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Projekta galvenie merki

Projekta mérkis bija veicinat lauksaimniecibas, lauksaimniecibas produktu parstrades nozares
un zinatnieku sadarbibu, lai izstradatu Jaunu biologiskas lauksaimniecibas produktu augu burgeru ar
dazadam piedevam eksperimentala izstrade, un nodotu projekta ietvaros giitas zinasanas dazadam
mérkauditorijam Eiropas Inovaciju partneribas (EIP) tikla un citos komunikacijas kanalos.

Projekta realizacijai sadarbojas pieci partneri: Grow Bite SIA un Aloja-Starkelsen Sia
(produktu parstrade), Latvijas Lauksaimniecibas universitates Partikas tehnologijas fakultate
(pétnieks), SIA Gusts Apinis un SIA BioGus (lauksaimnieks). Projekta iniciators un vadosais
partneris bija Grow Bite Sia.

Projekta ietvaros paredzéts veikt Latvija selekcionéto un audzeto biologisko bezgluténa augu
(kvinoja, griki, amarants, kamelina, soja, lins€klas, kirbis un kirbja seklas, griki, zirni u.c.)
izvertésanu to merktiecigai saglabasanai gan izmantoSanai augu burgera, pastétes un bezgluténa
miltu produktos, gan identificét iesp&jas biologisko bezgluténa augu izmantoSanai plasak citos
partikas produktos.

NovaksSanas laiks un ta ietekme uz parstradi augu burgera, pastétes un bezgluténa miltu
produktos (pilnveidot augu gatavibas noteikSanas metodes, optimiz€t to vakSanas laikus un
noskaidrot augu nogatavoSanas procesu ietekmi apstradei kvalitativas produkcijas sagatavoSanai un
saglabasanai).

Pétijums aptvers 4-8 biologiskus bezgluténa augu veidus par ko partneri vienosies uzsakot
projektu (pieméram, kvinoja, griki, amarants, kamelina vai citi bezgluténa augi).

Planots izstradat augu burgerus, pastétes un specialo miltu maisijumu receptes noteiktam
mérka grupam (bezgluténa, diabéta profilaksei, veganu u.c.) izmantojot gluténu nesaturosus augus
(griki, kvinoja, kanepes, zirni, pupas, soja, kamelina u.c.) un darzenus. Paredzams izstradat receptiiru
4 augu burgera veidiem, 4 augu pastétes veidiem un 4-6 receptes specialo bezgluténa miltu maistjumu
receptes. Bez parastam receptiiram planots izstradat 2-4 augu burgeru receptes ar paaugstinatu
proteina un/vai $kiedrvielu saturu. Ipasa uzmaniba tiks pievérsta tam ka neitralizet zirnpu un/vai pupu
proteina garsas Tpasibas, bet izcelt pievienoto augu un darzenu garSas nianses.

Noteikt izstradato produktu (augu burgers, augu pastéte un bezgluténa miltu) sensoros
raditajus, veikt uzturvielu (oglhidratu, Skiedrvielu, olbaltumvielu, aminoskabju, vitaminu,
mineralvielu, u.c.) analizes, pétit strukturmehanisko 1pasibu (cietiba, stiepjamiba u.c.), fizikalo
parametru (mitrums, krasa u.c.) un mikrostruktiiras izmainas raZzoSanas procesos un uzglabaSanas
laika. Uzturvertibas tabulu sagatavoSana péc ES un ASV standartiem.

Augu burgera, pastétes un bezgluténa miltu uzturvielu salidzinajums ar Iidzigiem produktiem,
kas gatavoti no dzivnieku izcelsmes izejvielam ka ari uzturvielu daudzums salidzinajuma ar
rekomendg€to uzturvielu apjomu cilvékam viena diena.

Isuma apkopojot projekta galvenie mérki ir sekojosi:

1. Izstradat dazadas augu burgeru receptiiras un tehnologijas;

2. Izvertet un identificét optimalas Skirnes biologisko audzeto bezgluténa augu (kvinoja, griki,
amarants, kamelina, soja, lins€klas, kirbis un kirbja seklas, griki, zirni u.c.) audzéSanai mainigos
Latvijas apstaklos divos dazados gados;

3. Izstradat razo$anas procesa kartes un produktu piegades kédes procesu no lauksaimnieka
lidz produkta gala apstradei.

“Graudaugi, paksaugi, darzeni — izejvielas, ar kuru palidzibu
var aizvietot galu un izveidot to alternativos produktus”
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levads

Misdienas veganu un vegetaro diéta ir viena no popularakajam diétam. Termini vegetarisms
un vegans tika atvasinati no sena latinu ipaSibas varda vegetus (veseligs, energisks). Veganu diétas
definicija ir pilniga dzivnieku izcelsmes partikas, tostarp galas, olu, piena, zivju un medus izslégSana
No uztura, un veganisms ir strauji augosa kustiba un dotaja bridi kliist jau par pastavigu dzivesveidu
daudziem cilvékiem. No 2010. gada veikta pétijuma tick 1&sts pa pasaulé jau bija 1,45 miljardi
vegetarieSu un vél 75 miljoni p&c savas izvéles izvelgjas So kustibu. Kopuma vini veidoja aptuveni
21,8% no pasaules iedzivotajiem®. So cilvéku kopskaits vél ar vien pieaug, 1idz ar to ir jamekle
risinajumi, lai palielinatu piedavajumu galas alternativo produktu izstradg.

Galvenie iemesli, kadg] izvairities no dzivnieku izcelsmes partikas, ir tas ietekme uz vidi un
veselibu. Viens no galvenajiem globalo vides parmainu virzitajspekiem ir cilvéka uzturs. Galas
raZzoSana un patérin$ globala meroga tiesi ietekmé siltumnicefekta gazu emisijas, zemes un tdens
piesarnojumu (Van der Weele et al., 2019). Iesp&jamie So problému risinajumi ir galas patérina
samazinasana. Taja pasa laika dieta, kas satur ierobezotu daudzumu galas, var radit ievérojamus
ieguvumus veselibai un videi.

Paterétaju informeétiba par So ideju &st mazak galu, risinot dzivnieku labturibas un ilgtspg&jigas
di€tas ieveroSanu, rada alternativu izstradi dzivnieku izcelsmes produktiem. Tas izraisa TpaSas
kultiiras &anas paradumu izmainas, pieméram, dzivnieku izcelsmes partikas aizstasanu. So produktu
galvena uzmaniba tiek pievérsta galas un piena produktu aizstaSanai ar augu izcelsmes
olbaltumvielam.

Parsvara veganu uzturs sastav no augu valsts produktiem, un tas ir viens no iemesliem, kapeéc
vietgjie tirgi misdienas piedava parak daudz dazadu augu izcelsmes partikas produktus, kas turpina
augt, un §1 tendence saglabasies vél ilgu laiku. Vegani izmanto plasu augu partikas produktu klastu,
tostarp pupinas, 1&cas, riekstus, séklas, veselus graudus, auglus un darzenus, un to produktus, kas
izgatavoti no §tm izejvielam. Misdienas pasaulé jau pastav daudzi izplatiti €dieni vai produkti,
piemé&ram, pupinu burito, veganiskie burgeri, tomatu picas, smitiji, humusa “wraps”, veganu desinas,
augu piens, majonéze, jogurti u.t.t. Olu kulteni var aizstat ar tofu kulteni, savukart j€las olas dazadas
receptes var aizstat ar linseklam vai ¢ia seéklam. Medu var aizstat ar augu izcelsmes saldinatajiem,
pieméram, melasi, klavu vai risu strupu. Galas &dieni parasti tiek aizstati ar €dienreizém, kas satur
pupinas, 1&cas, tofu (izgatavots no sojas pupam), “seitans” (strukturéts kviesu proteins), tempeh
(raudzetas sojas pupas), riekstus, s€klas utt. Galas alternativas, pieméram, desas, burgeri, cisini utt.,
ir visvairak paterétie veganu produkti. Turklat vegani médz pateérét dazadus auglus un darzenus.

Nosléguma jasaka, ka veganu produktu daudzveidiba pieaugs pieprasijuma del un pievilcigak
izskatas ne tikai veganiem, bet ar1 par€jiem patérétajiem, kuri mekl€ veseligu un sabalansétu uzturu,
apzinas ilgtsp&jibu vai kopuma lidzinas So jauno produktu garSai. Tomeér, lai palielinatu galas analogu
akceptéSanu patérétaju grupam, izejvielas jaizvélas rupigi. Hoek et al (Hoek et al., 2011, 2013)
uzsver, ka galas analogus 1pasi pienem galas patérétaji, kuru meérkis ir samazinat galas patérinu.
Sadiem galas analogiem ir japarliecina patérétaja garsas sajiita, kumoss un sajiita mutg, izskats un
smarza’.

! Eimear Leahy, Sean Lyons, Richard S.J.Tol. An Estimate of the Number of Vegetarians in the World

Working Paper No. 340, March 2010

2 Wild, F. (2016). Manufacture of Meat Analogues Through High Moisture Extrusion. Reference Module in Food
Science.



1.1 Galas alternativu izejvielu raksturojums

Atskiriga garsa, atSkiriga paterétaju pienemsSana un dazada klasta saglabasana, ka art dazada
veida veganu produktu piedavasana miisdienas liek izstradat dazadas receptes un dazadus produktus.
Viena no lielakajam iesp&jam ir galas aizstajéjproduktu veidosana, lidz ar to, augu valsts izcelsmes
izejvielu izmanto$ana veganu produktu razosana. Sie galas aizstajéji var but burgeri, steiki,
“hotdogi”, desas utt. Tipiskas galas analogas sastavdalas un to mérkis ir att€lots 1. tabula (Egbert and
Borders 2006). So izejvielu svarigakas ipasibas ir olbaltumvielu daudzums, olbaltumvielu kvalitate,
Skiedrvielu daudzums, dalinu izmé&rs un sastavdalas, kas pieSkir galai Iidzigu strukttru. Galas
aizstajejproduktiem ir jaatgadina galas krasu, garSu un struktiru (Asgar et al., 2010). Galvenas
sastavdalas galas aizstaj&jiem parasti tieck nemtas no pakSaugu dzimtas, jo tam ir augsts uzturvertibas
profils, ieguvumi veselibai, laba garSa un zemas izmaksas. Gatava produkta iegiit vélamo struktiiru,
zinatniekam ir izaicinajums. Iemesls ir, kad stingribas palielinaSanai tiek izmantotas funkcionalas
sastavdalas, mitrums kliist cie$ak saistits, kas izraisa suliguma samazinasanos (Egbert and Borders
2006). Strukturétie augu proteini nodrosina galai lidzigu tekstiiru, kad izejviela ir sajaukta ar Gdeni.
Lidzigus, tekstur€tam sojas proteinam, misdienas izmanto kvieSu lipekli vai ar1 veido zirnu
teksturatus, kuriem piemit Iidzvertigas 1pasibas ka sojai. KvieSu un zirnu proteinus teksture, lai
imitetu galas strukttiru un uzlabotu sajitu mute.

1. tabula

Tipiskas galas analogas sastavdalas un to izmanto$anas mérkis (Egbert and Borders, 2006)

Lietojuma

Sastavdalas [zmantoSanas mérkis -
Iimenis, %

Sastavdalu sasaiste,

Udens . a . 50 Iidz 80
emulgeSana, suligums, izmaksas
Teksturétas augu olbaltumvielas:
teksturéti sojas milti, teksturets Udens saistiSana, struktiira un sajita mutg,
sojas koncentrats, teksturéts Izskats, olbaltumvielu palielinaSana 10 Tidz 25
kviesu lipeklis, teksturéts Neskistosas Skiedras avots
olbaltumvielu kombinacijas,
piem&ram: soja un kviesi
Ne-teksturétas olbaltumvielas:
izol&tas sojas olbaltumvielas, Udens saistiSana, struktiira un sajiita mutg,
funkcionals sojas koncentrats, Izskats, olbaltumvielu palielinaSana 4 I1dz 20
kviesu lipeklis, olu baltumi,
stkalu olbaltumvielas
Garsa, pikanta, galiga, grauzdeta, trekna,
. .. . seruma
S iprinata Sviel y y o _ . lidz 1
Garsas pastiprinataji /garsvielas Garsas uzlabosana (piemeram, sals). Lai 31idz 10
nomaktu augu un graudaugu garsas notis
Tauku / ellas garSa St{l{kt}lraS/n}u‘E‘?S sajuta sul} gutham, 10 Iidz 15
> dazadam briin€Sanas reakcijam
o . Tekstura/“kodums”, Gidens saistiSanai (var
Saistvielas: kviesu . . .
. o e . veicinat ar paaugstinatu Skiedrvielu saturu,
lipeklis, hidrokoloidi, fermenti, . IR 1-5
h bet tad ir jaseko l1dzi raZzoSanas
cletes _ . .
apstrades nosacijumiem).
Krasvielas: karameles, iesala Izskats (redzama pievilciba), kas Iidzinas -
L . s 01idz 0,5
ekstrakti, bietes pulveris. galas krasai.

Patérétaju izjitas, kuras péc struktiiras un garsas, ir jalidzinas galas produktiem biezi vien ir
viens no lielakajiem zinatnieku izaicinajumiem (Egbert and Borders 2006). Musdienas partikas
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riipnieciba un partikas zinatne koncentr&jas uz uzlabotu garSu un struktiiru, izmantojot progresivas
tehnologijas.

Dazadu sastavdalu pievienoSana biezi tiek izmantota, lai palielinatu izejvielu klastu, kas bts
piemérots konkréta teksturéta augu proteina produkta razosanai (Riaz, 2004). Sis sastavdalas var
uzlabot galigo produkta struktiiru. Izmantojot dazadas piedevas, piem&ram, partikas aromatus,
krasvielas, pH modifikatorus, virsmaktivas vielas, emulgatorus vai virsmaktivas vielas, zinatniekiem
var palidzét kontrolét izstradata materiala funkcionalas tpasibas, struktiiru, sajitu muté un/vai
blivumu (Riaz, 2004).

Teksturéts augu proteins

Teksturétie augu proteini ir produkti, kas no miltiem (ka materiala) ir parveidoti par tadu
izejmaterialu, kam ir galai lidziga struktiira. Citiem vardiem sakot, teksturéti augu proteini nodrosina
lielisku augstas kvalitates olbaltumvielu avotu un alternativu dzivnieku galai. Rezultata teksturéts
augu proteina produkts pieskir koslajamibu un Skiedrveida izskatu un sajitas izstradata produkta
lietosanas laika. Teksturétu augu proteinu var definét ka “partikas produkti, kas izgatavoti no augu
proteina, kam raksturiga strukturala integritate un identific§jama tekstura (Featherstone un
Featherstone, 2015). Izplatitakas metodes, ko izmanto proteinu teksturéSanai, ir termoplastiska
ekstriizija un Skiedru “verpSana”. Ekstriizijas procesa ka izejmaterialu izmanto (klasiski sojas miltus)
miltus (ar 50% olbaltumvielu) vai (sojas) proteina koncentratu (ar 70% olbaltumvielu) (Featherstone
un Featherstone, 2015).

