LATVIJAS LAUKSAIMNIECIBAS UNIVERSITATE

[y

i
"

AKTUALITATE
PROBLEMATIKA
INOVACIJAS

PARTIKAS NOZARE UN
VIESMILIBAS JOMA

STUDENTU
ZINATNISKAS
.PTF KONFERENCES

KOPSAVILKUMI




LATVIJAS LAUKSAIMNIECIBAS UNIVERSITATE
PARTIKAS TEHNOLOGIJAS FAKULTATE

8.PTF
STUDENTU ZINATNISKAS
KONFERENCES KOPSAVILKUMI



JELGAVA 2018

8.PTF Studentu zinatniska konference
Jelgava, PTF, 2018
24 lpp.

KONFERENCES VIETA UN LAIKS
Partikas tehnologijas fakultate, Rigas iela 22, 216.auditorija, 2018.gada 9.maijs plkst.9:30

KONFERENCES APRAKSTS

PTF Studentu zinatniska konference tiek rikota, lai veicinatu studentu zinatniski — pétniecisko
darbibu. Konferences tematika ir saistita ar partikas nozari, uzturzinatni vai viesmilibas jomu, to
aktualitatem, problematiku un inovacijam. Kopsavilkumu un mutisko prezentaciju vai stenda
referatu sagatavo uz studiju kursa izstradata zinatniska darba, kursa darba, bakalaura vai
magistra darba eksperimentalo datu pamata.

DALIBNIEKI
Latvijas augstako izglitibas iestazu pamatstudiju un magistrantdru studenti, kuru studiju un
pétnieciska darbiba ir saistita ar partikas nozari, uzturzinatni vai viesmilibas jomu.

KONFERENCES ORGKOMITEJA

Dace Klava — Partikas tehnologijas katedras asociéta profesore
Marting Sabovics — Partikas tehnologijas fakultates docents
Velga Mikelsone - Kimijas katedras docente

llze Beitane — Uztura katedras asociéta profesore

Gita Krimina-Zemture — Uztura katedras lektore

ZINATNISKA KOMITEJA

Dr.sc.ing., prof. Inga Ciprovi¢a
Dr.sc.ing., asoc.prof. Daiga Kunkulberga
Dr.sc.ing., asoc.prof. Dace Klava
Dr.oec., docente Ingrida Millere
Dr.sc.ing., asoc.prof. Anita Blija
Dr.sc.ing., docente Velga Mikelsone

VAKA AUTORS / TEHNISKAIS REDAKTORS
Dr.sc.ing. Martin$ Sabovics

Konferences zinojumu sesijas darba vaditaja:
Studiju programmas ,Partikas zinibas” 4.kursa studente Anda Bulgakova

TieSsaiste: http://www.ptf.llu.lv/studentu-konferences



http://www.ptf.llu.lv/studentu-konferences

SATURS

Mutiskie zinojumi:

Jekaterina Bujaka, Rita Riekstina-Dolge
JELGAVAS EDINASANAS UZNEMUMU DARBINIEKU ZINASANAS PAR PARTIKAS ALERGIJAM
KNOWLEDGE OF THE EMPLOYEES OF JELGAVA CATERING ESTABLISHMENTS ABOUT FOOD ALLERGIES

Kristina Kalnina, Inga Ciprovica
MAASDAMER SIERA KVALITATES IZPETE
THE STUDY OF MAASDAMER CHEESE QUALITY

Sabine Melbarde, Rita Riekstina-Dolge
PARTIKAS ATKRITUMU APSAIMNIEKOSANAS ANALIZE SKOLU EDNICAS
ANALYSIS OF FOOD WASTE MANAGEMENT IN SCHOOL CANTEENS

Madara Radzina, Viesturs Kreicbergs
AKTIVO VIELU IEGUSANA NO AUGU OGAM UN DZINUMIEM
ACTIVE SUBSTANCE EXTRACTION FROM PLANTS

Aleksandrs Kocjubinskis, Jelena Zagorska
SUKALU IZMANTOSANA ALKOHOLISKO DZERIENU RAZOSANA
WHEY APPLICATION IN THE ALCOHOLIC BEVERAGE PRODUCTION

Evalds Raits, Martins Sabovics

FENOLU UN ANTIRADIKALAS AKTIVITATES IZPETE MAKARONOS AR SEKLU SPIEDPALIEKAM
PHENOLIC AND ANTIRADICAL SCAVENGING RESEARCH IN GLUTEN FREE PASTA WITH SEED PRESS
CAKE ADDITION

Annija Ikauniece, lize Beitane

BIOLOGISKO PARTIKAS PRODUKTU IZMANTOSANA RIGAS PIRMSSKOLAS IZGLITIBAS IESTAZU BERNU
EDINASANA

USE OF ORGANIC FOOD PRODUCTS IN PRE-SCHOOL CHILDREN"S CATERING IN RIGA

Liana Murane, Jelena Zagorska
RAZOSANAS TEHNOLOGISKO PARAMETRU IETEKME UZ BEZLAKTOZES JOGURTA KVALITATI
TECHNOLOGICAL PARAMETER IMPACT ON LACTOSE-FREE YOGHURT QUALITY

Janis Capa, Daiga Kunkulberga
ZIRNU MILTU IZMANTOSANA MAIZES RAZOSANA
USE OF PEA FLOUR IN THE PRODUCTION OF BREAD

Jolanta Veipa, Sandra Muizniece-Brasava

DAZADU IEPAKOJUMU PIEMEROTIBA RIEKSTU — KALTETU AUGLU MAISIJUMU KVALITATES
NODROSINASANAI

SUITABILITY OF DIFFERENT PACKAGING FOR QUALITY ASSURANCE OF NUT — DRIED FRUIT MIXES

Anete Sulce, Rita Riekstina-Dolge
RESTORANA ,,CHICOLATE&PEPPER” APKALPOSANAS PROCESA ANALIZE
SERVICE PROCESSES ANALIZE OF RESTAURANT ,,CHOCOLATE&PEPPER”

Martin$ Tupin$, Daina Karklina
JAUNS RAZOSANAS PANEMIENS CITRONA LIKIERA PAGATAVOSANAI
NEW PRODUCTION METHOD FOR THE PREPARATION OF LEMON LIQUEUR

10

11

12

13

14

15

16



SATURS

Mutiskie zinojumi:

Pavels Zubkovs, Daina Karklina
NEIESALA MATERIALU IZMANTOSANA EILA SENSORO TPASIBU DAZADOSANAI
THE USE OF ADJUNCTS TO DIVERSIFYING ALE SENSORY PROPERTIES

Didzis Plime, Zanda Kriima
OZOLZII.U EKSTRAKTA EFEKTIVITATE NERAFINETA SAULESPUKU ELLA
OAK ACORN EXTRACT EFFECTIVENESS IN UNREFINED SUNFLOWER OIL

Martin§ Raksa, Solvita Kampuse
JAUNU KARTUPELU UZKODU SENSORA IZVERTESANA
NEW POTATO SNACK PRODUCT SENSORY EVALUATION

I:inda Liepkaula, Daina Karklina

SKIEDENA KIMISKAS ATTIRISANAS IZPETE IZMANTOJOT NA UN CA SARMUS

DISTILLERY SPENT WASH CHEMICAL TREATMENT INVESTIGATION USING NA AND CA ALKALINE
SOLUTIONS

Keitija Dzenite, Daina Karklina
SALDETU AUGLU SULU KVALITATES IZPETE SIDRA IEGUVEI
INVESTIGATION OF FROZEN FRUIT JUICES FOR CIDER PRODUCTION

Laura Belkovska, Dace Klava
PIPARMETRAS (MENTHA PIPERITA) UZLEJUMA IETEKME UZ KVIESU MAIZES SENSORAJAM TPASIBAM
PEPPERMINT (MENTHA PIPERITA) INFUSION INFLUENCE ON WHEAT BREAD SENSORY PROPERTIES

Reinis Prusis, Daina Karklina
DAZADU SKIRNU KVIESU IESALA KVALITATES RADITAJI
MALT QUALITY PARAMETERS OF DIFFERENT WHEAT VARIETIES

Iveta Pastore, lize Gramatina
SouUS VIDE GATAVOTAS TRUSA GALAS KVALITATES IZVERTEJUMS
QUALITY EVALUTION OF COOKED RABBIT MEAT IN SOUS VIDE

17

18

19

20

21

22

23

24



8.PTF Studentu zinatniskas konferences kopsavilkumi 2018

JELGAVAS EDINASANAS UZNEMUMU DARBINIEKU ZINASANAS PAR
PARTIKAS ALERGIJAM

KNOWLEDGE OF THE EMPLOYEES OF JELGAVA CATERING
ESTABLISHMENTS ABOUT FOOD ALLERGIES

EVU 6. semestra studente Jekaterina Bujaka
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Rita Riekstina-Dolge

Abstract

According to World Allergy Organization data, during the last decades, there has been an increase in the number of
people with food allergies. From 13 December 2014 food handlers must provide information about substances and
products which may cause food allergy or intolerance. Also catering establishments such as restaurants in their
menus must insert information about food allergens for every dish. This means that kitchen workers and waiting staff
should know information about food allergies and how to deal with them.

levads

Péc Pasaules Alergijas organizacijas datiem, pédéjas desmitgadés ir pieaudzis cilvéku skaits, kuriem
ir partikas alergija. Eiropa kopuma ar to ikdiena sastopas 17 miljoni iedzivotaju. 2011. gada 25. oktobrT
Eiropas Parlaments un Padome pienéma Regulu (EK) Nr. 1169/2011 par partikas produktu
informacijas sniegSanu patérétajiem. Sakot ar 2014. gada 13. decembri, ka viena no obligatajam
noradamajam zinam uz produkta iepakojuma ir informacija par vielam un produktiem, kas var izraisit
partikas alergiju vai nepanesibu. Arl édinaSanas uznémumiem turpmak savas édienkartés katram
édienam ir janorada Il pielikuma minéto grupu alergéni. Lidz ar to uznémumu darbiniekiem ir jabat
informétiem partikas alergiju jautajuma.

Metodika

Pétamais objekts ir Jelgavas €dinasanas uznémumu darbinieki. Pétijjuma piedalijas 22 Jelgavas
atklata tipa édinasanas uznemumi. Tika iegitas 102 anketas, no kuram derigas izradijas 96. Datu
apstradei tika izmantota MS Excel programma.

