ka ari
nepiecieSamas konsistences iegtSanai. Sals nodroSina vairakas funkcionalas Tpasibas galas
produktiem: aktivizé proteinus palielinot Gdens saistiSanas spé€ju un hidrataciju; palielina proteina
saistiSanas spéju uzlabojot konsistenci; uzlabo galas masas viskozitati; atvieglo tauku saistiSanos
veidojot stabilu masu; svarigs garSas veidotajs un inaktivé mikroorganismu darbibu [1]. Sals
satura pazeminasana galas produktos ir iespéjama no tehnologiskad un sensora viedokl|a, tomér ir
pieejama maz informacijas par pirc€ja attieksmi pret Sadiem produktiem [2].P&étljuma mérkis bija
noskaidrot vai palielinats vai samazinats sals daudzums desas ir patéretajam nosakams un tieSi

Metodika

Pétijuma objekts bija tris veidu varitas liellopu desas, kuras pilditas dabiga apvalka, ar 1%, 1,4%,
1,8% sals piedevu. Desu masa gatavota no liesas liellopa galas un cukgalas proporcija 80 : 20.
Desu sensoras ipasSibas tika noteiktas izmantojot divi no trim testu un sarindoSanas testu.
VeértéSana piedalijas 30 vertétaji. Fizikalas 1pasibas noteiktas izmantojot instrumentalas metodes —
kolorimetru (ColorTec-PCM)un struktiras analizatoru (TA.HD Plus).

Rezultati

Balstoties uz sensorajam analizém, samazinats sals saturs netika parliecinoSi noteikts, kas

apstiprinajas abos sensorajos testos, savukart, paaugstinatu sals saturu noteica parliecinosi un

vértétaji to varéja atskirt. Tika novértéta sals ietekme uz fizikalajam 1pasibam, ka konsistence un

Udens saistiSanas spéja, par to liecindja noteiktais mitruma saturs tris veidu desas, kas bija

vienads visas desas. Nosakot desu konsistenci, varéja secinat, ka desas, kuram tika pievienots

1,8% sals daudzums, bija salidzinoSi stingrakas, kas liecina par to, ka pievienojot lielaku sals

daudzumu veidojas desa ar labaku konsistenci. Salidzinot dazado desu veidu krasas nebija

novérojamas butiskas atSkiribas starp paraugiem.

Secinajumi

1. Sensori vertétajs nespéj sajust batisku atskirtbu starp 1,0% un 1,4% sals saturu, kas liecina par
to, ka razotajs var samazinat vai palielinats sals daudzumu desas.

2. Sals daudzums neietekme fizikalas pasibas ka mitrums un krasa.

3. Sals daudzums ietekmé desas konsistenci, pievienojot vairak sals ta k|lst stingraka.

Izsakam pateicibu doc. |. Gramatinai un vad. pétn. E. Straumitei par palidzibu un padomiem
pétijuma realizacija.
Literatlira

1. Desmond E. (2006) Reducing salt: A challenge for the meat industry. Meat Science, Vol. 74, pp. 188—196.

2. Guardia M.D., Guerrero L., Gelabert J., Gou P., Arnau J. (2006) Consumer attitude towards sodium reduction in meat
products and acceptability of fermented sausages with reduced sodium content. Meat Science, Vol. 73, pp. 484—490.

11



6.PTF Studentu zinatniskas konferences kopsavilkumi 2016

PAKSAUGI MAKARONU RAZOSANA

LEGUMES IN PASTA TECHNOLOGY

PZ 4.semestra magistrantiras studente Santa Vacere
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr. sc. ing. Tatjana Kince

Abstract

Pasta is wide spread foodstuff all over the world, which is popular, because of its characteristics
like: easy to prepare for eating, low cost and long shelf-life. The common wheat (Triticum
avestium L.) is base of pasta recipe, mostly providing human diet with carbohydrates. However,
legumes as beans (Phaseolus vulgaris L.), peas (Pisum sativum L.) and lentils (Lens culinaris) are
good source of proteins, fiber, vitamins, minerals and antioxidants. The aim of present study was
to investigate legumes application possibilities in pasta technology. As results of research
demonstrate for good quality pasta obtaining wheat flour could be replaced with bean or peas flour
by 40% and of lentil flour by 30%. As a result obtained pasta samples have increased nutrition
value and goo cooking properties.

levads

Makaroni ir plasi izplatits partikas produkts, kas popularitati ieguvis pateicoties atrajam
pagatavoSanas veidam, zemai cenai un garam deriguma terminam. KvieSi (Triticum
avestium L.) cilveka uzturu galvenokart nodroSina ar oglhidratiem. Savukart pakSaugi pupinas
(Phaseolus vulgaris L.), zirni (Pisum sativum L.) un |écas (Lens culinaris) ir labs olbaltumvielu,
Skiedrvielu, vitaminu, mineralvielu un antioksidantu avots. Pétijjumu mérkis — izanalizét pakSaugu
izmantoSanas iespé&jas makaronu razo$ana.

Metodika

Pétijumus makaronu ieguvei izmantoja miksto kvieSu, pupinu, zirpu un Iécu miltus, sali un tGdens.
Ka kontroles makaroni tika izmantoti cieto kvieSu, miksto kvieSu un pilngraudu kvieSu makaroni,
kas iegadati tirdzniecibas tikla. Makaroniem izmantojot standarta metodes noteikti kimiskie un
fizikalie radrtaji: olbaltumvielu saturs, krasa, makaronu Udens uzsikSanas spéja, Udens
absorbcijas indekss un indekss, kas raksturo makaronu iz8ki8anu tdenrt, varita ddens dulkainiba.

Rezultati

Eksperimentali ir noteikts, ka kvalitativu makaronu ieguvei miksto kvieSu miltus var aizstat ar 40%
pupinu vai zirpu miltiem, un ar 30% Ilécu miltiem. Salidzinot ar kontroles makaroniem,
eksperimentalos paraugos olbaltumvielu saturs ir palielinajies vid&ji par 3.85 g 100g™". Péc L*a*b*
sistéma iegutajiem datiem no makaroniem ar pakSaugu piedevu vislabakas krasas ipaSibas bija
makaroniem ar zirpu miltiem, jo So makaronu b* krasas komponentes veértiba, kas raksturo
dzeltenas krasas intensitati, ir identiska ar cieto kvieSu makaroniem. Augstaka makaronu Gdens
uzsukSanas spéja (%) ir noteikta kontroles makaroniem; savukart makaroniem ar Iécu miltiem un
cieto kvieSu makaroniem 871 atSkiriba nav butiska (P>0.05). Makaronu Gdens absorbcijas indekss,
makaroniem ar pakSaugiem ievérojami atSkiras no kontroles makaronu ddens absorbcijas
indeksa, turklat Gdens absorbcija (g g™') makaroniem ar pak$augu piedevu ir lielaka. Indekss, kas
raksturo makaronu iz8kiSanu tadent, vislielakais noteikts makaroniem ar zirnu miltiem — 1,84% un
batiski atSkiras no paréjo makaronu veidiem. Savstarp€ji I1dzigs tdeni iz8kiSanas indekss ir
makaroniem ar lécu, pupinu miltiem un miksto kvieSu makaroniem attiecigi 1.39%, 1.28% un
1.45%. ka art cieto kvieSu makaroniem un pilngraudu makaroniem S$is indekss ir ldzigs — 1.64%
un 1.72%. Vislielaka varita ddens dulkainiba noteikta makaroniem ar zirpu miltiem 1.62 ABS,
savukart vismazaka — 0.54 ABS miksto kvieSu makaroniem.