Tekstur€tu augu proteinu var lietot tiesi ka galas analogu. Viens no popularakajiem izejvielu
avotiem teksturétu augu proteinu razoSana ir sojas pupas. “Teksturiz&ts sojas proteins” (TSP) parasti
tiek definéts ka attaukoti sojas milti vai koncentrats, kas tiek mehaniski apstradats, izmantojot
ekstrideri, lai iegtitu galai Iidzigu “koslajamu” strukttiru, kad ta tiek sajaukta ar tideni (Singh et al.,
2008). Parasti sojas milti un sojas proteina koncentrati ir bijusi galvenie izejvielu avoti lielakajai dalai
komerciali teksturétu olbaltumvielu sastavdalas. Savukart produkti, kas sastav no kviesu lipekla un
citiem augu proteiniem, nodroSina milzigu teksturtu augu proteina sastavdalu klastu, ko var
izmantot ka galas analogus produktus (Orcutt et al., 2006). Misdienas plasi tiek pielietoti zirnu
proteini teksturatu iegiiSanai un talak jau galas alternativo produktu raZoSanai.

12 Sojas un pakSaugu raksturojums galas alternativu razoSanai

Sojas pupas ir viens no nozimigakajiem pakSaugiem pasaulé, pateicoties ta unikalajam
Kimiskajam sastavam. Atkariba no audz&S$anas apstakliem sojas pupinas satur 20% tauku, 40%
olbaltumvielu, 35% oglhidratu un 5% pelnu sausna (Fehily, 2003), bet parasti tas satur no 35 lidz
40% olbaltumvielu, no 15 1idz 20% tauku, ap 30% oglhidratu un no 10 Iidz 30% mitruma (Golbitz
and Jordan, 2006). Sojas proteins satur visas cilvéka veselibai nepiecieSamas aminoskabes. Turklat
sojas pupas ir vislielakais olbaltumvielu daudzums neka jebkura cita veida graudos vai pakSaugos.
Sojas pupinas satur plasu fitokimisko vielu klastu, tostarp fosfolipidus, izoflavonus, lektinus,
fenolskabes, oligosaharidus, proteazes inhibitorus un bioaktivos peptidus. To biologiska aktivitate ir
padarijuss sojas pupinas par lielisku izejvielu izmantoSanu veganisko produktu gatavoSanai un laba
veselibas stavokla uzturéSanai, noverSot hroniskus traucgjumus (Hsieh et al., 2017). Sojas pupu
proteina profils sastav no 2 galvenajam sastavdalam p-konglicinins un glicinins. Sis divas galvenas
sojas pupu olbaltumvielu sastavdalas ir atbildigas par dazada veida fizikali kimiskajam ipaSibam.
PVO (Pasaules veselibas organizacija) un Amerikas Savienoto Valstu FDA (Partikas un zalu
parvalde) ir izstradajusas jaunu proteinu kvalitates novérteSanas metodi, ko sauc par PDCAAS
(Proteina sagremojamibas korigétais aminoskabju raditajs). PDCAAS tiek plasi izmantots ka
proteina kvalitates novertéSanas tests, aizstajot tradicionalas biologiskas metodes. Saskana ar $o
metodi izmanto aminoskabju raditaju, kas ir salidzinajums starp olbaltumvielu aminoskabju modeli
un cilvéka aminoskabju prasibam, un ir faktors sagremojamibai, lai iegiitu olbaltumvielu kvalitates
vertibu. Saskana ar PDCAAS metodi sojas pupu proteins satur produktus, kas san€musi punktus no
0,95 Iidz 1,00 (Golbitz and Jordan 2006). Sojas pupinas var aizstat miisu ikdienas olbaltumvielu
vajadzibas, kuras més parasti iegiistam no dzivnieku un jiiras avotiem.



Pazistamakie un slavenakie tradicionalie sojas €dieni ir tofu, ko ieglst, sasmalcinot varitas
sojas pupinas un izgulsngjot cietas vielas, miso un tempeh, ko iegiist, ferment&jot sojas pupinas ar
graudiem. Tomer “otras paaudzes” sojas produkti ietver papildu kimisko ekstrakciju un citu apstradi,
ka arT sojas proteina izolatu un sojas miltus. Sie sojas produkti kliist par galveno sastavdalu daZiem
produktiem, piem&ram, bezgalas burgeriem, uztura proteinu piedevam, maksligajiem maisijumiem
zidainiem, ka ar1 tiek izmantoti ka piedevas, lai uzlabotu dazu apstradatu partikas produktu ipasibas
(Barrett, 2006).

Partikas sist€émas sojas proteins ir ari slavens, jo tam ir svarigas funkcionalas ipasibas,
piem&ram, zelejas/struktiiras stiprinosas spg&jas, tidens uzsiik$anas, tauku absorbcija, emulgators utt.
(Asgar et al., 2010). Teksturétie sojas proteini ir arkartigi daudzpusigas partikas sastavdalas,
pateicoties to galai lidzigajai struktiirai péc mitrinasanas un aminoskabju sastavam, kas nodrosSina
lidzigu olbaltumvielu kvalitati ka dzivnieku olbaltumvielam. Sis Tpasibas ir noderigas, lai tas arvien
vairak pienemtu ka galvenas galas sastavdalas un galas analogus visa pasaulé (Asgar et al., 2010).
Misdienas sojas pupinas ir plasi izmantotas visa pasaulé un tiek izmantotas, lai razotu plaSu
sastavdalu klastu, piem&ram, sojas miltus un sojas proteinu, ko izmanto partikas produktu, tostarp
maizes vai graudaugu produktu, galas produktu un vegetaro vai veganu alternativu razosana (Fehily,
2003). Plasi, galas analogu un uzkodu pagatavosanai, izmanto teksturétus sojas proteina produktus,
kas izgatavoti, teksturgjot veselas sojas pupinas, sojas miltus, koncentratus vai izolatus ar vienas un
divu skriivju ekstruderiem (Fehily, 2003).

Misdienas, lai paplaSinatu klastu, strada art pie ta, ka galas aizstasanas procesa sak izmantot
dazadus paksaugus. Latvija ST projekta ietvaros versam uzmanibu peléko zirnu olbaltumvielu
izmantoSanai teksturatu razoSana, ko var izmantot galas alternativu razosana (vél jo vairak, ja tie ir
biologiski audzgti).

Tradicionalas Vidusjiiras di€tas pamatprodukti ir bijusi pakSaugi, un to veselibas ieguvumu
del ir svarigi ieklaut uztura vismaz divas reizes nedéla (Sanchez-Villegas, 2018). No paksaugiem
izplatitakie ir pupinas un zirni, jo tie nodro$ina Skiedrvielas, olbaltumvielas, oglhidratus, B vitamini,
dzelzi, varu, magniju, manganu, cinku un fosforu. Tie satur zemu tauku saturu, parasti nesatur
piesatinatos taukus, un, ta ka tie ir augu partikas produkti, tie nesatur ar1 holesterinu (Polak et al.,
2015). Paksaugu porcija, kas parasti ir puse tases, ir gandriz 115 kalorijas, 20 g oglhidratu, 7-9 ¢
Skiedrvielu, 8 g olbaltumvielu un 1 g tauku. Turklat paksaugi ar zemu glikémisko indeksu, kas parasti
svarstas no 10 Iidz 40, padara tos vertigakus (Polak et al., 2015). Mineralvielu saturs pakSaugos ir
2,5-4,2% robezas, un lielaka dala paksaugos atrodamo mineralvielu ir fosfors, vidgji ap 300 mg uz
100 g (Dalgetty, 2003).

Visa pasaulé paksSaugiem ir zema tirgus vertiba salidzinajuma ar citam partikas precém. Lai
palielinatu pakSaugu vertibu, daZzi parstradataji no veselam seklam izolé funkcionalos
blakusproduktus (Dalgetty 2003). Vispopularakais pakSaugu blakusprodukts ir ta proteins.
Koncentrétu paksaugu proteinu un izolatus izdala, izmantojot $kidinatajus. Skidinataju $kidinasanas
procesa SkistoSo proteinu no neskistoSa materiala atdala ar centrifugé€Sanu, kam seko skabes
izgulsnésana (Dalgetty 2003). Citi dazadi paksaugu blakusprodukti, piem&ram, ciete un Skiedrvielas,
ko var izmantot, lai stiprinatu un palielinatu dazadu partikas produktu funkcionalitati. Lidz ar to
paksaugi plasi tiek pétiti attieciba uz to iesp&jamo izmantosanu dazadu funkcionalo partikas produktu
izstrad€ un uzlabosana. Patérétaju interese par vegetaro un veganu diétu vai ilgtsp&jigu dzivesveidu,
ir iemesls vai galvenais virzoSais faktors patérétaju pieprasijjumam péc augstas kvalitates un &rtiem
galas alternativiem produktiem. Paksaugu proteina saturs padara to popularu $aja virziena, jo partikas
riipnieciba tie ir milti, izolati vai koncentrati, kas ir alternativa jaunu partikas produktu gatavosana
un izstrad€ (Asgar et al., 2010).

Runa3jot par pelekajiem (briinajiem) zirniem, tad tie:

e satur vielas, kuras labvéligi ietekme sirds un asinsvadu sistémas darbibu un nieru
funkcionéSanu. Paaugstina izturibu pret kriits vézi un stabiliz€ sieviskos hormonus.
Kalpo ka holesterina samazinataji, palidz pret PMS, menopauzes simptomiem un to
iesaka ka uzturlidzekli sievietem, kuras plano griitniecibu;



o nesatur daudz kaloriju - 100 gramos peléko zirnu ir tikai 58 kalorijas, toties ir bagati
ar protetniem, B, C, E vitaminiem un mineralvielam,;
o lai neapgritinatu kunga darbibu, pirms varisanas zirnus ieteicams 24 stundas mercét
ident, kur p&c to varisanas var izmantot tos dazadu végano produktu razosana®.
Lidz ar to vert&jot So pedgjo punktu, lietderigi ir izmantot pelekos zirnus to olbaltumvielu
izdaliSana un talak jau olbaltumvielas teksturata razoSana, kuru talak iesp€jams izmantot galas

alternativu razoSana.

2 Biologiskas lauksaimniecibas saimniekoSanas sistémas parskati

Projekta ietvaros uzsvars tika likts uz biologisko lauksaimniecibu, jo ta ir ilgtsp€jiga un arvien
vairak patéretaji izvelas tiesi biologiskas lauksaimniecibas partikas produktus.

Projekta ir piesaistiti divi biologiskas lauksaimniecibas partneri no diviem dazadiem Latvijas
regioniem. Galvenie partneru piesaistes kritériji bija biologiskas saimniecibas un saimniecibas kuras
nav gluténu saturo$u augu, lai noverstu $kérsajauksanas risku.

Lai varétu vienkars$ak analiz&t un salidzinat divus razas gadus, tad lauksaimnieku p&tnieciba
tika balstita uz ta sauktajiem saimniekoSanas sistémas parskatiem, kuros konsolidéta veida
aprakstitas veiktas darbibas, sasniegtie rezultati, identific€tas iespgjamas problémas un noraditi
ieteikumi pec veiktas p€tnieciskas augu audzesanas.

Projekta lauksaimniecibas partneri:

e Sia Gusts Apinis, Vidzeme
e SiaBioGus, Latgale

Vidzemes saimnieciba Sia Gusts Apinis galvenais uzsvars projekta bija tie$i bezgluténa
maizes miltu izejvielu audzESanas (prosa, kvinoja, griki un amarants) pétnieciba. Papildus
nosauktajiem cetriem augu veidiem Sia Gusts Apinis pétija ar1 s€jas idras audzeSanas Tpatnibas ka
unikalai augu Skirnei, kas var tikt izmantota ka ellas izvejviela pie augstas parstrades temperatiiras.

Latgales saimnieciba Sia BioGus galvenais uzsvars projekta p&tnieciba bija tieSi uz ellas
augiem: linse€klam, kirbjiem (dazadas Skirnes), saulespukes un soja.

2.1 Vidzeme, 2020.gads: s€jas idra, prosa, kvinoja, griki un amarants

Saimnieciba SIA Gusts Apinis , “Cimbuli”, Skujenes pagasts, Cesu novads
Saimnieks Signe Slosberga
S&jas idra Nr.1
Prosa Nr.5
Lauka Nr. Kvinoja Nr.9
Griki Nr.14
Amarants -
Augsnes tips Malsmilts augsne

Nr.1 Nenokultu griku mul¢esana 28.03, actisol mazie sparnini zemes
apstrade 7.04

Nr.5 23.04 zemes apstrade ar Sauro actisol, 23.05 diskosna,27.05
frézéSana Kuhn

Ne.9 10.04 Diskosana, 23.04 frézéSana Kuhn

Nr.14 akmenu vakSana, diskoSana, frézéSana

Augsnes apstrades
pasakumi, agregats,
datums

8 Agroresursu un ekonomikas institiits: https://www.arei.lv/Iv/pelekie-zirni
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PriekSaugs Sarkanais abolin$, griki, s&jas idra, kvinoja, zirni
e Nr.113.12
[zméginajuma lauka
. - Nr.50.35
lielums un platiba
Katrai skirnei, h Nr9 151
AL SETEL e Nr.14 2.22
matmeéslojums — Nav lietots
deva/norma,

Seklas izs€jas norma,
kg ha'

Nr.1 sgja 8.04 26kg/ha

Nr.5 s€ja 29.05. 42k/ha

Nr.9 s€ja 24.04 12 kg/ha rindas 70 cm attalums
Nr.14 s¢ja 30.05 142kg/ha

Seklas apstradatas ar
guminbakteériju
preparatu.

Seklas , iznemot kvinoju , netika pirms s€jas apstradatas.

Sg&ja, s€jas agregats,

Amazone disku s€jmasina, precizas izs€jas trisrindu s€§jmasina kvinojai

S&jumu kopSana —
nezalu ierobezoSana

Rindstarpu ruSinaSana, vagoSana, ec€Sana. Divas, tris reizes.

Novérojumi :
slimibu vai kaiteklu
izplatiba, citi augu
bojajumi

Sapratam, ka s€jas idru nevaram s&t ar taurinziezu pas€ju, jo tas parnem
s€jumu un ar zalo masu nomac pamatkulttiru.

Sgjas idras s€klas sanémam par v€lu no Lietuvas un iesg¢jam par velu.
Kvinoju centamies iesét p&c iesp&jas agrak, bet bij slikta didziba, rezultata

Razas novakSana

Nr.1 kulSana 15.08
Nr.5 nenovacam, palika uz lauka
Nr.9 neizauga

Nr.14 1.10
lIegtta seklu raza, kg/ | Nr 1 100kg/ha
ha-1 Nrl14 250kg/ha

Razas kvalitate,
mitrums (aptuveni)
novaksanas laika

Rudens bija loti mitrs un prosu nevargjam nokult, jo netikam uz lauka.
Griku raZa bija maza, mus ka parstradatajus glaba ha daudzums.

Projektam sagatavotie
izejmateriali

Novaktie griki tika aizvesti uz kalti un sagatavoti parstradei, nakosais
etaps bija griku lobiSana un malSana. Tika sagatavoti paraugi un nogadati
uz SIA “Grow bite “ razoSanas telpam.

Sejas idra tapat tika kalteta lidz 8% mitrumam, lai var spiest ellu, kuras
paraugi tika piegadati razoSanas eksperimentiem.

Citas piezimes,
ieteikumi, ko mainit
2021. gada

Meklgt alternativas skirnes ar Tsu vegetacijas periodu, razigakas. Domat
par augu piebaroSanu caur lapam, izsmidzinot biologiski aktivas vielas
un mikroelementus.