Rezultati

Ikdiena 95% respondentu saskaras ar viesiem, kuriem ir partikas alergijas, no tiem 66% respondentu —
saskaras biezi. Ka visbiezakie alergéni par kuriem darbinieki tiek bridinati ir piens un ta produkti
(minéts 80 reizes), graudaugi (minéts 53 reizes), olas un to produkti (minéts 46 reizes) un rieksti un to
produkti (minéts 41 reizi). Galvenokart par partikas alergiju zino pieaugusie vecuma no 26 Iidz 50
gadiem (59%) un jaunieSi vecuma no 13 l1dz 25 gadiem (20%). Zinosaki darbinieki bija jautajumos par
partikas alergiju simptomiem (95%), kad reagét anafilaktiskd Soka gadijuma (84%), par partikas
alergijas letalitates iesp&jamibu (71%). 64% respondentu bija pareizi noradijusi, ka alergiska reakcija
var sakties, ja tiek apésta jebkada alergéna deva. Savukart nepareizi tika atbildéts uz jautajumiem,
kura bija janosaka, kadpéc rodas partikas alergija (65%), biezak minéta atbilde bija — ja cilvéka
organisma nav pietiekoSi vai pilniba trukst kada fermenta; izvéloties veidu, ka var labak pasargat
viesus no saskares ar alergéniem, ka bieZzak minéta atbilde bija — nonemot alergénu no édiena; 92%
procenti respondentu uzskata, ka laktozes intolerance ir tas pats, kas piena alergija un 89%
respondentu uzskata, ka gluténa nepanesiba ir tas pats, kas alergija pret kvieSiem. Uznémumu
édienkartés nav specializéti édieni cilvekiem ar alergijam, darbinieki parzina édienkarti un spéj
piedavat alternativus piedavajumus un uzsakot darba gaitas uznémuma, 54% respondentu darba
devéjs nav devis norades ka rikoties situacijas, kad viesim péksni sakusies alergiska reakcija.

Secinajumi
1. Neskatoties, ka lielakais darbinieku skaits ir noklausijies piecu stundu sanitara minimuma kursu,
vinu zinasanas ir vértéjamas ka viduvéjas.
2. Partikas alergiju jautajums ir aktuals édinasanas uznémumu darbiba un ir nepiecieSamas papildus
apmacibas un iestrades uznémumu paskontroles sistémas.



8.PTF Studentu zinatniskas konferences kopsavilkumi 2018

MAASDAMER SIERA KVALITATES IZPETE

THE STUDY OF MAASDAMER CHEESE QUALITY

Partikas zinatnes 4 semestra studente Kristina Kalnina
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovi¢a

Abstract

Cheese defects, which can affect product quality, may be formed at ripening process. One of these defects is cheese
late blowing. The result of this defect is unpleasant smell, bitter taste, cracks and spongiform holes in cheese. The
defect occurs under the influence of Clostridium genus, most commonly Clostridium tyrobutyricum. With any defect,
including late blowing, it is possible to fight by providing a set of measures for the next cheese batch production.

The aim of work is to evaluate the technological capabilities of Maasdamer cheese processing for prevention of
Clostridium tyrobutyricum germination.

levads

Katram sieram nogatavinasanas laika var veidoties defekti, kuri ietekmé produkta kvalitati. Viens
no Sadiem defektiem ir siera vélina uzptSanas. Tas rezultata siera var veidoties suk|veida
acojums, plaisas, asa un nepatikama smarza. Defekts rodas Clostridium gints parstavju ietekmé,
visbiezak Clostridium tyrobutyricum. Ar jebkuru defektu, art vélino uzpisSanos, ir iespéjams
cintties, paredzot pasakumu kompleksu nakamas siera razoSanas reizes.

Darba meérkis ir izvértét tehnologiskas iespéjas Clostridium tyrobutyricum sporu vairo$anas
novérSanai Maasdamer siera razo$ana uznémuma “X”.

Metodika

Pétijums veikts uznémuma “X” un Partikas tehnologijas katedras laboratorijas. Svaigpienam
noteikta C.tyrobutyricum klatbGtne ar parafina metodi, analizéti arT tehnologiska procesa
starpprodukti (kréjums un vajpiens). Uznémuma “X” tika identificets Maasdamer siera razoSanas
tehnologiska procesa posms, kur$ veicina C.tyrobutyricum sporu vairo$anos.

Pétljuma gaita sarazotas 5 Maasdamer siera partijas péc uznémuma tehnologijas, veicot
korekcijas piena normalizacijas procesa ar pasterizé€tu kréjumu neapstradata kréjuma vieta.
Visiem paraugiem noteikts pH, C. tyrobutyricum klatbatne ar standartmetodém, bet
aromatveidojoSie  savienojumi  siera  nogatavinaSanas laika analizéti ar gazu
hromatografu/masspektrometru. Gatavajam Maasdamer siera partijam veikta sensora
novertéSana ar emocionalo metozu hedonisko skalu.

Rezultati

Eksperimentalajiem siera paraugiem netika konstatéta C. tyrobutyricum klatbdtne. Pasterizéta
kréjuma izmantoSana neietekmé&ja Maasdamer siera nogatavinasanu, ta kimiskos raditajus.
Sensoras novértéSanas rezultati paradija, ka starp pétijuma ietvaros sarazotajiem siera paraugiem
patikS8anas zina nepastav butiskas atSkiribas konsistence, aréja izskata un acojuma. Atkariba no
partijas sieram konstatéja nelielu ragtumu.

Analizéjot siera nogatavindSana raduSos gaistoSos savienojumus, visos sieros dazadas
koncentracijas noteikta sviestskabe. Paraugi atSkiras ar dazadu galveno savienojumu -—
propionskabes un etikskabes daudzumu. Péc literatiras datiem sviestskabi producé ne tikai
C. tyrobutyricum, bet ari citi Clostridium gints vai netipisko pienskabes baktériju parstavii.
AromatveidojoSo savienojumu analize paradija likumsakaribas, ka, samazinoties sviestskabes
koncentracijai, proporcionali pieaug propionskabes un etikskabes saturs un produkts iegust
izteiktaku garsu, smarzu un konsistenci, art acojumu un to diametru.

Secinajumi

Kréjuma pasterizacija pirms piena normalizacijas samazina Clostridium tyrobutyricum vairoSanas
iespéjas siera razoSana, kaveéjot neatbilstoSu sensoro 1pasibu veidoSanos.
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PARTIKAS ATKRITUMU APSAIMNIEKOSANAS ANALIZE
SKOLU EDNICAS

ANALYSIS OF FOOD WASTE MANAGEMENT IN SCHOOL CANTEENS

EVU 8.semestra studente Sabine Melbarde
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Rita Riekstina-Dolge

Abstract

As the amount of food waste increases it is polluting the environment needless financial resources and labor force are
used. As food habits change, food waste is also formed in school canteens while food is made and mostly from
uneaten portions. It is essential to look for solutions to reduce the amount of food waste that forms on a large scale
every day.

levads

Pieaugot partikas atkritumu daudzumam, tiek piesarnot apkartéja vide, lieki patéeréti finansu resursi
un darba spéks. Mainoties €Sanas paradumiem, partikas atkritumi veidojas art skolu édnicas,
édiena gatavo$anas procesa un lielakoties no neapéstajam porcijam. Sis problémas pirmsakumi
veidojas vide, kur bérns ir audzis jau no bérnibas un kur ir veidojusSies vina pirmie iespaidi par
€Sanas paradumiem un vides saudzéSanu. Talak seko faktori, kas rodas skolu édnicas, kad
édiens ir nebaudams, porcijas ir parak lielas, lai bérns tas spétu apést, pasniegtam edienam ir
neatbilstoSa temperatira un citi iemesli, kas rada lielus partikas atkritumu zudumus. Batiski ir
meklét risinajumus, lai samazinatu So partikas atkritumu daudzumu, kas ikdienu veidojas lielos
apjomos. Darba meérkis ir izvertét faktorus, kas ietekmé partikas atkritumu veido$anos skolu
édnicas un izstradat priekslikumus atkritumu samazinasanai.

Metodika

Darba pétnieciskas dalas izstradei izmantotas piecas metodes. Ar mérijumu metodi vienas
nedélas laika piecas Vidzemes regiona skolas tika noskaidrots, kdda apjoma atkritumi veidojas
skolu édnicas visvairak un cik no pagatavota édiena nonak atkritumos. Tika izmantota ari
novérojumu metode, vérojot bérnu uzvedibu pusdienu starpbriza laika un €Sanas procesa. Lai
uzzinatu bérnu pasu viedokli par skolu pusdienam un to apmierinatibas limeni ar tam, tika piecas
skolas aptaujati 100 skolenu. Péc atkritumu svérSanas nedélas, tika intervéti skolu édnicu vaditaji,

Rezultati
Veiktais pétijums rada, ka galvenokart lielais atkritumu daudzums veidojas dé| édienu
pasniegSanas veida, kas ierobezo bérnu iespé€jas izvéléties édienu, kas tiem garSo un uzlikt
savam izsalkuma Iimenim atbilsto8a izméra porciju. Lai samazinatu porciju atkritumus, liela
nozime ir skolotaju iesaistei €5anas procesa, kas nodrosina ne tikai kartibu édnicas zalé, bet rada
arm pozitivu pieméru un mudina bérnus ést. Tapat art ir svarigi, lai arpus skolas bérna éSanas
paradumus un pozitivu attieksmi pret édienu jau no mazotnes veidotu vecaki, gatavojot bérnam
daudzveidigus, veseligus édienus un radot labu pieméru édienu izlietoSana.

Secinajumi

1. Péc pétijuma iegutajiem datiem skolu édnicas atkritumi visvairak rodas tieSi no neapéstajam
porcijam 40% un édiena gatavoSanas procesa 39%, atlikuSie procenti rodas no édienu
sadales.

2. Bérna éSanas paradumu veido$ana sakotnéji liela loma ir tieSi gimenei, kur bérnam rodas
izpratne par édienu un to veidiem, ka arT par samérigu édiena daudzumu iegadi un
saimniecisku to izlietoSanu.

3. Skoléniem ir savi individuali iemesli, kadé| kaddu no édieniem tas neéd, tapéc ir nepiecieSams
nodrosinat, lai bérniem bita pasSiem iespéja savas porcijas saporcionét, atbilstoSi savam
é€Sanas vélméem.