Secinajumi

Kvalitativu makaronu ieguvei kvieSu miltus var aizstat ar 40% pupinu vai zirpu miltiem, un ar 30%
I[ecu miltiem. Makaronos ar pakSaugu piedevu ir augstaks olbaltumvielu saturs, salidzinajuma ar
tirdzniecibas tikla pieejamiem makaroniem. PakSaugu miltu piedeva tradicionalai makaronu miklai
batiski ietekmé gatavo izstradajumu fizikalos parametrus.

12



6.PTF Studentu zinatniskas konferences kopsavilkumi 2016

KALTESANAS IETEKME UZ ARONIJU OGU SPIEDPALIEKU BIOKIMISKO
SASTAVU

THE EFFECT OF DRYING ON THE CHOKEBERRY POMACE BIOCHEMICAL
COMPOSITION

PZ 8.semestra studente Linda Romanova
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Solvita Kampuse

Abstract

Pomace is the most common by-product in fruit and vegetable processing. Chokeberry pomace
have a great biochemical composition. Drying is a long-known and widespread method of food
preservation. It is important to choose a drying method that retains the most biologically active
substances.

levads

Aronijas Latvija ir plaSi sastopamas ogas ar veselibu veicinosam 1pasibam. Ogas tiek lietotas ka
asinsspiediena pazeminoSs lidzeklis, ka arT saaukstéSanas arstéSanai. Aroniju savelkosas garsas
dél, parasti tas parstrada, nevis patéré svaiga veida.

Spiedpaliekas ir visizplatitakais blakusprodukts auglu un darzenu parstrad€, un $o blakusproduktu
var parstradat, saglabajot pigmentus, antioksidantus, un citus biologiski vértigos savienojumus.
Sie blakusprodukti bieZi vien tiek izmesti apkartéja vidé ka nederigi. Ir jaatrod veidi, ka
spiedpaliekas efektivi izmantot partikas rOpnieciba. KaltéSana ir sen pazistama un izplatita
metode partikas konservé$anai. Svarigi izvéléties tadu kaltéSanas metodi, kas produkta saglaba
visvairak biologiski aktivo vielu.

Darba mérkis ir atrast piemérotako kaltéSanas metodi aroniju ogu spiedpaliekam.

Metodika

P&étamais objekts ir aroniju ogu svaigas un kaltétas spiedpaliekas. Aroniju ogas audzétas Latvija,
eksperimenti veikti LLU PTF laboratorijas.

Paraugi tika kaltéti konvekcijas kalté divos dazados temperatiras rezimos( 40° C un 60°C
grados), kombinétaja mikrovilnu-vakuuma konvekcijas un sublimacijas kalté.

Paraugiem tika noteikti tadi biokimiskie raditaji ka kopé&jo fenolu, antocianu, karotinoidu, titréjamas
skabes, askorbinskabes saturs ka art DFPH antiradikala aktivitate un mitruma satura noteikSana.
Rezultatu salidzinaSanai sava starpa tika izmantots datu parrékins uz sausnu.

Rezultati

Pétijuma rezultati parada, ka visas kaltéSanas metodes samazina biokimisko savienojumu
daudzumu. Karstuma ietekmé visvairak samazinas antocianu saturs, sakotnéji nekaltétas
spiedpaliekas tas bija 1772,46 mg 100g”, izmantojot konvektivo kalté$anu to daudzums
samazinajas gandriz par tredalu - 601,29 mg 100g”. Mazaki satura zudumi vérojami
karotinotdiem un fenoliem.

Secinajumi

1. KaltéSanas veidi parada batiskas biokimisko savienojumu satura atskiribas.

2. Vissaudzigaka kaltéSanas metode ir sublimacijas kaltéSana.

3. Visdegradéjosaka kalteSanas metode ir kaltéSana karsta gaisa plusma 60°C.
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AIZSARGKULTURAS IETEKME UZ CUKGALAS KVALITATI

PROTECTIVE CULTURE EFFECT ON PORK MEAT QUALITY

PZ 4.semestra magistrantiras students Ivars Orlovs
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Protective culture Lactobacillus sakei (B-2; Chr-Hansen) was able to inhibit growth of Escherichia
coli in pork meat if compared to control, in storage day 11 there was 118.91 % less E.coli than
control. It reduced the production speed of amino-ammonia nitrogen compounds if compared to
control, that indicates of supressing different spoilage bacteria. Lactobacillus sakei significantly
reduced pH value of meat from pH 6.07 (1. Day) to pH 5.50 (11.day). In sensory analyses there
were not significant different ( p<0.05) between control and pork meat with protective culture.

levads

Gala ir viens no uzturvielam bagatakajiem produktiem, tas nozimigos daudzumos satur
olbaltumvielas, dzelzi, cinku un svarigus B grupas vitaminus. Vidéji viens iedzivotajs 2014. gada
patéréja 18.43 kg cikgalas, ka arT Latvija ta veido 55 % no visiem patérétajiem galas produktiem.
Laika posma no 2008.-2014.gadam saindéSanas gadijumi ar clkgalu ienéma 7. vietu no 17
kategorijam. Musdienas ir jameklé risinajumi ka saglabat produkta droSibu ar inovativam
metodém, ka viena no alternativam ir pienskabes baktériju aizsargkultiru izmantoSana. Saskana
ar literatira eso$o informaciju, aizsargkultiras, izdalot bakterocinus un organiskas skabes, sp€j

Tpasibas. Tapéc darba mérkis ir noskaidrot aizsargkultaru ietekmi uz cikgalas kvalitati.

Metodika

Pétijums tika veikts Latvijas Lauksaimniecibas Universitaté, Partikas Tehnologijas Fakultate.
Cukgala tika sagriezta vienados gabalos, tai tika pievienota aizsargkultlira L.sakei suspensijas
veida, sajaukta ar fiziologisko $kidumu, iepakota vakuumiepakojuma (neilona-polietiléna maisi),
uzglabata 6£1°C. Uzglabasanas laika paraugiem tika veiktas mikrobiologiskas analizes (uzsé&jumi
uz MRS un ENDO barotném), ka art tika veiktas fizikali kimiskas analizes, potenciometriski tika
noteikts pH, ka arf amino-amonija slapekla savienojumu daudzums. Paraugiem tika veikta sensora
novertésSana.