2.2 Vidzeme, 2021.gads: s€jas idra, prosa, kvinoja, griki un amarants

Saimnieciba

SIA Gusts Apinis , “Cimbuli”, Skujenes pagasts, Césu novads

Saimnieks

Signe Slosberga




Lauka Nr.

S&jas idra Nr.7
Griki Nr.2
Prosa Nr.9
Kvinoja Nr.10

Augsnes tips

Malsmilts augsne

Augsnes apstrades
pasakumi, agregats,
datums

Nr.7 11.06 arSana, 14.06 diskoSana, 16.06 fréz€sana, 19.06 s¢ja.

Nr. 2 29.05 arSana, 1.06 sluksana, 14.06 diskoSana, 17.06 frézesana,
18.06 sgja

Nr. 9 1.06 slikSana, 5.06 zaru kultivésana, 10.06 sgja

Nr.10 10.05 arsana kultivésana Actisol, 13.05 vagu dzisana
Juko/Comen, s&ja 13.05

Prieksaugs Sarkanais abolins, griki, s€jas idra, kvinoja, zirni
Nr.7 0.56
Nr.2-1.58

Izmé&ginajuma lauka Nr.9 1.51

lielums un platiba Nr.10 1.8

katrai Skirnei, ha

matméslojums — Nav lietots

deva/norma,

_ — Nr.7- 18kg

igek_lfls izsgjas norma, |\, o0 kg
Nr.9-40 kg
Nr.10 30 kg

Seklas apstradatas ar
guminbaktériju
preparatu.

Seklas , iznemot kvinoju , netika pirms s€jas apstradatas.

Sg&ja, s€jas agregats,

Amazone disku s§jmasina, precizas izs€jas trisrindu s€jmasina kvinojai

S&jumu kopSana —
nezalu ierobezoSana

Rindstarpu ruSinasana, vagoSana, ecéSana. Divas, tris reizes.

Noveérojumi :
slimibu vai kaiteklu
izplatiba, citi augu
bojajumi

Véls pavasaris un griku s€jas lielo platibu dél izm&ginajumu laukam bija
gandriz par ménesi vélaka ka pargjiem griku laukiem, bet ar to Soreiz
ieguvam, jo lielaja karstuma perioda julija ziedi nedabtja karstuma Soku
un raza bija krietni lielaka, jo pargjiem laukiem bija tukSie ziedi bez
seklam.

Se€jas idrai nepiecieSama obligata zemes fréz€Sana, lai smalkam seklinam
biitu labaka saskare ar zemi. Riska mazinasanai, rudeni iegadajamies
ziemas idras s€klas materialu un iesg¢jam. Ceram tada veida atslogot
pavasara sgjas darbu noslodzi.

Kvinoja neuzdiga, jo nebijam test&jusi seklas didzibu.
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Razas novakSana

Nr. 7 palika uz lauka
Nr.210.11

Nr.9 12.10

Nr.10 neizauga

legtita seklu raza, kg/
ha-1

Nr.2- 490 kg/ha
Nr.9 500kg

Razas kvalitate,
mitrums (aptuveni)
novaks$anas laika

Rudenos vélas kulturas ir loti griiti noklut sausa perioda. Esam priecigi,
ja tiekam uz lauka ar kombainu. Partikas kvalitatei raza atbilst, vienigi
s€klas materiala kvalitate ir 50% didzibu grikiem.

Projektam sagatavotie
izejmateriali.

Novaktie griki tika aizvesti uz kalti un sagatavoti parstradei, nakoSais
etaps bija griku lobiSana un malSana. Tika sagatavoti paraugi un nogadati
uz SIA “Grow bite “ razoSanas telpam.

Se€jas idra tapat tika kalteta lidz 8% mitrumam, lai var spiest ellu, kuras
paraugi tika piegadati razoSanas eksperimentiem.

Prosai neesam atradusi iesp&jas Latvija veikt s€klinu pirmapstradi, bet
pasiem iegadaties dargas iekartas biitu nerentabli.

Citas piezimes,
ieteikumi, ko mainit
2022. gada

Esam iegadajusies augu migloSanas iekartu, lai $aja sezona beidzot
izm&ginatu augu piebaroSanu caur lapam ar biologiski aktiviem
sertificetiem mésloSanas lidzekliem.

2.3 Latgale, 2020.gads: saulespukes, linseklas, kirbji un soja

Biologiska saimniekosanas sistéma

Saimnieciba SIA BioGus , “Salenieki”, Rozkalnu pagasts, Varkavas novads
Saimnieks Gustavs Norkarklis

Saulespukes Gabriela- Nr. 33

Lini - Nr. 20

Kirbji Bepo - Nr.34
Lauka Nr. Kirbji Danka Polka — Nr. 7

Kirbji Red Kuri — Nr.19
Kirbji Muscade — Nr.34
Kirbji Inka — Nr.13

Kirbji Gleisdorfer — Nr. 13
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Soja Comandor — Nr.32

Augsnes tips

SmilSmala augsne

Augsnes raksturojums
(péc VAAD datiem)

Kirbji, soja, saulespukes - pH 6.1, org. v. saturs 3,2 %, K,0 89 mg kg,
P,0s 86 mg kg™ Ca -626 mg kg-1Mg - 224 mg kg-1

Lini - pH 6.3, , org. v. saturs 3,4 %, K20 59 mg kg-1, P205 25 mg kg-1
Ca - 1087mg kg-1Mg - 230 mg kg-1

Augsnes apstrades
pasakumi, agregats,
datums

Arsana (Arkls Overum Variflex CX4975H) — 16.10.2019
Augsnes diskosana Lemken Rubin 9- 24.04.2020, 14.05.2020

Prieksaugs

Kirbji, soja, saulespukes - zalajs, papuve. Lini - amolin$

Izmé&ginajuma lauka
lielums un platiba
katrai Skirnei, ha

Saulespukes Gabriela- 0.67
Lini -24

Kirbji Bepo -. 2.0

Kirbji Danka Polka — 1.0
Kirbji Red Kuri — 1.8
Kirbji Muscade — 0.3
Kirbji Inka — 1.0

Kirbji Gleisdorfer — 1.0
Soja Comandor —0.78

Pamatmeéslojums —
deva/norma,

Nav lietots, jo iepriek$¢ja gada ganiba, ka ar1 zalméslojums

Seklas izs€jas norma,

kg ha'

Saulespukes Gabriela- 5 kg
Lini - 60 kg

Kirbji Bepo -.4 kg

Kirbji Danka Polka — 5.5 kg
Kirbji Red Kuri — 6 kg
Kirbji Muscade — 4.5 kg
Kirbji Inka — 4 kg

Kirbji Gleisdorfer — 4 kg
Soja Comandor — 110 kg

Seklas apstradatas ar
guminbaktériju
preparatu.

Soja pirms s€jas apstradata ar nitraginu.

S¢ja, s€jas agregats,

Disku sgjmasina Kuhn ar frézi.

Seéjumu kopsana —
nezalu ierobezosana

Rindstarpu rusinasana, vagoSana, ec€Sana. Divas, tr1s reizes.

Noverojumi :
slimibu vai kaiteklu
izplatiba, citi augu
bojajumi

Kirbjiem karsta laika dgl, pie temperatiiras 28 — 35 gradi apdega lapas un
dalgji apstajas vegetacija, 1enak veidojas augli. Dala kirbju nepaspéja
nogatavoties.

Kirbju stadijumos vasaras otra pusé karstaja laika paradijas neista
miltrasa, kas arT diezgan butiski samazinaja razu. Rudeni kirbju laukiem
postijumus nodarija arT meza dzivnieki..

Saulespuku razu vismaz par 30% samazinaja putnu uzlidojumi.
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Sojas lauka netika konstateti biitiski slimibu un kaiteklu bojajumi.
Linu lauka netika konstatéti butiski slimibu un kaite€klu bojajumi.

Razas novak$ana

Pilngatavibas fazé ar kombainu Deutz Fahr M2680, un kaltétas kalté
MEPU M-180K
Saulespukes Gabriela- 15.10.2020
Lini - 02.09.2020
Soja Comandor — 01.10.2020
Pilngatavibas fazg ar kirbju seklu novakSanas kombainu HERBAS
HKV-70 , pec novaksanas nekavégjoties tieck mazgatas mazgataja DMM
TM-2003 un kaltetas zavétaja DMM TS 16
Kirbji Bepo -. oktobris
Kirbji Danka Polka — oktobris
Kirbji Red Kuri — septembris
Kirbji Muscade — septembris
Kirbji Inka Kupfer — oktobris, novembris
Kirbji Gleisdorfer — oktobris, novembris

leguita seklu raza, kg/
ha-1

Saulespukes Gabriela- 1400
Lini - 900

Kirbji Bepo -450

Kirbji Danka Polka — 300
Kirbji Red Kuri — 240
Kirbji Muscade — 180
Kirbji Inka — 420

Kirbji Gleisdorfer — 380
Soja Comandor — 1200

Razas kvalitate,
mitrums (aptuveni)
novaksanas laika

Saulespukes — novaktas loti mitras s€klas, un dala pat bija pelgjusas,
nenobriedusas, jo optimalaja novakSanas laika bija iestajies ilgstoss
lietus periods

Lini —laba kvalitate, mitrums 9-10%

Soja — novakta laicigi, laba seklu kvalitate

Kirbju seklas — labaka kvalitate Skirném Bepo, Inka un Danka Polka.
Sliktaka kvalitate Skirnei Gleisdorfer — daudz nenobriedusu seklu.
Skirném Red Kuri un Muscade vidgji laba kvalitate.

Sagatavots s€klu razas
paraugs

No katras kultiiras un katras Skirnes sagatavoti paraugi ellas spieSanai un
noverteésanai
Saulespukes 100 kg
Lini — 100 kg
Soja—50 kg

Kirbji:

Bepo- 100 kg
Danka Polka-50 kg
Red Kuri-20 kg
Muscade- 20 kg
Inka-100 kg
Gleisdorfer-100kg
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Seklu kvalitate, ellas
kvalitate, ellas saturs
seklas.

Kirbju seklas- Seklas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperattira
120-130C. P&c spiesanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas
nostadinasan aiznem 10-14 dienas.

Bepo- seklas bez caumalam. Seklas tumsas, nobriedusas, maz bojato
seklu. Izfiltrgjot un nostadinot ellas daudzums 39%. Ellai patikama
riekstu garsa.

Danka Polka- seklas ar ¢aumalam. Seéklas nobriedusas, maz tuk$o séklu.
Ellas iznakums 28%. Ella gaisaka un neizteiksmiga garsa.

Red Kuri- seklas ar ¢aumalu. Caumalas biezas un cietas. Apgritinata
ellas spieSana, mazs ellas daudzums.

Muscade- séklas ar caumalu. Seklu kvalitate laba, bet mazs ellas
daudzums.

Inka- Seklas tumsas, nobriedusas, maz bojato séklu. Ellu izfiltrgjot un
nostadinot ellas daudzums 38%. Ellai patikama riekstu gar3a.
Gleisdorfer- Seklas gaisas, daudz nenobrieduso séklu. Ellu izfiltrgjot un
nostadinot ellas daudzums 29%. Ellai patikama riekstu garsa.
Lins€klas- Seklas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperattira 40-45C
P&c spiesanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas nostadinasana
aiznem 2-3 dienas.

Seklas zeltaini briinas. Maz bojato seéklu. Ellas iznakums 35%. Ella
dzidra, gaiSi dzeltena krasa. Pattkama maiga garsa.

Soja. Seklas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperatira 75C Pec
spieSanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas nostadinasana
aiznem 2-3 dienas. Seklas labas kvalitates, nobriedusas. Ellas iznakums
12%

Saulespukes- S€klas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperattra 60-
65C. Pec spiesanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas
nostadinaSan aiznem 5-6 dienas. Seklas nekvalitativas, pelejuma smaka,
daudz nenobriedusu seéklu. Nepiemerotas ellas spieSanai.

Citas piezimes,
ieteikumi, ko mainit
2021. gada

Saulespukém nepieciesama agraka $kirne ar Tsaku vegetacijas periodu.
Kirbju seklu ieguvei nav piemeérotas Skirnes Red Kuri un Muscade.
Skirne Gleisdorfer ir vélina, seklas nepasp€j nobriest.

2.4 Latgale, 2021.gads: saulespukes, linseklas, kirbji un soja

Saimnieciba SIA BioGus , “Salenieki”, RoZkalnu pagasts, Preilu novads
Saimnieks Gustavs Norkarklis
Saulespukes GABRIELA, MAS 81K, SUNBIRD - Nr. 20
Lini Nr. 16
Lini Nr. 34
Lauka Nr. Kirbji Bepo - Nr. 23

Kirbji Danka Polka — Nr. 23
Kirbji Inka — Nr. 23
Kirbji Gleisdorfer — Nr. 25
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Soja — Nr.7

Augsnes tips

SmilSmala augsne

Augsnes raksturojums
(péc VAAD datiem)

Kirbji, soja, saulespukes - pH 6.1, org. v. saturs 3,2 %, K,0 89 mg kg,
P,0s 86 mg kg™ Ca -626 mg kg-1Mg - 224 mg kg-1

Lini - pH 6.3, , org. v. saturs 3,4 %, K20 59 mg kg-1, P205 25 mg kg-1
Ca - 1087mg kg-1Mg - 230 mg kg-1

Augsnes apstrades
pasakumi, agregats,
datums

Arsana (Arkls Overum Variflex CX4975H)
Augsnes diskosana Lemken Rubin 9

Prieksaugs

Kirbji - zalajs, ripsis, soja - kirbji, saulespukes - lini, lini — ripsis, kirbji

Izméginajuma lauka
lielums un platiba
katrai Skirnei, ha

Saulespukes - 2.71

Lini -9.61

Kirbji Bepo -. 0.8

Kirbji Danka Polka — 0.6
Kirbji Inka —1.4

Kirbji Gleisdorfer — 0.81
Soja Comandor — 1.74

Pamatmeéslojums —
deva/norma,

Nav lietots, jo iepriek$gja gada ganiba, ka ar1 zalméslojums

Seklas izs€jas norma,
kg ha'
Vai gab

Saulespukes - 5 kg

Lini - 60 kg

Kirbji Inka — 4 kg

Kirbji Bepo -. 4kg

Kirbji Danka Polka — 6kg
Kirbji Gleisdorfer — 4kg
Soja Laulema — 110 kg

Seklas apstradatas ar
guminbaktériju
preparatu, nosaukums,
deva, apstrades
datums

Nav apstradati

Sg&ja, s€jas agregats,

Disku s€jmasina Kuhn ar frézi.

S&jumu kopSana —
nezalu ierobezoSana

Rindstarpu ruSinasana, vagoSana, ecéSana pirms sadigSanas

Razas novakSana

Pilngatavibas fazé ar kombainu Deutz Fahr M2680, un kaltetas kalte
MEPU M-180K

Saulespukes - 10.10.2021

Lini - 10.09.2021

Soja Laulema —12.10.2021
Pilngatavibas faze ar kirbju seklu novakSanas kombainu HERBAS
HKV-70 , p&c novaksanas nekavgjoties tiek mazgatas mazgataja DMM
TM-2003 un kaltétas zavétaja DMM TS 16
Kirbji Bepo -. oktobris
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Kirbji Danka Polka — oktobris
Kirbji Inka — oktobris
Kirbji Gleisdorfer — oktobris

legtita raza, t ha-1

Saulespukes - 0.67t

Lini - 0.61t

Kirbji Bepo -460

Kirbji Danka Polka — 350
Kirbji Inka —480

Kirbji Gleisdorfer — 400
Soja—1100

Razas mitrums
(aptuveni) novakSanas
laika

Saulespukes — novaktas velu, bet salidzinot ar ieprieks€jo gadu laba
kvalitate mitrums 16%

Lini —vidgja kvalitate , peleku seklu piemaisijums mitrums 9%
Soja — novakta laicigi, laba s€klu kvalitate 18%

Kirbju seklas — laba kvalitate, nedaudz nenobriedusas seklas.

