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LATVIJAS TIRDZNIECIBAS TIKLOS PIEEJAMA SVIESTA KVALITATES
IZVERTEJUMS

THE EVALUATION OF THE BUTTER QUALITY AVAILABLE ON TRADE
NETWORKS IN LATVIA

PZ 4. semestra magistrantiras studente Zane Zepa
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Butter is a natural dairy product produced during churning process. The name of butter is
protected by laws and regulations and it must be made of milk fat. Its only ingredients may be:
pasteurized cream, starter culture and natural colouring. Latvian market offers a wide range of
butter types which are either domestically manufactured or imported from such countries as
Lithuania, Poland, Finland, Ireland etc., but the big variety makes us think what to choose —
domestic or imported products. This paper will provide an insight and information about whether
the local and foreign manufacturers comply with the legislative requirements and provide adequate
quality for the current high price of butter. The goal of this paper is to evaluate the quality of butter
available in trade networks of Latvia.

levads

Sviests ir dabigs piena produkts, kas veidojas salda kréjuma kulSanas procesa. Sviesta
nosaukumu aizsarga likumdoSana un tam jabat izgatavotam tikai no piena taukiem. Ta razoSana
vienigas sastavdalas var but pasterizéts kréjums, ieraugs un dabiga krasviela. Latvijas tirgu
pieejams plasSs klasts pasSu razots sviests vai importéts no tddam valstim ka Lietuva, Polija,
Somija, Trija u.c., bet liela izvéle liek aizdomaties, kuru izvéléties — padmaju vai arzemju razojumu.
Lidz 8im nav pétita kopéja kvalitate sviestam, kas nopérkams Latvijas veikalos, lidz ar to Sis darbs
sniegs ieskatu un informaciju par to, vai vietéjie un arzemju razotaji ievéro likumdosanas prasibas,
vai sniegta kvalitate atbilst 8T briza sviesta augstajai cenai. Darba mérkis ir pétit Latvijas tirgQ
piedavata sviesta kvalitati.

Metodika

Pétamais objekts ir Latvija un arzemés razots sviests, kurs iegadats Rimi veikalos. 26 paraugiem
ar standartmetodém noteikti fizikali-kimiskie raditaji — mitrums, tauku saturs, beztauku sausna;
mikrobiologiskie raditaji — baktériju kopskaits, koliformas baktérijas, raugi un pel&jumi;
struktirmehaniskas 1pasibas — konsistence. Kvalitates raditaji un markéjums salidzinats ar
likumdoSana reglamentétajam prasibam. Neatbilstibu skaits kvalitates raditajos un markéjuma
salidzinats ar sviesta cenu.

Rezultati

Mitruma saturs ir robezas no 13.8 lidz 16.9%, beztauku sausna — no 1.0 lidz 2.5%, tauku saturs —
no 80.6 Iidz 84.7%. Konsistences radijumi ir no 0.4 Iidz 1.5 N. Baktériju kopskaits ir diapazona
0 — 430000 KVV g*, koliformas baktérijas <10 Iidz 14 000 KVV g*, raugi — <10 Iidz
18 000 KVV g*, pelgjumi diapazona no <10 Iidz 3600 KVV g™. Latvijas tirgd pieejama sviesta
kilograma cena ir no 7.95 Iidz 10.80 €. Vidéja cena par kilogramu Latvijas sviestam — 9.26 €,
importétajam — 8.88 €. Vissliktakas kvalitates sviests, kuram identificéts lielakais neatbilstibu
skaits, maksa 8.65 € kg™, bet sviestam bez neatbilsttbam — 8.25 € kg™. Lidz ar to atSkiriba starp
labakas un sliktakas kvalitates sviestu ir vien 0.4 € kg™, bez tam sliktakas kvalitates sviests ir
dargaks.

Secinajumi

1. 48.57% Latvija nopérkamajam sviestam ir neatbilstibas markéjuma, bet 51.43% neatbilstibas
kvalitates raditajiem.

2. Arzemés razotais sviests uzrada labaku mikrobiologisko kvalitati, neka vietéja razotaja.

3. Tirgl piedavata sviesta cena nav atbilstoSa piedavatajai kvalitatei.
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SUKALU PIELIETOJUMS ALKOHOLISKO DZERIENU RAZOSANA

THE APPLICATION OF WHEY IN ALCOHOLIC BEVERAGES PRODUCTION

PZ 8.semestra studente Agnese Jurka
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovic¢a

Abstract

In Latvia, whey permeate doesn’'t use for manufacturing of beverages. Actually the permeate is
hardly degradable substrate in the environment, contributing to the soil and water pollution. The
solution for rational application of permeate for beverage production was conducting during the
study. Whey wine is alcoholic beverage produced using whey permeate, yeast, sugar and
B-galactosidase. The aim of the study was to elaborate the whey wine production technology.

levads

Sikalas ir piena rapniecibas blakusprodukts, I1dz Sim pilntlba nav novértéts to potencials jaunu
produktu izstradé. Ir veiksmigi pielietotas membranu tehnologijas stkalu olbaltumvielu atdali$anai,
neizmainot to nativas Tpasibas. Atdalot stkalu olbaltumvielas, pari paliek filtrats, kas bagatigi satur
laktozi, lielako sUkalu sastavdalu. Tadéjadi art fitratam ir jarod pielietojums jaunu partikas produktu
razo$ana. ldejas pamata ir dzirkstoSa mazalkoholiska dzériena izstrade, pilnvertigi izmantojot
visas filtrata sastavdalas. Darba merkis ir izstradat sukalu vinu, pilnveértigi izmantojot filtrata
sastavdalas.

Metodika

Pétamais objekts ir sikalu filtrats, kuram pievienots Saccharomyces cerevisiae, laktozi SkeloSs
ferments B-galaktozidaze (Nola ™ Fit 5500, Chr. Hansen, Danija), cukurs un gar$as dazado$anai
atseviSku paraugu gatavosanai lietots greipfrita nektars vai sula. Produkts raudzéts 20 °C
84 stundas. Lai iegutu optimalu dzerienu, darbad analizéti 6 paraugi (kontroles paraugs bez
B-galaktozidazes, diviem paraugiem garSas pilnveidei pievienota greipfrita sula vai nektars, tris
paraugiem pievienotas atSkirigas -galaktozidazes koncentracijas, 500, 600 un 700 BLU. Sukalu
vinam razoSanas laika kontroléts pH, laktozes saturs, analiz€tas masas izmainas, rauga SUnu
skaits; gatavam produktam noteikti tilpumprocenti un sensori vértéjot, patikSanas pakape.

Rezultati

Pievienojot B-galaktozidazi dazadas koncentracijas, novérota laktozes satura samazinasanas
fermentéjama substratano 5,10 % Iidz 2,48 %, lietojot 700 BLU, no 5,10 % Iidz 2,54 % ar 600 BLU
un no 5,10 % hdz 2,72 % ar 500 BLU B-galaktozidazes. Ferments pievienots ar mérki, hidrolizét
laktozi, kuru maizes raugs nav sp€jigs izmantot, ka arT salduma pakapes palielinasanas nolikots,
izmantojot filtrata sastavdalas. Jaatzime, ka laktozes hidrolizes pakape nav lielaka ka 53%, —
izvélétas fermentacijas temperatiras 20 °C dél, kas tuvinata rauga darbibai. Fermenta optimala
aktivitate ir 37 °C (laktozes hidrolizes pakape 99,00 %). Pievienojot greipfrita sulu/nektaru,
paraugiem vérojama mazaka laktozes hidrolizes pakape. To varam skaidro ar vides pH izmainam,
ka arT greipfritu suld esoSo inhib&joSo vielu klatbatni. Kontroles paraugam vérojamas mazakas
laktozes satura izmainas. Analizéjamos paraugos tilpumprocenti svarstijas no 1,02 % ldz 6,68%.
Vidéja patikSanas pakape sukalu viniem bija no 2,3 idz 2,8, lietojot 5 punktu skalu. HEdoniska
vértejuma dispersijas analizes rezultati rada, ka viniem patikSanas zina butiskas atskirtbas nav,
patérétaji nav devusi priek8roku nevienam no 6 analizétajiem paraugiem. Tas lauj talakiem
izméginajumiem virzit paraugu bez B-galaktozidazes, samazinot iespéjamas produkta razoSanas
izmaksas.

Secinajumi

1. Palielinot B-galaktozidazes koncentraciju, palielinas hidrolizétas laktozes patsvars no 5,10% (kontroles

parauga) lidz 53%.
2. Analizétajiem viniem patik§8anas zina batisku atkirfbu (p<0.05) nav, tas lauj produkta razo$ana
neizmantot B-galaktozidazi un citas garSas pastiprino3as vielas.
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SAISTVIELU PIEMEROTIBA ZIVJU MALTAS GALAS STRUKTURAS
NODROSINASANAI

PLANT BINDERS FOR MINCED FISH TEXTURE IMPROVEMENT

PZ 4. semestra magistratiras studente Santa Smirnova
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Ruta Galoburda

Abstract

Increasing demand for semi-ready fish products which are made from minced fish, usually from
minced cod, require new options to provide good product qualities. In fish mincing process, the
attributes of fish flesh is considerably changed, especially texture. Thus it is important to use
additional ingredients to texturize the product. The aim of the study was to select the most suitable
ones from a variety of plant binders and establish the optimum ratio to make improvement in fish
mince texture. Plant binders can also change sensory, physical and chemical attributes, as well as
nutritional value of minced fish product. The study proved soya 2%, pea fiber 4%, and rice fiber
4% as the most suitable binders.

levads

Zivju maltas galas produktu razoSana svarigi ir nodroSinat produktam labu struktiru, to panak
restrukturéjot maltas galas ieguvé izjaukto struktdru, lai iegutu labas kvalitdtes dazadus zivju
produktus ar patérétajiem pienemamu kvalitati. Struktdras uzlaboSanai var izmantot dazadas
saistvielas, to proporcijas, taCu ir janosaka katras saistvielas optimalais daudzums, lai varétu
nodroSinat definétas zivju maltas galas kvalitates TpaSibas un to saglabasanos raZoSanas
procesos. Darba mérkis ir izpétit augu valsts saistvielu piemérotibu zivju maltds galas struktiras
uzlabosanai.

Metodika

Pétamais objekts ir zivju maltas galas masa, ar pievienotajam saistvielam dazadas proporcijas —
2%, 4%, 6%. lzmantotas saistvielas sojas granulas, kvieSu Skiedra, burkanu Skiedra, risu Skiedra,
zirnu Skiedra, ka ari kontroles paraugs, kas ir izstradats uznémuma ,X". Paraugu izgatavoSana
izmantota vienota receptira mainot pievienotas saistvielas un to daudzumus. Gan svaigai, gan
péc saldéSanas atlaidinatai zivju maltas galas masai noteikti $adi fizikalie un kKimiskie raditaji:
konsistence, lipigums, pH, mitrums, krasa, masas zudumi cepSanas procesa.

Rezultati

Izmantojot dazadas augu valsts saistvielas atbilstoSa proporcija, ir iesp&jams uzlabot ne tikai

struktlras Tpasibas (konsistenci un lipigumu), bet arT nodroSinat citu kvalitates raditaju — pH,

mitruma, kraésas, masas zudumu saglabaSanos. Pétijuma novértéta dazadu augu izcelsmes

saistvielu funkcionalitate salidzindjuma ar kontroles paraugu (produktu, ko razo uznémuma ,X").

Veicot ieguto rezultatu integréto vértéjumu, kad eksperti definé raditaju svarigumu, un salidzinot ar

vélamajam 1paSibam, talaka pétijuma veikSanai atlastti tris labakie paraugi.