4. Atkritumu samazinaSana skolu édnicas, palidzétu samazinat vides piesarnojumu, netiktu
nelietderigi izmantoti finanSu Iidzekli un darba resursi.
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AKTIVO VIELU IEGUSANA NO AUGU OGAM UN DZINUMIEM

ACTIVE SUBSTANCE EXTRACTION FROM PLANTS

PZ 8. semestra studente Madara Radzina
Zinatniska darba vaditajs profesors, Dr.chem. Viesturs Kreicbergs

Abstract

Berries of Latvia are valuable biological compounds which can be used as active ingredients in cosmetic products. In
order to create an extract with high levels of active substances, it is necessary to develop an appropriate technological
process. The sonication duration is one of the main parameter. Higher the sonication, higher the levels of active
substances in extracts. The second parameter is solvent and its chosen concentration.

levads

Latvija dabigas kosmétikas nozare ir |oti attistita un sevi pierada ar augstas kvalitates produktiem,
ka arT zinatniskiem pieradijumiem balstitu kosmétikas izstradi. Latvijas ogas ir vértigi biologiskie
savienojumi, ko var pielietot ka aktivas izejvielas kosmétikas I[ldzeklos. Arvien vairak tiek pétitas
tadas ekstrakcijas metodes, kas videi ir draudzigakas, ekonomiskakas, mazak laikietilpigas un
efektivakas. Ka viens no svarigiem posmiem ir izvéléties attiecigajam ekstrah&amajam
Darba meérkis: izstradat ar biologiski aktivam vielam bagatu ekstraktu ieglGSanas tehnologiju no
Latvijas augu ogam un dzinumiem.

Metodika

Pétamais objekts ir Latvija ieglstas ogas un to dzinumi. Tas tiek apstradatas dazados ultraskanas
rezimos (0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 3.0, 4.0, 5.0 stundas), pie dazada skidinataja koncentracijam (30, 50,
70, 85 masas%). Ar refraktometrijas metodi tiek noteikts refrakcijas koeficients, paraugs ar
augstaku refrakcijas koeficientu tiek uzskatits par perspektivako turpmakajiem pétijumiem.
Talakajos pétijumos tiek izvirziti paraugi ar augstakajiem refrakcijas koeficienta rezultatiem un
noteikts polifenolu saturs ar spektrometrijas metodi.

Rezultati
razoSanas ir apgritinoSa, ka ari tiek uzradits viszemakais refrakcijas koeficients. Noturot
ultraskanas vanna ilgaka laika posma, paaugstinas refrakcijas koeficients, ka art izturot ekstraktu
4h un 5h ultraskanas vanna, paaugstinas temperatdra lidz 52 ° C, kas nav ieteicama aktivo vielu
iegtSana. Nosakot polifenolus ar spektrometrijas metodi, var novérot, kad polifenoli pakapeniski
pieaug, palielinot ultraskanas laiku Iidz 3 stundam, savukart pie 4 stundam krasi pazeminas
polifenolu daudzums, kas izskaidrojams ar paaugstinato temperataru.

Secinajumi

1. lzvértéjot rezultatus, var spriest, ka pie 50 masas% koncentracijas, vislabak ekstragéjas drogas.

2. Palielinot sonifikaciju, palielinas refrakcijas koeficients, ka art paaugstinas ultraskanas vannas
temperatdra.

3. Nosakot polifenolus, var spriest, ka, noturot 4h un 5h ultraskanas vanna, samazinas polifenolus
saturs, kas izskaidrojams ar temperatiras paaugstinaSanos. Savukart 2h un 3h nav batiskas
atSkiribas iegatajiem rezultatiem, tomér janem vera, kad raZzo$anas izmaksas bus |étakas, ja
ekstrakcija notiks 1saka laika posma, tapéc Saja gadijuma vélamais sonifikacijas laiks ir 2
stundas.
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SUKALU IZMANTOSANA ALKOHOLISKO DZERIENU RAZOSANA

WHEY APPLICATION IN THE ALCOHOLIC BEVERAGE PRODUCTION

PZ MGr 4. Semestra students Aleksandrs Kocjubinskis
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Whey processing is very actual and significant problem in Latvian dairy industry. Still whey is reach in lactose,
vitamins and minerals, possible solution - application of whey in alcoholic beverage production. Whey beverage
production can be influenced by type of yeasts and raw materials, all these factors can influence as sensory properties
of the product, as fermentation process. Therefore, during research was very important to choose appropriate raw
material —concentrate whey, mixtures with water (different lactose concentration and pH), and yeast and fermentation
regimes.

Introduction

For experiment were used concentrated whey (lactose concentration ~20.0%), (LTD “Latvijas
Piens”), Kluyveromyces marxianus (Leibniz Institute), boiled chilled water.

Methods

During research alcoholic beverage from whey was developed. Five samples were prepared
mixing concentrated whey and water in following proportions: 1:1 (a), 1:2 (b), 1:3 (c), 1:4 (d),
concentrated whey was used as control sample. To each sample 3% of starter was added. pH
soluble solids, ash, alcohol and sugar content were controlled in analysed samples.

Results

Changes in proportions of concentrated whey and water influence pH of samples. In control
sample pH decrease from 4.57 to 4.41, soluble solids insignificantly reduce from 30.6 to
29.0Brix%, alcohol content in beverage was 1%. Decreasing amount of concentrated whey in
substrate focused in more intensive fermentation process: after fermentation in sample a.) pH
reached 2.61, in b.)- 2.60, in c.) — 2.59, in d.) - 2.55. The alcohol content was different in samples
a.)1.2b.)-1.6%,andinc.)andd.) - 1.7%.

Conclusion

Main conclusion of current research Kluyveromyces marxianus can be used for whey alcoholic
beverage production. Substrate significantly influence fermentation process, for obtaining better
results concentrated whey and water should be diluted in proportion 1:3, or 1:4.
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FENOLU UN ANTIRADIKALAS AKTIVITATES IZPETE MAKARONOS AR SEKLU
SPIEDPALIEKAM

PHENOLIC AND ANTIRADICAL SCAVENGING RESEARCH IN GLUTEN FREE
PASTA WITH SEED PRESS CAKE ADDITION

PZ Mg 4. semestra students Evalds Raits
Zinatniska darba vaditajs docents, Dr.sc.ing. Martins Sabovics

Abstract
Oilseed press cake is potentially valuable product with high nutritional value. Press cakes are vegetable oil
manufacturing co-products, which could be useful for gluten-free pasta nutritional value improvement.

levads

Séklu spiedpaliekas ir potenciali vertiga izejviela péc savam uzturvértibas parametriem, ko iegust
ellas spieSanas procesa ka blakusproduktu, un ar ko ir iesp&jams uzlabot bezgluténa makaronu
biologisko uzturvértibu.

Materiali un metodes

Pétljuma objekts ir: rapSu s€klu (Brassica napus) spiedpaliekas; linséklu (Linum usitatissimum L.)
spiedpaliekas; kanepju séklu (Cannabis sativa L.) spiedpaliekas; bezgluténa risu makaroni ar
pievienoto celtekas pulveri (Plantago psyllium); bezgluténa risu makaroni ar pievienotam rapsSu
séklu (Brassica napus) spiedpaliekam un celtekas pulveri; bezgluténa risu makaroni ar
pievienotam linseéklu spiedpaliekam un celtekas pulveri; bezgluténa risu makaroni ar pievienotam
kanepju seklu (Cannabis sativa L.) spiedpaliekam un celtekas pulveri. Darba analizéts kopégjo
fenolu daudzums, flavonoidu daudzums un antiradikala aktivitite (DPPH un ABTSY) ieprieks
minétiem produktiem.

Rezultati
Salidzinot makaronus ar spiedpaliekam ar kontroli, var secinat, ka: pieliekot makaronu receptira
5% rapSu spiedpaliekas, fenolu saturs makaronos saturs pieaug 4,4 reizés, flavonoidu saturs
pieaug 8,8 reizés, DPPH vértiba pieaug 2 reizés un ABTS veértiba 19,9. Pieliekot makaronu
receptira 10% linséklu spiedpaliekas, fenolu saturs makaronos saturs pieaug 3,9 reizés,
flavonoidu saturs pieaug 6,3 reizés, DPPH vértiba pieaug 1,8 reizés un ABTS vértiba 19,6.
Pieliekot makaronu receptira 10% linséklu spiedpaliekas, fenolu saturs makaronos saturs pieaug
4.8 reizés, flavonoidu saturs pieaug 5,6 reizés, DPPH veértiba pieaug 2 reizés un ABTS vértiba
23,7.
Secinajumi

1. Séklu spiedpaliekas ir vertigs fenolu avots.

2. Rapsu spiedpaliekam ir augstakais fenolu saturs un lielaka antiradikala aktivitate, balstoties

uz DPPH veértibu, neka linséklu un kanepju séklu spiedpaliekam.
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BIOLOGISKO PARTIKAS PRODUKTU IZMANTOSANA RIGAS PIRMSSKOLAS
IZGLITIBAS IESTAZU BERNU EDINASANA

USE OF ORGANIC FOOD PRODUCTS IN PRE-SCHOOL CHILDREN'S
CATERING IN RIGA

EVU 8. semestra studente Annija Ikauniece
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesora, Dr.sc.ing. llze Beitane

Abstract

It is known that the use of organic food in the organization of meals in Riga pre-school educational institutions would
be most appropriate, but the money allocated does not allow all products to be purchased organic, which means that a
one-day meal price increase is required in order to provide more organic products in the catering organization.

levads

Rigas pirmskolas izglitibas iestadés trisreiz€jai €dinasanai diena vienam bérnam atvéléti 1,99
eiro. Zinams, ka biologisku partikas produktu izmantoSana édienreizu organizéSana batu
vispiemérotaka, tau par atvéléto naudu visus produktus nav iespéjams iepirkt biologiskus, kas
nozimé, ka, lai nodro$inatu lielaku daudzumu biologiskas izcelsmes produktu izmanto$Sanu
édinadanas organizacija, nepiecieSams palielinat cenu par vienas dienas édinasanu.

Darba mérkis ir noskaidrot, cik izmaksatu viena bérna édinasana diena Rigas pirmskolas izglitibas
iestadés, ja tas nodrosinasana tiktu izmantoti péc iespéjas vairak biologiskie partikas produkti.

Metodika
Darba izstrades gaita ir izveidots alternativs partikas produktu iepirkums Rigas pirmsskolas
izglitibas iestadem, kura lielako dalu sastada biologiskas izcelsmes produkti. Tiek aprékinatas
izmaksas par viena bérna édinasSanu diena, balstoties uz alternativo partikas produktu iepirkumu,
ka art ir aptaujati 102 Rigas pirmsskolas izglitibas iestaZzu bérnu vecaki, uzzinot vinu viedokli par
biologisko partikas produktu izmanto$anu bérnu édinasanas nodro$indSand Rigas pirmsskolas
izglitibas iestades.