Sagatavots séklu razas
paraugs

No katras kultiiras un katras Skirnes sagatavoti paraugi ellas spieSanai un
noverteésanai

Saulespukes 100 kg

Lini — 100 kg

Soja—50 kg

Kirbji:

Bepo- 100 kg

Danka Polka-50 kg

Inka-100 kg

Gleisdorfer-100kg

Meteorologiskas
situacijas vispargjs
raksturojums
(temperatiiras, salnas,
lietus, lietus gazes,
u.c.)

P&c s€jas — sadigSana, ‘pirmo 1sto lapu veidoSanas laika:
Séts normala augsng, lai iegiitu nepiecieSamo mitrumu s&ja tika veikta 5-
6 cm dziluma.

Vasara — ziedéSana, pakSu veidoSanas laika
Jilija auksts un daudz nokriSnu. Augusta optimali laika apstakli

Rudeni — razas nogatavoSanas un novaks$anas laika.
Auksts un mitrs laiks.

Seklu kvalitate, ellas
kvalitate, ellas saturs
seklas.

Kirbju seklas- Seklas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperattira
120-130C. Péc spiesanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas
nostadinasan aiznem 10-14 dienas.

Bepo- seklas bez caumalam. S€klas tumsas, nobrieduSas, maz bojato
seklu. Izfiltréjot un nostadinot ellas daudzums 39%. Ellai patikama
riekstu garsa.

Danka Polka- seklas ar ¢aumalam. S€klas nobriedusas, maz tuk$o séklu.
Ellas iznakums 28%. Ella gaisaka un neizteiksmiga garsa.

Inka- Seklas tumsas, nobriedusas, maz bojato seéklu. Ellu izfiltr&jot un
nostadinot ellas daudzums 38%. Ellai patikama riekstu garsa.
Gleisdorfer- Seklas gaisas, nedaudz nenobrieduso s€klu. Ellu izfiltrgjot
un nostadinot ellas daudzums 34%. Ellai patikama riekstu garsa.
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Linseklas- Seklas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperatiira 40-45C
P&c spiesanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas nostadinaSana
aiznem 2-3 dienas.

Seklas zeltaini briinas. Nedaudz bojato un peleko seklu seklu. Ellas
iznakums 33%. Ella dzidra, gai$i dzeltena krasa. Jutama mazliet rigta
garsa, kas saistita ar bojato un peleko s€klu piemaisijumu.

Soja. S€klas tiek spiestas ar skruves tipa presi, temperatiira 75C Péc
spieSanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas nostadinasana
aiznem 2-3 dienas. Seklas labas kvalitates, nobriedusas. Ellas iznakums
13%

Saulespukes- Seklas tiek spiestas ar skriives tipa presi, temperatiira 60-
65C. Pec spiesanas ella tiek izfiltréta atdalot biezumus. Ellas
nostadinasan aiznem 5-6 dienas. Seklas kvalitativas, ella péc
nostadinasanas izteikti dzeltena ar raksturigo saulespuku seklu ellas
garsu.

Saulespuk&m nepiecieSama agraka Skirne ar 1saku vegetacijas periodu.
Kirbju seklu ieguvei nav piemérotas skirnes Skirne Gleisdorfer ir vélina,
s€klas nepasp&j nobriest.

Kirbju seklu ieguvei vispiemerotakas ir Skirnes Inka un Bepo. Abas ir
agras hibridSkirnes. Labs ellas saturs €klas.

Nav piemérotas audzesanai Latvija klasiskas linijSkirnes, ka, piem&ram,
Secinajumi par Gleisdorfer. Nepasp€j rudent nobriest séklas, ka rezultata nav augsts
2020.g.un 2021.g9 ellas iznakums.

Linseklas ir sameéra viegli audzgjamas, liela veriba japievers nezalu
ierobezo$anai. Lai iegiitu kvalitativu lins€klu ellu laicigi janovac s€klas,
jo velak vac, jo vairak nekvalitativu seéklu, kas dod rigtenu ellas garSu.
Sojas audzeSanai nepiecieSams izveleties loti agrinas Skirnes.
Saulespuku arT jaizvelas agrinas Skirnes, lai savlaicigi varétu novakt
s€klas. Rudens mitrajos laika apstaklos var veidoties pel&jums.

2.5 Secinajumi

Ir skaidrs, ka péc veiktajiem augu audzeSanas pétnieciskajiem eksperimentiem divos gados ir
gruti veikt vienozimigus secinajumus, bet atseviskas indikacijas un pieredze ir iegiita.

Vidzemes augstieng vislielakais izaicinajums un problémas sagada rudens raZas novak3ana,
jo iestajoties agram rudenim nav iesp&jams uzbraukt uz lauka un novakt razu, tapat seklu digspgja
grikiem ir aptuveni 50% robezas. VEls pavasaris un griku s¢jas lielo platibu dél izméginajumu laukam
bija gandriz par ménesi vélaka ka pargjiem griku laukiem, bet ar to bija veiksmigs eksperiments, jO
lielaja karstuma perioda julija ziedi nedabijja karstuma Soku un raza bija krietni lielaka, jo pargjiem
laukiem bija tuksie ziedi bez seklam. S€jas idrai nepiecieSsama obligata zemes frézéSana, lai smalkam
seklinam butu labaka saskare ar zemi. Riska mazinaSanai, rudent vajag iegadaties ziemas idras seklas
materialu un iesét. Tas palidzes atslogot pavasara s€jas darbu noslodzi. Ja kvinoja netiek notestéta
s€klas didziba, tad nepareizos apstaklos ta neuzdigs.

Savukart, Latgales Sia Biogus saimnieciba pirmais eksperimentalais gads saulespuku raZai
bija liktenigs, jo novaktas s€klas bija loti mitras, un dala pat bija pel€jusas, nenobriedusas, jo
optimalaja novaksanas laika bija iestajies ilgstoSs lietus periods. Saulespukeém nepiecieSama agraka
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Skirne ar Tsaku vegetacijas periodu. Kirbju séklu ieguvei nav piemérotas Skirnes Red Kuri un
Muscade. Skirne Gleisdorfer ir vélina, seklas nepaspé€j nobriest.

3 Augu burgeru eksperimentala izstrade

Paterataju dzivestila un pieprasijuma maina ir ta, kas noteikusi tieSi augu izcelsmes partikas
produktu razoSanas apjomu picaugumu. Lai ar1 lauksaimnieki izaudz€ augus, ar to miusdienu
patérétajam nepietiek, jo ir vajadzigs alternativa tradicionali uzskatitiem dzivnieku izcelsmes partikas
produktiem. ST projekta ietveros, sadarbibas partneri straddja pie ta, lai rastu augu izejvielu
alternativu risinajumu partikas produktam burgeram, ko tradicionali gatavo no dzivnieku izcelsmes.
Bez burgerkotletes izstrades no augiem, projekta gaita arit tika mekl&ts risinajums un eksperimentéts
ar bezgluténa biologiskas maizes razoSanas iesp&jam, jo paslaik ir ierobezots piedavajums bezgluténa
biologiskai maize un miltu maisTjumiem.

3.1 Galas alternativas razoSanas (parstrades) tehnologiskais process

Ir skaidrs, ka, risinot veganu jautagjumu, loti svarigi ir novertét razoSanas tehnologiskos
procesus. Galu gala tehnologiska razosana ir atbildiga par daudzam ipasibam, kas noteiks produkta,
patikSanu tiesi paterétaju vidu. Patérétaja patikSanas zina var ieklaut strukturu, garSu, vizualo lidzibu
un Iidzibu ar produktu, kam veido alternativu. Pasaulé izmanto divu veidus ekstriizijas procesus:
sauso un slapjo ekstriiziju. Sausas ekstriizijas procesa tiek iegiits sauss olbaltumvielu teksturats, kuru
pirms izmantoSanas ir nepiecieSams sajaukt ar tideni, lai izmantoto talaku galas alternativu razosana,
savukart slapjas ekstriizijas procesa jau tiek iegiits mitrs olbaltumvielu teksturats, kuram jau ir
struktiira, ka dazadiem galas produktiem.

TeksturéSanas process norit ekstrudieri, kura tiek ievietota olbaltumvielu masa, kas attiecigi
ir sajaukta ar Gideni. Ja vérté ekstriiziju, tad Gdens daudzums zema mitruma ekstriizija ir lidz 20%,
savukart augsta mitruma ekstriizija, tas var biit Iidz 40% (* un Quanquan L. et.al., 2022) atkariba no
ta, kads ekstriizijas process tiek izmantots — augsta mitruma vai zema mitruma. Praktiski
ekstrugésanas procesa, kad temperatiira ir robezas no 65 Iidz 170 °C, notiek produkta strukturésanas
process. Produktam parvietojoties ekstrudieri starp divam skriivém, mitruma ietekmé palielinas
spiediens, ka rezultata pie noteiktam temperatiram sak veidoties molekularie savienojumi, veidojot
pamatu teksturéSanas procesam, kas sakas, vielai parvietojoties starp skriivém un talak nonakot
ekstrudiera dzesésanas sekcija (145 °C). Seit notiek $kiedru veidosanas (1.attéls). Galvenokart tiek
uzsverti vairaki faktori Skiedru veidoSana, kas butiski veido produkta lidzibu ar galu: viskozitate,
bide, masas temperatiira, spiediens un uzturéSanas laiks.

EEE

4 Osen, R., & Schweiggert-Weisz, U. (2016). High-Moisture Extrusion: Meat Analogues. Reference Module in Food
Science.
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1. att. Vizualais attélojums olbaltumvielu teksturatam (Quanquan L. et.al., 2022)
Lidz ar to ekstrudier procesa laika olbaltumvielas tiek denaturétas Gidens un siltumenergijas
klatbiitng, tadgjadi samazinot olbaltumvielu §kidibu, bet uzlabojot to sagremojamibu. Ar ekstrizijas
procesu, iesp&jams, arl samazinat vai pilniba nonemt nevélamos aromatiskos savienojumus
Vatansever S. et.al., 2020. Zema un augsta mitruma olbaltumvielu teksturati attéloti 2. attéla.

2. att. A — zema mitruma olbaltumvielu teksturats, B — augsta mitruma olbaltumvielu
teksturats (Vatansever S. et.al., 2020)

Lidz ar to, vertgjot zinatniska literatiira zinatnisko informaciju Latvijas Lauksaimniecibas
universitates Partikas tehnologijas fakultate, paraléli SIA ALOJA-STARKELSEN veidotajiem zirnu
teksturatiem, tika veikts eksperiments zirnu olbaltumvielu teksturatu veidoSanai. P&tnieciska darba
realiz€Sanai izmantots laboratorijas divskriivju ekstrudieris DSE30 (3.attéls) (Xiaoluzhuang
Industrial Park, Kina).

3. att. Laboratorijas divskriivju ekstrudieris

Briino zirnu olbaltumvielu ekstrugésanas/teksturésanas process tika veikts, izmantojot gan
zema mitruma, gan augsta mitruma ektrugéSanas procesu. Tad&jadi izstrades procesa mekléts
risindjums, pielagot parametrus briino zirpu olbaltumvielu teksturéSanai. Eksperimenta gaita
izvert§jot zinatniskos rakstus, pienemts l@€mums zema mitruma ekstriizijas procesa izmantot 15%
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mitrumu, savukart augsta mitruma paraugos - 30%. P&c parametru regulacijas, abu paraugu
teksturéSanas procesam cetram sekcijam pielietotas noteiktas temperatiiras: 1. sekcija — 55 °C,
2. sekcija— 95 °C, 3. sekcija— 125 °C un 4. sekcija — 165 °C (4.att€ls). Lai nodro§inatu nepieciesamo
parauga parvietosanos atrumu ekstrudierT, izvel&ts skriivju grieSanas atrums — 23 Hz.

4. att. Ekstriizijas procesa parametri

P&c eksperimentalajam partijam izmantojot zirnu olbaltumvielas un strukturgjot tas pieejama
divskrivju ekstrudieri iesp&jams iegit divu veida produktus (5.atteéls — zema mitruma ekstrizija
ieglts zirnu proteins; 6.att€ls - Augsta mitruma ekstriizija ieglits zirnu proteins), bet nav iesp&jams
nodroSinat nepiecieSamo noturibu, kas savienojuma ar tideni nodrosina galai Iidzigu struktiiru.

5. att. Zema mitruma ekstruzija iegiits zirnu 6. att. Augsta mitruma ekstriizija iegiits
proteins zirnu proteins

Zema mitruma ekstriizija ieglta zirnu proteina Skidiba ir augsta, Iidz ar to Sis produkts
neveidos nepiecieSamo galas struktiru, savukart augsta mitruma ekstriizija ieglita zirnpu proteina
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Skidiba ir zema, bet Seit olbaltumvielu teksturata nav izveidojusies nepiecieSama Skiedraina struktiira,
kas nozime, ka pielietota ekstrudiera skriives garums ir nepietieckams, lai noteiktaja laika posma
varétu izveidoties “Skiedras”, kas biitu lidzveértigas galai un kurus vartu izmantot ka galas
alternativu. Tapéc talakiem pétijjumiem izmantots SIA ALOJA-STARKELSEN zirpu olbaltumvielu
teksturats burguru izstradei (7.att.).

7. att. Zema mitruma ekstrizija iegiits zirnu proteins (SIA ALOJA-STARKELSEN)

Sanemot SIA GROW BITE izstradatos produktus, tika veiktas fizikalas un mikrobiologiskas
analizes, noteikti to sensorie raditaji, ka arT noteikts optimalais uzglabasanas veids divu veidu
iepakojumos — vakuuma un modificéta gazu vidé. Ka ar1 izvertéts, iepakots un saldéts produkts péc
2 méne$u uzglabasanas. Skiedrvielu un olbaltumvielu daudzums tikai noteikts ari papildus
izstradatiem miltu maisijumiem un gataviem to produktiem, ka ar7 analizeta izstradata burgermaize.

3.2 Burgerkotletes eksperimentala izstrade

Projekta ietvaros tika radita un veikti eksperimenti ar teksturéta zirnu proteina no ka tad ari
tika radita burgerkotletes recepte un izstradati jauni varianti gan tekstiirai, gan gar$ai. Veiktajos
eksperimentos un testos tika konstatéts, ka ir nepiecieSsams sagatavot sausa buljona garSvielu
maistjumu ko pievienot ekstrudétajam zirnu proteinam. Tika izm&ginatas un nomainttas izejvielas un
to daudzus recepte, lai izstradatais augu burgers nezaud€tu savu formu ari cepSanas laika. Tika
precizéti nepieciesama tidens daudzumi, pievienojot jaunu izejvielu fidens sasaistei.