Rezultati

Aizsargkultira B-2 (Lactobacillus sakei) spé€ja inhibét E.coli attistibu gala tas uzglabasanas laika

(1.diena-11.diena), un tika novérota tendence, ka inhibéSanas spéjas palielinas, vertéjot E.Coli

baktériju kopskaitu uzglabasanas laika, jo 8.diena E.coli par 20.75 % mazak neka kontroleé, bet

11.diena jau par 118.91 % mazak neka kontrole. Paraugos butiski samazinajas pH vértiba

uzglabasanas laika (1.diena - 11.diena) attiecigi no pH 6.071 Iidz pH 5.509. Aizsargkulttra batiski

aizkavéja amino-amonija slapekla savienojumu veidoSanos produkta uzglabasanas laika (1.diena-

8.diena), astotaja diena raditaja vertiba par 81.8% zemaka neka kontrole, kas liecina par produktu

bojajoSo mikroorganismu inhib&€Sanu. Sensoraja vértéSana paraugiem ar $o aizsargkultiru, netika

noveérota batiska atSkirtba ar kontroles paraugu (p<0.05).

Secinajumi

1. Aizsargkultira B-2 (L.sakei) uzradija sp€ju inhibét E.coli cikgalas uzglabasanas laika.

2. Aizsargkultira B-2 (L.sakei) butiski samazina pH vértibu cukgala, ka ari samazina amino-
amonija slapekla savienojumu veido$anas atrumu uzglabasanas laika.

3. Aizsargkulttras B-2 (L.sakei) pievieno$ana cukgalai neizmaina sensoras ipasibas.
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LAKTULOZES IEGUVES IZPETE

THE STUDY OF LACTULOSE PRODUCTION POSSIBILITIES

PZ 4.semestra magistrantiras studente Kristine Zolnere
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovi¢a

Abstract

Lactulose regards as bifidofactor which restore the intestinal flora by promoting the growth of
bifidobacteria and improving the human immunesystem. It can be produced by isomerization of
lactose by regrouping the glucose to the fructose molecule.Isomerization depends on temperature,
time and pH, reaction was carried out by using sodium hydroxide as a catalyst.

levads

Partikas nozaré arvien aktualaka klust funkcionalo produktu izpéte un izstrade, ar mérki radit
veselibai veicinoSas sastavdalas un produktus, kas labvéligi ietekmé organisma funkcijas un
samazina saslimstibas risku. Laktuloze tiek uzskatita par bifido faktoru, kas spé&j atjaunot zarnu
mikrofloru, veicinot bifidobaktériju augSanu un uzlabojot cilvéka imdnsistému. Tas pielietojums
partika spéj labveligi izmaintt produkta gar8as un fizikali - kimiskas Tpasibas, piemé&ram, mainit
produkta krasu, uzlabot Skidibu, u.c., ta pielagojot to pielietojumu dazadam uzturam un
produktiem.

Metodika

Ka izejvielas izmantotas SIA “Latvijas piens” siera siUkalas. Nozimigakais laktulozes ieguves
process ir izomerizacija. lzstradati 7 dazadi tehnologiskie risinajumi, kuri art eksperimentala darba
aprobéti, ka katalizatoru izmantojot natrija hidroksidu un vides neitralizéSanai koncentrétu
salsskabi. 1zomerizacijas laika (ik péc 10 mintGtém) paraugiem veikta Skiduma krasas intensitates
noteikSana, izmantojot CIE L*a*b* krasas sistému. Cukuru noteikSanai izmantota augstas
efektivitates $kidruma hromatografija (AESH). Laktulozes $kiduma atkraso$ana veikta ar 10%
pienskabi, salidzinasanai, ka etalonu, lietojot Duphalac Fruit (Lactulose) mikstaru.

Rezultati

Laktozes izomerizacijas laika tika noveérots, ka laktulozes daudzums ir atkarigs no izomerizacijas

laika, temperatiras un apstrades veida. Maksimala laktulozes koncentraciju(308.11 g kg-1) iegdta,

izomerizacijai notiekot30 mindtes 70 °C temperatiira, bet zemaka— (208.84 g kg™') 110 mindtes 50

°C temperatiira. lzomerizacijas laika paaugstinot pH un temperatiiru, aminogrupas savienojumi

veido tum8as krasas blakusproduktus — melanoidinus, kas maina Skiduma krasu no gaisi lidz

tumsi brinai. Rezultati parada, ka ir iespéjams paraugu krasas toni un pH pielidzinat laktulozes

sirupam Duphalac. Tas norada, ka 10% pienskabe ir efektivs attiriS8anas panémiens, lai iegatu

vélamo laktulozes Skidumu.

Secinajumi

1. Laktozes izomerizacijai norisinoties 30 mindtes 70 °C temperatira un pH no 10 [idz 10.5
robezas, tiek iegiita 308.11 g kg™ laktulozes .

2. Optimalais pH laktulozes Skidumam péc neitralizacijas ir 3 — 4.

3. Laktulozes Skiduma atkrasoSana ietekmé sausnas saturu, kas norada uz papildus
tehnologiskiem procesiem, vélama rezultata sasnieg$anai.
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CUKGALAS KARBONADE_S_EIZIKALI - L(iMISIfO RADITAJU IZMAINAS
SALISANAS PROCESA

PORK CHOPS PHYSICO — CHEMICAL CHANGES TO SALTING PROCESS

PZ 4.semestra magistrantiras studente Arta Karse
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr. sc. ing. Inga Ciprovic¢a

Abstract

Salt as food product and production component is used for extending the shelf life of products,
minimizing adverse effects of microorganisms and improving of taste and texture characteristics of
meat products. However excessive salt intake on a daily basis may adversely affect human health.
The main purpose of the present reseach was to evaluate pork chops physically — chemical changes
during production and storage time diminshing salt content.

levads

Pasaulé arvien vairak palielinas cilvéku mirstiba no sirds un asinsvadu slimibam, un to cilvéku skaits,
kuriem ir paaugstinats asinsspiediens, un to daléji ietekmé parmeériga sals uznemsSana ikdiena.
Apméram 75% no ikdiena uznemta sals daudzuma rada tieSi rlpnieciski raZotie partikas produkti,
tostarp galas produkti. Sals gala palielina olbaltumvielu hidrataciju, attiecigi Gdens saistiSanas spé€jas.
Darba merkis ir izpétit sals satura samazinasanas iespéjas auksti kUpinata galas produkta
“‘Karbonades uzkodas”, vienlaicigi saglabajot produkta deriguma terminu.

Metodika

Pétamais objekts ir cliikgalas karbonade, no kuras razo auksti kipinatu galas produktu ,Karbonades
uzkodas”. Pétijums veikts a/s ,HK Scan Latvia” laboratorija. Kontroles paraugam pievienots nitritsals
3.2 kg 100 kg cukgalas karbonades un pétijuma gaitd sagatavotas 2 produkta receptiras, kuras
pievienotais nitritsals samazinats par 50% un 31%. Kontroles paraugs salits 14 dienas un fizikali —
kKimiskie raditaji noteikti 7 un 14 saliSanas diena. Eksperimentalie paraugi saliti 7 un 14 dienas.
Izmantojot standartmetodes, paraugiem saliSanas procesa noteikts sals un nitrita saturs, pH un Gdens
aktivitate.