Rezultati

Pétijuma izstrades gaita tika aprékinats, ka provizoriski viena bérna édinaSana diena Rigas

pirmsskolas izglitibas iestadé izmaksatu 3,85 EUR, ja tas nodro8inasana tiktu izmantoti 93%

biologiskas izcelsmes un/vai NPKS produkti. Aptaujajot Rigas pirmsskolas izglitibas iestazu bérnu

vecakus, tika noskaidrots, ka 99% respondentu ir ieintereséti taja, ka bérnu édinasana tiktu
izmantoti biologiskas izcelsmes un/vai NPKS prasibam atbilstoSi produkti, tomér, ka Skérslis realai

Sadas eédinasanas nodroSinasanas atbalstiSanai, batu materialais aspekts. Tikai 26% respondentu

bdtu gatavi maksat aprékinato summu - 3,85 EUR. Tika izzinats, ka lielakais vairums jeb 41% no

aptaujatajiem vecakiem bdtu gatavi piemaksat no 0,50 EUR Iidz 1,00 EUR lielu summu pas$laik
esoSajai 1,99 EUR samaksai par viena bérna édinasanu diena, lai tas nodroSinasana tiktu
izmantoti péc iespéjas vairak biologiskas izcelsmes produktu.

Secinajumi

1. Viena bérna édinasana diena Rigas pirmsskolas izglitibas iestadé provizoriski izmaksatu 3,85
EUR, ja tas nodrosinasana tiktu izmantoti 93% biologiskas izcelsmes un/vai NPKS produkti.

2. Rigas pirmsskolas izglitibas iestaZzu bérnu vecaki ir ieintereséti taja, ka lielaks daudzums
biologisko partikas produktu tiktu izmantoti bérnu édinaSanas organizacija, tomér, ka Skérslis
realai Sadas eédinasanas nodroSinasanas atbalstiSanai, batu materialais aspekts.

3. Lai realizétu lielaku biologiskas izcelsmes produktu izmantoSanu édinasanas nodrosinasana,
neiecieSams izvertét, kurus produktus prioritarak iepirkt ka biologiskus, ka arT atvieglot
iepirkuma konkursa prasibas biologisko partikas produktu piegadatajiem.
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RAZOSANAS TEHNOLOGISKO PARAMETRU IETEKME UZ BEZLAKTOZES
JOGURTA KVALITATI

TECHNOLOGICAL PARAMETER IMPACT ON LACTOSE-FREE YOGHURT
QUALITY

PZ 4. semestra studente Liana Murane
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

The ,NOLA Fit5500” enzyme allow in milk products lactose hydrolyse up by 100%, however, producing lactose-free
yoghurt can lead to various defects, which greatly reduces the quality of the product. At present, the amount and time
of addition of the enzyme ,NOLA Fit5500” and the effects of the use of the herbs on the quality, consistency and taste
of yoghurt have not been studied.

The aim of the work is to investigate the production parameters affecting the quality of lactose-free yoghurt using the
enzyme ,NOLA Fit5500”.

levads

Enzims “NOLA Fit5500” |auj piena produktos esoSo laktozi sasSkelt par 100%, tomér, raZojot
bezlaktozes jogurtu, var veidoties dazadi defekti, kas batiski samazina produkta kvalitati. Sobrid
nav izpétita enzima “NOLA Fit5500” pievienoSanas daudzuma un laika, izmantoto ieraugu ietekme
uz jogurta kvalitati — konsistenci un garsu.

Darba mérkis ir izpéetit bezlaktozes jogurta kvalitati ietekméjoSos razoSanas parametrus,
izmantojot enzimu “NOLA Fit5500”.

Metodika

Galvenais darba pétijuma objekts ir bezpiedevu jogurts. Jogurta paraugi tika gatavoti A/S “Tukuma
piena” laboratorija, analizéti Latvijas Lauksaimniecibas universitates, Partikas Tehnologijas
fakultates laboratorijas. Jogurta paraugu pagatavoSanai tika izmantots A/S “Tukuma piena”
pasterizéts piens ar tauku saturu 2 %; saldétie un liofilizéti ieraugi: YoFlex Mild 1.0, YoFlex
Harmony 1.0, YC-X11 un enzims “NOLA Fit 5500”. Kopa tika analizéts 21 paraugs. legutiem
paraugiem tika vértéta kvalitate: oglhidratu kvalitativais un kvantitativais sastavs, pH, viskozitate
un sensorais novertéjums.

Rezultati
Jogurta paraugu pH kritums Iidz nepiecieSamajam 4,50 + 0,05 tika sasniegts 318 Iidz 480
minttés. Visisakais raudzéSanas laiks neatkarigi no izmantota ierauga bija paraugiem, kuriem
ieraugu un enzimu pievieno vienlaicigi. Maksimali pievienotais enzima daudzums, efektivak
hidrolizéja laktozi par galaktozi un glikozi. Péc laktozes hidrolizes glikozes un galaktozes
daudzumi nav proporcionali, veidojas art citi cukuri, kuri darba ietvaros netika noteikti. Ne visos
paraugos raudzéSanas laika ar pétijuma izvélétiem ieraugiem tika sasniegta 100 % laktozes
hidrolize. Jogurta Skietamo viskozitati galvenokart ietekméja izvélétais ieraugs. Palielinot “NOLA
Fit 5500” enzima daudzumu, jogurta viskozitate samazinas, tas paliek Skidraks. Uzglabasanas
laika sUkalu sineréze vairak novérojama paraugiem, kuriem tika pievienots lielaks “NOLA Fit 5500”
enzima daudzums. Izvéléto paraugu sensora vértéSana par labako tika atzits paraugs, kuram tika
pievienots NOLA Fit 5500” enzims.
Secinajumi

1. Pievienota enzima daudzums un ieraugs ietekmé oglhidratu saturu jogurta.

laiku.
3. Laktozes hidrolizes rezultata iegutie monosaharidi bitiski (p<0.05) ietekmé jogurta viskozitati.
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ZIRNU MILTU IZMANTOSANA MAIZES RAZOSANA

USE OF PEA FLOUR IN THE PRODUCTION OF BREAD

PZ 8. semestra students Janis Capa
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Daiga Kunkulberga

Abstract

In recent years, with the increase in legume production in our country and in the world, it is important to evaluate the
use of legumes in food as a valuable source of protein. The nutritional value of bread products is related to the raw
materials used in it's preparation, which can be increased by using other high quality raw materials. One of these raw
material is pea flour, which can increase the nutritional value of the bread by enriching it with proteins.

The goal is check the effects of pea flour on bread quality.

levads

Pédéjos gados lidz ar pakSaugu audzeésSanas pieaugumu masu valsti un pasaulé ir aktuali vértét
pakSaugu lietoSanu partika ka vertigo olbaltumvielu avotu. Maizes izstradajumu uzturvértiba ir
saistita ar tas gatavoSana izmantotajam izejvielam, kuru var paaugstinat, izmantojot citas
augstvértigas izejvielas. Viens no sadam izejvielam ir zirpu milti, kuras var paaugstinat maizes
uzturvertibu, bagatinot to ar olbaltumvielam. Darba mérkis ir parbaudit zirpu miltu ietekmi uz
maizes kvalitati.

Metodika

Péetijuma laika pagatavota kvieSu maize, kuras receptura sastadita uz 0.5 kg kvieSu miltiem.
Maizes receptira dala kvieSu miltu tika aizstati ar 10%, 20% un 30% zirnu miltiem. |zceptajiem
maizes paraugiem noteikti fizikali kimiskie kvalitates raditaji: mitrums, maizes apjoms, tGdens
aktivitate, mikstuma cietibas izmainas maizes uzglabasanas laika un sensoras Tpasibas saskana
ar visparatzitam starptautiskam metodém.

Rezultati

Maizes sensorais vértéjums paradija, ka pievienojot kvieSu maizei vairak par 10% zirnu miltus, ir

novérojamas batiskas atSkiribas maizes kvalitaté un areja izskata. Maizes paraugi ar zirpu miltiem

virs 10% no kopé&ja miltu daudzuma ir ar mazaku maizes apjomu, maizes garoza ir brinaka un

cietaka, maizes mikstuma krasa ir pel€ka, salidzinot ar kontroles paraugu. KvieSu maizei ar 10%

pievienotiem zirpu miltiem maizes mikstums ir vienmérigi porains, miksts un elastigs, savukart

kvieSu maizei ar 20% un 30% ziru miltiem mikstuma struktdra ir cietaka. Maizes mitrums

uzglabadanas laikd samazinds apméram par 0.5% diena. Udens aktivitate visiem maizes

paraugiem bija a,, 0.97. Sensoraja vértéSana no vértétaju viedokla maize ar palielinatu zirnu miltu

daudzumu mazak patik neka kontroles paraugs un tai tika atziméta nepatikama garSa. Noteiktais

maizes deriguma termins ir Iidz 5 dienam no razoSanas dienas.

Secinajumi

1. Optimalais zirnpu miltu daudzums kvieSu maizes razosana ir 10% no kvieSu miltu daudzuma.

2. Pievienojot maizes receptira zirnu miltus virs 10%, samazinas maizes apjoms, cietaks maizes
mikstums un tumsaka garozina.

3. Zimu miltu pievienoSana maizes gatavoSana palielina maizes cietibu 5 x vairak maizei
uzglabajoties 5 dienas.

4. Pievienotais zirnu miltu daudzums neietekmé tdens aktivitati gatava maizé.

5. Sensoraja vertéSana atziméts, ka maize ar palielinatu zirpu miltu daudzumu ir mazak patikama
neka kvieSu kontroles maize.
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DAZADU IEPAKOJUMU PIEMEROTIBA RIEKSTU — KALTETU AUGLU
MAISIJUMU KVALITATES NODROSINASANAI

SUITABILITY OF DIFFERENT PACKAGING FOR QUALITY ASSURANCE OF
NUT — DRIED FRUIT MIXES

PZ 4.semestra magistrante Jolanta Veipa
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Sandra Muizniece-Brasava

Abstract

Nuts and dried fruits are a convenient and delicious snack that promotes a healthy diet. Nuts contain rodasa large
amount of plant proteins and fat soluble bioactive substances that provide nutrition with fiber, vitamins and minerals.
Dried fruits are concentrated in form of fresh fruits. Nuts and dried fruits have different moisture content. When
portions of nuts-dried fruit mixes are being made by the manufacturer a problem accrues - the migration of moisture
between fruits and nuts results in deterioration of the quality of the product. Nuts - dried fruit mixes and individually
packed nuts were packed in three different packs (PE/PA, biodegradable PLA, MetPP) and in three different
environments (air, MAP, active packaging). Measurements carried out - pH, moisture content, water activity, color,
hardness, peroxide value. MetPP packaging in the air environment has the highest quality changes in nuts, which can
be explained by the high barrier properties of the package.

levads

Rieksti un kaltéti augli ir ar dazadu mitruma saturu. RazZotajam veidojot riekstu — kaltétu aug|u
maisijumu porcijas, veidojas probléma, ka starp augliem un riekstiem notiek mitruma migracija, ka
rezultata uzglabasanas laika pasliktinas produktu kvalitate. Lidz ar to pétijuma, izmantojot
inovativus materialus un iepako$anas tehnologijas, tiek mekléti risindjumi riekstu — kaltétu auglu
maisijumu kvalitates saglabasanai uzglabasanas laika.