Tika parstradata produkta recepte, lai produktam labak sasaistitos mitrums. Tika ieviestas
izmainas recept€ attieciba uz izejvielu devu, lai burgers noturétu savu formu. P&c ieviestajam izmaina
tika veikti testi. P&c testa veikSanas produkta konsistence apmierinosa, tiek uzsakts darbs pie garsas
uzlabosSanas tiek izstradata jauns gar§vielu maisijums, lai uzlabotu produkta garsu.
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Projekta ietvaros tiek
mekl&ta informacija par iespgjam
padarit burgeru suligaku un lai
butu “’mouthfull’” (pilnas mutes)
efekts &dot burgeru. Tika
meklétas un testltas izejvielas,
kas padaritu burgeru suligaku, lai

gala patérétajam biitu pieejams labaks produkts. Burgera suliguma uzlaboSana tika testéts tauku
daudzuma palielinasana, kas liek burgera galai izjukt pasniedzot. Tiek mekl&ti varianti ellas sasaistei,
lai noverstu pliSanu.

3.3 Burgermaizes un maizes maisijjumu eksperimentala izstrade

P&c ievaktas informacijas apstrades tika izstradatas receptiiras bez gluténa burgera maizitei
un zirpu ekstriideru kotletei. Bez gluténa maizes izméginajuma laika tika konstatés, kad ir
nepiecieSams izveidot miltu bazi, lai varétu pievienot zirnu miltus. Tiek mekletas izejvielas un
parveidota recepte. Tiek mekl&ta papildus informacijas par bez gluténa miltu bazes sastavu.

P&c izstradatas receptes prieks ekstriidéto zirnu kotletes, tika veikti izméginajumi ar dazadam
produktu devam un variantiem, lai redz&tu ka process ietekmé produkta izturibu un garSu. Péc
izméginajumiem recepte tika veiktas izmainas.
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Péc pedgjiem izméginajumiem bezgluténa buger maizé tika veiktas izmainas, lai novérstu

garozas pliSanu. Tika veikta izpete par izejvielam, kas noveér§ So procesu. Tika testétas dazadu
izejvielu salikums, lai gala produkta noverstu garozas pliSanu.
B 5

Pirms izmainam Péc izmainam recepté.
recepte.

P&c sanemtajiem miltu paraugiem tika veiktas izmainas recept€, lai pielagotu izejvielu
daudzumu recepté. Veiktas izmainas ar1 Gidens daudzuma recept€, jo jaunas izejvielas ir Gidens
saistosas. Tiek uzsakta informacijas ievaksSana, lai noverstu maizes sablivéSanos un padaritu to
mikstaku un ne tik blivu.
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P&c informacijas izp&tes tiek testeta izejviela maizes sablivéjuma noversanai, recepte tika
iestradata jauna izejviela. Péc izméginajuma tika konstat€s, kad nepiecieSams palielinat Gidens
daudzumu receptg.

Bezglutena burgera maizei tika parstradata recepte, lai gala produkts nebiitu tik blivs. Tiek
veikts izméginajums péc receptiiras izmainam. Produkta izméginajums apmierinoss.
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Burger maize tiek mekleta informacija un izejvielas, kas padaritu burgera maizi gaisigaku,
lai tas nebutu tik blivs.
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4 lzejvielu eksperimenti

Projekta partneris Gusts Apinis veica S¢jas idras, prosas, kvinojas, griku un amaranta
eksperimentalo audz&sanu (skatit 2.1, 2.2. punktus). Projekta ietvaros izaudzetie augi un Skirnes tika
izmantotas eksperimentalos augu burgeru un bezgluténa miltu maisijumu testos. Veiktajos testos tika
konstatgts, ka Latvijas audzetie bezgluténa griki kopa ar risu miltiem, kvinojas un zirnu miltiem ir
piemeroti ta sauktas - baltas maizes miltu izstradajumiem. Savukart, griku milti un brtino zirpu milti
kopa ar kimen&m un raugu var izveidot saldskabmaizi.

Partnera Gusts Apinis audzeta s€jas idra bija lielisks ellas avots, kura tika izmantota gan
burgeru, gan maizes, gan pastétes eksperimentos. Tas galvena prieksrociba ir augsta temperatiiras
nottribu Iidz pat 246°C (kars€Sanas punkts), salidzinot ar eksperimentos izmantoto olivellu 190-
207°C. Eksperimentali izaudz&tais amarants tika testets miltu maistjumos, bet iegiita teksttira netika
uzskatita par apmierinosu, jo testa rezultats paradija, ka amarants padara maizi “jelu” un “lipigu”.
Tapéc, nemot véra eksperimenta rezultatus, amarantu izmantojam ka atsevisku izejvielu, piem&ram,
burgeru kotleté ka saistvielu, bet ne ka pamatu miltu maisijumos. Savukart, projekta testi ar prosas
miltiem paradija, ka prosas milti padara miltu maistjumus (gala rezultatu) parak riigtus un nevar tikt
izmantoti miltu maisijumos. Projekta ietvaros tika eksperimentali secinats, ka vislabakas garSas
pasibas bija izmantojot griku, kvinojas un zirpu miltus bezgluténa miltu maistjumiem.

Projekta partneris Biogus veica eksperimentus ar saulespukém, liniem, kirbjiem un soju.
Visplasakie eksperimenti tika veikti ar dazadam kirbju Skirn€m, lai noteiktu labako s€klu Skirni- p&c
izaudzeta daudzuma un piemérotako viet&jiem apstakliem. Plasaku skaidrojumu skatit punkta 2.3.
Projekta ietvaros kirbju se€klas tika izmantotas bezgluténa maizes maisijumos, bet ella pasteteém un
burgeriem. Konstatgjam, ka vislabaka kirbju s€klas garSa bija kirbju Skirnei Inka, Beppo un
Gleisdorfer. No iepriek$s minétajam trim skirném, Gleisdorfer nav piemérotas audz&sanai Latvija ka
klasiska IinijSkirne. Lidz ar to kirbju seéklu ieguvei vispiemérotakas ir Skirnes Inka un Bepo. No §1m
Skirn€m iegtta ella ir ar riekstu garSu. Veiktie eksperimenti paradija, ka $o ellu vislabak ir izmantot
pasteteém bez termiskas apstrades. Savukart, burgeros So ellu nav ieteicams izmantot, jo stipras garsas
Ipasibas de€] ta nomac pargjas garsas.

Saulespuku ellas testi, nemot véra, ka pirmaja gada novakta raza sapel€ja, tika veikti
ierobezota daudzuma. Veikto testu rezultati, gan cepSanas, gan saulespuku ellas izmantoSanas ka
izejvielas, paradija, ka saulespuku ellai ir izteikta gar$a un $o ellu var izmantot burgeru cep$anai tikai
péc apstrades neitraliz&jot garSu. Saulespuku ellas augsta karséSanas temperatiiras 235°C var tikt
sasniegti tikai péc ellas parstrades, jo svaigi spiestai saulespuku ellai ir zema karséSanas temperatiira
110°C.

Eksperimentos tika konstatéts, ka linséklu ellai ir ss izmantoSanas termins, jo ella atri
oksidgjas. Tas var tikt izskaidrots ar augsto alfa-linolénskabes koncentraciju. Latvijas klimatiskie
apstakli ir pieméroti linséklu audzéSanai Latvija, bet nemot vera, augsto oksidacijas risku, partikas
parstradé linseklu ella tiek izmantota ierobezota apjoma. To paradija arT veikti testi, ka pastétes ar
linseklu ellu oksidgjas daudz atraks salidzinot ar pasteétém, kuras ka taukviela tika izmantota s€jas
idras vai kirbju séklu ella. Projektu uzsakot bija mérkis rast optimali labako ellas veidu, ko var iegiit
no Latvija izaudzetam séklam. Veikti testi un eksperimenti paradija, ka cepSanai vislabak piemérota
ir s€jas idras s€klu ella, savukart, ka taukviela pastétes svaiga veida vislabak izmantojamas ir kirbju
s€klu un saulespuku ellas.

Burgeru testiem (“kotletes” dala) tika izmantota soju ar kuru tika eksperimentéts gan to
ferment€jot, gan veicot parstrades testus svaiga veida. Ferment&ta sojas testi paradija, ka soja var tikt
izmantota ka izejviela, jo nodroSinaja vajadzigo tekstiiru un konsistenci. Eksperimenta rezulta, tika
konstatgts, ka, lai soju varétu izmantot burgeros, ta ir ieprieks termiski jaapstrada, kas nozimé, sojas
mazgaSanu, mércéSanu, variSanu, dzeséSanu un smalcinasanu. Tikai p&c pilna termiskas apstrades
cikla soju vargja izmantot burgeros. Péc degustacijas testiem tika konstatéts, ka ekstridétiem zirnu
miltiem ir daudz labakas garSas Tpasibas. Nemot véra sojas ilgo apstrades ciklu un gar$as ipasibas,
turpmakie testi tika veiktie ar ekstradétiem zirnu miltiem.
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5 Eksperimentali izstradato augu burgeru testi un degustacijas

Partneris Latvijas Lauksaimniecibas Universitates Partikas Tehnologijas Fakulatatues
sanemot projekta partneru izstradatos produktus, veica fizikalas un mikrobiologiskas analizes,
noteica sensoros raditajus, ka ari noteica optimalo uzglabasanas veidu divu veidu iepakojumos —
vakuuma un modificeta gazu vide. Tika veikta produkta izvertéSana, iepakots un saldéts produkts péc
2 méne$u uzglabasanas. Skiedrvielu un olbaltumvielu daudzums tikai noteikts ari papildus
izstradatiem miltu maisijumiem un gataviem to produktiem, ka art analiz€ta izstradata burgermaize.

5.1 Paraugu Skiedrvielu, olbaltumvielu, krasas, pH un struktiirmehanisko
ipasibu testi

Skiedrvielu saturs
Kopgjo skiedrvielu noteikSanai, izmantotas tadas iekartas ka Gidens vannu un filtréSanas
iekartu (8.attels).

8. att. Kopéjo Skiedrvielu noteik§anai izmantotas iekartas: iidens vanna (a) un filtréSanas
iekarta (b).

Petljuma gaita pirmaja posma tika noteikts kopgo Skiedrvielu saturs tadiem
eksperimentalajiem produktiem ka miltu maisijumiem, maizei un burgerkotltém. Rezultati apkopoti
2.tabula.

2. tabula
Kopégjo skiedrvielu saturs eksperimentalajos produktos
Paraugs Kop&jo $kiedrvielu saturs, g 100g™ produkta
Milti gaiSie 16.13+0.08
Milti tumsie 25.7540.43
Maize 32.27+0.38
Burgeris necepts (GB) 33.30+0.45
Burgeris cepts (GB) 33.47+0.44

Burgeriem pirms un péc cepsanas kopg&jo skiedrvielu saturs biitiski nemainijas. Savukart bija
bitiskas kop€jo Skiedrvielu satura atSkiribas starp gaiSajiem un tumsajiem miltu maisjjumiem. Tas
skaidrojams ar miltu maisjjumos izmantotajam atskirigajam sastavdalam.

Petfjuma gaita otraja posma tika noteikts kop€jo Skiedrvielu saturs miltu maisijumos, kuri
talak paredzgti attiecigo izstradajumu gatavosanai (3. tabula).

27



3. tabula
Kopéjo Skiedrvielu saturs miltu maisijumos
Paraugs Kop&jo skiedrvielu saturs, g 100g™ produkta
Kanepju / Kanepju maize 24.61+0.78 ¢
Saldskaba / Saldskaba maize 13.18+0.11¢
Tumsa séklu maize 34.31+0.40 2
Griku cepumu milti 30.33+0.01°

Dazadie burti viena kolonna apzimeé bitiskas atskiribas starp vértibam (Tjukija tests, p < 0.05)

Bitiski lielaks kopgjo Skiedrvielu saturs tika konstatéts “Tumsas s€klu maizes” miltu
maisijuma, bet mazakais — “Saldskaba / Saldskaba maize” miltu maistjuma (3. tabula). Ari parauga
“Griku cepumu milti” miltu maisjjuma tika konstatéts ievérojams kopg&jo Skiedrvielu saturs, kas
vertéjams ka loti augsts. Svarstibas Skiedrvielu daudzumos starp paraugiem skaidrojams ar miltu
maisijumu paraugu sastava biitiskajam atSkiribam (9. attels).
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9. att. Kopéjo Skiedrvielu saturs miltu maisijumos

Olbaltumvielu saturs

Olbaltumvielu noteikSanai izmantotas tadas iekartas ka mineralizacijas bloks un
pardestilacijas iekarta (10. attels).

P&tljuma gaita pirmaja posma tika noteikts olbaltumvielu saturs tadiem eksperimentalajiem
produktiem ka miltu maisjjumiem, maizei un burgeriem. Rezultati ir apkopoti 4.tabula.

a b
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10. att. Olbaltumvielu noteikSanai izmantotas iekartas: mineralizacijas bloks (a) un
pardestilacijas iekarta (b).

4. tabula
Olbaltumvielu saturs eksperimentalajiem produktiem, g 100g! produkta
Paraugs Olbaltumvielas saturs, g 100g™* produkta
Milti gaiSie 13.69+0.09
Milti tumsie 19.42+0.16
Maize 8.17+0.40
Burgekotlete necepta (GB) 13.35+0.28
Burgerkotlete cepta (GB) 15.64+0.30

Tika konstatétas biitiskas olbaltumvielu satura atSkiribas starp gaiSajiem un tumsajiem miltu
maisijumiem, kas skaidrojams ar miltu maisijumos izmantotajam atskirigajam sastavdalam. Ari
burgeriem pirms un péc cepSanas olbaltumvielu saturs biutiski atS$kiras, ko var skaidrot ar
olbaltumvielu denaturaciju, ka art citiem ieksgjiem bioktmiskiem procesiem.

P&tijuma gaita otraja posma tika noteikts olbaltumvielu saturs miltu maisijumos, kuri talak
paredzé&ti attiecigo izstradajumu gatavosanai un gatavos izstradajumos (5. tabula).

5. tabula
Olbaltumvielu saturs, g 100g* produkta
Paraugs Miltu maisijjuma Gatavaja produkta

Kanepju / Kanepju maize 16.29+0.17 14.23+0.24
Saldskaba / Saldskaba maize 7.87+0.02 -

Tumsa seklu maize 17.02+0.22 13.99+0.19
Griku cepumi 12.45+0.61 9.36+0.19
Kanepju cepumi 11.91+0.23 8.19+0.07
Lazdu riekstu cepumi 12.85+0.39 9.82+0.17
Kokosriekstu cepumi 11.32+0.10 8.28+0.23
Burgeru maistjums 33.09+0.18 -

Biitiski lielaks olbaltumvielu saturs tika konstatéts “Burgeru maisijums”, bet mazakais —
“Saldskaba / Saldskaba maize” miltu maisijuma. Art dazado cepumu paraugu miltu maisijumos tika
konstatéts ievérojams olbaltumvielu saturs. Tas ir skaidrojams ar paraugu sastava biitiskajam
atSkirtbam.