Rezultati
Salisanas laika paraugiem palielinas sals saturs, iegutie rezultati apkopoti 1.tabula.
1.tabula
Paraugu fizikali — kimiskie raditaji saliSanas procesa
Noteiktie raditaji | Sals saturs, % | Nitrita saturs, mg/kg pH | aw
Kontroles paraugs
SaliSanas 7 diena 5.15+0.03 32.64+0.1 5.54+0.02 0.94+0.003
Salisanas 14 diena 5.64+0.04 25.1440.06 5.48+0.04 0.93+0.003
Nitritsals saturs samazinats par 50%
Salisanas 7 diena 2.01£0.03 15.18+0.03 5.69+0.1 0.97+0.003
Salisanas 14 diena 2.16+0.03 5.72+0.01 5.50+0.02 0.97+0.003
Nitritsals saturs samazinats par 31%
SaliSanas 7 diena 2.40+0.03 9.55+0.03 5.60+0.03 0.95+0.003
SaliSanas 14 diena 2.94+0.04 10.36+0.03 5.45+0.04 0.94+0.003

Ka tabula redzams, paraugiem sals saturu saliSanas procesa beigas ietekmé pievienotais nitritsals
daudzums (p=0.04), jo salim piemit Gdens saistiS8anas spéjas. SaliSanas procesa samazinas nitrita
saturs, jo tehnologiska procesa laika nitrits sadalas.

Secinajumi

1.Samazinot cikgalas karbonadei pievienota nitritsals daudzumu par 50% un 31% saliSanas procesa
beigas eksperimentalo paraugu sals saturam ir bitiska at3kiriba no kontroles parauga (p=0.04) un starp
saliSanas 7 un 14 dienas sals saturu cukgalas karbonadés paraugos nav batiskas atskirtbas (p=0.08).

2 Paraugiem salisanas procesa beigas a,, ir augsta (no 0.93 Idz 0.97), tajos var vairoties daudzveidigi
mikroorganismi (L.monocytogene, Salmonella), kas nozimé&, ka paraugus ir nepiecieSams apstradat
(kdpinat), lai samazinatu mikroorganismu vairo$anos un a,, gatava produkta.
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IRISS TIPA KONFEKSU AR SAUSO KVASA PIEDEVU IZSTRADE

TOFFEE TYPE CANDIES WITH DRY KVASS ADDITIVE DEVELOPMENT

PZ 8. semestra studente Santa Proskina
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr. sc. ing. Dace Klava

Abstract

Nowadays, candies stores range has grown rapidly and become very wide, they are with different
colours, flavours and aromas. Dry kvass additive toffee type candies not only to impart a specific
malt flavour and aftertaste, but also changes the colour properties. In toffee type candies making
process is the necessary to maintain temperature, to get the structure, colour, taste, to candies
would be enjoyable and quality. Dry kvass additive includes maltodextrine which can affect
candies structure.

The aim is to evaluate the use of the dry kvass additive in toffee type candy production.

levads

Misdienas konfekSu klasts veikalos ir strauji attistijies un kluvis [oti plads, tas ir ar dazadam
krasam, garsam un aromatiem. Irisa tipa konfek3u pagatavo$ana ir process, kam nepiecieSamas
gan zinasanas, gan laiks. VariSanas procesa bdatiski ir nodroSinat un uzturét nepiecieSamo
temperatiru ~118+2°C, lai iegutu konfektém optimalo struktiru, garSu un krasu. Sausa kvasa
piedeva Trisa tipa konfektém varétu izmainit krésas un struktiras Tpasibas un pieskirt iesala garsu
un pécgarsu.

Darba meérkis ir izvertét sausa kvasa piedevas izmantoSanu Trisa tipa konfekSu razo8ana.

Metodika

Iriss tipa konfektes tiek izstradatas sadarbiba ar SIA Skriveru saldumi. Darba analizéti &etri
paraugi (klasiska Trisa tipa konfektes paraugs, Trisa tipa konfektes ar 10%, 20%, 30% sauso kvasa
piedevu). KonfekSu paraugiem noteikta cietiba ar struktdras analizatoru “Stable Micro Systems”
TA.HDplus, izmantojot speciali paredzétu meériSanas uzgali, adatu P/2. Novértéta konfek3u
sensoro 1pasibu intensitate un patikSanas pakape.

Rezultati

Veicot sensoro novértédanu, Trisa tipa konfektém noteikta sensoro Tpasibu intensitate (brina

krasa, smarza, cietiba, salda garSa, kvasa garSa, pécgarsa) un patikSanas pakape. Brina krasa

bija intensivaka paraugam ar 30% sauso kvasa piedevu. Cietiba samazinajas, palielinoties sausas

kvasa piedevas daudzumam. Kvasa garSa un pécgarsa visizteiktaka ir risa tipa konfektei ar 30%

sauso kvasa piedevu. Péc patikSanas pakapes visaugstak novértétas konfektes ar 10%, 20%

sauso kvasa piedevu. Palielinoties sausas kvasa piedevas daudzumam konfektés, to struktdra.

Salidzinot ar kontroles paraugu, viscietaka strukttra bija Trisa tipa konfektei ar 10% sauso kvasa

piedevu, bet vismikstaka struktira konfektei, kas satur 30% sauso kvasa piedevu. Cietibas

izmainas skaidrojamas ar sausas kvasa piedevas sastava esoSajiem maltodekstriniem, kas

aizkavé saharozes kristalizaciju un mitruma iztvaiko$anu, tadejadi pieskirot konfekteém mikstu un

viskozu konsistenci.

Secinajumi

1. Sensoro Tpasibu intensitate pieauga, palielinoties Trisa tipa konfektés sausas kvasa piedevas
daudzumam. Péc patikSanas pakapes visaugstak novértétas konfektes ar 10% un 20% sauso
kvasa piedevu.

2. Sausa kvasa piedeva 30% izmaina Trisa tipa konfekSu struktira, ta klGst mikstaka un
viskozaka.
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JOGURTA PATIKSANAS PAKAPI IETEKMEJOSO FAKTORU ANALIZE

THE ANALYSIS OF YOGHURT’S ACCEPTANCE INFLUENCING FACTORS

PZ 4.semestra magistrantiras studente Anete Nesterova
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovi¢a

Abstract

Many types of stirred yoghurts are present on the market, varying in fat, sugar, texture, flavour and
aroma additives. With the wide range of products, sensory characteristics are crucial for product
acceptance and consumer choice. The objective of the work was to examine the size of fruit
particles in yoghurt sensory evaluation properties and consumers preference.

levads

Lai pilnveidotu jogurta garSas 1paSibas, ta gatavoSana tiek izmantoti dazadi augli un ogas vai to
parstrades produkti. So produktu pievieno$ana palidz daudzveidot produkta klastu, saglabajot
patérétaju interesi par produktu un nemainot td uztura paradumus. Lidz ar plaso produktu
piedavajumu, produktu sensoras ipasibas ir butiskas patérétaju izvéles veidosana. Darba mérkis ir
analizét jogurta un pievienotas aug|u piedevas 1paSibas patérétaju izvele.