Secinajumi

1. Saistvielu ietekme uz zivju maltas galas konsistenci ir atkariga no to sastava un pievienota
daudzuma — burkanu un kvieSu Skiedras ievérojami palielina masas stingribu, risu un zirpu
Skiedras veido kontroles paraugam Iidzigu konsistenci.

2. Visam zivju maltds galas masam péc to sasaldéSanas un atlaidinaSanas, neatkarigi no
izmantotas saistvielas ir vérojams konsistences un lipiguma pieaugums. Vismazaka
konsistences un lipiguma izmaina ir vérojama paraugu struktdra ar risu un burkanu skiedru.

3. Jo saistvielas Gdens/ellas absorbcijas spé€ja ir lielaka, jo zemaki zudumi termiskas apstrades
laika. Kontroles parauga masas iznakums péc cep$anas ir 65%, savukart zivju maltas galas
masas paraugs ar burkanu 6% sSkiedru 80%, un ar zirnu 6% Skiedru 76.8%.

4. Eksperimentali pieradits, ka zivju maltas galas kvalitati iespéjams nodrosinat, izmantojot $adas
saistvielas — sojas granulas 2%, zirnu Skiedru ar 4% vai risu Skiedru 4%.
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KOPEJO FENOLU UN ANTIOKSIDANTU DAUDZUMS DAZADI APSTRADATOS
ZIEDPUTEKSNOS

TOTAL PHENOL AND ANTIOXIDANT CONTENT IN VARIOUS PROCESSED
POLLENS

PZ 6. semestra studenti: Keitija Dzenite, Anda Bulgakova
Zinatniska darba vaditaja docente Dr.sc.ing. Velga Mikelsone

Abstract

Bee pollen contains nutritional and essential substances and also is rich in phenolic acids and
flavonoids, which exhibit a wide range of biological effects and act as natural antioxidants. The aim
of this study was to determine total phenol content in fresh, dried and lyophilized bee pollen by
spectrophotometer and the amount of antioxidants observed through the DPPH (2,2- diphenyl-1-
picrylhydrazyl) assay. Total phenolic content determined using the Folin-Ciocalteu reagent range
from 54,11 to 61,64 mg GAE/100g. Amount of antioxidants detected by DPPH free radical
scavenging method fluctuate between 0,0415 to 0,0511 mgACE/100g. This data allows different
methods of processed bee pollen to be compared and to determine which is the most efficient.

levads

ZiedputekSni satur gandriz visus cilvekam nepiecieSamos vitaminus un mikroelementus,
neaizvietojamas aminoskabes un taukskabes, ka arl ir bagats antioksidantu — polifenolu un
flavonoidu avots. Biologiski aktivo vielu saturs jebkurd dabas produktd ir atkarigs art no ta
uzglabasanas un apstrades veida. Ja putekSnos ir paaugstinats mitruma daudzums, tie bojajas.
ZiedputekSnu liofilizéSana vai kaltéSana ir nepiecieSama, lai tajos uzglabasanas laika saglabatu
biologiski aktivas vielas.

ZiedputekSnus termiski kalté 42 - 45°C temperatira ar piespiedu ventilaciju. Liofiliz€jot produkts
tiek kaltéts, sasaldéjot pazeminata spiediena, tdens ziedputeksnos kristaliz€jas un subliméjas.
Darba mérkis ir noteikt un salidzinat kopéjo antioksidantu un fenolu saturu svaigos, termiski
kaltétos un liofilizeétos ziedputeksnos.

Metodika

Pétamais objekts ir 2016. gada aprili Saldus novada ievakti ziedputeksni, kaltéti, liofilizéti un
analizéti LLU Kimijas katedras laboratorijas. Svaigiem, termiski kaltétiem un liofilizétiem
ziedputekSniem kopégjais antioksidantu un fenolu daudzums tika noteikts spektrofotometriski.
Antioksidantu noteikS§anas metode balstas uz to reakciju ar DFPH (2,2—difenil-1-pikrilhidrazila)
reagentu. DFPH radikaliem ir raksturigs gaismas absorbcijas maksimums 517 nm vilpu garuma.
Notiekot reducés$anas reakcijai, gaismas absorbcija samazinas.

Kopéjo fenolu noteik§8ana pamatojas uz ziedputeksnos esoso fenolu reakciju ar Folina — Ciocalteu
reagentu, veidojot krasainu $kidumu, kam tiek mérita gaismas absorbcija 760nm vilnu garuma.

Rezultati

Lielakais antioksidantu daudzums ir svaigos ziedputekSnos - 0,0511 mgACE/100g, mazak

kaltétajos — 0,0423 mgACE/100g, bet vismazakais antioksidantu daudzums tika novérots

liofilizétajos ziedputeksnos — 0,0415 mgACE/100g (askorbinskabes ekvivalenti uz 100g sausnas).
Kopéjo fenolu daudzums svaigos ziedputekSnos ir 61,64 mgGAE/100g, kaltetos 56,89

MgGAE/100g, bet liofilizétos 54,11 mgGAE/100g (galluskabes ekvivalenti uz 100g sausnas).

Secinajumi

1. Kaltétos ziedputekdnos ir par 17.0%, bet liofilizEétos — par 18.8% mazaks antioksidantu
daudzums neka svaigos ziedputeksnos.

2. Kaltétiem ziedputekdnu kopéjais fenolu saturs sausna ir mazaks par 7.7%, liofilizétiem - par
12.2%.

3. Kopégjais antioksidantu un fenolu daudzums kaltétu un liofiliz€tu ziedputekSnu sausna nav
batiski atkarigs no to kaltéSanas veida — antioksidantu saturs atSkiras tikai par 2%, bet kop€jais
fenolu daudzums par 4.9%, kas ir klGdas robezas.

9
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UZTURVERTIBAS NORAZU IETEKME UZ EDIENU PIEPRASIJUMU
RESTORANA “ZEMNIEKA CIENASTS”

NUTRITIONAL VALUES' REFERENCE IMPACT ON DEMAND IN RESTAURANT
"ZEMNIEKA CIENASTS"

EVU 8. Semestra studente Elina Mengote
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.oec. Ingrida Millere

Abstract

Information about nutritional value in the menu is voluntary, but if applied, it must be in
accordance with EU regulation 1169/2011. Restaurant’'s "Zemnieku cienasts" clients show
interest in nutritional value guidance, but the interest level is low. Presence of nutritional value is
not the main reason behind preference of exact dishes from the menu. The price is main client’s
motivation choosing the meals.

levads

Aizvien vairak édinasanas uznémuma patérétaji izrada interesi par €dienu, kads tiek iegadats.
Tadé| viens no veidiem, ka informét patérétajus par piedavatajiem edinasanas uznémumu
produktiem, ir noradit édienu uzturvértibu édienkartés. Uzturvértibas un energétiskas vértibas
norades saturu édienkarté regulé normativie akti. Zinot édienu uzturvértibu un energétisko
vértibu, patérétaji var mainit savu édienu izvéli par labu vienam vai otram édienam, tadéjadi
mainot uznémuma pieprasijuma raditajus.

Merkis: izvertét patérétaju pieprasijumu restorana ,Zemnieka cienasts” atkariba no informacijas
par édienu uzturveértibu.

Metodika

Pétamais objekts ir restorana “Zemnieka cienasts” 119 edienu pardoSanas raditaji (pardoto
porciju skaits katra édienu grupa), kas tika izvértéti pirms un péc uzturvértibu un energétiskas
vértibas informacijas norades édienkartés. Uzturvértiba un energétiska veértiba tika noradita pie
katra edienkartes ediena, talit péc ta nosaukuma.

Rezultati
Edienu pardosanas raditaji péc uzturvértibu un energétisko vértibu norades édienkarté liecinaja
par daléju ietekmi uz patérétaju izvéli — noteicoSais édienu izvéles kritérijs bija to cena. Tacu
izvéloties pastas un desertus, noteicoSais bija édienu uzturvértiba un energétiska vértiba — ja
pirms uzturvértibu norades patérétaji pastas un desertus izvéléjas péc zemakas cenas principa,
tad péc pilnas informacijas iegtSanas par produktu patérétaji savu izveéli mainija - vairak tika
izvéléti édieni, kuru energétiska vértiba ir zemaka, neskatoties uz to, ka édienu cena bija
augstaka.

Liels pieprasijums bija arT péc tadam édienu grupam, ka ,,dienas piedavajums” un ,,dienas

zupa” (18% un 12% no kop€jo pardoto porciju skaita), kuru cena salidzingjuma ar citiem

restorana édieniem ir zema.

Secinajumi

1. Edienu uzturvértibu un energétisko vértibu noradidanu édienkartés katrs restorana vaditajs
var izvéléties brivpratigi. TaCu, ja tas tiek noraditas, tad tas ir janorada péc ES regulas
1169/2011 prasibam.

2. Restorana «Zemnieka cienasts» patérétaji izrada nelielu interesi par édienu uzturvértibam un
energétiskam vértibam. Patérétajs izvéloties édienu, un redzot to uzturvértibas, pilntba
neietekmeéjas tikai no tam.

3. Edienu izvéli ietekméjosakais faktors ir to cenas.
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KAKAO PUPU FERMENTACIJAS UN GRAUZQEéANAS NOZIME SOKOLADES
AROMATU VEIDOSANA

IMPORTANCE OF CACAO BEANS FERMENTATION AND ROASTING
PROCESSES IN CHOCOLATE AROMA DEVELOPMENT

PZ 4.semestra studente Ingana Strode

Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Ruta Galoburda

Abstract

Chocolate aroma is unique and it has been made from more than 300 chemical compounds. Aroma
precursors are formedin all chocolate making process — from cacao bean harvesting till chocolate bar,
but most important phases of aroma precursor development are fermentation and roastingof cacao
beans. Chocolate aroma includesvolatile acids, alcohols, phenols,aldehydes and ketones, which
athigh temperature form typical aroma of cacao products. Aim of the research is to identify volatile
compounds in cacao beans developedin differentfermentation and roasting processes.

levads

Sokolades aromats ir unikals un to veido vairak kd 300 kimiskie savienojumi. Aromatu prekursori
veidojas, sakot no kakao pupu novak$anas I1dz pat Sokolades tafelitei, tomér lielaka dala no Siem
kompleksajiem savienojumiem rodas kakao pupinu fermentacijas un grauzdéSanas procesos.
Sokolades aromats ietver gaisto$as skabes, spirtus, fenolus, pirazinus, aldehidus un ketonus, kas
paaugstinata temperatlra veido kakao produktiem raksturigo smarzu.

Darba meérkis: identificét gaistoSos savienojumus kakao pupas, kas veidojas dazadu fermentéSanas un
grauzdéSanas procesu rezultata.

Metodika

Kakao pupas no Belizes fermentétas dazados apstak|os: 5 dienas ~40-45 °C temperatira (ROH); 3
dienas 45 °C (SF);2 dienas 50°C (SF+), salidzinaSanai izmantots nefermentéts paraugs (UF).Katrs
paraugs grauzdéts 110 °C 10—-15 min tris veidos (veselas, sadrupinatas, un samaltas kakao pupas),
kas salidzinats ar kontroles paraugu, kas fermentéts un grauzdéts tradicionali. Darba analizéti 17
paraugi. GaistoSo vielu ekstrakcijai izmantota mikroekstrakcijas Skiedra un paraugi analizéti gazu
hromatografa.