Darba meérkis ir izvértét iepakoSanas tehnologiju (gaisa vide, aizsarggazu vide un aktivais

iepakojums) ietekmi uz riekstu — kaltétu auglu maisijumu fizikali — kimiskajiem raditajiem
uzglabadanas laika.
Metodika

Pétijuma objekts ir riekstu — kaltétu auglu divu veidu maisijumi, kuru sastava ir mandeles, lazdu
rieksti, valrieksti, zemesrieksti, aprikozes, rozines zelta, rozines karaliskas, bananu Cipsi. Ka art
atseviski iepakoti valrieksti un lazdu rieksti. Katrs maisijums un atseviski iepakotie lazdu rieksti un
valrieksti iepakoti tris veidu iepakojuma materidlos — polietiléns/poliamids (PE/PA),
biodegradéjamais PLA un metalizéts polipropilens (Met PP), un izmantotas tris vides — gaiss,
aizsarggazu vide (MAP) un aktivais iepakojums. Visiem paraugiem uzglabasanas laika analizéts
pH, Gdens aktivitate, mitruma saturs, cietiba, krasa un peroksidskaitlis.

Rezultati

Uzglabasanas laika riekstu pH batiskas izmainas nav vérotas. Visos pétitajos riekstu paraugos pH
mainas no 7,312 lidz 6,001. Mitruma saturs riekstos visos iepakojuma veidos un iepakojuma vidés
palielinas, Tpasi tas ir izteikts paraugiem, kas iepakoti metalizétaja iepakojuma. Mitruma saturs
riekstos palielinas no 2,95 % lidz 6,05 %. Udens aktivitate ir robezas no 0,399 Iidz 0,578.
Secinajumi

lzvértéjot iegltos rezultatus konstatéts, ka iepakojuma materialiem un izvélétajam dazadam
iepakojuma vidéem ir buatiska ietekme uz riekstu kvalitates izmainam riekstu - kaltétu auglu
uzglabasanas laika.
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RESTORANA ,CHOCOLATE&PEPPER” APKALPOSANAS PROCESA ANALIZE

SERVICE PROCESSES ANALIZE OF RESTAURANT ,,CHOCOLATE&PEPPER”

EVU 8.semestra studente Anete Sulce

Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Rita Riekstina-Dolge

Abstract
The main goal of every company is to provide quality services and satisfy customer needs and desires. In today’s
competitive environment, the quality of service provision and well organized service activity are the most important
tasks of the most successful company. Restaurant "Chocolate&Pepper” is one of the most appreciated restaurants in
Jelgava.

levads

Katra uznémuma galvenais meérkis ir sniegt kvalitativus pakalpojumus un apmierinat klientu
vélmes un vajadzibas. ST briza konkurences apstak|os kvalitativa pakalpojumu snieg$ana un labi
organizéta apkalpo$anas procesa darbiba ir svarigékie uzdevumi veiksmiga uznémuma darbibai.
Restorans ,,Chocolate&Pepper” ir viens no augstak novértétajiem restoraniem Jelgava.

Darba meérkis ir izvertét apkalpoSanas kvalitati un rast priekSlikumus apkalpoSanas procesa
racionalizacijai restorana ,Chocolate&Pepper’.

Metodika

Petamais objekts ir restorana ,Chocolate&Pepper’ apkalpoSanas process. Darba izvértétas
restorana viesu atsauksmes socialajos portalos, noskaidroti restorana vaditajas un darbinieku
viedok|i par restorana iek$éjo vidi un apkalpoSanas procesu, ka ari veikta finansSu datu analize
izmantojot restorana apgrozijuma datus, lai izvértétu viesmilu darba pieredzes ietekmi uz
apgrozijumu restorana.

Rezultati

Péc restorana viesu novértéjuma restorans ,Chocolate&Pepper” novértéts, ka augsta limena
restorans uzsverot lielisku apkalpo$anu. Restorana vaditaja ir parliecinata, ka ir jitams ienesums
no restorana izstradatajiem apkalpoSanas standartiem un apmacibam, kas tiek organizétas
darbiniekiem. lzvértéjot restorana darbinieku aptaujas par uzpémuma iek$€jo vidi un
apkalpo$anas standartiem, var secinat, ka darbinieki tos ievéro, tie ir uzlabojusi apkalpoSanas
procesu restorana un ir par iemeslu lieliskajam atsauksmém socialajos portalos. FinanSu datu
analize paradija, ka pastav pozitiva korelacija starp restorana apgrozijumu uz vienu viesmili un
restorana viesmilu darba pieredzi.

Secinajumi

1. Restorans ,Chocolate&Pepper” ir visaugstak novértétais restorans Jelgava péc vertéjuma
tripadvisor.com, viesi vérté restoranu, ka augsta limena, uzsverot lielisku apkalposanu.

2. Uznemuma panakumu atsléga ir darbinieku profesionalitate un iegulditais darbs klientu
apkalposana, izstradajot apkalpoSanas standartus un pilnveidojoties, apmekléjot dazadas
apmacibas.
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JAUNS RAZOSANAS PANEMIENS CITRONA LIKIERA PAGATAVOSANAI

NEW PRODUCTION METHOD FOR THE PREPARATION OF LEMON LIQUEUR

PZ 8. semestra students Martins Tupins
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Daina Karklina

Abstract

Liqueur production technology has not changed in practice for several years, and while new and innovative recipes
have been created, the technological process has remained unchanged. The purpose of the work is to develop a new
method for the production of lemon liqueur and to compare the amount of flavourings.The quantity of flavourings was
detected in lemon liqueurs using a chromatograph. 18 different flavourings are observed between all liqueurs. Lemon
flavour is given by limonene. The new method liqueurs are more flavoured than a store liqueur.

levads

Likieris praktiski ir saldinats spirts, kas veidots no dazadam gar$am, aromatiskam ellam un
esteriem. Ta alkohola saturs var bt no 15 % Iidz 55%. Likiera razoSanas tehnologija praktiski nav
mainijusies vairakus gadus, un, lai gan ir veidotas jaunas un inovativas receptiras, tehnologiskais
process ir saglabajies iepriek$€jais.

Darba meérkis ir izstradat jaunu citrona likiera razoSanas panémienu un salidzinat to aromatvielu
daudzumu.

Metodika

Pétamais objekts ir citrona likieru, ar dazadam razo$anas tehnologijam, aromatvielu daudzums.
Likieri ir izgatavoti LLU PTF Zinatniskaja laboratorija 23 °C temperatira 3 ménesu laika. Darba
analizéti 5 paraugi (Citrons, veikala citrona likieris, klasiskais maja razotais citrona likieris, jauna
razoSanas metode izmantojot veselu citronu un jauna raZzoSanas metode izmantojot citrona
mizas). Paraugiem nosaka aromatvielu daudzumu, izmantojot hromatografu un mikroekstrakcijas
Skiedru ar Carboxen/PDMS StableFlex (85 mikrometri).

Rezultati
Starp visiem likieriem ir novérojamas 18 dazadas aromatvielas. Klasiskajai metodei ir izteiktas 18
aromatvielas, Jaunajai metodei (citrona mizas) - 15, jaunajai metodei (citrons) - 13 un veikala
likierim - 7. Tas ir izskaidrojams ar to, ka klasiskaja metodé, salidzinajuma ar jaunajam metodem,
citrons atrodas spirtd, kamér citas metodés neatrodas un veikala likieris ir drizak citrona sulas
sajaukums ar spirtu. Citrona aromatu dod Limonene. Salidzinot starp likieriem visvairak, Limonene
ir noverota klasiskaja metode, tad jaunaja metodé ar veselu citronu, talak veikala likiermT un
vismazak jaunaja metodé ar citrona mizdm. Limonene daudzums klasiskajda metode sakuma
pieauga un tad saka kristies, kamér jaunajas metodés tas pakapeniski kritas. Likiera izturéSanas
laika, paraugi péc jaunas metodes pasi dzidrinas, kamér klasiskajai metodei ir javeic filtréSana.
Tas izskaidrojams ar to, ka jaunajas metodés citrons nesaskaras ar spirtu un no ta neatdalas
dalinas.
Secinajumi

1. Péc aromatvielu daudzuma vislabakais likieris ir péc klasiskas metodes.

2. Jaunas metodes likieri ir ar aromatvielam bagataki neka veikala likieris.
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NEIESALA MATERIALU IZMANTOSVANA EILA SENSORO TPASIBU
DAZADOSANAI

THE USE OF ADJUNCTS TO DIVERSIFYING ALE SENSORY PROPERTIES

PZ 8. semestra students Pavels Zubkovs

Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Daina Karklina

Abstract

Nowadays, the upper fermenting beer and the variety of its taste is becoming more and more popular. In this work
was studied the influence of adjuncts on the sensory properties of the ale. As a control was used barley malt beer and
the objects for investigating were ale, who’s part of malt was replaced by rice, peas and buckwheat. The basis was
studied its main quality indicators - density, alcohol content, pH and color.

levads

Alus ir alkoholisks dzériens, ko iegust fementéjot graudus, Iidzigi ka vins, ko iegust, fermentégjot
auglus. Lielakaja pasaules dala visiem aliem ka bazi izmanto miezus. Alum dazadas alkohola pakapes
no bezalkoholiskajiem Tdz pat 14% alkohola satura. Pastav divi alus raudzéSanas panémieni: Lager —
apaks$éjas rugSanas ali un Eili — augSéjas ragSanas ali. Alus razoSana sastav no 3 posmiem, tas ir
misas iegusSana jeb variSana, raudzéSana un nogatavinaSana. Arvien vairak pieaug pieprasijums
pasaulé péc jaunam alus Skirném un garSam. Alus razoSana plasi tiek izmantoti arT neiesala materiali,
bet parsvara Lager tipa aliem. Darba mérkis ir izpétit kddas garSas un aromata 1pasSibas augséjas
ragSanas alum (Eilam) pieskirs neiesala materiali aizstajot ar tiem dalu mieza iesala.