Bija vérojama kopgja iezime, kad miltu maisijumos ir lielaks olbaltumvielu saturs neka
gatavajos izstradajumos. Tas ir skaidrojams ar to, ka rezultati tika izteikti uz 100 g produkta (parauga)
un mitruma satura atSkiribam starp miltu maisijumiem, un gatavajiem produktiem. Miltu mais;jumos
ir biitiski mazaks mitruma saturs, kas ar1 dod So rezultatu atSkiribu.

pH

Paraugiem noteiktas pH vértibu izmainas atkariba no iepakojuma uzglabasanas laika, kur
pH vértibas noteikSanai izmantots pH metrs (11. attels).
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11. att. pH vértibu noteik§anai izmantotais pH metrs Mettler—Toledo

Pétijuma laika divu veidu eksperimentalie burgeri (SIA ALOJA-STARKELSEN (AS) un SIA
GROW BITE (GB)) tika iepakoti gazu vidé un vakuuma, ka ari sasaldéti. Gazu vidé un vakuuma
iepakotie burgeri tika uzglabati ledusskapi 5+1 °C temperatira. Savukart saldétie produkti tika
uzklabati saldétava -1842 °C temperatira. Mérijjumi tika veikti svaigiem paraugiem un ik péc 14
dienam, ka ar1 sasaldétajam paraugam péc atkaus€Sanas, kura tika veikta pakapeniski péc iesp&jas
maksimali saglabajot parauga Stinu strukttru.

Dazadi iepakoto eksperimentalo burgeru pH vértibas bija atskirigas jau sakotngji (6. tabula).

6. tabula
pH vértibu izmainas eksperimentalajiem burgeriem atkariba no iepakojuma uzglabasanas
laika
lepakojuma veids Uzglabasanas ilgums AS GB

Svaigi 6.43+0.01 5.28+0.02

P&c 14 dienam 6.41+0.02 5.26+0.02

Gazu vide Pec 28 dienam 6.37+0.01 5.24+0.01

P&c 42 dienam 6.35+0.02 5.21+0.01

Pec 14 dienam 6.40+0.03 5.30+0.02

Vakuuma Peéc 28 dienam 6.37+0.02 5.20+0.02
Péc 42 dienam | n.d. n.d.

Saldeti 6.39+0.02 5.234+0.02

Paraugiem vakuuma iepakojuma p&c 42 uzglabasanas dienam vizuali jau bija redzams
pelgjums, 11dz ar to Siem paraugiem netika veiktas analizes.

Visa eksperimenta laika burgerkotletéem AS saglabajas lielaka pH veértiba. Tas nozimé, ka Sie
paraugi bija sarmainaki. Savukart paraugi GB uzradija zemakas pH vértibas, tatad bija skabaki. Abu
veidu burgeriem un abos iepakojumos bija vérojama vienada tendence, ka uzglabaSanas laika pH
vertibas samazinajas jeb tie skabst. Savukart saldétajiem paraugiem péc 2 uzglabasanas méneSiem
pH vértibai nebija vérojams bitisks samazinajums salidzinot ar svaigajiem paraugiem. Lidz ar to var
secinat, ka ST aspekta zina burgerus biitu ieteicams uzglabat saldéta veida.

Krasu izmainas

Paraugiem noteiktas krasas izmainas atkariba no iepakojuma uzglabasanas laika, kur krasu
atskiribu noteikSanai tika izmantota iekarta - ColorTec-PCM (12. attgls).
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12. attéls Krasas noteik$anai izmantota iekarta - ColorTec-PCM

Krasu analize tika veikta izmantojot krasu analizatoru ColorTec-PMC (Precision
Microsensors, Inc., ASV), izmantojot CIE L* a* b* krasu sistemu (13. attéls).

Balts
L*

Dzeltens

b*

-a%
C*
—-b*

Melns

13. attels CIE L* a* b* krasu sistéma

Lielums L* norada krasas intensitati (Lo — tumss, Lioo — gaiss), a* — sarkanas un zalas krasas
daudzumu (-a (zal$) — +a (sarkans)), b* — dzeltenas un zilas krasas daudzumu (-b (zils) — +b
(dzeltens)). Krasas intensitate tika merita atkartojot dazadas nejausi izveletas vietas (atkartojumu
skaits = 10).

7. tabula
Krasas izmainas eksperimentalajiem produktiem
L a b
Burgeri svaigi 50.66+2.53 12.38+0.62 13.46+0.67
Burgri cepti 50.55+2.50 5.53+0.28 15.78+0.79
Maize cepta pargriezta 55.65+2.78 -0.55+0.03 14.35+0.72
Milti gaisie 68.60+3.43 -5.56+0.28 10.44+0.52
Milti tumsie 71.65+3.58 -2.43+0.12 12.20+0.61
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14. att. Krasas izmainas eksperimentalajiem produktiem

Burgekotletes péc izceps$anas bitiski zaudé sarkano toni, tas ir veido zalaku un dzeltenaku
toni (7. tabula).

Starp abiem miltu maisijumiem gaiSuma zina, skatoties pec L raditaja, nav bitiskas atSkiribas.
GaiSais miltu maistjums ir izteikti zalgan-zilaks neka tumsais miltu maisjjums. Savukart tumsais
miltu maistjums ir izteikti sarkan-dzeltenaks neka gaiSais miltu maisijums. P&c izcepSanas burgera
maize kliist tumsaka (arT no iekSpuses — maizes mikstums), ar izteiktaku sarkano un dzelteno toni.

8. tabula
L vértibu izmainas eksperimentalajiem burgeriem atkariba no iepakojuma uzglabasanas
laika
lepakojuma veids Uzglabasanas ilgums AS GB
Svaigi 49.60+0.96 37.05+1.64
P&c 14 dienam 49.40+1.76 45.03+2.45
Gazu vide P&c 28 dienam 50.31+1.38 44,39+1.77
P&c 42 dienam 49.64+0.90 38.64+0.86
P&c 14 dienam 48,90+1.03 43.54+1.35
Vakuuma Pec 28 dienam 49.39+1.42 46.02+1.39
Péc 42 dienam | n.d. n.d.
Saldeti 29.27+2.78 25.57+2.24

Uzglabasanas laika eksperimentalajam burgerkotletém dazados iepakojumos gaisums biitiski
nemainijas. Savukart pec saldéSanas eksperimentalas burgerkotletes paraugi kluva tumsaki salidzinot
ar svaigajiem paraugiem, ka arT dazados iepakojumos uzglabaSanas laika (42 dienas).

Analizgjot eksperimentalo burgerkotleSu sarkanas un zalas krasas intensitati dazados
uzglabasanas apstaklos (9. tabula) bija vérojamas svarstibas.

9. tabula
a vertibu izmainas eksperimentalajiem burgeriem atkariba no iepakojuma uzglabasanas
laika
lepakojuma veids Uzglabasanas ilgums AS GB

Svaigi 4.73+1.13 14.04+1.05
P&c 14 dienam 6.114+2.02 10.63+0.84
Gazu vide P&c 28 dienam 3.78+0.72 9.47+1.05
Péc 42 dienam 4.56+0.79 12.69+0.72
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Péc 14 dienam 6.08+1.43 10.89+0.76

Vakuuma P&c 28 dienam 4.87+0.96 9.37+1.29
Péc 42 dienam | n.d. n.d.

Saldéti 7.19+1.90 15.67+1.44

Abu veidu burgeriem un abos iepakojumos bija v€rojamas sarkana tona svarstibas
uzglabasanas laika. Savukart péc saldéSanas abu veidu eksperimentalo burgeru paraugiem bija
verojama vienada tendence, ka tiem kluva izteiktaks sarkanais tonis.

Analizgjot eksperimentalo burgeru dzeltenas un zilas krasas intensitati dazados uzglabasanas
apstaklos (10. tabula) bija vérojamas svarstibas.

10. tabula
b veértibu izmainas eksperimentalajiem burgeriem atkariba no iepakojuma uzglabasanas
laika
lepakojuma veids Uzglabasanas ilgums AS GB
Svaigi 23.71+2 .44 9.49+1.09
P&c 14 dienam 19.12+1.25 11.39+£2.10
Gazu vide Pec 28 dienam 18.52+1.87 11.92+1.93
P&c 42 dienam 20.40+2.21 8.17+1.37
Pec 14 dienam 18.51+1.27 11.67+2.04
Vakuuma Pec 28 dienam 20.94+1.34 13.23+1.82
P&c 42 dienam | n.d. n.d.
Saldeti 18.76+1.79 12.68+1.18

Abu veidu burgeriem vakuuma bija vérojama vienada tendence, ka p&c 28 uzglabasanas
dienam tiem kluva izteiktaks dzeltenais tonis.

Struktirmehanisko pasibu izmainas
Burgerkotlesu un burgermaizites analize veikta izmantojot struktiiras analizatoru TA-TX plus

Texture Analyzer (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, UK), cietitas noteikSanai izmantots specials
cilindrs izmantojot 25 mm diametra (15. attéls). Pirmstesta atrums - 1 mm s, testa atrums - 1 mms”
! péctesta atrums - 10 mm s°1; iespiesanas attalums — 40 mm parauga, sprida speks — 0,19 (20g) N.
Katra parauga vid€jais saspieSanas speks noteikts no 5 meérijumiem. BurgerkotleSu paraugi: analiz&ti
sakuma svaigs, tad divi paraugi, kas iepakoti gazu vidé un vakuuma (14., 28. un 42. diena), un
nosléguma saldéts paraugs. Savukart burgermaizites — iepakotas PE iepakojuma un dalgja vkuma —
svaigas, 3. diena un 7. diena. Augstaks radijums liecindja par lielaku bides speku un lidz ar to
stingraku cietibu. Katrs analiz&tais paraugs novietots zem sprida — 25 mm cilindra. Atskaité
atspoguloti gala eksperimenta dati, péc pilnveértigas burgerkotleSu izstrades, nemot véra projekta
realizacija veiktajos pétijjumos iegiitos datus. IepriekS€jo rezultati lava pielagot burgerkotleSu
struktiiru.
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15. att. Struktiiras meérijumiem izmantotais spriads

Vertgjot struktiirmehanisko 1pasibu izmainas burgermaizitei 7 dienu uzglabasanas perioda
(16. attels), tad redzams, ka tas cietiba ir paliclinajusies par 88.19 N (PE iepajojuma) un 39.37 N
(dalgjs vakuums), salidzinadjuma ar svaigi ceptu burgermazi. Sis palielinagjums PE iepajuma
skaidrojams ar daudz straujaku mitruma izdaliSanos no produkta, ka rezultata maizes mikstums klast
cietaks. Novertéjot maizes paraugu ar tausti, tad pie $adiem N (PE iepakojuma) p€c sajitam maizes
mikstums ir nedaudz par cietu, lai to pielietotu talak produkta veidosanai. Optimali PE iepakojuma
burgermaiziti iesp€jas uzglabat 1idz 3 dienam, saglabajot vél pietiekoSu maizes mikstuma cietibu.
Savukart, uzglabajot 7 dienas dalgja vakuuma, $1 mikstuma cietibas saglabaSana ap 80 N ir iesp&jama.

Burgermaizite
m——— PE = Dalejs vakuums
128,78
3,47 79,36
, 48
Svaiga 3.diena 7.diena

16. att. Burgermaizites cietiba 7 dienu uzglabasanas perioda divu veidu iepakojums

Ka rada rezultati, tad 7. uzglabasanas diena dal€ja vakuma, burgermaizine uzradija tikai 79.86
N, kas ir par 3.61 N mazak, neka uzglabatai burgermaizitei 3. uzglabaSanas diena. Lidz ar to abu
veidu iepakojumos, salidzinot pret svaigu burgermaiziti 7. uzglabaSanas diena, cietiba ir
palielinajusies 1.97 reizes vakuuma iepakojuma un 3.17 reizes PE iepakojuma, kas parada, ka maizes
cietibas kapus ir zemaks dalgja vakuma, 1idz ar to §im paraugam piemérotakais iepakojums veids
butu dalgjs vakuums. Maizes cietibas palielinajums skaidrojams arT ar izmantoto izejvielu sastavu,
jo §1s burgermaizites nesatur gluténu.

Savukart, vertejot burgerkotleSu cietibas izmainas uzglabasanas laika, tad to cietibas izmainu
kapums nav loti liels abu burgeru veidiem (AS un GB) (17. att€ls). Uzglabajot burgerkotletes
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vakuuma iepakojuma un gazu vid€ iesp&jams nodrosinat 28 dienu uzglabasanas laiku, precizi tiek
ieverotas higi€nas prasibas (péc mikrobiologiskajiem raditajiem).

(A) (B)

17. att. AS (A) un GB (B) burgerkotletes struktimehanisko ipasibu noteik$anas laika

AS burgerkotletei gazu vide struktiirmehaniskas ipasibas noteiktas ar1 42. diena, lai gan
produkts vél neuzradija nekadas pléjuma pazimes, bet p€c aromata, tas bija saskabis, 11dz ar to uztura
sadu produktu nebiitu ieteicas lietot. Salidzinot AS burgerkotletes cietibas izmainas uzglabasanas
laika (18. attels) ar svaigi cepto paraugu, tad gazu vidé cietibas kapums ir veérojams lielaks, ka
vakuuma iepakojuma, respektivi, tas ir 1.34 un 1.28 reizes, bet GB burgerkotletes cietibas izmainas
uzglabasanas laika ar svaigi cepto paraugu, gazu vidé cietibas kapums ka vakuuma iepakojuma,
respektiviir 1.14 un 1.11 reizes.
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18. att. Burgerkotlesu cietibas izmainas uzglabasanas laika

Savukart, izvert€jot saldeéto burgerkotlesu cietibu péc 62 dienu uzglabasanas, tad AS
burgeriem $1 citiba starp svaigi ceptu burgerkotleti nav izmainijusies, ta ir nedaudz mikstata, kur dati
parada, ka ir kritums par 0.41 N. Burgerkotletes GB paraugam gan ir vérojamas daudz lielakas
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izmainas salidzinot ar sceigi ceptu burgerkotleti. P&c atlaidinasSanas ta ir kluvusi mikstaka par 6.62 N,
kas skaidrojams ar mitruma saturu un atlaidinasanas procesu. Praktiski, lai nodroSinatu, ka péc
saldesanas GB burgerkotlete nebiitu tdenaina, tad nepiecieSams ir pielietot Soka saldéSanas
panémienu, kad, veidojosies ledus kristali palieck maza agregatstavokli un nesaboja burgerkotletes
strukttiru. Pie Iena saldéSanas procesa, ledus kristali veidojas lieli un izboja burgerkotletes iek$gjo

strukttiru, ka rezultata ta cietiba uzrada zemakus raditajus un ir tidenainaka.

5.2 Paraugu mikrobiologiskie raditaji un deriguma termina testi

Mikrobiologiskas analizes veiktas nosakot mezofili aerobo un fakultativi anaerobo
mikroorganismu kopskaitu (MAFAM) — PCA agars 30 °C 72h; raugus un pel&jumus — NMA agars

(iesala ekstrakta agars) 25°C 72h). (19.att€ls)
\ A - = =

(A)

(B)

19. att. Paraugu izture$ana fermentatora (A) un to noteik§ana-skaitiSana (B)

Paraugi, kas tika uzglabati vakuuma iepakojuma, nemainigas savas 1pasibas saglabaja 28

dienas, bet, sakot ar 29. dienu, tika novérotas izmainas ar paraugu (11. tabula)

11. tabula
Mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu kopskaits (MAFAM) — PCA agars
30°C 72h
PCA, IgKVV gt

Parauga iepakojums/vide

Dienas Vakuums Gazu maisins CO2:N2 Sasaldéts
AS GB AS GB AS GB
0 1.272 1.09 1.272 1.09 - -
14 1.512 1.872 1.363 1.009 - -
28 2.182 2.272 2.182 1.452 - -
.. .. 3.463 3.463

42 Sapelgjis | Sapelejis Sabojajies | Sabojajies ) i
62 - - - - 2.636 3.145

Vakuuma iepakojums pie GB un AS parauga vairs cie$i nepieklavas, kas liecina par gazu
izdaliSanos, kas izskaidro ari to, ka 42. diena uz paraugiem tika novérots pel&jums.
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Gazu vide uzglabatie paraugi, péc mikrobiologiskajiem raditajiem, ir drosi lietoSanai uztura
14 dienas, bet ja tiek ievéroti augsti standarti produkta gatavoSanas procesa, tad tos iesp&jams
uzglabat 28 dienas. Sajos paraugos, raugu un pelgjumu koloniju veidojoso vienibu skaits, bija izteikti
palielinajies 1idz 28 uzglabasanas dienai (12. tabula).