Rezultati
Kopigas aromatvielas, kas iegutas analiz€jot negrauzdétus kakao pupu paraugus, ir etikskabe,
etilacetats, 2-pentanols, 2-pentilacetats, polietilspirts, izoamilspirts, acetonins, kas Sokoladei pieskir
auglu, saldu un Sokolades aromatu, tie ir raksturigakie savienojumi, kas veido Sokolades aromatu. Ar
batiski atSkirigu aromatu buketi izcelas nefermentétas kakao pupas, tam smarza raksturojama, ka
nedaudz skaba, jo taja ir visvairak gaistoSo skabju, ka ari vismazakais etikskabes daudzums,
salidzinot ar fermentétajiem paraugiem. Grauzdétam kakao pupam aromatu veido galvenokart dazadi
spirti, pieméram 2-metilbutanols, kam raksturiga auglu smarza, 2,3-butandiols, kas ir raksturiga kakao
sviesta aromatviela, tetrametilpirazins, kas pieskir grauzdéjuma aromatu. GaistoSo skabju un spirtu
daudzums visvairak (aptuveni 2.5 reizes) samazinas grauzdéjot kakao pupinu pulveri (likieri), kas
skaidrojams ar lielaku virsmas laukumu, kas saskaras ar sildvirsmu, bet, grauzdejot veselas pupas,
pieaug feniletilspirta daudzums, kas skaidrojams ar pastiprinatu Maillard reakciju, lielakais pieaugums
(6 reizes) ir noverots grauzdéjot veselas SF parauga pupas, bet mazakais nefermentétam kakao
pupam. Salidzinot ar kontroles paraugu (TFTG), [ldzigaka aromata bukete ir SF paraugiem.
Secinajumi
1. Fermentacijas un grauzdéSanas apstaklu izmainas batiski ietekmé kakao pupu aromatu, jo
atskirigam fermentacijas un grauzdéSanas metodém batiski atSkiras vielu sastavs, ka art ietekmeée
paraugu kopégjo vielu (etikskabes, feniletilspirta, 2,3-butanediola) proporcijas.
2. Biutiskakas aromata izmainas ir kakao likiera grauzdéjumam, jo Siem paraugiem ir lielakais
virsmas laukums, kas saskaras ar sildvirsmu, kas veicina kimisko reakciju norisi un novérojams
lielaks iztvaikojoSo vielu daudzums grauzdéSanas procesa.
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SAUSINU IZSTRADES BERNU UZTURVA DEGUSTACIJA UN SENSORA
NOVERTESANA

DEVELOPMENT OF BABY RUSKS -DEGUSTATION AND SENSORY
EVALUATION

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

Abstract

At work ther is assesseed the possibility of developing rusks for children from 6 month of age.
There are selected various vegetable additives for the rusks - pumpkin, cabbage and Jerusalem
artichoke, which increases their nutritional value. The rusks are produced from dried bread. The
rusks for younger children intended to be dissolved in milk, juice or elsewhere, but older children —
to chew like that.

levads

Darba tiek izvertéta iespé€ja izstradat sausinus bérniem, kas butu paredzéti no 6 ménesu vecuma.
Sausiniem tiek izvelétas dazadas darzenu piedevas — Kirbju, kapostu un topinambdru, lai
paaugstinatu to uzturvértibu. Sausini tiek razoti no maizes, to kaltéjot, iegUst produktu ar zemu
- dot grauzt tapat, kas veicina ko$|asanas refleksus.

Darba mérkis ir novértét bérniem izstradato sausinu sensoras 1pasibas.

Metodika

Pétamais objekts ir sausini, kuru razoSanai izejvielas izvélétas dazadas darzenu piedevas. Darba
analizéti 4 sausinu veidi — bez piedevam un ar kirbja, kapostu un topinambdru piedevu. Visiem
paraugiem veikta degustacija PIl "Dzintarin§” 32 bérniem vecuma no 3-6 gadiem. Sensora
novértéSana tika veikta sausinu 1pasibu intensitates vertéSana izmantojot linijskalas un patikSanas
pakapes noteikSana izmantojot hédonisko 9 punktu skalu, piedalijas 28 vértétaji vecuma no 20-43

gadiem.

Rezultati

Sensora vértéSana parada, ka trausluma zina ir bitiskas atSkiribas un ka vistrauslakie ir sausini ar

topinambdra piedevu. Piedevu garSas intensitatei ar ir batiskas atSkirtbas un visizteiktaka garsa

piemit sausiniem ar kapostu piedevu. Aromatam starp visiem paraugiem nav batisku atskiribu.

Veértéjot patikSanas pakapi starp paraugiem ir batiskas atSkiribas un ka visatskirigakais ir sausins

ar kapostu piedevu, kas ieguva viszemako rezultadtu — ne patik ne nepatik. Pargjie tris paraugi

batiski neatskiras. Pll ,Dzintarin$” veiktaja degustacija 3-6 gadu veciem bérniem vismazak garsoja

sausins ar kapostu piedevu, bet vislabak garsoja ar kirbja un bez piedevam sausini.

Secinajumi

1. Pievienojot sausiniem darzenu piedevas, to trauslums palielinas.

2. Beérni (3-6 gadi) par labakas garSas atzist ar kirbja piedevu un bez piedevu sausinus.

3. Sausin$ ar kapostu piedevu ieguva zemako atzintbu no vértétajiem 20-43 gadu vecuma un no
bérniem 3-6 gadu vecuma.
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STABILIZETAJU SISTEMU IZPETE SAMAZINATA TAUKU SATURA MAJONEZES

STUDY OF THE STABILIZER SYSTEM EFFICIENCY ON LOW-FAT
MAYONNAISE

PZ 4. semestra students Edgars Kapteinis
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing. Inga Ciprovic¢a

Abstract

The efficiency of the stabilizers systems (containing xanthan, guar, locust beans gum, inulin,
modified corn starch, carboxymethylcellulose etc.) were tested for low—fat mayonnaise production
using texture analysis and rheological tests.

levads

Samazinata tauku satura majonézes (STSM) sensoras 1pasibas un to intensitate ir saistamas ar
produkta struktirmehaniskajam TpasSibam. Salidzinajuma ar klasisko majonézi, STSM nav
ieguvusas lielu popularitati patérétaju vidu. Pielietojot dazadas stabilizétaju kombinacijas un
integréjot tas STSM receptlras, ir iespéjams uzlabot produkta konsistences un, attiecigi,
struktirmehaniskas ipasibas, var kopuma pilnveidot gatava produkta sensoros raditajus.

Darba meérkis ir noteikt efektivako stabilizétdju sisttmu samazinata tauku satura majonézu
razosSana.

Metodika

Pétijuma objekti ir stabilizétaju sistémas un produkti: 1) ksantadna un guara sveki, inulins;
2) karboksimetilceluloze un modificéta kukurGzas ciete; 3) guara un ksantana sveki, acetiletas
dicietes fosfats; 4) guara, ksantana un akacijas sveki; 5) citrusa Skiedra un ksantana sveki; 6)
guara un ksantana sveki. Piemérotako stabilizétaju sistému atlases posma veikta Skietamas
viskozitates analize, plastamibas tests péc Bostwick metodes, bet efektivako sistému
izvértéSanas posma veikta konsistences analize, oscilacijas tests, kompleksas viskozitates un
tiksotropisko 1pasibu analize STSM.

Rezultati

Stabilizétaju sistemu atlases posma iegutie paraugi uzrada majonézei atbilstoSu (17000-32000
mPa-s) Skietamo viskozitati. Nosakot STSM pllstamibu, paraugs ar ksantana un guara svekiem
un inulinu, arT paraugs ar karboksimetilcelulozi un modificeto kukurtzas cieti uzrada
visatbilsto$akos raditajus, proti, 15mm-30s™. Ksantana un guara sveku un inulina sistema veido
Skidrakas konsistences emulsiju neka kukurtizas cieti un karboksimetilcelulozi saturoSa majonéze.
Ksantana un guara sveku ietekmé STSMir izteiktas lipiguma 1paSibas, kas mazina produkta
plistamibu. Eksperimentalo paraugu struktiras novértéSana konstatéts, ka visu paraugu
frekvences pliisma 628-1 w (rad-s™) iegtas Itknes rezultéjas sakariba G'>G, tadél gan kontroles,
gan eksperimentalo paraugu struktdras ir stabilas. Tiksotropijas analizes parametru G* un G dati
norada, ka struktiras atjaunoSanas atrums ir pietiekami vienmérigs, lai eksperimentalo paraugu
majonézu struktiras uzskatitu par pietiekami stabilam un droSam pret mehanisko iedarbibu
faséSanas laika.

Secinajumi

Karboksimetilcelulozes un modificétas kukurlizas cietes, ka arT ksantana un guara sveku un
inulina sistéemas spéj nodrosinat majonézem atbilstoSas struktirmehaniskas Tpasibas samazinata
tauku satura majonézé.
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AUZU CEPUMU KVALITATES IZMAINAS UZGLABASANAS LAIKA

QUALITY CHANGES OF OATMEAL BISCUITS DURING STORAGE

PZ 4. semestra students Vladislavs Sackis
Zinatniska darba vaditaja vado$a pétniece, Dr.sc.ing. Evita Straumite

Abstract

Biscuits are one of the most consumed snack-type products across the world mainly due to their
sweet taste, reach assortment, ready-to-eat nature, comparatively low cost, elevated nutritional
value and long shelf-life. Real time shelf-life tests are time-consuming. In an effort to speed up this
process and to fully account for all the degradation criteria, accelerated shelf-life testing (ASLT)
methods have been adopted. The aim of this research was to evaluate a quality changes of
oatmeal biscuits during storage at 21+2 °C and 352 °C temperature. Research results show that
storage temperature and storage time do not significantly affect oatmeal biscuits appearance, but
also affect the taste, texture and aroma. The hardness of oatmeal biscuits stored at 352 ° C
decrease, whereas for samples stored at 21+£2 ° C — increase.

levads

Auzu cepumi ir plasa patérina produkti ar relativi garu deriguma terminu — [ldz 6 méneSiem.
Primaras to bojasanas pazimes ir saistitas ar mitruma zudumiem un struktiras izmainam, ka ari
kimiskam izmainam — cepumiem ar paaugstinato tauku saturu Sis uzturvielas ir paklautas
oksidéSanas procesiem, mijiedarbiba ar gaisa skabekli un gaismu. Tauki auzu cepumiem pieskir
stabilu struktiru, saistot tadas uztura piedevas ka riekstus, Sokoladi, pasas auzu parslas, saturot
tos visus kopa visa uzglabasanas perioda. Pé&tijuma meérkis ir analizét auzu cepumu kvalitates
izmainas uzglabasanas laika dazadas temperatiras.

Metodika

Pétljuma izmantoti SIA “Maiznica Flora” divu veidu auzu cepumi — ar zemesriekstiem un karameli
(A) un mandelém un Sokoladi (AR). Cepumu paraugi uzglabati 6 méneSus 21+2 °C un 35¢2 °C
temperatira. Reizi ménesi paraugiem vértétas sensoras un fizikali-kimiskas izmainas, izmantojot
standartmetodes.

Rezultati

Sakot ar otro uzglabaSanas ménesi 21+2 °C temperatird auzu cepumi kllst cietaki, savukart,
3512 °C temperatira — trauslaki, mikstaki. Tas nozimé, ka paaugstinata temperatira notiek
batiskas izmainas ar auzu cepumos eso$ajiem taukiem, kas produktam pieskir trauslaku
konsistenci. Svaigiem auzu cepumiem mitruma saturs ir 5.8% (ar mandelém un Sokoladi) un 4.8%
(ar zemesriekstiem un karameli). Mitruma satura izmainas auzu parslu cepumiem ar mandelém un
Sokoladi batiski ietekmé uzglabaSanas temperatira. Visstraujaka dOdens aktivitates
samazinasanas novérota cepumiem ar mandelém un Sokoladi, tos uzglabajot paaugstinataja
temperatira. No sensorajiem raditajiem visizteiktak mainas smarza un garSa pédéjos cepumu
uzglabasanas ménesos. Cepumiem, kas uzglabati 35 °C, Sis izmainas jau novérojamas péc
3. ménesa.