Metodika

Petamais objekts ir augSejas rigSanas alus, kuram tika aizvietota daza mieZu iesala ar briniem
risiem, pelékiem zirniem un grikiem. Kontrolparaugs (miezu iesala eils) un eili ar aizvietotu dalu iesala
tika izstradati LLU PTF laboratorijas pie 20°C temperatiras 15 dienu laika. Darba analizéti 4 alus
paraugi: kontrolparaugs no 100% Pilzenes iesala, risu alus ar 13% braniem risiem, zirpu alus ar 20%
pelekiem zirniem un griku alus ar 20% grikiem. Visiem aliem tika noteikti pH, alkohola saturs ar
piktometru, pirmmisas blivums un krasas intensitate.

Rezultati

Gataviem aliem atSkiras krasas intensitate, un tumsakais no tiem ir brino risu alus, kas ir izskaidrojam
ar to, ka risi ir minimali apstradati un pieskir alum nedaudz briinganaku nokrasu, neka paréjas neiesala
izejvielas, bet visgaiSakais ir peleko zirpu alus. Praktiski identisku kontrolparaugam krasas intensitati ir
ieguvis griku alus. Pirmmisas blivums griku alum ir nosaciti zemaks attiecinami pret kontrolparaugu,
bet rezultats |oti tuvs kontrolei. Ar augstako blivumu ir zirpu alus un tas ir izskaidrojam ar ta
olbaltumvielu daudzumu, kurs ir tris reizes augstaks par pargjo izejvielu olbaltumvielu saturu. Alkohola
saturu all ietekmé vairaki faktori, bet svarigakie no tiem ir intensivas raudzé$anas laiks un vienkarso
cukuru daudzums pasa produkta. Augstakais alkohola saturs ir griku alum, ko var izskaidrot ar to, ka
visi ali tika gatavoti dazadas dienas un grikus alus bija pirmais, kuru izvarija un uzlika raudzéties.
Attiecigi raugi spé€ja parstradat vairak cukuru un izdalit vairak alkohola. Ar zemako alkohola saturu ir
kontrole, jo ta tika noguldita uz raudzéSanu pati pédéja. Alus pH visiem tris paraugiem ir tieSi tads pats
ka paraugam un nemainas art nogatavinaSanas laika. Nogatavinasanas laika aliem paliek arvien
spilgtaks aromats, bet risiem piemit nedaudz auglaina smarza. AtSkiriba no zalalus nogatavinatam
alum garSa ir izteiktaka un piesatinataka.

Secinajumi

1. Vispiemérotakais iesala aizvietoSanai no neiesala materialiem ir griki, jo to kimiskais sastavs ir |oti
tuvs tam, kas ir mieziem, ka art to garSas, krasas, blivums un pH ir praktiski identisks tiem, kas ir
miezu iesala alum un kontrolparaugam.

2. Katram alum, kam tika pievienoti, neiesala materiali piemit sava individuald gar8a un aromats.

3. Branie risi vislabak ir pieméroti dzintara IPAs pagatavos$anai, jo to nepilnigai graudu apstradei alus
iegUst tum&aku nokrasu neka tas bija ar paréjiem paraugiem.

4. Risi ietekmé rauga aktivitati nomacot to. Ar risiem var aizstat ne vairak ka 15% iesala, savadak
nenotiks raudzéSana un attiecigi nebus iesp&jams ieglt galaproduktu — alu.
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OZOLZIILU EKSTRAKTA EFEKTIVI:I'ATE NERAFINETA SAULESPUKU
ELLA

OAK ACORN EXTRACT EFFECTIVENESS IN UNREFINED SUNFLOWER
OIL

PZ 8. semestra students Didzis Plume
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Zanda Krama

Abstract

There is a growing demand in the world for natural products, including antioxidants from plant products, and new
opportunities are being searhed. Acorns are fruit of oak currently not widely used in industry. The aim of research was
to evaluate efficiency of acorn extract in unrefined sunflower oil. In experiment freeze dried and spray dried extracts
were tested and their efficiency under dark and light conditions (with and without presence of oxygen) and also
accelerated storage conditions (60 °C 48 hours) were investigated. Spray dried extract is more efficient antioxidant
and for stabilisation of unrefined sunflower oil optimal concentration of extract in oil is 0.6 g 100 g™*

levads

Augi ir |oti sarezgtti attieciba uz savu sastavu. Daziem no tiem sastava ir vielas, kas demonstré
aizsargajosas, antioksidacijas spéjas. Vislabak zinamie un |oti bieZi visefektivakie antioksidanti
partika ir fenoli un polifenoli. Ozolziles satur daudz dazadu biologiski aktivo savienojumu, bet
paslaik tas netiek plasi izmantotas razoSana.

Darba meérkis ir izvertét ozolzilu ekstrakta antioksidativo efektivitati nerafinéta saulespuku ella

Metodika

Pétamais objekts ir parasta ozola koka ozolziles (Quercus robur), ievakti Grobinas novada. Darba
ietvaicéSana un kaltéSana. Ozolzilu antioksidantam tiek noteikts kopé&jo fenolu, flavonoidu
daudzums ka arT DPPH radikalu saistiS8anas aktivitate, ABTS+ radikalu saisti8anas aktivitate ka ar1
parbaudita efektivitate nerafinéta saulespuku ella paatrinata testd un ilgstoSi uzglabajot ellas
paraugus dazados apstak|os.

Rezultati

Peroksida skaitlis samazinas atkariba no pievienota ozolzilu antioksidanta daudzuma. Sakotné&jais

ellas peroksida skaitlis 2,3 mmol-kg™. Pievienota antioksidanta daudzums 0,6 g un 0,8 g-100g ir

saglabajis ellai sakotnéjo peroksida skaitli ari péc 48 stundu izturéSanas 60°C temperatira.

Savukart ella ar maksimali atlauta daudzuma pievienotu sintétisko antioksidantu (BHT) peroksida

skaitlis ir 4,3 mmol-kg™, kas jau liecina par ellas bojaganos. Uzglabajot ellas paraugus dazados

apstaklos pievienotais ozolzilu ekstrakts visefektivak iedarbojies parauga kur$ uzglabats 20

diennaktis gaisma ar tieSu skabekla piek|uvi ellai, un salidzinot ar kontroles paraugu peroksida

skaitlis ir par 38,5% mazaks. Savukart paraugus, kuri nav paklauti tieSai skabekla iedarbibai

ozolzilu ekstrakts ir saglabajis ellas sakotnéjo peroksida skaitli.

Secinajumi

1. IzsmidzinaSanas kalté iegUtais ekstrakts satur vairak dabigo antioksidantu.

2. Ozolziu elkstrakta optimala koncentracija ellas oksidativas stabilitates nodroSinasnai ir
0.6g-100g™".

3. Ozolzilu ekstrakta pievienoSana nodroSina labaku ellas stabilitati ka sintétiskais antioksidants
BHT, ja ekstrakta koncentracija ir 0.6g-100g™ un 0.8g-100g™.

4. No ozolzllem iegltie ekstrakti speéj nodrosinat nerafinétas saulespuku ellas oksidativo stabilitati
dazados apstaklos gan gaisma, gan tumsa, gan uzglabajot skabek|a ietekmé.
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JAUNU KARTUPELU UZKODU SENSORA IZVERTESANA

NEW POTATO SNACK PRODUCT SENSORY EVALUATION

PZ 8. semestra students Martin$ Raksa
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. Solvita Kampuse

Abstract

The aim of the research was to investigate consumers degree of preference of newly developed potato snacks.
Degree of preference for colour, flavour and crunchiness was determined. The sensory evaluation revealed that the
product has low salt content and it is too dry. Overall, evaluators preferred samples of potato snack with paprika and
results showed that consumers would buy this type of product!

levads

Kartupelu razu veido lieli, videji, mazi un nestandarta kartupeli. Nestandarta kartupeli ir paraugusi,
vai I1dz galam neizaugusi kartupeli. Sie kartupeli parasti netiek realizéti, bet tieck izmantoti par
lopbaribu, vai izsviesti lauka. Lai lauksaimniekiem palidzétu pilnvértigi realizét sezonas razu,
bakalaura darba ietvaros tika izstradata parstrades tehnologija mazajiem (& 30-10 mm)
nestandarta kartupeliem, rezultatad iegustot salas kartupelu uzkodas. Apskatot salo uzkodu tirgu,
tas pédejo gadu laika ir krietni paplasinajies, atdzist Latvijas lielakais salo uzkodu razotajs “Orkla
Confectionery & Snacks Latvia”. Sis uzkodas no &ipsiem atSkiras ar to, ka mazie kartupeli netiek
sadaltti, bet tiek saglabata to dabiska forma. Tapéc ka darba meérkis tika izvirzits, izvertét
patérétaju iespéjamo patikSanas pakapi jaunizstradatajiem kartupelu uzkodu produktiem.

Metodika

Pétijums tika veikts Latvijas Lauksaimniecibas universitates, Partikas tehnologijas fakultates
sensoras novértéSanas laboratorija. Pétijumam tika izgatavoti 4 dazadi paraugi — kontroles, ar
pétersiliem, ar dilléem un paprikas garSu. Sensorajai novértésanai tika izmantota hedoniska skala,
un tas uzdevums bija izvertét patikSanas pakapi produkta krasai, krauk§kigumam un gar$ai, ka art
sniegt atbildes uz diviem jautajumiem: 1. “Ar ko jums asoci€jas Sis produkts?” un 2. “Vai jus
iegadatos Sada veida uzkodas?”. legutie dati tika analizéti ar dispersijas analizi ANOVA. Kopa
vértéSana piedalijas 40 cilveéki, no kuriem 9 bija virieSi vecuma no 21 lidz 33 gadiem un 31 sieviete
vecuma no 20 lidz 53 gadiem.

Rezultati

Analizéjot konkréto TpasSibu datus, var secinat, ka garSas zina vertétaji ir devusi priekSroku
paraugiem ar dilléem un papriku, kuriem sava starpa batisku atSkirtbu nebija. KraukS§kiguma zina
batiskas (p<0,05) atSkiribas starp paraugiem netika novérotas. Salidzinot paraugu krasu,
vértétajiem vismazak patika kontroles paraugs, jo Sis paraugs ir bez garSvielam, ar bali dzeltenu,
sublimétam kartupelim raksturigu krasu. Tatad izvértéjot rezultatus, var secinat, ka kopuma
vértétajiem vislabak ir paticis paraugs ar paprikas garSu. Pamatojot savas atbildes, véertétaji
minéja, ka produktam ir par maz, sals, ka arf tas ir |oti sauss.