Metodika

Péetijuma izmantoti 5 mazumtirdzniecibas vietas iegadatie Latvija un arvalstis raZoti jogurti ar
zemenu piedevu (komercidlie paraugi) ar atSkirigu auglu saturu un to struktlras Tpasibam
(konsistence, dalinu izméri). Pétijuma laika veikta patérétaju aptauja, lai noskaidrotu to
iepirkSanas paradumus, veikta paraugu sensora novértéSana izmantojot emocionalas vértéSanas
metodes — hédonisko skalu, auglu gabalinu izméru salidzindSanai — diskrimingjosas metodes —
sarindoSanas testu. Jogurta paraugu auglu gabaliniem veikta struktlGras analize izmantojot
TA.XT.plus struktiras analizatoru (Stable Micro Systems, AK).

Rezultati
Patéretaju aptaujas gaita noskaidrots, ka lielaka dala respondentu (75 respondenti, jeb 55%,
n=157) dod priekSroku jogurtam ar lielakam aug|u dalinam, ar mazam augl|u dalinam izvélas 31
respondents (23%), lI1dzigs skaits izvélas jogurtu bez jitamam aug|u dalinam (30 respondentu, jeb
22%, n=157). Veicot jogurta paraugu sensoro novértéSanu (n=40) noskaidrots, ka vértéto jogurta
paraugu auglu gabalinu patikSanas zina ir novérotas butiskas atSkiribas (p<0.05). Rezultati rada,
ka parauga ar lielakam auglu dalinam vértétajiem patika vislabak (hédoniskais vértéjums piecu
punktu skala 4.0 — vidéji patik). Viszemakais hédoniskais vertéjums noteikts jogurta paraugam ar
mazakiem auglu gabaliniem (hédoniskais vértéjums 2.6 — starp ,ne patik, ne nepatik” un ,vidéji
nepatik”). Analiz€jot jogurta paraugu auglu dalinu konsistenci noskaidrots, ka starp analizétajiem
jogurta paraugiem konsistences zinad novérotas butiskais atSkirtbas (p<0.05). Visstingraka aug|u
gabalinu konsistence (50.03+5.58N) noteikta paraugam ar lielakajiem auglu gabaliniem. Jogurta
paraugam, kam sensoraja novértéSana noteikti mazakie auglu gabalini noteikta visvajaka
konsistence — 9.96+0.88N.

Secinajumi

1. legadajoties partikas produktu patérétajs noverté ta arejo izskatu, smarzu, garsu, konsistenci,
struktdru un jogurta auglu piedevas sensoro 1paSibu izvértéSana liela nozime tiek pievérsta
auglu gabalinu struktdrai, formai, izmériem un krasai.

2. Gan péc patéerétaju aptaujas (55% vertétaju, n=157), gan péc jogurta ar auglu gabaliniem
sensoras novértéSanas rezultatiem (n=40), iecienitaki patérétaju vidu ir jogurti ar lielakiem
auglu gabaliniem.

3. Jogurta auglu gabalinu konsistences TpaSibas atkarigas no to apstrades veida un jogurta
razoSanas tehnologiska procesa Tpatnibam.
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PIENGATAVIBAS MIEZU GRAUDU IvZM!-\NTpéANA SKABPIENA
PRODUKTA RAZOSANA

IMMATURE HULL-LESS BARLEY GRAINS APPLICATION IN
FERMENTED DAIRY PRODUCT PRODUCTION

PZ 4.semestra magistrantiras studente Agnese Vecstaudza
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Functional food - products that are enriched with full value proteins, minerals, vitamins and other
biologically active substances. Barley grains in hull-less phase is a product with a high organic
value - amino acids, carbohydrates, protein, E,B vitamins, macro - and micro elements, as well as
dietary fiber sources into the diet. The aim of this research is to develop use of dried and chopped
hull-less barley grains for the manufacture of acidified milk product.

levads

Funkcionala partika - produkti, kas tiek bagatinati ar pilnvértigam olbaltumvielam, mineralvielam,
vitaminiem un citam biologiski aktivam vielam. MieZzu graudi piengatavibas attistibas fazé pieder
pie produktiem ar paaugstinatu biologisko vértibu- oglhidratu, olbaltumvielu, aminoskabju,
B grupas vitaminu, E vitamina, makro — un mikroelementu, ka art diétisko Skiedru avotu uztura.
Darba mérkis ir pétit piengatavibas stadija kaltétu un sasmalcinatu miezu graudu izmantoSanu
skabpiena produktu razosSana.

Metodika

Pétijuma tika izmantoti piengatavibas miezu graudi ,Irbes”, kas ieguti no Valsts Priekulu laukaugu
selekcijas instituta, Latvija. Piena parstrades Lowicz kooperativa UHT vajpiens ar 0.5 % tauku
saturu un ieraugs Yo-Flex Harmony, kas satur Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
fermentum, Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus (Chr.Hansen, Danija). Darba analizéti pieci
paraugi, ar dazadu piengatavibas miezu graudu koncentraciju: 0%, 1 %, 1.5%, 2.0%, 3.0%.
Jogurta paraugos tika noteikts pienskabo baktériju skaits, pH un viskozitate.

Rezultati
Pétijuma rezultata noskaidrots, ka sakotnéja pH vértiba analizétajos paraugos neatkarigi no
pievienotas graudu koncentracijas bija praktiski vienada un svarstijas no 6.22 (bez piedevas) lidz
6.27 ar 3% piedevu koncentraciju. Raudzé3Sanas beigas paraugam ar 3% piengatavibas miezu
koncentraciju ir vérojamas viskrasakas pH izmainas (raudzé$anas beigas pH 4.55) un Tsakas
raudzéSanas laiks (8 h), salidzinot ar kontroli (9 h). Pievienotie piengatavibas miezi batiski ietekmé
pienskabes baktériju attistibu produkta, ta raudzeSanas beigas to skaits parauga ar 3% graudu
piedevu ir 9.85 Logio KVV-mI™, ar 1.5% - 9.71 Logio KVV:-ml™1, bet kontrolé- 9.09 Logio KVV-ml™.
Pievienotie piengatavibas miezu graudi jogurta palielina viskozitati no 300 mPa kontroles (0%) lidz
557 mPa parauga ar 3% graudu koncentraciju, to var skaidrot ar B-glikanu saturu tajos.
Secinajumi
1. Piengatavibas miezu graudi butiski (p<0.05) ietekmé pH, pienskabo baktériju attistibu un
viskozitati gatava produkta.
2. Izvertgjot pétijuma rezultatus, noteikts, ka optimalaka piengatavibas miezu graudu koncentracija
ir 3%.
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BIOLOGISKI AKTIVAS VIELAS LATVIJA AUDZETA TRITIKALE

BIOACTIVE COMPOUNDS IN TRITICALE GROWN IN LATVIA

PZ 4.semestra magistrantiras studente Lelde Labanovska
Zinatniska darba vaditaja vado$a pétniece, Dr.sc.ing. Evita Straumite

Abstract

The bioactive compounds were determined in triticale grown in Latvia, in two different growing
systems — organic and conventional. The analysis is carried out for two growing years, leading to
the number of indicators - the protein content, fibre content, total phenolic content and antiradical
activity. In obtained data were analyzed the difference, depending on year of growth and growing
system.

levads

Galvenie graudaugi Latvija ir kvieSi un rudzi, taCu ir pieaug interese par tritikales izmantoSanu
produktu razoSana. Bet ir salidzinoSi maz pétijumu par Latvija audzétas tritikales kvalitati un
kimisko sastavu. Pétljumos pédéjos gados pievérs arvien lielaku uzmanibu biologiski aktivo vielu
saturam un sastavam dazadas izejvielas un produktos.