Secinajumi

Mitruma saturs uzglabasanas laikda samazinas, bet Gdens aktivitate batiski nemainas.
Uzglabasanas temperatira un laiks butiski neietekmé auzu parslu cepumu aréjo izskatu, bet
ietekmé garSu, struktGru un aromatu. Auzu parslu cepumu, kas uzglabati 35+2 °C temperatira,
cietiba samazinas, savukart 21+2 °C — palielinajusies.
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KIRBJU - KRUMCIDONIJU DESTILATA PARAUGU SENSORO TPASIBU
INTENSITATES IZVERTEJUMS

SENSORY QUALITY RATE ASSESSMENT OF PUMPKIN - JAPANESE QUINCE
DISTILLATE EXAMPLES

PZ 8. semestra studente Anda Komorovska
Zinatniska darba vaditaja profesore, Dr.sc.ing., vado$a pétniece Daina Karklina

Abstract

Pumpkin-Japanese quince distillate examples have been acquired during the process of distillation
from fermented blend of pumpkin — Japanese quince, where it was disjoined from different chemical
compounds that was derived from concentrated ethyl alcohol during the process of fermentation. The
objective of research istoassess the quality of a distillate of pumpkin- Japanese quince. The pumpkin-
Japanese quince distillates are obtain from 4 pumpkin varieties Cucurbita moschata — ‘Muscat de
Provence’, Cucurbita maxima — ‘Crown Prince F,’, Cucurbita maxima - ‘Atlantic Giant’, Cucurbita pepo
— ‘Rouge Vif D’Etampes’. The content of ethyl alcohol, volatile acids and other admixtures, turbidity are
analysed in distillates, as well sensory properties are determined. The experimental distillates are
prepared in by company “EVI&JO”, but analysed in by company “Latvijas Balzams”. The distillate
prepared from Cucurbita pepo ‘Rouge Vif D’Etampes’ sample has the most expressed taste and
aroma.

levads

Kirbju — krimcidoniju destilats ir iegits no kirbju — krimcidoniju raudzéta maisijuma, to destilgjot un
atdalot no ta dazadus kimiskus savienojumus, kas radusSies fermentacijas procesa laika.

Darba mérkis ir novertét izgatavota kirbju — krimcidoniju destilatu kvalitati.

Metodika

Darba analizéti Cetri kirbju — krimcidoniju destilata paraugi, kuri gatavoti no Cucurbita moschata —
‘Muscatde Provence’, Cucurbita maxima — ‘Crown Prince F;’, Cucurbita maxima - ‘Atlantic Giant’,
Cucurbita pepo — ‘Rouge Vif D’Etampes’ kirbju Skirném un krimcidonijam — ‘Chaenomeles japonica’.
Pétijuma noteikts kirbju — krimcidoniju destilata dulkainiba, etilspirta, piemaisijumu un gaistoSo skabju,
savienojumu saturs, izmantojot standarta metodes, ka ari veikta sensora novértéSana. Kirbju —
kriomcidoniju destilats gatavots uznemuma SIA “EVI&JO”, ta kvalitate izvértéta uznémuma AS “Latvijas
Balzams”.

Rezultati

Izvertéjot iegltos datus var konstatét, ka pastav batiskas atSkiribas (p < 0,05) kirbju — krimcidoniju
destilata rigSanas tonos aromata, dulkainibas, ragtuma, kirbju gar§as un aromata intensitaté, bet nav
batiskas atskiribas (p > 0,05) destilacijas tonos, pécgarSas autentiskuma, krimcidoniju garsas,
aromata un saldas garSas intensitaté. Visdulkainakais paraugs ir gatavots no Cucurbita maxima —
‘Crown Prince F1’ kirbju Skirnes, kas ir batiski izteiktaks salidzinot ar citiem analiz&tajiem paraugiem.
legltie rezultati sakrit art ar dulkainibas rezultatiem, kas noteikti ar iekartu palidzibu. RagS8anas toni
aromata visintensivakie ir paraugam, kur§ gatavots izmantojot Cucurbita pepo ‘Rouge Vif D’Etampes
kirbju Skirnes. Visintensivaka rugtd garSa ir paraugiem, kas gatavoti no Cucurbita moschata —
‘Muscatde Provence’ un Cucurbita pepo ‘Rouge Vif D’Etampes’ kirbju S8kirném, kas radies
fermentacijas procesa vai destilacijas procesa laika, jo vertétaji sacija, ka 8i rigtuma ipasiba nav
saistita ar izejvielam. Kirbju garSas un aromata intensitate visizteiktaka ir paraugam, kur$ gatavots no
Cucurbita pepo ‘Rouge Vif D’Etampes’ kirbju 3kirnes. Sis TpaSibas visbitiskdk var ietekmét gan
fermentacijas procesa, gan destilacijas procesa kvalitativa norise.

;

Secinajumi

1. Dulkainibas analizu rezultati, kas veikti ar Turbidimetru 2100P palidzibu sakrit ar sensoras analizes
datiem.

2. Analizéjamos kirbju — krimcidoniju paraugos butiskas atSkiribas ir konstatétas sekojo§am sensoram
Tpastbam: kirbju — krimcidoniju destilata rigSanas tonos aromata, dulkainibas, rigtas garSas, ka art
kirbju garSas un aromata intensitate.
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EDINASANAS UZNEMEJDARBIBAS VIDES ANALIZE REZEKNE

ANALYSIS OF RESTURANT BUSINESS ENVIRONMENT IN REZEKNE

EVU 8. semestra studente Daiga Gaili$a
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.oec. Ingrida Millere

Abstract

Restaurant business environment is affected by large amount of factors that can create the
environment supportive or disruptive for businesses, also identification and exploration of those
factors allow to define a set of measures for environmental improvement, which contributes
restaurants activity developing regions as well.

levads

Rézekné darbojas vien 1.5% no kopéjiem édinaSanas uzpnémumiem Latvija. Nemot véra
patstavigo iedzivotaju skaita samazinajumu pilséta, ko veicina darba vietu trikums, édinasanas
uznémeéjdarbibas vides uzlaboSana spétu radit jaunas darba vietas un nadktu par labu pilsétai
kopuma. Tomér, lai uznémeji butu ieintereséti sava biznesa paplasinaSana vai jaunu édinasanas
uznémumu izveidé Rézeknée, ir svarigi izprast esoSo situaciju nozare, pelnas gusanas potencialu,
Skérs|us ar ko naksies saskarties un to iesp&jamos risinajumus.

Darba mérkis ir veikt édinasanas uznémeéjdarbibas vides analizi Rézekné.

Metodika

Pétamais objekts ir eédinaSanas uznémeéjdarbibas vide Rézekné. Darba noskaidroti ar Rézeknes
édinasanas uznémeéjdarbibas vidi saistitu kompetentu personu viedokl|i un vértéjums par dazadu
vides faktoru ietekmi uz &dinaSanas uznémeéjdarbibu, ka arT veikta dzilaka So faktoru analize
izmantojot statistikas datu, likumdo$anas aktu, valsts un regiona attistibas planu u.c. informacija
kopéjas edinasanas uznemejdarbibas vides analizei.

Rezultati

Ekonomiska vide Rézekné nav vértéjama ka labvéliga uznémeéjdarbibai uz ko norada faktori ka,
pieméram, augstais bezdarbs, vidéja darba alga, kas zemaka par vidéjo valsti un nelielais
pieprasijums péc édinasanas pakalpojumiem. Savukart, socialds vides izmainam Rézeknée
vérojamas pozitivas tendences — lielakajai dalai (70.8%) ekonomiski aktivo pilsétas iedzivotaju
izglitibas limenis ir augstdks par visparéjo videjo, vairakas izglitibas iestades piedava ar
édinasanas nozari saistitas studiju programmas, pieaudzis dazada veida un lieluma pasakumu
daudzums, kas atbilstoSi pilsétas attistibas programmai, turpinas palielinaties, uzlabojot art
pilsétas koptélu, lai gan batiskaka pilsétas sociala probléma - pastavigs iedzivotaju darbspé€jas
vecuma skaits samazinajums un sabiedribas novecoSanas ir palikusi nemainiga. Atklata tipa
édinasanas uznémumi pilséta seko tehnologiju attistibai cenSoties izmantot interneta piedavatas
iespé€jas, kaut gan to kopéja aktivitate joprojam vértéjama ka visai zema, jo daudzi no uznéméjiem
nav gatavi novirzit finanSu lldzek|us vai darbinieku laiku interneta lapu izveidei un uzturésanai.
Secinajumi

1. Rézekne ir vaji attistits Latvijas regions, tas uznémumiem rada papildus gritibas — kvalificéts
darbaspéks pamet pilsétu augstaka atalgojuma mekléjumos, realais uznémumu apgrozijums un
pelna ir visai zemi.

2. Veiksmiga biznesa izveidei Rézekné jauniem é&dinasanas uznémumu vaditajam, jaiegulda
nopietns darbs planosana, ieteicams biznesu veidot piesardzigi un pastavigi analizét apkartéjas
uznémeéjdarbibas vides izmainas, lai spétu uz tam savlaicigi reagét.
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ENZIMA ,NOLA FIT5500” PIELIETOJUMS LAKTOZES SATURA SAMAZINASANAI
JOGURTA

THE APPLICATION OF ENZYME ,,NOLA FIT5500” FOR DECREASING
LACTOSE CONTENT IN YOGHURT

PZ 4. semestra studente Ilveta Rutka

Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Enzyme "NOLA Fit5500" is derived from Bacillus licheniformis. This new enzyme able to
significantly reduce the lactose content based on its high activity intensive able to operate at low
pH range. Using enzymes "NOLA Fit5500”can be 100% reduced lactose content of yogurt. At the
same time added enzyme affects the resulting yoghurt quality indicators. Aim of the work is to
evaluate possibilities for reducing lactose content of yogurt production and storage using enzymes
"NOLA Fit5500".

levads

Enzims ,NOLA Fit5500” ir iegits no Bacillus licheniformis. STjauna enzima spéja samazinat ievérojami
laktozes saturu slépjas ta augstaja aktivitaté, kas intensivi spé€j darboties zemas pH robezas.
Pielietojot enzimu ,NOLA Fit5500” ir iesp€jams 100% samazinat laktozes saturu jogurta. Taja pasa
laika pievienotais enzims ietekmé ieguta jogurta kvalitates raditajus.

Darba meérkis ir izvertét laktozes satura samazinaSanas iespéjas jogurta razoSanas un uzglabasanas
laika, izmantojot enzimu ,NOLA Fit5500”.

Metodika

Pétamais objekts ir jogurts, kur$ ieguts saraudzéjot pienu ar liofilizéto jogurta ieraugu ABY-3, kura
sastava Lactobacillu sacidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, Streptococcus
thermophilus, Bifidobacterium, razoSana pievienots enzims ,NOLA Fit5500”. Jogurts ir gatavots LLU
PTF Piena un galas produktu laboratorija. Darba analizéti tris jogurta paraugi (kontroles paraugs bez
enzima, paraugs ar enzimu ,NOLA Fit5500”, paraugs ar enzimu ,Ha-lactase”). Jogurta raZzoSanas
laika ik péc stundas noteikts laktozes saturs. NogatavinaSanas un uzglabaSanas laika jogurtam
papildus laktozes saturam noteikta viskozitate.