Atbildot uz pirmo jautajumu, popularaka atbilde bija “ar kartupeli”, to atziméja 25 no vertétajiem.
Vel 6 no vertétajiem uzskata, ka tie ir Cipsi, bet 5, ka “siera bumbas” jeb kukurtizas ekstraderi.
Atbildot uz otro jautajumu, popularaka atbilde bija varbdt, to atziméja 19 vértetaji. Vel 10 no
vertétajiem atbildéja, ka ja, bet vél 7 ka né.

Secinajumi

1. Kopuma veértétajiem vislabak patika uzkodu produkts ar paprikas garsu.

2. lzveidotais uzkodu produkts ir [oti sauss.

3. lespéjams, ka patérétaji iegadatos Sada veida produktu.
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SKIEDENA KIMISKAS ATTIRISANAS IZPETE IZMANTOJOT Na UN Ca SARMUS

DISTILLERY SPENT WASH CHEMICAL TREATMENT INVESTIGATION USING
Na AND Ca ALKALINE SOLUTIONS

PZ 4. semestra studente Linda Liepkaula
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Daina Karklina

Abstract

Distillery spent wash is the unwanted residual liquid waste generated during alcohol production. Therefore it is
necessary to find solutions how to purify and later to utilize it. One of the first stages of the purification route is
chemical purification. Sodium and calcium alkali are great coagulants as they are capable of reducing contamination
and increasing pH levels.

levads

Skiedenis ir bragas destilacijas $kidrais atlikums, kas iegits, parstradajot graudus spirta. Tas
raksturojas ar lielu Udens saturu, augstu netiribas pakapi (organiskais un neorganiskais
piesarnojums), ta sarezgitais sastavs apgritina ta uzglabasanu un transporté$anu. Tadé| ir jaspéj
rast jaunus risinajumus, ka Skiedeni attirit un vélak utilizét. Viens no pirmajiem posmiem
attiriSanas cela ir Skiedena kimiska attiriSana. Ka teicami koagulanti darbojas natrija un kalcija
sarmi, kas spéj samazinat Skiedena piesarnojumu un paaugstinat ta pH.

Darba meérkis ir izpétit natrija un kalcija sarmu iedarbibu uz Skiedeni.

Metodika

Petamais objekts ir Skiedenis, kas ieglts no SIA ,Jaunpagasts Plus” spirta razoSanas rapnicas
lecava. Paraugi apstradati divos dazados laikos un tris nostadinasanas, kuru laikos, batu janotiek
organisko vielu koagulacijai. Analiz€jamajam paraugiem péc katras nostadinaSanas noteikts pH,
suspendétas vielas (SV) un kimiskais skabek|a patérins (KSP) SIA ,Jaunpagasts Plus” laboratorija
un biologiskais skabekla patérins (BSP), kopéjais slapekla patérind (Nwop), kopéjais fosfora
patérind (Pwop) SIA ,Vides audits” laboratorija.

Rezultati

Abas Kimiskas vielas uzradija teicamus rezultatus Skiedena pH paaugstinasana (pHss = 3.8),
iegustot nepiecieSamas pH veértibas, kas butu robezas no 6.5 I1dz 7.0 péc treSas nostadinasanas.
Nostadinasanas laiks neietekmé&ja pH veértibas rezultatu abam kimiskajam vielam (p>0.05).
Savukart KSP, BSP un SV samazinajuma labakus rezultatus uzradija kalcija sarms, Tpasi péc divu
stundu nostadinasanas procesiem, paradot lielako organiska piesarnojuma samazinajumu. lzcilus
rezultatus sasniedza SV samazinajums, kur$ ieklaujas Ministru Kabineta pielaujamajas normas, lai
So notekudeni varétu novadit kopéja kanalizacijas tikla. Nebutisku samazindjumu uzradija Nyep,
péc ka secinats, ka nepiecieSama Tpasa attiriSana. TaCu Py, ar kalcija sadrmu uzradija labakos
rezultatus abos nostadinasanas laikos, jo, kalcijam reagéjot ar ortofosfatu, veidojas neskistoSas
nogulsnes hidroksipatits.

Secinajumi

1.Abas Kimiskas vielas Skiedena neitralizéSanas metodé uzradija teicamus rezultatus, iegustot
nepiecieSamas pH veértibas péc 3.nostadinasanas, respektivi NaOH — 1.5h: 6.63; NaOH — 2.0h:
6.65; Ca(OH), — 1.5h: 6.52; Ca(OH), — 2.0h: 6.75.

2.Ka labakais nostadinasanas laiks analiz€jot datus, ir 2.0h, jo Saja laika veidojas lielakais
piesarnojuma samazinajums.

3.Ca sarms uzradija labakus rezultatus neka Na sarms, tadé| Skiedena attiriSana batu javeic talaki
eksperimenti ar Ca sarmu, lai varétu sasniegt nepiecieSamos raditajus.
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SALDETU AUGLU SULU KVALITATES IZPETE SIDRA IEGUVEI

INVESTIGATION OF FROZEN FRUIT JUICES FOR CIDER PRODUCTION

PZ 8.semestra studente Keitija Dzenite
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Daina Karklina

Abstract

Apples are one of the oldest and most cultivated fruits in the world, as well as the most important raw material for the
production of apple cider. They are rich in organic acids, carbohydrates and phenols, volatile substances and they act
as antioxidants. Almost all qualities of the finished cider will be determined by the quality of apples from which it is
produced. To prepare delicious cider, apples must be juicy, sweet, mature and with sufficient acid content.

levads

Abolu un kramcidoniju sulu koncentrati ieglti defrostacijas procesa, atdalot Gdeni ledus kristalu
veida un koncentréjot SkistoSo sausnu Ilidz 17.4 °Brix. Pielietojot auglu sulu koncentratus sidra
razo$ana, ir iespéjams iegut piesatinataku aromatu un garsas 1pasibas.

Darba mérkis ir izpétit saldétu abolu un krimcidoniju sulu piemérotibu sidra razoSanai.

Metodika

Pétljuma izmantoti Raunas novada z/s “OSsi” audzéti abolu Skirnes “Belorusskoje Malinovoje” aboli,
kas ievakti 2017. gada oktobri. Aboli un kriimcidonijas uzglabati 3 ménesus noliktava +5+1 °C
temperatira. Sulas sulfitéSanai un stabilizéSanai pievienotas natrija metabisulfita tabletes.
Pétljuma salidzinaSanai sagatavoti 2 paraugi, kur izmantota “Belorusskoje Malinovoje” Skirnes
abolu sula. Z/s “OSi” veikta abolu un krimcidoniju sulas ieguve un saldéSana. LLU PTF
zinatniskaja analizu laboratorija noteikts Skisto§as saunas, pH, titréjamas skabes un kopé&jo fenolu
saturs.

Rezultati

Abolu sulas koncentrats bez sulfitiem ir iegits par 1.24% mazak, ka koncentrats ar pievienotiem
sulfitiem. Krdmcidoniju sulas koncentrats bez sulfitiem ir iegits par 2.5% mazak, ka koncentrats
bez sulfitiem. Abolu sula ar pievienotiem sulfitiem 3kisto$as sausnas saturs ir mazaks par 0.8%.
Abolu sulas koncentrata ar pievienotiem sulfitiem $kisto$as sausnas saturs ir mazaks par 0.4 %,
bet krimcidoniju sulas koncentrata par 32.1% mazaks. Starpiba starp abolu sulu un koncentratu
bez pievienotiem sulfitiem ir 34.9%, ar pievienotiem sulfitiem — 35.2%. Kramcidoniju koncentratu
starpiba 32.1%. Abolu $kistosas sausnas at3kirigie mérijumi no sulas koncentrata skaidrojami ar
to, ka defrostacijas procesa koncentréjas cukuri. Auglu sulas un koncentratos vides skabums
batiski nemainas pievienojot sulfitus. Kopéjo fenolu saturs abolu sula bez pievienotiem sulfitiem ir
par 16.8 % mazak, ka abolu sulas koncentrata bez sulfitiem. Savukart abolu sula ar pievienotiem
sulfitiem ir par 5.5% mazak, ka abolu sulas koncentrata ar pievienotiem sulfitiem.

Secinajumi

1. Abolu un krimcidoniju sulas defrostéjot, tajos noteiktais $kisto$as sausnas saturs paraugos bija
atskirigs ka koncentracijas zina, ta art iegiSanas laika zina. Visaugstakais SkistoSas sausnas
saturs bija abolu (17.4 °Brix) un krimcidoniju (17.3 °Brix) sulas koncentratos ar sulfitiem. Sulu
koncentratu iznakums sastadija no 44% idz 49% no kopé€ja sulas iznakuma.

2. Salidzinot abolu sulas un atdalitas sulas koncentratu, Skisto$as sausnas daudzums bija par
6.0% augstaks, neka suld. Lidzigu rezultatu ari iegist ar krimcidonijam. Abolu suld un
koncentrata, ka art krdmcidoniju suld un koncentrata vides skabums (0.3% Iidz 4.0%) batiski
nemainijas. Titréjamas skabes (36.3%) un kop€&jais fenolu (5.5% Iidz 36.5%) saturs sulas
paaugstinajas, to koncentracijas rezultata.
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PIPARMETRAS (MENTHA PIPERITA) UZLEJUMA IETEKME UZ KVIESU MAIZES
SENSORAJAM IPASIBAM

PEPPERMINT (MENTHA PIPERITA) INFUSION INFLUENCE ON WHEAT BREAD
SENSORY PROPERTIES

PZ 8. semestra studente: Laura Belkovska
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Dace Klava

Abstract

Bread has been honored since time long past. Wheat bread assortment is very wide, however, manufacturers are
looking for new opportunities. Drinking water and milk is used in wheat bread production. There are research on the
use of juice in wheat bread preparation, however there have been few studies where plant infusions were used.

Herbal infusions can be as an alternative to new types of bread. Peppermint containing essential oil (main ingredient
is menthol), which gives the characteristic cool mint flavor and aroma. Mint infusion adding in wheat bread will provide
an intense mint flavor, aftertaste and smell.

A thesis objective was highlighted: to study peppermint (Mentha piperita) infusion suitability for the improvement of
wheat bread’s sensory characteristics.

levads

Maize jau izsenis tikusi celta goda vieta. KvieSu maizes sortiments ir |oti plass, tomér razot3ji
meklé jaunas iespé€jas. KvieSu maizes razosana tiek izmantots dzeramais tdens, piens. Ir pétijumi
par sulu izmantoSanu kvieSu maizes gatavoSana, tomér maz pétijumu, kuros tiktu lietoti augu
uzléjumi.