Darba mérkis ir pétit biologiski aktivas vielas Latvija dazadas lauksaimniecibas sistémas audzétas
tritikale.

Metodika

Pétamais objekts ir divas audzésSanas sistémas — biologiskaja un konvencialaja — Latvija audzéta
tritikale. Pétijums veikts laika no 2014. gada decembra lidz 2016. gada aprilim. Analizes veiktas
LLU PTF fakultates laboratorijas. Tritikale audzeta Agroresursu un ekonomikas institata Priekulos.
Tritikales paraugiem noteikts olbaltumvielu un Skiedrvielu saturs, kopéjo fenolu saturs un
antiradikala aktivitate.

Rezultati
Tritikales paraugiem olbaltumvielu saturs ir robezas no 7.27% Iidz 16.30%, kas dal€ji sakrit ar citu
pétijumu, kura olbaltumvielu saturs tritikalé ir 10-28%. Mazaku olbaltumvielu saturu var skaidrot ar
pétljuma izmantotajam 3kirnu Tpatnibam. Skiedrvielu saturs tritikales paraugos noteikts robezas no
15.32 Iidz 19.18g 100 g, un to batiski neietekmé (p>0.05) lauksaimniecibas sistéma, bet vairak
tas ir $kirnes Tpatnibas. Cita pétijuma kiedrvielu saturs tritikalé bija zemaks 14.6 g 100 g™, ko var
skaidrot ar dazadiem augsnes un audzéSanas apstakliem. Kopéjo fenolu saturs tritikalé noteikts
robezas no 64.2 Iidz 157.6 mg100g™". Kopéjo fenolu saturu 2014. gada razas tritikales paraugos
batiski ietekméja (p<0.05) lauksaimniecibas sistéma, savukart 20015. gada $adas tendences
netika konstatétas. Antiradikala aktivitate tritikales paraugiem noteikta robezas no 368.7—427.1
mg100g™”". 2014. gada biologiskaja lauksaimniecibas sistéma audzétiem tritikales paraugiem
konstatéta lielaka antiradikala aktivitate neka konvenciali audzétajiem paraugiem.

Secinajumi

1. Olbaltumvielu saturu tritikalé batiski neietekmé (p>0.05) lauksaimniecibas sistéma, bet katras
atseviskas Skirnes Tpatnibas.

2. Petitajos tritikales paraugos Skiedrvielas ir robezas 15.32 idz 19.18 g 100 g". Lidz ar to var
uzskatit, ka tritikale ir ar paaugstinatu Skiedrvielu saturu. vairaki faktori, ka augsnes tips,
audzésanas apstakl|i un meteorologiskie apstakli.

3. Kopégjo fenolu saturu tritikale batiski ietekmé (p<0.05) audzéSanas gads, bet antiradikalo
aktivitati batiski ietekmé (p<0.05) audzeSanas gads un Skirne.
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PIENSKABES KONCENTRATA IEGUVES OPTIMIZACIJA

OPTIMIZATION OF THE PRODUCTION OF LACTIC ACID CONCENTRATE

PZ 4.semestra magistrantiras studente Inga Sarenkova
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovi¢a

Abstract

The diversity of salts (KH,PO4, KoHPO4, MnSO4, MgSO4 - 7H,O) and their concentrations was
analysed in lactic acid production with the aim to increase the yield of lactic acid concentration. Lactic
acid concentrate was obtained from cheese whey by filtration of denaturated whey proteins and
concentration of whey solids to 30% of dry matter, and fermentation of samples at the presence of
different concentrations of salts with Lactobacillus casei 01. Unfermented lactose and whey solids
residues were filtrated. The highest amount of lactic acid was obtained at the presence of different
MnSQO, concentration.

levads

Pienskabes koncentratu iegust no siera sikalam, atdalot denaturétds sukalu olbaltumvielas un
koncentréjot dzidrinatu sdkalu sausnu lidz 30%, fermentéjot to ar Lactobacillus casei 01. Lai
paaugstinatu izstrades efektivitati, ir nepiecieSams palielinat pienskabes koncentraciju substrata,
optimizé€jot fermentacijas apstaklus un pievienojot pienskabes baktériju augSanai nepiecieSamos
makro- un mikro- elementus. Darba mérkis — pétit KH,PO4, KoHPO4, MNSO4, MgSO, - 7H,O salu
dazadas koncentracijas ietekmi efektivai laktozes konversijai pienskabé pienskabes baktériju ietekme.

Metodika

Pétijuma izmantotas siera sikalas, Lactobacillus casei liofilizétais (L. casei 01) ieraugs (Chr. Hansen,
Danija) un KH,PO,4, K;HPO4, MNnSO4, MgSO, - 7H,0 sali. Darba vertéta dazadu salu koncentraciju
(0.001% KHyPO4; 0.005% KHy;PO4, 0.01% KH;PO4; 0.001% Ky;HPO4; 0.005% Ky;HPO4; 0.01%
KoHPOy4; 0.001% MnSOy4; 0.005% MnSQy; 0.01% MnSO4; 0.001% MgSO4 - 7H,0; 0.005% MgSOy, -
7H,0; 0.01% MgSO, - 7H,0) ietekme pienskabes koncentracijas palielinaSana substrata. Ka kontroles
paraugs izmantotas dzidrinatas, koncentrétas, raudzétas sukalas. Koncentrétie sOkalu paraugi
raudzeti 48 stundas 38 °C temperatira. Raudze$anas laika paraugiem kontroléts pH un titréjamais
skabums. Pirms un péc raudzéSanas paraugiem noteikts laktozes saturs ar augsti efektivo Skidruma
hromatografiju. Péc raudzeSanas, filtréjot atdalita neparraudzeta laktoze un citi piemaisijumi.
Pienskabes koncentratam noteikts pH, skabums (°T), krasa, viskozitate, slapekla savienojumu,
sausnas un pienskabes saturs.