Rezultati
Jogurta raudzéSanas laika kontroles paraugam laktozes saturs straujak samazinas tikai treSaja
raudz&éSanas stunda. Laktozes saturs uzglabaSanas laika samazinajies par 39%.lzmantojot enzimu
,Ha-lactase” péc pirmas raudzé$anas stundas tas ir ievérojami krities Iidz 6.00+0.60gxI™".Kopéjais
laktozes saturs uzglabaSanas laika samazinagjies par 99.52%.lzmantojot enzimu ,NOLA Fit5500”,
laktozes saturs ir samazindjies jau otraja raudzé$anas stunda Iidz 0.66+0.07 gxI", savukart
nogatavinaSanas un uzglabasanas laika laktozes saturs vairs nav konstatéjams, kas skaidrojams ar to,
ka ,NOLA Fit5500” spéj darboties zemas pH robezas, ka ari tas kultivets no Bacillus licheniformis,
kuram ir sp€ja sintezét lielu daudzumu enzima, lai nodroSinatu péc iespéjas lielaku laktozes SkelSanu.
Kontroles paraugam nogatavinaSanas laika viskozitate ir 26.71+2.42 Pas, savukart uzglabasanas laika
viskozitate ir samazinajusies, tas kluvis Skidraks un novérojama neliela sukalu sineréze. Jogurtam
pievienojot enzimu ,NOLA Fit5500” nogatavinaSanas laika viskozitate ir 30.2943.00 Pas,
uzglabasanas laika ta konsistence ir kluvusi |oti Skidra ar izteikti stkalu sinerézi 16.26+1.56 Pas.
Vismazakas viskozitates izmainas novérojamas jogurtam ar enzimu ,Ha-lactase”, Sis ir visskidrakais
jogurts ar izteiktako sikalu sinerézi, uzglabasanas laika ta viskozitates izmainas praktiski neatSkiras
no nogatavinata jogurta viskozitates. UzglabaSanas laika novérojama izteikta siukalu sineréze, ta
viskozitate ir 15.26+0.96 Pas.
Secinajumi
1. Izmantojot ,NOLA Fit5500” laktozes saturs samazinas jau nogatavina$anas laika lidz 0.00 gxI™.
2. Pievienojot enzimus, viskozitate klust Skidraka un paradas sukalu sineréze, kas ietekmé produkta
kvalitati.
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BIEZPIENA UZGLABASANAS LAIKA PAGARINASANAS IESPEJAS

EXTENDING THE SHELF LIFE OF COTTAGE CHEESE

PZ 4. semestra students Aivis Muktupavels

Zinatniska darba vaditaja prof., Dr.sc.ing. Inga Ciprovica

Abstract
The sensory properties and microbiological indices of cottage cheese under modified atmosphere
packaging using different materials and packaging medias during storage were investigated. Gas
composition in package affects sensory properties and microbial growth incottage cheese during
storage.

levads

Biezpiens atri bojajas, ta kimiskais sastavs ir labvéligs dazadu mikroorganismu attistibai.
Optimalais deriguma termin$ biezpienam ir 4 l'"dz 14 dienas. lepakojot biezpienu modificéta vide, ir
iespéjams pagarinat ta uzglabasanas laiku lldz 28 dienam. Darba mérkis ir izpétit iepakojuma
vides un materidla ietekmi uz produkta garSastsmarzas Tpasibam un mikrobiologiskajam
izmainam biezpiena uzglabasanas laika.

Metodika

Péetamais objekts ir biezpiens “Latgales” un vajpiena biezpiens. Biezpiens ir razots A/S “Latgales
piens”, iepakots LLU PTF un uzglabats razotaja aukstumkameras 4+1 °C temperatira. Produkti
iepakoti divu materialu iepakojumos (polipropiléns; polietiléns/poliamids), kur katrs iepakots Sadas
vidées — gaisa vidé, dalegja vakuuma (70 kPa) un slapekla vidé (100%). Produkti analizéti
razoSanas, 7., 14., 21. un 28. diena. Produktam veikta sensora novértéSana atbilstosi LVS
354:2002un noteikti raugi un peléjumi (ISO 21527-1:2008).

Rezultati

Pétiljuma rezultati rada, ka mazakais raugu un pel&jumu KVV g ir biezpiena slapekla vides

iepakojuma; slapeklis ir inerts un efektivs gaisa vides aizstajéjs, kas aizkavé aerobo

mikroorci:janismu attistibu. 28 uzglabasanas diena peléjumi netika konstatéti, bet raugi bija lidz 100

KVV- g-.

Sensoras novértéSanas rezultati paradija, ka slapekla vide rada negativu ietekmi uz produkta

garSu+smarzu uzreiz pec iepakoSanas, bet uzglabasanas laika garSa+smarza butiski nemainas

(p<0.05). Izteiktaka slapekla gazes ietekme uz produkta garSu+smarzu ir novérojama "Latgales"

biezpienam. Gaisa vides un daléja vakuuma iepakojumos garSas+smarzas vertéjums ir [1dzigs

visa uzglabasanas laika.

Secinajumi

1. Slapekla gaze ir efektiva gaisa vides aizstajéja iepakojuma, kavéjot aerobo mikroorganismu
attistibu.

2. Sensoro Tpasibu mainiba produktam uzglabaSanas laika ir atkariga no mikroorganismu
attistibas taja.
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JOGURTA AR LAIMU UN PIPARMETRU IZSTRADE

YOGURT WITH LIME AN PEPPERMINT DEVELOPMENT

PZ 8. semestra studente Regina Lavrenova
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Cultured products including yogurts has beneficial effects on the human body because it contains live
lactic acid bacteria. Nowadays people increasingly prefer products made from natural
ingredients.Peppermint healthly properties is mainly determined that they contain essential oils, but
based on the latest research, they are rich in polyphenols which possess anti-oxidant properties, so
they are used as natural antioxidants in functional foods, so it is important to find out mint suitability of
yogurt production.

levads

Skabpiena produktiem, tai skaita jogurtiem, ir labvéliga ietekme uz cilvéka organismu, jo tie satur
dzivas pienskabes baktérijas. Masdienas ir pieejams plass jogurta sortiments tirga, tacu cilveki arvien
biezak izvélas produktus, kas razoti no dabigam izejvielam. Pétnieciska darba ietvaros tiek izstradats
jogurts ar laima un piparmétru garSu, jo piparmétras plasi tiek izmantotas partikas, farmacijas un
kosmeétikas industrija. Piparmétru arstnieciskas 1pasibas galvenokart nosaka tajas esosas éteriskas
ellas, bet balstoties uz jaunakajiem pétijumiem, tas ir bagatas ar polifenoliem, un tam piemit
antioksidativas 1paSibas, Iidz ar to tas izmanto ka dabigos antioksidantus funkcionalaja partika, lidz ar
to ir svarigi noskaidrot piparmétru piemeérotibu jogurtu razosana.

Metodika

Pétijuma vertéta svaigu, sasmalcinatu piparmétru koncentracijas ietekme uz liofilizéta jogurta ierauga
Yo-Flex YF-L811 (Streptococcus thermophilus; Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus) esoSo
pienskabes baktériju vairoSanas dinamiku, pH un titréjamo skabumu raudzeésanas laika. Pievienojot
laima sulu dazadas koncentracijas, tika noteiktas viskozitates un sausnas satura izmainas,
aromatveidojoSie savienojumi, ka arT pievienoto piedevu ietekme uz jogurta sensorajam ipasibam.

Rezultati
Izvértéjot pH izmainas raudzéSanas laika, kontroles paraugam pH samazinas ar atrumu 0,41 pH
veértiba stunda, un paraugiem ar piparmétru piedevu pH samazinas ar atrumu 0,42 pH vértibas stunda.
Raudze$anas beigas (péc 5 h) kontroles parauga pH ir 4,80, un paraugiem ar 0,1%, 0,2% un 0,5%
piparmétru piedevu pH ir attiecigi 4,81, 4,73 un 4,75. Pienskabes baktériju skaits, kas tiek ienests
parauga ir 3,66 Ig kvv *g’. Pé&c pirmajam 2 raudz&$anas stundam, pienskabes baktériju skaits
sasniedz 4,19 Ig kvv* g* kontroles paraugam, 3,71 Ig kvv * g*paraugam ar 0,1% piedevu, 3,80 Ig kvv *
g 'paraugam ar 0,2% piparmétru piedevu un 3,68 Ig kvv * g paraugam ar 0,5% piparmétru piedevu.
Neliela pienskabes baktériju skaita palielindSanas pirmajas 2 raudzéSanas stundas batu skaidrojama
ar lagfazi, kas dazam pienskabes baktérijam var ilgt [idz pat 4 h. Péc nogatavinasanas kontroles
paraugam, un pievienojot 0,1%, 0,2% un 0,5% piparmétru, pienskabes baktériju skaits sasniedz
attiecigi 7,04 Ig kvv * g*, 7,00 Ig kwv * g*, 7,39 Ig kwv * g* un 7,13 Ig kwv * g*. Veicot sensoro
vertéSanu, vértetajiem vienlidz labi patik paraugi ar 0,2 % piparmétru + 0,5 % laima sulas un paraugs
ar 0,5 % piparmétru + 0,5 % laima sulas, kas ieguvusi vertéjumu starp 5 — 6 (ne patik, ne nepatik —
mazliet patik)
Secinajumi
1. Pievienotais piparmé&tru daudzums tikai pirmajas 2 raudzéSanas stundas kavé pienskabes baktériju
augSanu un vairo$anos, taCu raudzéSanas beigas, atskiribas pienskabes baktériju skaita praktiski
nav noverojamas.
2. Paterétajiem labak patik paraugi ar mazaku pievienoto laima sulas daudzumu, konkrétak paraugs
ar 0,2 % piparmétru + 0,5 % laima sulas un paraugs ar —0,5 % piparmétru + 0,5 % laima sulas.
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KALTETAS GALAS UZKODAS IZSTRADE

DEVELOPMENT OF DRIED MEAT SNACKS

PZ 8.semestra studente Santa Pantelejeva
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. llze Gramatina

Abstract

Nowadays Latvian meat market is saturated with different products, which are mostly produced
from beef, pork and wild game meat. In trading networks most consumers notice only the
traditional meat products, passing by some innovative and rich in flavour products like this dried
beef snacks. They are made after a traditional method using a company’s X" self developed
marinade. The marinade consists of a ,Tzatziki Dip” seasoning blend, grinded black peppers,
meadow flower honey, classic mustard, dark soy sauce, orange juice, citric acid, water and dried
peppermint.

levads

Kaltétas liellopu galas uzkodas, kas pasaulé pazistamas ka ,beef jerky”, ir nakuSas no
Ziemelamerikas. Kaltétas galas uzkodas ar katru gadu arvien vairak klust popularakas, un tas
nenoliedzami notiek tieSi bagato garSas Tpasibu dé|. Produkta garSas buketes bagatinasanai tiek
izmantotas tadas marinades sastavdalas ka Cilli, sarkanie un melnie pipari, koriandrs, timians,
kiploks, kimenes, tomatu pasta, sojas mérce, dazadi sirupi. Sadas uzkodas iegist saskana ar
tradicionalu kaltétu produktu gatavoSanas principu, kuras laika svariga loma tiek pieskirta
temperatlras reZima un mitruma satura stingrai kontrolei. RazoSanas procesa kontrole nodrosina
gatavajam produktam atbilstoSu strukttiru, aromata un garSas 1pasibas.

Darba meérkis ir izveértét garSauga piparmétras piemérotibu kaltétu galas uzkodu razoSana.