12. tabula
Raugi un peléjumi — NMA agars (iesala ekstrakta agars) 25°C 72h
NMA, Ig KVV gt
Parauga iepakojums/vide
Dienas Vakuums Gazu maisins CO2:N2 Sasaldéts
AS GB AS GB AS GB
0 2.181 1.091 2.181 1.091 - -
14 2.509 2.636 2.545 1.720 - -
28 3.363 4.252 3.227 3.254 - -
.. . 3.477 3.390
42 Sapeldjis R Sabojajies | Sabojajies ] ]
62 - - - - 4.164 4.285

Vizuali noveértgjot paraugus, tad gazu vidé uzglabatie paraugi 28. diena bija izdalijusi no sevis
lieko mitrumu, kas liecina par mikroorganismu akttvu darbibu, ka rezultata, tos uzglabajot Iidz 42.
dienai, uz paraugiem, bija novérojamas pel&juma kolonijas (13. tabula).

Izveértgjot un izanaliz&jot dazadus Iidzvertigus pétijumus tieSi par augu valsts izcelsmes
¢dieniem to skaita burgeriem, tika noskaidrots, ka §ada veida produkti nav ar augstu mikrobiologisko
risku, visbitiskakais ir tie$i peléjums, jo tas ir galvenais, kas var sabojat $ada veida produktu. Tas
skaidrojams tieSi ar to, ka pamatizejviela ir augu valsts parstavis, tatad nav dzivnieku valsts
olbaltumvielas, kas varétu Sos produktus sabojat jau daudz atraka laika posma (To6th, Dunay, Battay,
[l1¢s, Bittsanszky, Siith, M., 2021).

Iegiitie mikrobiologiskie rezultati ir japamato un jaizveérté kopa ar tidens aktivitates un pH
vertibam, jo katra mikrobu grupa atSkirigi attistas pie dazadam vidém. VienojoSais fakors ir pie
lielaka mitruma satura mikrobu aktivitate strauji pieaug (Deng et al., 2020). Petijuma iegttie dati to
apliecina, jo paraugiem, no kuriem jau bija izdalijies mitrums bija batiski (p<0.05) vairak
mikroorganismu (tiesi pel&jumi) neka paraugiem, no kuriem vél nebija izdalijies parauga esosSais
mitrums. Paraugu vizualizacija abos iepakojuma veidos 28. un 42. uzglabaSanas diena attélota 12.
tabula.

Sasald&tos paraugus stabili var uzglabat 1 ménesi, bet analiz&tos paraugus iesp&jams uzglabat
ar1 2 meéneSus un vairak, ja tiek ieverota izejvielu un iekartu tiriba, ka ari personala personiga higiéna,
jo iegutie dati par raugiem un pel&jumiem tieSi sasaldétajiem paraugiem ir netipiski. Citos lidzigos
petijumos raugi un pel&jumi neattistas, jo sald€tavas temperatiira samazina raugu un pel&umu
aktivitati.
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13. tabula

Paraugu vizualas izmainas
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28. diena

Vakuums
No paraugiem izdalas gazes, iepakojums vairs cieSi nepiegul pie
burgerkotleteém.

28. diena

Gazu vide

¢

Iepakojuma noverojamas tidens pilieni, mitrums sak izdalities no paraugiem.
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42. diena
Vakuums

42. diena
Gazu vide

AS parauga iepakojums no iekSpuses ir norasojis un pati burgerkotlete ir mitra,
savukart GB paraugs ir izdalijis lielu mitruma saturu, iepakojuma ir vérojams
tidens un pats paraugs ir mitrs.
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5.3 Zirnu olbaltumvielas teksturata burgerkotletes un burgermaizes

uzturvertiba

Lai precizi izvertétu sagatavoto burgerkotletes un burgermaizes uzturvértibas datus, tad §1
testéSana notika aktreditéta laboratorija, kur testéSanas pakalpojumu sniedzgjs — SIA “J.S. Hamilton
Baltic” laboratorija, LATAK-T-544-01-2015 Testejamo parametru amplitida: uzturvértibas
noteikSana paraugiem (energiska vértiba, tauki, mitrums, pelni, olbaltumvielas, oglhidrati (papildus
ar1 cukuru profils), taukskabes profils un sals. Burgerkotlesu noteiktie parametri att€loti 14. tabula,
bet burgermaizes noteiktie parametric — 15. tabula.

NepiecieSamo parametru noteikSanai izmantotas standartmetodes:

Olbaltumvielas — PB-116 ed. 1l no 30.06.2014.

o Skiedrvielas — AOAC 991.43:1994,

e Cukuru profils — PB-265 ed. Il no 27.11.2020.

e Pelnvielas — PN-A-82100:1985 ar modifikacijam 2.8.

e Tauki—PN-A-82100:1985.

e Energétiskas vertiba — ES regula Nr.1169/2011.

e Oglhidrati — ES regula Nr.1169/2011

e Udens — PN-A-82100:1985.

e Taukskabes profils — PN-EN 1SO 12966-1:2015-01, PN-EN 1SO 12966-2:2017-05

iznemot 5.3. un 5.5, PN-EN 1SO 12966-4:2015-07.
e Sals saturs — PB-318/FAAS ed. 1 no 27.07.2015.
14 tabula
BurgerkotleSu uzturvertiba, taukskabju profils un sals daudzums
Noteiktais raditajs Mervieniba Vertiba

Olbaltumvielas (N*6,25) 9/100g 16.0
Diétiskas skiedrvielas g/100g 5.8
Cukura profils
Glikoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Fruktoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Saharoze g/100g 1.4
Maltoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Laktoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Galaktoze g/100g <0.2 (0.240.1)
Kopgjie cukuri g/100g 1.4
Pelnvielas g/100g 2.69
Tauki g/100g 6.5
Energétiska vertiba
Energétiska vértiba kcal/100g 174
Energétiska veértiba kJ/100g 727
Oglhidrati g/100g 9.9
Udens daudzums g/100g 59.1
Taukskabju profils*
C4:0 sviestskabe g/100g <0.1
C6:0 kaproinskabe g/100g <0.1
C8:0 kaprilskabe g/100g 0.1
C10:0 kaprinskabe g/100g 0.2
C11:0 undecilskabe g/100g <0.1
C12:0 laurinskabe g/100g 2.2
C13:0 tridecilskabe g/100g <0.1
C14:0 miristinskabe g/100g 0.1
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Noteiktais raditajs Meérvieniba Veértiba
C15:0 pentadecilskabe g/100g <0.1
C16:0 palmitinskabe g/100g 0.9
C17:0 margarskabe g/100g <0.1
C18:0 stearinskabe g/100g 0.3
C20:0 arahinskabe g/100g <0.1
Kopg€jais piesatinato
taukskabju daudzums 9/100g 4.1
Kopg€jais mononepiesatinato
taukskabju daudzums 9/1009 10
Kopgjais polinepiesatinato
taukskabju daudzums 9/100g 0.8
Kopg€jas transtaukskabju
dau%gums ! 9/100g <01
Kopgjais Omega-3 taukskabju
dau%;ums ‘ ! 9/100g 0.1
Kopgjais Omega-6 taukskabj
dau%zjums ¢ i " 9/100g 0.7
Kopgjais Omega-9 taukskabj
dau%zjums ¢ i " 9/100g 10
Sals daudzums g/100g 0.43

*Taukskabju profila ir noteikts lielaks taukskabju profils, kur lielakoties to daudzumi ir mazaki par 0.1 g/100g.

Burgermaizes uzturvertiba, taukskabju propfils un sals daudzums

15.tabula

Noteiktais raditajs Mervieniba Vertiba
Olbaltumvielas (N*6,25) g/100g 5.31
Digtiskas Skiedrvielas 9/100g 5.8
Cukura profils
Glikoze g/100g 0.8
Fruktoze g/100g 0.7
Saharoze g/100g 2.0
Maltoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Laktoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Galaktoze g/100g <0.2 (0.2+0.1)
Kopgjie cukuri g/100g 3.5
Pelnvielas g/100g 1.92
Tauki g/100g 2.2
Energetiska vertiba
Energétiska vertiba kcal/100g 224
Energétiska vértiba kJ/100g 947
Oglhidrati g/100g 42.9
Udens daudzums g/100g 41.9
Taukskabju profils*

C4:0 sviestskabe g/100g <0.1
C6:0 kaproinskabe g/100g <0.1
C8:0 kaprilskabe g/100g <0.1
C10:0 kaprinskabe g/100g <0.1
C11:0 undecilskabe g/100g <0.1
C12:0 laurinskabe g/100g <0.1
C13:0 tridecilskabe g/100g <0.1
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Noteiktais raditajs Meérvieniba Veértiba
C14:0 miristinskabe g/100g <0.1
C15:0 pentadecilskabe g/100g <0.1
C16:0 palmitinskabe g/100g 0.3
C17:0 margarskabe g/100g <0.1
C18:0 stearinskabe g/100g 0.1
C20:0 arahinskabe g/100g <0.1
Kopgjais piesatinato
taukskabju daudzums 9/100g 0.4
Kopgjais mononepiesatinato
taukskabju daudzums 9/100g 14
Kopgjais polinepiesatinato
taukskabju daudzums 9/100g 0.4
Id(opej as transtaukskabju 9/100g <01

audzums
Kopéjais Omega-3 taukskabju 9/100g <0.1
daudzums
Id(opejals Omega-6 taukskabju 9/100g 04
audzums
Kopéjais Omega-9 taukskabju 9/100g 14
daudzums
Sals daudzums g/100g 0.92

*Taukskabju profila ir noteikts lielaks taukskabju profils, kur lielakoties to daudzumi ir mazaki par 0.1 g/100g.

Vertgjot esoSo uzturvertibu burgerkotletém un burgermaizém, tad kopa Sie produkti ir labs
olbaltumvielu un skiedrvielu avots.

5.4 Augu valsts burgeru un dzivnieku valsts burgeru uzturvertibas
salidzinajums

Ieteicamas energijas devas Latvijas iedzivotajam ir atkarigas no vecuma grupas, dzimuma un
fiziskas aktivitates ITmena, bet $1 projekta ietvaros sikak analizéts ir “vidgjais pieaugusais” vai
precizak cilveks ar videju fiziskas aktivitates limeni, kuram nepiecieSamas 2335 kcal, 88 g
olbaltumvielas, 71 g tauku un 335 g oglhidratu (skatit 16. tab.). Ka ar1 aprékinos tiek nemts véra, ka
olbaltumvielas pielaujamas 10-20% robezas no kopgjas energijas, tauki — 25-30%, oglhidrati 45-
60%>. Aprékinos tiek pienemts, ka cilvekam jauznem 20% olbaltumvielu, 30% tauku un 50%
oglhidratu no kopgjas energijas.

16. tabula
NepiecieSamais energijas un uzturvielu daudzums pieaugusajiem®
Aktivitates Itmenis Energija, kcal Olbaltumvielas, g | Tauki, g Oglhidrati, g
Vidgjs (pieaugusais) 2335 88 71 335
Seniori (>61 g) 2125 80 65 305

SBIOR Partikas groza un uztura planu izstrade partikas groza izstrade [tiedsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams:
https://bior.lv/lv/zinatniska-darbiba/partikas-paterina-petijumi

fleteicamds energijas un uzturvielu devas Latvijas iedzivotdjiem [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams:
https://www.spkc.gov.lv/lv/imedia/2839/download
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Savukart 17.tabula ir noraditi Latvija, tirdzniecibas vietas pieejamo vegetaro burgeru
uzturvertiba un liellopu galas burgeru uzturvertiba.

17. tabula

Latvija nopérkamo burgeru KkotleSu energétiskas vértibas salidzinajums (g)’,8,°

Tauki Oglhidrati
Burger- Energija : Olbaltumvie- |
kotletes . gIJ ’ tostarp | Skiedrvielas | Sals
veids ca piesatinatas | tostarp cukuri as
taukskabes
. 13.22
Liellopu | 201.81 — 599 | 37— | 0.24— 0.8
galas | 26819 | .. . | 981 | 1101 | 176 | 39918811 00 4y,
21.78
.. |14518-|221-| 0- |401-| 13- 0.9-
Vegetarais 993 02 14.39 323 | 20.99 29 8.88 -18.32 | 3.34 -4.66 144

Tabula noradtti dati ir robezvertibas no vairaku paraugu salidzinajuma.

Veseliguma noradés tiek minéts, ka diena jauznem ne vairak ka 5 g sals, vertgjot 17. tabulu
ar liellopu galas burgeri cilveks uznpem 0.8 — 1.12 g sals, kas vid€ji veido 20.3% no diena
nepiecieSamas devas, nenemot veéra, ka burgeri &d kopa ar maizi un dazadam mércém, ka rezultata
gan no burgera uznemtais sals un citam piedevam loti atri var sashiegt diena maksimali atlauto sals
daudzumu. Tapat ir arT ar vegetarajiem burgeriem, ar tiem cilvéks vid&ji uznem 0.9 — 1.44 g sali jeb
vidgji 23.5 % (18. tabula) no diena nepiecieSama sals daudzuma. Vegetarajos burgeros pievieno
vairak sali, lai pastiprinatu $T augu burgera garSu, lidz ar to €dot $ada veida produktus iesp&jams loti
atri sasniegts dienai pielaujamo sals daudzumu, ka rezultata patérétajam ir jaizverté ka sabalansét un
samazinat sals uznemsanu.

18. tabula
Latvija nopérkamo burgeru KkotleSu energétiskas vértibas salidzinajums (%)
Tauki Oglhidrati
Burger- Energija - &
kotletes kcilj ’ . tostgrp tostarp Olbaltumvielas | Skiedrvielas | Sals
veids piesatinatas cukuri
taukskabes

Liellopu 10.3 7.4 45 06 | 26.3 3.7 0 20.3
galas
Vegetarais 7.9 3.5 23 19 | 17.1 3.1 11.33 23.5

Tabula noraditie dati ir vid€jas vértibas, kas izteiktas procentos.

Lidzigi ir ar kopgjo cukura daudzumu, vidéjam pieauguSajam jauznem cukurs ta, lai tas
sastada 5 —10% no kopgjas energijas daudzuma, kas vidgji butu 116.75 — 233.5 kcal vai 30.19 —
60.38 g cukura diena, Seit nav domats tirs cukurs, bet gan cukurs, kas jau atrodas produktos.
Apkopotie dati norada uz to, ka apedot 100 g liellopu galas burgeri tiktu uznemti 0.24 — 1.76 g cukura
un apédot 100 g vegetaro burgeri — 1.3 -2.9 g.