Rezultati
Pienskabes koncentrata ieguves izpété ir novérots, ka vislielako skabumu un pienskabes koncentraciju
sasniedza paraugi ar MnSQ,. Vislielako pienskabes daudzumu sasniedza paraugs ar MnSO4 0.005%
koncentracija, sasniedzot 2.043%, kamér kontroles paraugs saturéja 1.629%. Jaatzimé, ka So salu
klatbatne ir notikusi efektivaka laktozes konversija pienskabé. Pozitivus rezultatus demonstréja
paraugi art ar MgSQO, - 7H,0, tika noveérots, ja paraugos ir lielaks MgSO, - 7H,O daudzums, tad arT
pienskabes koncentracija palielinas. Negativi rezultati novéroti pievienojot K,HPO,, paraugiem bija
mazaks pienskabes saturs, salidzinot ar kontroli. KH,PO, salu pievienoSana nedeva butiski atSkirigus
rezultatus, salidzinot ar kontroli. L. casei baktériju aug$anai ir nepiecie$ami K*, Mg®* un Mn?* joni. Ta
ka sikaldas Mn?* joni praktiski nav sastopami, tad ar $o jonu klatbGtni var skaidrot iegiitos pozitivos
rezultatus.
Secinajumi
1. Pienskabes koncentrata ieguvei piemérotaks ir MNSO,4 0.005% koncentracija, sasniedzot 2.043%
pienskabes koncentraciju parauga.
2. KH,PO4, KoHPO4, MNSO4, MgSO4 - 7H,O uzradija pozitivus rezultatus pienskabes satura
pieauguma, salidzinot ar kontroli.
3. levertéjot kalija saturu sikalas, papildus K;HPO, pievieno$ana dazadas koncentracijas ir kavéjusi
Lactobacillus casei vairoSanos, samazinot pienskabes producésanas intensitati.
4. Sukalu parstrades efektivitati Latvija var kapinat ar ekonomiski pamatotu produktu razoSanu,
attistot iesp€jas racionali izmantot ne tikai sikalu olbaltumvielas, bet arf filtratu.
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KARTAINA SOKOLADES UN MEDUS KREMA KVALITATE

QUALITY OF CHOCOLATE AND HONEY CREAM PRODUCT

PZ 8.semestra studente Lauma FelSa
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Ruta Galoburda

Abstract

Traditional chocolate spreadis achocolate-flavoured paste which is eaten mostly spread on breads and
toasts. In order to create a new product and vary chocolate spread sensory properties it was chosen to
make layered product from chocolate spread with honey cream. Honey cream is known as smooth
product with even sugar granules. Texture and colour of chocolate spread and sugar crystal size in
honey cream were the main quality attributes evaluated in the current study.

levads

Uzsverot, ka tieSi Sokolade ir viens no iecienttakajiem saldumiem Latvijas patérétaju vida, izstradats
jauns produkts, kas pievér§ patérétaju uzmanibu ar savu specifiskumu, apvienojot divas galvenas
izejvielas: Sokoladi, ka izsens aristokratisku, baudamu produktu un medu, ka ikdieniSku, veseligu un
garSam piesatinatu produktu. Darba meérkis ir jauna produkta — kartaind Sokolades un medus kréma
izstrade un ta kvalitates izvértejums.

Metodika
Pétijumi veikti Latvijas Lauksaimniecibas universitates, Partikas tehnologijas fakultates Zinatniskaja,
Mikrobiologijas un Sensoras novértéSanas laboratorija. Kartaind Sokolades un medus kréma
receptlras izgatavoSanai izmantotas Sadas pamatizejvielas —Sokolade, kakao pulveris un medus.
Sokolades kréma pagatavo$anai papildus izmanto 20, 25 un 30% kokosriekstu un saulespuku ellu.
Paraugiem nosaka konsistenci un krasu, kuru salidzina ar tirdznieciba pieejamo Sokolades kréemu
“Nutella” (kontroles paraugu). Medus kremu gatavo no liepziedu medus un nosaka glikozes kristalu
izmérus un to izmainas uzglabasanas laika dazadas temperatiras(10+2 °C un 18+2 °C). Sensori
novérteti tris kartaina Sokolades un medus kréma paraugi, datu analizei izmanto dispersijas analizi
(ANOVA) un Tjukija testu. Uzturvertibas aprékins veikts balstoties uz Eiropas Parlamenta un Padomes
2011.gada 25.oktobra Regulu Nr. 1169/2011 par partikas produktu informacijas sniegSanu
patéerétajiem.
Rezultati
Sokolades kréma izgatavo$anai izmantojot $okoladi, netika sasniegts pozitivs rezultats, jo $okolades
kréms zaudéja plistoSo konsistenci, tade| ka alternativa jauna produkta receptiras izveidei izvéléts
kakao pulveris, kas uzglabasanas laika nesacietéja. Salidzinot kakao maisijuma paraugus, kam
pievienoti 20,25 un 30% kokosriekstu vai saulespuku ellas, ar kontroles paraugu var secinat, ka
labakos konsistences raditajus (3.20+0.36 N) iesp&jams sasniegt produktam pievienojot 25%
saulespuku ellas, kas vismazak atSkiras no kontroles parauga (4.32+0.57 N). Salidzinot medus kréma
paraugu, kas uzglabats 10£2 °C un 1812 °C temperatlra, var secinat, ka straujakas kristalu izmainas
uzglabasanas laika norisinas parauga, kas atrodas istabas temperatira, neka ledusskapt glabata
parauga. Vislielakas glikozes kristalu izmainas medus kréma novérojamas starp 1. dienu un 3. dienu,
bet mazakas starp 5.dienu un 14. dienu. Sensorais novértéjums liecina, ka starp veértétajiem
paraugiem patikSanas zina nav batisku atskiribu, tatad iesp&jams izvéléties jebkuru no parbauditajam
Sokolades un medus kréma proporcijam. Eksperimentalo paraugu uzturvertiba atSkiras no kontroles
parauga, jo tiem ir lielaks oglhidratu un mazaks tauku saturs.
Secinajumi
1. lIzstradata jauna Sokolades un medus kréma produkta receptira.
2. Konsistence, kas ir vislidzigaka Sokolades kréma kontroles paraugam (4.32+0.57 N), ieguta kakao
kremam, kam pievienota 25% saulespuku ellas piedeva (3.2+0.36 N).
3. Mazakas glikozes kristalu izméru atSkirtbas no nekristalizéta medus glikozes kristaliem(105+34
um?)noteiktas medus kréma paraugiem, kas 14 dienas uzglabati 10+2 °C. (189+56um>).
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TERMOIZTURIBAS IZPETE SALDA KREJUMA RAZOSANAS PROCESA

THE STUDY OF THERMOSTABILITY IN CREAM PRODUCTION

PZ 4.semestra magistrantiras studente Renate Blumberga
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovi¢a

Abstract

Thermostability has major impact on cream quality. In provided study there was found that milk
proteins have significant effect on cream thermostability. Thermostability has close correlation with
protein content. The amount of milk proteins mostly depends on seasonality — in which month of
the year milk produced. Therefore cream thermostability is closely related to milk constituents’
changes and their concentrations. The lowest values were detected in milk at November and
December. From the technological point there was showed that after cream separation
thermostability is lower than after cream cooling. The study showed that the major effect on cream
thermostability is the temperature (separation, holding prior treatment, etc.) in which cream is
treated.

levads

Kréjuma termoizturibu var ietekmét salu lidzsvars piena, pH, homogenizacijas spiediens un
sezonalitate. Darba pétita termoizturiba salda kréjuma razoSanas procesa. Darba meérkis ir
analizét tehnologiska procesa (separéSanas) ietekmi uz salda kréjuma termostabilitati.