Metodika

Pétamais objekts ir kaltéta liellopu gala, kas izturéta piparmétru marinadé un iepakota gan
vakuuma, gan gaisa vidé. leguto rezultatu salidzinaSanai un datu interpretacijai ka kontroles
paraugu izmantoja kaltétu liellopu galu, kas nav marinéta. Kaltétas galas uzkodam noteica
mikrobiologiskos raditajus: mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu (MAFAM) un
Escherichia coli klatbdtni, fizikali-kimiskos kvalitates raditajus: struktiru; krasu; pH; Gdens
aktivitati; mitruma saturu; pelnvielas; olbaltumvielu un tauku saturu; k& ari veica sensoro
novértésanu, izmantojot pakapju un hedonisko skalu.

Rezultati

Lai varétu pieradit bakalaura darba izvirzito mérki, veica eksperimentus, kuru laika izstradaja

jaunu marinades receptiru. Recepturas izstrade noritéja 3 posmos. Turpmakajos eksperimentos

pétija mikrobiologisko raditaju izmainas uzglabasanas laika. Paraugos, kuri pirms kaltéSanas ir

marinéti, MAFAM skaits ir zemaks neka kontroles paraugos. Tas varétu bat skaidrojams ar to, ka

marinades sastava ir dazadas garSvielas, garSaugi un citronskabe, kas kavé baktériju attistibu.

Turpretim analizéjot fizikali—-kimiskos kvalitates raditajus, var secinat, ka uzglabasanas laika

kaltétas galas paraugu sikstums palielinas, lai gan taja pasa laika pieaug mitruma saturs (p>0.05).

Tas varétu bt saistits ar mitruma iek$éjo diflziju, ka rezultata notiek ta parvietoSanas no produkta

virsmas uz dzilakajiem slaniem. Lidz ar to produkta virskarta paliek sausa un ir japieliek lielaks

spéks, lai to pargrieztu. Veicot sensoro novértéSanu, starp paraugiem patik§8anas pakapé batiskas

atSkirtbas netika konstatétas (p>0.05). Tomér buatiskas atSkirtbas (p<0.05) ir vérojamas asas

garsas, piparmétru garSas un pécgarsas intensitate.

Secinajumi

1. Izvertéjot mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu (MAFAM) dinamiku
uzglabasanas laika, var secinat, ka kaltétas marinétas liellopu galas uzkodas vakuuma vidé var
uzglabat vismaz 56 dienas.

2. Uzglabasanas laika kaltétu galas uzkodu sikstums palielinas, lai gan ir novérojams mitruma
satura pieaugums, tomér S1s izmainas nav butiskas (p>0.05).
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ATPUTAS BAZES ,VALGUMA PASAULE” ATTISTIBAS PROGNOZES

DEVELOPMENT FORECAST FOR RECREATION COMPLEX ,,VALGUMA
PASAULE”

EVU 8. semestra studente leva Santa Krataine
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.oec. Linda Medne

Abstract

To be able to exist in today's highly competitive market and attract customers also in the winter
season, recreation complex "Valguma Pasaule" is necessary to develop new tourism products.
Genereal Electric matrix is one of strategic planning tools which helps companies evaluate
business portfolios and helps them understand where to invest more or less their money,
resources and attention and which product or department cannot retain more. It uses multiple
factors to define the two dimensions (industry attractiveness and competitiveness).

levads

Lai veiktu uznémuma attistibas stratégiju ir svarigi pareizi novértét sava uznémuma stratégisko
poziciju, ir nepiecieSams izveidot esoSas uznéméjdarbibas analizi. General Electric (GE) /
McKinesey matrica ir viena no stratégiskas analizes metodém, kura tika izstradata 1971. gada GE
kompanija ar McKinesey palidzibu. Matrica izméra uznémeéja biznesu ar tirgus / nozares pievilcibu
vadiba redzés uznémuma stipras un vajas puses. Pétijuma mérkis ir izpétit starpsezonas
atdzivinaSanas iespé€jas atpitas baze ,Valguma Pasaule”, izmantojot General Electric matricu.

Metodika

Pétljuma objekts ir atpatas baze ,Valguma Pasaule”. Pétijuma ietvaros, lai noteiktu atpltas bazes
uznémeéjdarbibas konkurétsp&ju un biznesa stiprumu, tika izstradata un analizéta GE matrica.
Biznesa stipruma un konkurétspéjas noteikSanai patstavigi tika izveléti 14 kritériji, kuri tiek attéloti
uz divam dimensijam — tirgus / nozares pievilciba (vertikala ass) un biznesa stiprums (horizontala
ass). Katram kritérijam tika noteikts svariguma koeficients, kas péc tam tika vertéts no 1 Idz 5
ballém (1 — |oti zemu, 5 — |oti augstu).

Rezultati

Ar General Electric modeli, novértéjot autores izveélétus 14 kritérijus, tika noteikts atputas bazes
,Valguma Pasaule” biznesa stiprums (3.8 balles) un konkurétspéja (3.7 balles). Rezultati tiek
apkopoti matrica, kura ir paraditas abas dimensijas (vertikala un horizontala) ar doto vértibu skalu.
legdtie rezultati parada, ka uznémums atrodas matricas laukuma ,investét / attistit’. Tas norada,
ka uznémuma bizness ir stiprs un tas strada pievilcigaja tirgl, bet, lai noturétu savu esoSo vietu
tirgq, ir nepiecieSams maksimali atri ieguldit naudas lidzek|us jauna produkta izstradeé.

Secinajumi

1. Ar General Electrc matricu (GE) iesp&jams noteikt uznémuma biznesa vienibas stiprumu,
novértéjot tirgus pievilcibu un biznesa poziciju;

2. GE matrica palidz noteikt, kura no analizétajam struktdrvienibam nepiecieSams investét vai
kuru likvidét;

3. Uznémumam bdatiskakie tirgus pievilcibas kritériji ir pardoSanas apjoma pieaugums,
sezonalitate un ienesigums, biznesa pozicijas svarigakie kritériji ir produktu kvalitate,
unikalitate un razoSanas efektivitate;

4. Pec GE matricas analizes atpitas baze ,Valguma Pasaule” bizness ir stiprs un atrodas
pievilcigaja tirga;

Priekslikumi

1. lzstradat stratégiju jauna produkta ievieSanai uznémuma.

2. Balstoties uz GE matricu, lai noturétu savu vietu tirgd maksimali atri investét brivos naudas
[Tdzek|us esoSaja biznesa darbiba.
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PLUSKOKA OGU SULAS IETEKME UZ VINA RAUGA DARBIBU

THE EFFECT OF ELDERBERRY JUICE ON WINE YEAST

PZ 8.semestra studente Kristiana Andersone
Zinatniska darba vaditaja prof., Dr.sc.ing. Daina Karklina

Abstract

The elderberries, in combination with the apple juice, create an excellent raw material for wine
production. Wine yeast is different. The chemical composition of fermenting juice can influence the
activity of wine yeast. The aim of research is to evaluate the influence of elderberries juice to
activity of wine yeast ,Lalvin Rhone 2056” The elderberries juice is added to apple juice in 0, 3, 6,
9 and 12% concentration. The changes of soluble dried matters, the total content of phenols and
antiradical activity, as well concentration of alcohol are determined in fermented juices. The
obtained results showed that total amount of phenols effected the activity of wine yeast .The
concentration of alcohol is lower in wine samples with higher content of phenols.

levads

Plaskoka ogu sula, kombinacija ar abolu sulu, rada lielisku izejvielu vina razoSanai. Vina raugi ir
dazadi. To darbibu var ietekmé raudz€jama substrata kimiskais sastavs un ta esosas vielas, kas
var pastiprinat vai pavajinat vina rauga darbibu.

Darba mérkis — izvertét pliskoka ogu sulas ietekmi uz vina rauga ,Lalvin Rhone 2056” aktivitati.

Metodika

Lai parbauditu pliskoka ogu sulas ietekmi uz vina raugu “Lalvin Rhone 2056”, abolu sulai tika
pievienota 0, 3, 6, 9, 12 % pluskoka ogu sula. RaudzéSanu veica 200C temperatura. Viniem
noteica 3kistoSas sausnas satura izmainas raudzéSanas procesa laika, kopé€jo fenolu daudzumu
un antiradikalo aktivitati, spirta saturu. Vina raudzé8ana un analiZzu veik8ana notika LLU PTF
laboratorijas 3 méneSu garuma.

Rezultati

Pirmaja nedéla, vina paraugam ar augstako pluSkoka ogu sulas koncentraciju, konstatéta lielaka

sulas masas izmaina, taCu jau otraja nedéla un turpmak, tas strauji samazinas, salidzinot ar

paréjiem paraugiem. Kopé€jais fenolu saturs un antiradikala aktivitate ir augstaka viniem ar lielaku

pliskoka ogu sulas koncentraciju. Augsta kopé&jo fenolu koncentracija ietekméja spirta

veidoSanos: jo augstaks ir kopé&jo fenolu saturs, jo zemaka spirta koncentracija tika noteikta

paraugos. Raugs rugSanas procesa izdala gliceridus, kas ridgSanas un nogatavinaSanas procesa

laika var Skelties, veidojot dazadus savienojumus, to skaita fenolus. Raugs spéj absorbét un saistit

fenolu savienojumus, kas apgratina rauga darbibu, ka rezultata samazinas spirta saturs

paraugos C, ko norada korelacijas koeficients 0.93.

Secinajumi

1. Lielakds masas izmainas ir abolu vinam ar 0% plaSkoku sulas daudzumu (36.1g), bet
vismazakas vinam ar 12% plaskoka ogu sulu (33.49).

2. Palielinot pliskoka ogu sulas koncentraciju abolu sula, visos paraugos pieaug kopéjo fenolu
saturs un antiradikala aktivitate.

3. Paraugos ar augstaku kopéjo fenolu koncentraciju raudzéjama maisijuma, ieguva zemaku
Spirta saturu.

4. Pétijums paradija, ka sulas maisijumu sastava esoSais augstais fenolu saturs ietekméja vina
rauga ,Lalvin Rhone 2056 darbibu.
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UZNEMEJDARBIBAS VIDES IZVERTEJUMS EDINASANAS PAKALPOJUMU
SEGMENTA REZEKNE

BUSINESS ENVIRONMENT ANALYSIS OF CATERING SERVICES IN REZEKNE

EVU 6. semestra students Sarmite Lavrinoviéa
Zinatniska darba vaditaja lektore, Mg.cib.hyg. Gita Kramina — Zemture

Abstract

Business environment analysis of catering services in Rézekne was managed with a view to
identify main (internal and external) factors that affects the business environment. The study
provides a theoretical basis covering the characteristics of catering service and it's quality, as well
as the business environment influencing factors. Based on the results of theoretical information
and opinions gathered from residents, a catering business and industry experts author provides
suggestions for improvement areas.

levads

Uznéemeéjdarbibas vide ir mainiga, ldz ar to lai akcentétu galvenos arpus uznémuma pastavosos
faktorus vai tas stiprés un vajas puses, kas var labveéligi vai nelabvéligi ietekmét gala rezultatus,
ka art attistibas iespéjas, ir nepiecieSams veikt attiecigas uznémeéjdarbibas vides analizi.

Darba merkis ir izvértéet Rézeknes pilsétas uznéméjdarbibas vidi édinaSanas pakalpojumu
segmenta un dodot priekSlikumus jomas pilnveidei.

Metodika

Lai sasniegtu izvirzito darba merki, pétijuma veikSanai tika izmantota aptaujas metode un ekspertu
metode. Pétijuma tika aptaujati 105 Rézeknes pilsétas iedzivotaji un 10 atklata tipa édinaSanas
uznémumu vaditaji. Ka eksperti tika pieaicinati 3 dazadu profesiju specialisti, tacu atlasé tika
nemts véra aspekts vai eksperti ir kompetenti édinaSanas pakalpojumu joma Rézeknes pilséta.