Arstniecibas augu uzl&jumi varétu bat ka alternativa jauniem maizes veidiem. Piparmétru sastava
ir eéteriskas ellas ( galvena sastavdala ir mentols), kas piparmétrai dod raksturigo véso garSu un
smarzu. Piparmétru uzléjuma pievienoSana kvieSu maizé nodroSinas intensivu piparmétras garsu,
pécgarsu, ka art smarzu.

Darba mérkis ir pétit piparmétru uzléjuma lietoSanu kvieSu maizes sensoro Tpasibu uzlabosanai.

Metodika

KvieSu maize gatavota, izmantojot tradiciondlo tehnologisko procesu. Udeni aizvietojot ar 4
dazadu skirnu piparmétru uzléjumu, kuri izturéti 10 mindtes. Sensoras 1paSibas (krasa, garsa,
smarza, pécgarsa) noteikta izmantojot Iinijskalu. Datu apstradei izmantota dispersijas analize
ANOVA. Krasa piparmétru maizeé tika noteikta izmantojot CIE (International Commission for
Lighting and lllumination) krasu L*a*b* sistému un krasu analizatoru Color Tec-PCMTM. Vienai
maizei tiek veikti desmit atkartojumi, krasas intensitate mérita desmit dazados punktos, no Siem
punktiem aprékinata vidéja veértiba.

Rezultati

Péc sensoras vertéSanas datiem var secinat, ka kvieSu maizei ar piparmétru uzl€umiem ir
pelekaka krasa ka kvieSu maizei gatavotai ar adeni. Tas pamatojas uz to, ka pasi piparmétru
uzléjumi bija tumsas krasas. Visspécigaka piparmétru uzléjuma kvieSu maizes ipasiba ir smarza.
Maizite smarzo péc piparmétram, ko nodroSina maizé esoSais mentols. Tacu, to pagarsojot,
piparmétru garSa jutama mazak. Vairak piparmétru garSa jatama maizé, kurai pievienots abolu
piparmétru uzléjums (6,93a) un Sokolades piparmétru uzléjums (6,74a). Visintensivaka maizes
mikstuma krasa ir kontroles maizes paraugam (L=74,47+0,86), kuram tika pievienots dzeramais
ddens. Vistums$akais maizes paraugs ir Sokolades piparmétras maizes paraugs (L=62,75+0,88).
Secinajumi

1. Pievienojot piparmétru uzléjumu kvieSu maizei, maizes mikstums paliek tumsaks
(L=62,75£0,88), salidzinot ar kontroles parauga maizi (L=74,47+0,86).

2. Visintensivaka piparmétru maizes 1pasiba ir smarza, tacu, to pagarsojot, piparmétru garsu jat
mazak, vismazak jitama piparmétru pécgarsa.
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DAZADU SKIRNU KVIESU IESALA KVALITATES RADITAJI

MALT QUALITY PARAMETERS OF DIFFERENT WHEAT VARIETIES

PZ 8.semestra students Reinis Prisis
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Daina Karklina

Abstract

Different wheat malt quality attributes were analysed to determine the most suitable wheat variety for malting
purposes. Main quality analises were total protein content, soluble nitrogen, Kolbach index, extract content and
viscosity. From obtained data through integretad evaluation were clarified most suitable wheat for malting.

levads

lesala gatavoSana ir sarezgits process, kura ar graudu notiek augSanas un biokimiskie procesi,
kas maina grauda fizikali-kKimiskas 1paSibas. Kviesi ka iesp&jama labibas kultira, kas, salidzinosi
ar galveniem iesala ieguves graudiem — mieziem, ir maz pétita attieciba uz iesala iegi$anu.
Pétijums varétu sniegt ieskatu par Latvija audzétu kvieSu izmantojamibu iesala iegtSanai. Darba
meérkis ir izpétit Latvija audzétu kvieSu piemérotibu kvalitativa iesala ieguvei.

Metodika

Pétamais objekts ir tris dazadu Latvija audzétu kvieSu Skirnes - ‘Edvins’, ‘Skagen’ un ‘Zentos’. No
kvieSiem tika pagatavots iesals, tos mercejot, diedzéjot un kaltejot. KvieSu mércéSana un
diedzéSana tika veikta LLU PTF laboratorija, savukart zaliesala kaltéSana un gatava iesala
analizes - LPKS ,Latraps” iesalnica. Gatava iesala paraugiem ir noteikti kvalitates raksturojoSie
raditaji. Pamatojoties uz iegltajiem rezultatiem, veikts iesala integrétais novértéjums, lai
noskaidrotu piemérotako kvieSu Skirni iesala ieguvei.

Rezultati

KvieSu iesala esoSais proteina daudzums ir robezas no 11 Iidz 12.5%, kas ir nedaudz augstaks
neka miezu iesalam. Vienigais kvieSu Skirnes iesals, kurs ieguva apmierinoSu Kolbaha indeksu ir
Skirne ‘Zentos’ — 38,2%, kur attiecigi raZzotaji norada minimalo Kolbaha indeksu 36%, bet Skirnes
‘Edvins’ un ‘Skagen’ ieguva zemus Kolbaha indeksa raditajus, ko var izskaidrot ar paaugstinatu
kopé€jo proteinu saturu un nepietieckamu SkistoSa slapekla saturu. Ekstraktvielu saturs starp
paraugiem ir robezas no 82,8 lidz 83,7%. Salidzinot ar razotaju sniegto informaciju, minimalajam
ekstraktvielu saturam jabat 82%, tatad visu Skirnu kvieSu iesala ir optimals ekstraktvielu saturs.
Viskozitate kvieSu iesala paraugiem noteikta robezas no 1,83 Ilidz 1,98 mPa-s, rlpnieciski
razotajiem kvieSu iesalu noraditaja informacija viskozitate ir pielaujama Iidz 2,0 mPa-s. ArT péc i
raditaja visi kvieSu iesala paraugi atbilst apmierino§am vértibam. Integrétais daudzkritériju
novertéjums paradija, ka piemérotakie kviesi iesala ieguvei ir Skirne ‘Zentos’

Secinajumi

KvieSu iesala esosais proteina daudzums ir robezas no 11 lidz 12.5%, kas ir nedaudz augstaks
neka miezu iesalam. Visaugstakais Kolbaha indekss ir Skirnei ‘Zentos’ zemo kopé&jo proteinu
satura un salidzinoSi augsta Skisto$a slapekla satura dé|. Viszemako viskozitati uzrada $kirnes
‘Zentos’ 1,83 mPa's un visaugstako $kirnes ‘Edvins’ iesals - 1,98 mPa-s. Skirnes ‘Skagen’ kviesu
iesala ir viszemakais ekstraktvielu saturu 82,8%, salidzinot ar Skirnes ‘Zentos’ un «Edvins» iesala
paraugiem. P&c integréta daudzkritériju noveértéjuma rezultatiem piemeérotakie kviesi iesala ieguvei
ir Skirne ‘Zentos’.
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SOUS VIDE GATAVOTAS TRUSA GALAS KVALITATES IZVERTEJUMS

QUALITY EVALUTION OF COOKED RABBIT MEAT IN SOUS VIDE

PZ 8. semestra studente Iveta Pastore
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. llze Gramatina

Abstract

In nowadays, the demand for healthy, high-quality food, including meat products, has grown. One of the promising
opportunities in the development of the meat industry can be the production of products from rabbit meat, because it
has high protein content, it contains a complete set of essential amino acids, a wide range of minerals and vitamins
and has low fat content. Consumers want and demand healthier meat products with low salt, cholesterol and calorie
content. Taking into account the latest technology, it is possible to obtain safe and healthy products for the consumer
with the possibility of extending the shelf life. Aim of the work is to evaluate the sous vide application in rabbit meat
processing.

levads

Masdienas ir pieaudzis pieprasijums péc veseligas, augstas kvalitates partikas, taja skaita galas
produktiem. Viena no daudzsoloSajam iesp€jam galas industrijas attistiba var but produktu
razoSana no trusu galas, jo tai ir augsts olbaltumvielu saturs un ta satur pilnu neaizstajamo
aminoskabju komplektu, plaSu mineralvielu un vitaminu klastu un zemu tauku saturu. Patérétaji
vélas un pieprasa veseligus galas produktus ar zemu sals, holesterina un kaloriju saturu. Nemot
véra jaunakas apstrades tehnologijas, ir iespéjams iegit patérétdjam droSus un veseligus
produktus ar garaku uzglabasanas laiku. Darba mérkis — izvértét sous vide pielietojuma iespéjas
truSa galas apstradeé.

Metodika

Pétamais objekts - Latvija un Kina audzetu truSu pakalkajas. Peétijumu vieta - LLU PTF
laboratorijas. Pétijuma struktiras shéma sastav no vairakiem etapiem — 1) Atdzesétas trusa galas
kvalitates izvértéjums; 2) Vakuuma maisinos iepakotas atdzesétas trusa galas termiska apstrade
péc sous vides tehnologijas 60 °C, 63 °C un 65 °C temperatiras; 3) Sous vide gatavota trusu
galas izturéSana +2-4 °C temperatira 15 dienas. Uzglabasanas 0.,4.,8.,10.,12. un 15. diena
noteikts kimiskais sastavs - mitruma, olbaltumvielu un mineralvielu saturs; fizikalie raditaju — pH,
aw, krasas un struktlras izmainas; mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu
(MAFAM) skaits.

Rezultati
Sous vide gatavota truSa gala uzglabasSanas laika novéro mitruma satura samazinasanos
(p>0.05). Uzglabasanas laika samazinas pH skaitliskas vértibas un a,, ka art novérota galas
krasas komponentes L* vertibas samazinasanas, gala klust tumsaka (p>0.05). Struktlras mérijjumi
paradija mikstaka ir Latvija audzétu truSu gala. Sous vide gatavota truSu gala uzglabasanas laika
klist mikstaka. Uzglabajot +2-4 °C temperatira sous vide gatavota truSu gala novéro mezofili
aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganisma skaita samazinajumu (p<0.05).
Secinajumi

1. Sava starpa salidzinot, Latvija un Kina audzétu atdzesétu trusu galas kvalitati nav noteiktas

batiskas atSkiribas.
2. Sous vide ir piemérota truSa galas gatavoSanai dazadas temperaturas.

Ir svarigi izvéléties pareizus laika un temperatiras reZimus, kas |lautu sasniegt vélamo rezultatu —
saglabatu struktlru un suligumu, ka arf samazinatu olbaltumvielu un mikroelementu zudumus.
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