Metodika

Pétijums veikts a/s ,Rigas Piena kombinata” fizikali — kKimiskas testéSanas laboratorija. TestéSana
veikta no 2015. gada septembra lidz 2016. gada martam. Analizém nemti paraugi dazados
tehnologiska procesa posmos: piens pirms sildiSanas, kréjums péc separé$anas un kréjums péc
dzesésanas. Sajos posmos paraugiem noteikta temperatira, pH, titréjamais skabums (°T), tauku
saturs, olbaltumvielu saturs un termoizturiba, izmantojot alkohola testu. Pé&tijuma fikséts laiks no
briza, kad sakta kréjuma separéSana, un laiks, kurd noseparétais kréjums tiek atdzeséts un
nogadats uz tvertni, ka arf fikséts laiks, kad separéSana pabeigta.

Rezultati

Novembra un decembra ménesi tika konstatéta viszemaka termoizturiba kréjumam, izturét

alkohola provi ar 68 un 70 % etilspirta koncentraciju. Tas saistits ar lielo olbaltumvielu saturu (3.5

— 3.6 %) piena. Pareéjos gada ménesos olbaltumvielu saturs svarstijas no 3.3 Iidz 3.4 %, hdz ar to

kréjums izturéja alkohola provi ar 72 un 75 % etilspirta koncentraciju.

Lielaka tauku satura ir augstaka kréjuma termoizturiba. Rezultata pie kréjuma tauku satura 35.70

— 35.91 %, kréjums iztur alkohola provi ar 75 % etilspirta koncentraciju, bet pie tauku satura 35.38

—35.59 % - 72 %. Noverots, ka pH vértiba no 6.70 [1dz 6.78 kréjums mainigi bija termostabils vai

termonestabils. Lidz ar to noskaidrots, ka kréjuma stabilitati ietekmé art citi, pétijjuma neietvertie

faktori. Noskaidrots, ka kréjums péc separéSanas iztur mazakas etilspirta koncentracijaska péc

dzeséSanas. Saja gadijuma termoizturibu ietekmé temperatira, kura kréjums apstradats.

Vertéjot termoizturibas izmainas noseparétam kréjumam péc atdzeseSanas, ta svarstas ieplustosa

noseparéta kréjuma dé|. Ja paraugu nem nevis noseparéta kréjuma atdzeséSanas un tvertnes

uzpildes procesa, bet pilnigi atdzesétam visam noseparétam kréjumam, tad analize bus

precizaka. lzvélétais parauga nonems$anas laiks kréjuma termostabilitates parbaudei razoSanas

procesa ir tik pat batisks ka piena sastavdalu ietekme uz ta stabilitati.

Secinajumi

1. Kréjuma termostabilitate ir atkariga no tauku satura, taukiem palielinoties, pieaug parauga
izturiba péc alkohola testa.

2. Kréjuma termoizturibu ietekmé separéSanas temperatiira, kréjuma atdzeséSanas atrums péc
separésanas.

3. lzvéletais parauga nonemsSanas laiks kréjuma termostabilitates parbaudei razoSanas procesa ir
tik pat batisks, ka piena sastavdalu ietekme uz ta stabilitati.
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EKSTRUDETU ZIRNU BATONINU “KRAUKSKIS” IZSTRADE

EXTRUDED PEAS IN SWEET BARS

PZ 8. semestra studente Evija Puiskina
Zinatniska darba vaditaja asoc. profesore, Dr.sc.ing. Sandra Muizniece-Brasava

Abstract

Extruded Latvian grey peas mixed together with sugar mixture, made in sweet bars which are
package in different materials. Research shows witch packaging materials is the best for product
longer shelf life, microbiological, physical and chemical aspects.

levads

Konditorejas izstradajumi ir neatnemama ikdienas sastavdala, lielai patérétaju grupas, tade| ir
svarigi, lai $ada veida produkti batu péc iespéjas veseligaki un ar augstaku uzturvertibu. Produkts
ar paaugstinatu uzturvértibu ir Latvijas pelékie zirni. lkdiena ir pierasts So izejvielu lietot, ka salo
produktu, tas tiek termiski apstradats un pasniegts ka piedeva. Saja gadijuma produkts tiek
ekstrudéts, kura laika tiek saglabts produktd esoSas uzturvielas, péc tam pievienojot cukura
maistjumu un tiek izmainits salais produktus par saldu batoninu.

Darba mérkis ir izstradat inovativu, olbaltumvielam bagatu saldumu batoninu ,Kraukskis”.

Metodika

Pétamais objekts ir ekstrudéti zirni un ekstrudétu zirnu batonin$ “Kraukskis”. Tris iepakojuma veidi:
polipropiléns (PP), metalizéts polipropilens (metPP) un polilaktids (PLA). Ekstrudéti zirni ir gatavoti
SIA “Milzu”, bet batonini gatavoti LLU PTF laboratorija un deriguma termin$ tiek parbaudits 90
dienam. Tiek noteikti fizikalie raditaji — krasa, mitrums, cietiba un pH; kimiskie raditaji — Gdens
aktivitate, produkta saturs (kopé€jais Skiedrvielu skaits, tauku daudzums, olbaltumvielas
koncentracija, pelni, oglhidratu daudzums) un mikrobiologiskie raditaji - pienskabes baktériju,
raugu un peléjumu, enterobaktériju, mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu
koloniju veidojoSo vienibu skaits.

Rezultati

Ekstrudetu zirnu batoninu “Kraukskis” uzglabasanas laika tiek novérotas nelielas krasas izmainas

iepakojumos, kas ir caurspidigi, produkts ir palicis gaiSaks, ka art péc krasu diferences var

secinat, ka batisku atskiribu nav. Mitrums ir samazinajies un cietiba pieaugusi, kas skaidrojuma ar

iepakojuma barjeripasibam. pH bdtiski nav mainijies visu uzglabasanas laiku. Mikrobiologiskas

testeSanas laika netiek noverota mikroorganismu klatbatne, ka art Gdens aktivitate ir zem 0,6 ay,

kas norada, ka mikroorganismi $ada vidé neattistisies. Salidzinot produkta saturu ar seSiem citiem

vienlidzigiem produktiem redzams, ka batonina “Krauk$kis” ir vairak olbaltumvielas, mazak

oglhidratu un tauku, un kJ ir zemaks par vidéjo.

Secinajumi

1. Metalizéta polipropiléna iepakojuma produkts uzglabajas labak, tam ir ilgaks deriguma termins
un labaki fizikali un Kimiskie raditaji.

2. Produkts ir ar paaugstinatu uzturvertibu, salidzinot ar lidzvértigiem produktiem tam ir lielaks
olbaltumvielu daudzums, taCu zemaks tauku un oglhidratu daudzums.

3. Produkts ir mikrobiologiski dross, uz ko nordda gan mikrobiologiskas parbaudes, gan tdens
aktivitates raditaji visa uzglabasanas laika.
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