Rezultati
Rézeknes pilsétas iedzivotaji kvalitdtes ITmeni édinaSanas uznémumos vérté ka apmierinoSu.
40,54% no aptaujatajiem pilsétas iedzivotajiem noradijusi, ka édinaSanas uznémumus apmeklé
1 — 2 reizes ménest vai retak. Tikai tris no aptaujatajiem édinaSanas uznémumu vaditajiem
uznémejdarbibas vidi Rézeknes pilséta vérté ka labveligu, tacu ir vairaki raditaji, kas liecina par
situacijas uzlaboSanos. Attieciba uz uznémuma turpmako darbibu un attistibas iespéjam,
uznémeéji raugas pozitivi, ieklaujot savos planos razo$anas efektivitates, darba vietu palielinasanu
un apjoma paaugstinasanu. Lai arT pétijums rada, ka pusei no uznémumiem pieprasijums péec
édinasanas pakalpojumiem ir palielingjies, tacu lielaka dala uznémumu vaditaji ka
uznémeéjdarbibas kavéjoso faktoru Rézeknes pilséta, uzskata nepietiekoSo klientu skaitu un
kvalificetu darbinieku trakumu.

Secinajumi

1. Edinadanas uznémumi Rézeknes pilséta attistibas iespéjas verté ka vidéjas, tomér neskatoties
uz gratibam, tie tomeér saskata attistibas perspektivas nakotnée, planojot paplasinat uznémuma
piedavatos pakalpojumus un pilnveidoties augstaka [Tmenr.

2. Rézeknes pilsétas édinaSanas uznémumu pakalpojuma kvalitdte kopuma vértejama ka
apmierinoSa, to piedavajums jau ilgaka laika perioda ir vienveidigs, nav interesants
pakalpojuma némejiem, tade| vajadzetu izstradat inovativu, konkurétspéjigu piedavajumu.

3. Rézeknes uznéméjdarbibas vides kavéjosSie faktori édinasanas joma galvenokart ir kvalificéts
darbinieku trOkums, nepietiekoSs klientu skaits, savukart uznémeéjdarbibas vides attistibu
veicina pilsétas tdrisma attistiba, dazadu veicinoSu pasakumu organiz€éSana Rézekné un
novada, infrastruktiras pakapeniska attistiba.

23



7.PTF Studentu zinatniskas konferences kopsavilkumi 2017

IERAUGU NOZIME KEFIRA KVALITATES NODROSINASANA

THE IMPORTANCE OF STARTER FOR KEFIR QUALITY INSURANCE

PZ 4. semestra studente Kristine Ramane
Zinatniska darba vaditaja asoc. prof. Dr.sc.ing. Jelena Zagorska

Abstract

Kefir is wide spread used cultured milk drink in the diet. It is produced by fermenting milk with the
lactic acid bacteria starter. Nowdays are being manufacured new starter types that includes a
number of combined microbial species and are able to improve the sensory properties of the
product. It should be noted that kefir quality is quite variable, which significantly influenced by
several factors: the quality of the milk, personal hygienic, cleaness of air and equipment,
technological process, quality starter and ratio.

levads
Kefirs ir plasi lietots skabpiena dzeériens uztura. To ieglst pienu saraudz€jot ar pienskabes

baktériju ieraugu. MUsdienas tiek izstradati arvien jauni ieraugu veidi, kas sevi ieklauj vairakas
apvienotas mikroorganismu sugas un spéj uzlabot produkta sensoras Tpasibas. Jamin, ka kefira
kvalitate ir diezgan mainiga, to batiski ietekmé vairaki faktori: piena kvalitate, personala higéna,
gaisa un iekartu tiriba, tehnologiskais process, ieraugu kvalitdte un attiecibas. Lai iegdtu
kvalitativu produktu, janem veéra visi iepriek§ minétie faktori. Latvija vél nav pétita dazadu kefira
ieraugu ietekme uz gala produkta kvalitati un tapéc ir svarigi izvértét kads ierauga veids butu
piemérotaks.

Darba mérkis: Pé&tit ieraugu nozimi kefira nemainigas kvalitates nodroSinasanai.

Metodika

Pétfjuma izmantots A/S ,Lazdonas piensainieks” pasterizéts piens (3,2%). Kefira iegi8ana piens
raudzéts 25, 27, 29 °C temperatiras, izmantojot saldétos un liofilizétos ieraugus (Chr.Hansen,
Danija): CHN 11, ABT 2, KEFIR 12, KEFIR 1 un raugi LAF 7. Gatavam produktam noteica pH,
viskozitati, CO, un spirta saturu, pienskabes baktériju un raugu skaitu, un sensoras ipasibas.
Viskozitates noteikSanai izmantots viskozimetrs Brookfield DV Il — Ultra (Brookfield Engineering,
USA). Spirta satura noteikSanai izmantota destilacijas metode. Pienskabes baktériju noteikSanai
izmantota selektiva MRS agara barotne, raugiem — DRMC barotne. Paraugu sensoro 1paSibu
noteik8anai izmantota linijskala, bet patikSanas pakapei 9 punktu hédoniska skala.

Rezultati

Pétijuma sakotnéjo paraugu pH svarstijas no 6.71 — 6.75. RaudzéSanas beigas vidgjie paraugu
raditaji 25 °C temperatira pH 4.60, 27 °C temperatira pH 4.55, bet 29 °C temperatira pH 4.52.
Palielinot raudzéSanas temperatiru, palielinajas produkta viskozitdte raudzéSanas beigas un
nogatavinasanas laika, spirta un CO; saturs, savukart zemaka temperattras raditaji bija mazaki.
Veicot kefira paraugu sensoro novértéSanu, vérojamas batiskas atSkiribas (p<0.05) patikSanas
zina. Rezultati rada, ka vispatikamakais kefira paraugs ir tas, kur§ gatavots ar kombinétiem
ieraugiem (CHN 11, ABT 2, LAF 7).

Secinajumi

1. lerauga izvéle nosaka kefira kvalitati (CO, un spirta saturs, viskozitate, sensoras Tpasibas);

2. Keflra kvalitates nemainigumu nosaka: ierauga un izejvielu kvalitate, ieraugu attieciba,
raudzeéSanas temperatlras nemainigums, higénas prasibu ievérosSana.

24



7.PTF Studentu zinatniskas konferences kopsavilkumi 2017

GALAS KVALITATES IZMAINAS NOGATAVINASANAS LAIKA

CHANGES IN THE QUALITY OF MEAT DURING WET AGEING

PZ 4. semestra magistrants Raitis Krasnobajs
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr.sc.ing. llze Gramatina

Abstract

Fresh meat quality can be improved by its maturation. Maturation is fresh meat aging under controlled
temperature conditions specified period of time thereby improving its sensorial and structural
indicators. There are 2 maturation methods: wet and dry. Wet aging method is characterized by higher
outcome of the cured product and the lower risk of microbial spoilage during application of it. The aim
of this study is to determine the meat quality indicators during wet ageing.

levads

Nogatavinasana ir svaigas galas izturéSana kontrolétos temperatiras apstaklos noteiktu laika periodu
tadéjadi uzlabojot tas sensoras un struktirmehaniskas 1pasibas. Pastav 2 nogatavinaSanas metodes:
mitrd un sausa. Mitras nogatavinaSanas metode raksturojas ar augstaku nogatavinata produkta
iznakumu un zemaku mikrobialas bojasanas risku neka sausas metodes gadijuma. Galvena atskiriba
ir tada, ka mitrai nogatavinaSanai paklautu galu iepako mitruma un gazu necaurlaidiga materiala
(vakuumiepakojuma), savukart sausai-neiepako vispar. Darba mérkis ir noteikt galas kvalitates raditaju
izmainas mitras nogatavinaSanas laika.

Metodika

Petamais objekts ir cikas, liellopa un jéra garakais jostas muskulis (Musculus longissimus lumborum).
Gala iegadata specializétas galas tirdzniecibas vietas Riga, Jelgava un lecénos (Jelgavas pag.).Darba
izraudzita galas mitras nogatavinaSanas metode, kuras ietvaros svaigu galu iepako
vakuumiepakojuma un nogatavina 35 dienas 2+1 °C. Vakuumiepakojumam izraudzits caurspidigs
gaisa un mitruma necaurlaidigs materials (polietilens). Nogatavinasanas 0. 7., 14., 21., 28. un 35.
diena noteikti sekojosi kvalitates raditaji: MAFAM kopskaits, pienskabes, proteolitisko baktériju un
Escherichia coli skaits, krasas komponensu L*, a* un b* vértibas, sikstums, pH, mitruma,
olbaltumvielu, tauku, pelnvielu saturs, Gdens aktivitate un Gdens saistiSanas spéja. Nogatavinasanas
beigas veikta svaigas un nogatavinatas grilletas galas sensora vertéSana nosakot grillétas galas, aréja
izskata, konsistences, garSas+smarzas, aromata un krasas patikSanas pakapi un Sos raditajus
savstarpégji salidzinot (katram galas veidam atseviski).

Rezultati

Nogatavinasanas laika visiem galas veidiem novérots MAFAM un proteolitisko mikroorganismu skaita

pieaugums un Escherichia coli skaita samazinajums. Pienskabes baktériju skaits liellopa un jéra gala

palielingjas, bet clkas gala samazinajas. Krasu komponendu L*, a* un b* vértibas cikas gala

palielinajas, bet jéera gala samazinajas. Liellopa gala L* vértiba pieauga, bet a* un b* vértibas

samazinajas. Clkas galas sikstums samazinajas, bet liellopa un jéra galai palielingjas. Sikstuma

palielinaSanas varétu bat izskaidrojama ar pienskabes baktériju skaita pieaugumu. pH vértiba un

ddens saistiSanas spéjas visos galas veidos samazinajas. Udens aktivitates, mitruma, olbaltumvielu,

tauku un pelnvielu satura izmainas nav buatiskas. Sensoras vértéSanas rezultati paradija, ka

nogatavinasana cukas un liellopa galas kvalitati paaugstina, bet jéra- gluzi pretéji- samazina. Vienigais

sensorais raditajs, kur§ uzlabojas katra no galas veidiem bija konsistence.

Secinajumi

1. Nogatavinasana cikas un liellopa galas kvalitati paaugstina, bet jéra galas kvalitati pazemina.

2. Lai panaktu augstaku 1paSibu uzlabosanas pakapi, svarigi izvéléties pareizus nogatavinasanas
temperatdras un laika reZimus ievérojot to nemainibu.

3. Galas nogatavinasanas procesa ilgums ir atkarigs no iegtstama produkta kvalitates prasibam un
var ilgt apméram35 dienas.
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BEZGLUTENA MAKARONU AR DARZENU PIEDEVU IZSTRADE

DEVELOPMENT OF GLUTEN - FREE PASTA WITH VEGETABLE ADDITIVES

PZ 4.semestra studente Lasma Pinte
Zinatniska darba vaditaja asociéta profesore, Dr.sc.ing. Dace Klava

Abstract

Lack of gluten in gluten-free products is a challenge and an opportunity for scientists to seek and
explore new gluten-free products, adding aw materials, which increase nutrional value and
sensoric parameters.

Experimental studies show, that possible added dried vegetable powder in gluten — free pasta are
5,10,15 % pumpkin and Jerusalem artichoke powder, 5, 10% beetroot and cabbage stalk powder,
which physico —chemical parameters determined by standart methods.

levads

Pedejas desmitgadés palielinas bezgluténa makaronu pieprasijums, kurus patéré ne tikai
celiakijas slimnieki, bet art cilvéki, kas ievéro bezgluténa diétu un vélas no uztura izslégt gluténu
saturoSos produktus.Ta ka lielakd dala bezgluténa produkti un diéta ir vienveidiga, nepiecieSams
papildinat bezglutena produktu klastu, izmantojot dazadus augu valsts produktus. Eiropa
pakapeniski pieaug darzenu parstrade un rodas blakusprodukti, kurus iesp&jams izmantot
bezgluténa produktu razoSana uzturvértibas paaugstinasanai.

Darba meérkis ir pétit darzenu blakusproduktu izmantoSanas iespéjas bezgluténa makaronu
razoSana.

Metodika

Pétamais objekts ir bezgluténa makaroni, kuru razoSana pievienoti 5,10,15,20% kaltétu darzenu
(kaposti kacenu, kirbju, bieSu, topinambdra) pulveru daudzumi. Bezgluténa spageti formas
makaroni ar darzenu piedevu gatavoti LLU Maizes tehnologijas laboratorija. Makaronu miklas
pagatavotas péc pétijumu gaita izstradatajam receptaram, izmantojot laboratorija esoSo ekstruderi
Gotfert L-series (Vacija). Bezgluténa makaronu paraugi kaltéti rotacijas tipa krasni 50+2 °C, laiks
3 h, Iidz 9% mitruma saturam. Darzenu piedeva ieglta svaigu darzenu spiedpaliekas kaltgjot
50£2 °C temperatira “Memmert” firmas Zavskapi. Darzenu kaltéSanas laiks 6-10 h. Péc darzenu
izkaltéSanas, tie tika samalti laboratorijas dzirnavas Hawos (Vacija) lidz iegust viendabigu darzenu
pulveri.

Rezultati

Makaronu gatavoSana izmantoja 5, 10, 15 % topinambdira un bieSu pulveri, un 5, 10 % kapostu
kacenu un Kirbju pulveri. Izmantojot celtekas pulveri ka saistvielu iesp&jams panakt, ka makaronu
gatavoSanas procesa var pievienot 15% spiedpalieku, tadéjadi palielinot bezgluténa makaronu
uzturvertibu, Tomér makaronu variSanas testa laika noskaidrots, ka paraugiem ar 10 % darzenu
piedevu struktira tika izjaukta un tie nav pieméroti variSanas procesam. Paraugiem ar kirbju un
biezu spiedpalieku piedevu par optimalo pievienoSanas daudzumu noteikts 5% un variSanas laiks
8 mindtes. Savukart paraugs ar topinambdra piedevu nav piemérots varisana, tas saistits ar to
augsto skistoSo Skiedrvielu saturu topinambdra pulvert.

Secinajumi

Bezgluténa makaronu tehnologiskajd procesa iespéjams izmantot5% Kkirbju un bieSu
spiedpaliekas, un 10% kapostu kacenu spiedpaliekas. Makaronu optimalais gatavoSanas laiks ir
8 mindtes, kas nodroSina atbilstoSas kvalitates produktu. Topinambira spiedpaliekas nav
izmantojamas makaronu gatavosana.
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DARBA ORGANIZACIJAS AI\VIALTZE ,LAIMINAS SAKUMSKOLAS”
EDINASANAS BLOKA

ANALYSIS OF WORK ORGANIZATION IN ,LAIMINAS PRIMARY SCHOOL”
CATERING FACILITIES

EVU 8. semestra studente Alina Caune
Zinatniska darba vaditaja asoc.profesore, Dr.sc.ing. Anita Blija

Abstract

Catering services in schools must meet several conditions, but canteens work organization is
essential part of it. Kitchen staff must provide with favourable work conditions specially for cooking
processes. Providing new technological equipment and arranging the flow principle in the kitchen,
can reduce the risk contamination of food.

levads

Edinasanas pakalpojumu snieg$anai skolas ir jaatbilst vairakiem nosacijumiem - viens no tiem ir
razoto produktu atbilstiba likumdoSanas normativo aktu prasibam, kas prasa ievérot noteiktu
uzturvielu apjomu piedavatajas édienreizés, tacu butiska ir arT édnicas darba organizacija. Tai ir
jabut organizétai ta, lai skoléniem, sanemot pusdienas, tas nebutu ilgi jagaida un to pasniegSanas
temperatira batu atbilsto$a. Svarigi, lai, €diena pagatavosanai virtuves darbiniekiem butu labveéligi
darba apstakli un skolas vadibai jacensas to nodrosinat.

Darba mérkis ir izstradat risinajumus darba organizacijas uzlaboSanai Laiminas skolas édnica.

Metodika

Pétijuma objekts - edinasanas uznémums Laiminas sakumskola. Darba praktiskaja dala 152
skoléniem tika izdalitas aptaujas un tika veikta intervija ar virtuves vaditaju. Darba autore veica
novéroSanu virtuvé un édamzalé 5 darba dienu laika. Tika novérota izejvielu pienemsana,
uzglabasanas apstakli, pagatavosana un pasniegSana. Autores uzmaniba tika vérsta uz édiena
plismas principiem un to ievéroSanu eso$aja virtuves planojuma, ka art uz darba apstakliem un
tehnologisko aprikojumu.

Rezultati

Izejvielu pienemS$ana un uzglabasana notiek viena telpa, kur personals pardérbjas un uzglaba
savas personigas mantas, kas nav pielaujams. Virtuvé esoSais tehnologiskais aprikojums ir
novecojis un nepietiekams. Lai veiktu izejvielu pirmapstradi ir jaskérso visa virtuves teritorija, jo
izlietnes ir pieejamas tikai viena vieta. Novérota netiro un tiro trauku plismu krustoSanas. Gatavas
porcijas tiek izsniegtas pa vienu un to pasu sadales logu, pa kuru tiek nodoti netirie zales trauki.
Netiro trauku mazgasana notiek blakus gatavo porciju izsniegSanas zonai. Péc anketas
sniegtajam atbildem skoléniem &€damzalé ir nepietiekami daudz vietas uz pusdienu sola, ka art
vecako klasu skoléni véletos pusdienot atrak. Péc intervijas veik8anas tiek secinats, ka virtuvé
remontdarbi netika veikti vairakus gadus un virtuvé ir nepiecieSama vienkarsota atjaunosana.

Priekslikumi

1. VienkarSotas atjaunoSanas veikSana: tas rezultata tiks paplasinata @damzales teritorija.

2. Pusdienu partraukumu laiki: palielinot é&dnicas platibu, bils iesp&ams viena starpbridi
nodroSinat pusdienas 60 personam. Ta rezultata tiks samazinats pusdienu partraukumu skaitu
no Cetriem I1dz trijiem.

3. Jauna tehnologiska aprikojuma iegade: trauku mazgasSanas iekarta, kartupelu mizoSanas
iekarta.

4. Plusmu principa sakartoSana virtuvé: tiks ierikoti divi sadales logi . Pa vienu notiks gatavo
porciju izsniegSana, pa otru skoléni varés nodot netiros traukus. Trauku mazgasanas zona tiks
parvietota pie otra sadales loga.

5. Virtuves darbinieku darbu sadale: darba pienakumu vienlidziga sadale. Pavariem, beidzot savu
darbu , japalidz virtuves darbiniekam galdu porcionésana.
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SENSORAIS NOVERTEJUMS SMILvéU CEPUMIEM AR PIENGATAVIBAS
GRAUDIEM UN DAZADAM SALDVIELAM

SENSORY EVALUATION OF BUTTER BISCUITS MADE WITH IMMATURE
GRAINS AND VARIOUS SWEETENERS

PZ mag. 4. semestra studente Anna Liepina
Zinatniska darba vaditaja Dr.sc.ing. llga Gedrovica

Abstract

One of the possibilities how to gain benefit from grains further are usage of immature grains, which
have a high nutritional value. Butter biscuits are a lot consumed, but they have low nutritional
value. Therefore goal of this study was explore, how to changing butter biscuits sensory
evaluation, when for this product preparation are used wheat, triticale and hull-less barley, but part
of this mature grains flour replace with immature grains flour, also traditional sugar (sucrose) are
substituted with coconut brown sugar or agave syrup.

levads

Piengatavibas graudiem ir augstaka uzturvértiba (augstaks Skiedrvielu, vitaminu un mineralvielu
saturs), salidzinot ar pilngatavibas graudiem. Tapéc piengatavibas graudu lietojums varétu bat
viena no iespé&jam, ka paaugstinat cepumu uzturvértibu. Klasiska saldviela, ko parasti lieto miltu
konditorejas izstradajumos, ir cukurs, kura aizvietoSana ar agaves sirupu vai kokosriekstu brino
cukuru, kam ir augstaka uzturveértiba, ir viena no iespéjam ka paaugstinat uzturvéertibu cepumiem.
Darba meérkis ir pétit dazadu graudu un saldvielu ietekmi uz cepumu sensoro novértéjumu.

Metodika

Pétamais objekts - smilSu cepumi.Sensorais profila definéSanai izmantota apraksto$a analizes

metode — gar8as+smarzas+struktiras profileSana (1ISO4121:2003, ISO 6564-1985) Paraugu

patikS8ana tika vértéta ar hédonisku vértéSanas 5-punktu skalu (1ISO4121:2003) NovértéSana
piedalijas LLU PTF darbinieki — apmaciti vertétaiji.

Rezultati

Visaugstak novértétais arejais izskats bija cepumiem ar tritikali un agaves sirupu (5.00), bet

zemakais veértéjums bija cepumiem ar kvieSiem ar agaves sirupu (3.29) un kvieSiem ar

kokosriekstu cukuru (3.43). Vislabaka struktira bija cepumiem ar kvieSiem un cukuru, kvieSiem ar
piengatavibas graudiem un cukuru, ar tritikali un cukuru, ar tritikali un piengatavibas graudiem un
cukuru, ka art ar kvieSiem un kokosriekstu cukuru un ar kvieSiem un kokosriekstu cukuru un
piengatavibas graudiem (4.75), bet zemaka veértiba bija visiem cepumiem, kuriem bija pievienots
agaves sirups (3,38-3,50). Visiem pétitajiem paraugiem, iznemot cepumiem ar kvieSiem un brino
cukuru un ar kailgraudu mieziem un piengatavibas graudiem un cukuru, garSa un pécgarsa tika
novértéta loti augstu. Kopuma eksperti nedaudz augstak novértéja cepumus, kuriem bija
pievienots cukurs, neka cepumus, kuriem ka saldinataju izmantoja kokosriekstu brano cukuru un
agaves sirupu, tomer tika konstatéts, ka cepumi ar citam pétitajam saldvielam ir patikami gan péc

aromata, gan péc garsas. Visu paraugu sensorais vértéjums ir no 3 lidz 5.

Secinajumi

1. Daléji aizvietojot (30% no kopé€jas miltu masas) pilngatavibas miltus cepumos ar piengatavibas
miltiem, batiski mainas to sensoras Tpasibas (p<0.05), padarot to struktiru mikstaku, tumsaku
krasu un garsSu nedaudz saldaku.

2. Sensoro vértejumu smilSu cepumiem batiski ietekméja pievienota saldviela (p<0.05). Cepumi ar
kokosriekstu brino cukuru ieguva grauzdéjuma un karameles garSas niansi un tumsu aréjo
izskatu, bet cepumi ar pievienoto agaves sirupu ieguva zeltainu krasas toni un to struktdra
kluva batiski mikstdka salidzinot ar cepumiem gatavotiem ar cukuru un kokosriekstu brino
cukuru.
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