"Rimi internetveikals [tie3saiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://www.rimi.lv/e-veikals
8Barbora express [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://riga.barbora.lv/
%Veganiski produkti Razots Latvija [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://v-ego.lv/
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Paraléli So datu apkopoSanai tika apskatiti arT jau gatavu, noperkamu burgeru uzturvértiba, jo
vertetie galas burgerkotletes ir paredzétas burgeriem, tapec ir paraléli ir javerté kada ir kopgja
uzturvertiba ar pargjam sastavdalam. Apskatiti Latvija un Eiropa zinamu atras €dinasanas restoranu
k&zu, ka, pieméram, “Street burgers”, “Hesburger” produkti.

19. tabula
Burgeru energétiska vertiba (g) 10,11,12 1314
Tauki Oglhidrati
Burgera | Energija, | oo inimyielas | OSE@P | Skiedrvielas | Sals
veids kcal piesatinatas tostarp cukuri
taukskabes
Liellopu g3, 49 | r4s | 495+ |99+ 191
galas 2065 40+ 16.1 + 77 175 6.8 32+1.3 +
(vidajais) : 218 | : : 1.4
Vistas 1.88
588.6 £ 30.2 6.9+ | 43.6+ | 10.6
galas 29.5+93 322+17 +
(videjais) 147.2 +9.6 4.9 21.1 | £438 12
Vegetarais | 586.1% | oo 211 0x | 5162 |73+ e L84
(vidgjais) 150.3 ' ' 127 51 10.6 2.1 ’ 08

Tabula redzamas vidgjas vertibas, bet aiz “+” att€lota standartkliida, kuras lieluma svarstibas
skaidrojamas ar to, ka starp galas burgeriem tika apkopoti gan ikdiena biezi sastopamie siera burgeri,
ka art dubultie liellopu galas burgeri vai, pieméram, “Hesburger” nopérkamais “Mega burgeris”, kur
attiecigi vairs nav tikai maize, gala, siers un darzeni ar mérci, bet gan 2 galas burgerkotletes un
papildus maizes dala pa vidu, ka rezultata viens burgeris iegist 2 burgerkotlesu energétisko vértibu,
tauku, olbaltumvielu un oglhidratu daudzumu.

Salidzinot 20. tabula esoSos rezultatus, var novérot to, ka vegetarie burgeri ir loti lidzigi vistas
burgeriem, ka ari var izteikti redzet, ka vegetarajiem burgeriem ir izteikti vairak skiedrvielu, neka tas
ir galas burgeriem.

20. tabula
Burgeru energétiskas uzturvértibas (%) no diena nepieciesama daudzuma
Burgera veids Energija | Olbaltumvielas | Tauki | Oglhidrati | Skiedrvielas
Liellopu galas (vidgjais) 36.1 9.1 23.2 7.4 9.1
Vistas galas (vid&jais) 25.2 6.7 12.8 6.5 9.2
Vegetarais (vid&jais) 25.1 4.5 13.6 7.7 25.7

1°Burgerfi nutritional content information [tie$saiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://www.burgerfi.com/wp-
content/uploads/2016/04/BURGERFI_Nutritional _Information.pdf

"Hesburger nutritional value chart [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://www.hesburger.com/nutritional-
values-and-allergens

Nutritonal  information [tieSsaiste] [skatits
content/uploads/2021/04/FB21-nutritioninfo.pdf
3McDonald’s Nutrition Facts [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://www.nutrition-charts.com/mcdonalds-
nutrition-facts/

14Street burgers uzturvertibu informacija [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams: https://streetburgers.lv/food-

category/burgeri/

25.01.2022.] Pieejams: https://www.fatburgercanada.com/wp-
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Cilvekam nepiecie$ams regulari uznemt 25 Iidz 35 g $kiedrvielu diena'®, Iidz ar to, apskatot
20. tabula noraditos datus, tad vegetarie burgeri sp&j nodrosinat $o daudzumu, tacu jaatceras, ka §is
Skiedrvielas jauznem visas dienas garuma nevis tikai ar vienu &dienreizi.

Ar vienu apéstu liellopa burgeru cilvéks uznem 1.91 g sali jeb 38.2 % no diena reglamentéta
sals daudzuma, ar vistu un vegetaro burgeru uznem attiecigi 37.6 % un 36.8 % no reglamenté&ta sals
daudzuma. Savukart, vértgjot vegetaro burgeru olbaltumvielu uznemto daudzumu no dienas devas,
tad tas ir zemaks, ka lielopu vai vistas burgeram, Iidz ar to izstradajot veganiskos burgerus, r
nepiecieSams izmantot tadas sastavdalas, kuras ir augsts olbaltumvielu daudzums, projekta izstradata
burgerkotlete no zirnu proteina teksturata dod 16.0 g olbaltumvielu.

Projekta ietvaros izstradatas burgerkotletes uzturvertibas salidzinajums ar tirgii jau esosam
vegetarajam burgerkotletém att€lots 21. tabula. Tabula norada lidzvértigo vegetaro burgeru
energétisko veértibu burgerkotletém, kas ir nopérkamas Latvijas tirdzniecibas vietas ka Rimi un
Maxima.

21. tabula

BurgerkotleSu energétiskas vertibas (g 100 g?)

.| Tauki | Oglhidrati
Energetiska Tostar : 5
Burgers vertiba, | ostarp. Tostarp | Olbaltumvielas | Skiedrvielas | Sals
kcal piesatinatas cukuri
taukskabes

Jaunizstradatais 174 65| 1.3 | 99 | 14 16.0 5.8 1.1
V-ego’® 213 116] 22 |72 1 19.8 N/i G 0.9
V-ego biesu®? 146 22 | 04 |189] 5 11.2 3.4 1.2
V-ego burkanu®? 132 22 | 04 |16.1] 34 10.5 3 1.2
V-ego brokolu'? 133 23 | 04 |149| 45 11.8 3 1.3
\V/-ego spinatu’? 163 25| 05 |185] 54 14.7 3.8 1.4
Veego ar jeral 513 195| 21 | 7.7 | 16 19.6 NiG | 1.1
garSu
V-egoarliellopa | 516 1999 | 26 | 72 | 1 19.6 NGG | 09
garSu
Zirnu apetit’’ 220 15 1 [48[12 12 N/i 1.2
Meat — future| o7 1178|114 | 26 | 1.3 15.2 N/i 1.9
classic
Meat = future | 458 | 45 | 06 |224] 05 6.9 N/i 13
biesu
Veggy crush® 160 13| 02 | 30 | 1.7 7 4.6 1

5Veseliga uztura ieteikumi pieaugusajiem [tieSsaiste] [skatits 25.01.2022.] Pieejams:
https://www.zm.gov.lv/public/ck/files/VM_Uztura ieteik pieaug.pdf

16 Burgeri [tieSsaiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams: https://v-ego.lv/produkcija/burgeri/

YZimu  burgeri  Apetit saldéti [tieSsaiste]  [skatits  26.01.2022.] Pieejams:  https://www.rimi.lv/e-
veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/zirnu-burgeri-apetit-saldeti-
240q9/p/952431

BBurgers Meat future classic saldéts [tie$saiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams : https://www.rimi.lv/e-
veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-classic-saldets-
2270/p/981645

PBurgers Meat future bieSu saldéts [tieSsaiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams: https://www.rimi.lv/e-
veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-biesu-saldets-

170q/p/981644
20 Burger patties [tieSsaiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams: https://veggycrush.eu/product/veggycrush-burger-patties-

360g-2/
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https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/zirnu-burgeri-apetit-saldeti-240g/p/952431
https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-classic-saldets-227g/p/981645
https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-classic-saldets-227g/p/981645
https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-classic-saldets-227g/p/981645
https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-biesu-saldets-170g/p/981644
https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-biesu-saldets-170g/p/981644
https://www.rimi.lv/e-veikals/lv/produkti/veganiem-un-vegetariesiem/saldeti-edieni/saldeti-otrie-edieni/burgers-meat-future-biesu-saldets-170g/p/981644
https://veggycrush.eu/product/veggycrush-burger-patties-360g-2/
https://veggycrush.eu/product/veggycrush-burger-patties-360g-2/

Sojas burgers?! 165 9 | 08 |39 18 15 N/i 1
Garden 198 13 | 36 | 2.8 045 14 6 0.73
Gourment

Vegan ~Spinach 190 55| 07 | 24 | 19 11 N/i 12
burger

Good bite pupinu 180 67 | Ni | 14 | 14 136 N/i G 13
Good ~ Dbite| 5o 1148 16 | 51 | Nii 15.9 NAG | 1.2
hamburgers

Tabula noraditie “N/i” burti liecina par to, ka uz iepakojuma nav noradita informacija par doto vertibu.

Ta ka jaunais izstradatais produkts ir bezgluténa, tad atseviski tabula pie ailes “Skiedrvielas”
tika pievienots burts “G” tiem produktiem, kuri satur gluténu. No apskatitajiem 16 produktiem, jauna
produkta konkurenti ir tie, kas nesatur gluténu (11 konkurenti). Ja izverté tieSi uzturvértibas datus
starp 11 esoSajiem konkurentu burgerktleteém, tad jaunizstradata burgerkotletes tauku saturs ir
augstaks neka citiem 7 paraugiem, un zemaks salidzinajuma ar 4 paraugiem. No oglhidratu
daudzuma, tas satur zemaku to vertibu ka citiem 7 paraugiem, bet vidgji par 2.8 reizém augstaks neka
citiem 4 paraugiem. Pozitivi ir tas, ka jaunizstradataja burgerkatletg ir viss augstakais olbaltumvielu
daudzums, ka ar ir panaks pietiekami augsts Skiedrvielu saturs, kas ir tikai ar 0.2 vienibam zemaks,
ka Garden Gourment paraugam. Sals saturs ir tuvu lidzigas robezas, ja salidzina starp visiem
apskatitajiem paraugiem.

2 Burgers Naturli sojas [tieSsaiste] [skatits 26.01.2022.] Piecjams: https://www.barbora.lv/produkti/burgers-naturli-
sojas-320-g

22Sensational burger [tieSsaiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams: https://www.gardengourmet.com/product/sensational-
burger

23Spinatu burgers Gourment green [tie$saiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams: https://www.barbora.lv/produkti/spinatu-
burgers-gourmet-green-160-g

2Hamburgers Good bite [tie$saiste] [skatits 26.01.2022.] Pieejams: https://www.barbora.lv/produkti/hamburgers-good-
bite-160-g
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5.5 Produkta sensora vérteSana - degustacija 2021.gada decembris

P&tijuma ietvaros tika izveidota sensora vérté€sana veganajiem burgeriem, kur tika salidzinati
AS un GB burgeri ar jau veikala eso%0, uznémuma SIA Galas nams — Adazi, brenda V-EGO burgeri.

Vertésanai tika izmantota 7-punktu h&doniska skala, kur respondentam bija janoverte paraugu
sensoras 1pasibas — smarza, aréjais izskats, krasa griezuma, struktiira, sala garsa, pikanta/asa garSa un
pecgarsa — patikSanas pakape. Vertejot 7-punktu skala, pieskirot 1 punktu, ja parauga sensora ipasiba
arkartigi nepatika un 7 punktus, ja arkartigi patika. Tika izveidotas 2 vertétaju grupas — visédaji (20
cilvéki) un vegetariesi, kuru skaita bija arf vegani (10 cilvéki — maciti eksperti). Respondentu vecums
bija robezas no 19 lidz 46 gadiem, vidgjais respondenta vecums bija 23 gadi. No 30 vertetajiem 7
bija viriesi un 23 sievietes, respondentu nodarbosanas — students.

Respondentiem tika pasniegts tikko uzcepts paraugs, tadejadi katrs paraugu novertgja karstu.
Paraugi tika cepti 4 minites, ka pamatu nemot V-EGO burgeram noraditos cepSanas apstaklus. Katrs
paraugu veids tika cepts atseviska panna ar ellu bez specifiskam piegar§am. Paraugi tika pasniegti uz
individualiem nomark&tiem pulstenstikliniem, tiem klat pielikta dakSina, ka ar1 katram respondentam
tika pieskirta glaze siltas melnas t&jas, bez salidinatajiem, lai neitralizetu garSas karpinas péc katra
parauga.

Testa izveidoSanai un veikSanai tika izmantota programma Fizz Acquisition 2.51, iegiito datu
apstradei tika izmantota programma Fizz Calculations 2.60, testa slaids un paplate ir redzama 20.
attela.

onal

20. att. Darbavietas izkartojums

Veértesanas notika: visedajiem —02.12.2021. un vegetarieSiem — 06.12.2021. Veértésanas gaita

att€lota 21. attéla.

' ]ﬂ
>
\.

21. att. Ieskats vértésana

Visédaji paraugu sensords ipaSibas novert€ja bez butiskam atSkirtbam (p>0.05), skatit
22. attelu. Lielakoties visas Tpasibas ieguva labus rezultatus, kur respondenti tam pieskira 4 vai 5
punktus, bet pe€cgarSa respondentiem nav patikusi, jo ta ir novértéta starp 2 un 3 punktiem, ka
rezultata §1Ipasiba, vinuprat, esot bijusi nepatikama.
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File: veganie_burgeri_visedaji_2021.frs

Plot of: Mean Analysis of variance
Smarza 0.0998 NS

\ + Arejais izskats 0.0875 NS
I Krasa griezuma 0.1400 NS
+ Struktura 0.7537 NS

I Sakozlajamiba 0.9204 NS
I Sala garsa 0.8760 NS

I Pikanta/asa gar 0.1520 NS

Pecgarsa 0.1639 NS

1 2 3 4 5 6 7

|— EKSP. — ALOJAS VEGO‘
NS : Not significant at 5% *:5% **:1% ***:0,1%

22. att. Visedaju testa rezultati

Savukart vegetariesi Sos pasus paraugus novert€ja nedaudz atskirigi, daudz pozitivak (skatit
23. att.). Tie noradija, ka visas 1paSibas lielakoties sanem 5 vai 6 punktus, un kopuma starp lielako
dalu Tpasibam paraugiem nepastav bitiskas atSkiribas (p>0.05). Izne@mums ir pecgarsa, tai pastav
butiksa atskiriba (p<0.0219). Alojas (AS) paraugs ir ieguvis gandriz 6 punktus, tadéjadi noradot, ka
tam ir vispatikamaka pécgarsa, tacu eksperimentalajam jeb jaunizveidotajam paraugam (GB) un V-
EGO paraugam tika pieskirti tikai 4 punkti, kas liecina par ne ipasi pattkamu, ne nepatikamu
pecgarsu.

File: veganie_burgeri_2021-vegetariesi.frs
Plot of: Mean Analysis of variance

Smarza 0.0679 NS

I Arejais izskats 0.0827 NS

I Krasa griezuma 0.3456 NS

< I Struktura 0.5990 NS

I Sakozlajamiba 0.4077 NS

I Sala garSa 0.4686 NS

I Pikanta/asa gar 0.4526 NS

Pecgarsa 0.0219 *

1 2 3 4 5 6 7

|— EKSP. — ALOJAS VEGO‘
NS : Not significant at 5% *:5% **:1% ***:0,1%

23. att. Vegetariesu testa rezultati
P&c sensoras verteéSanas paterétajiem tika uzdots jautajums, kadu cenu tas pieskirtu §tm
burgerkotletem “Cik varétu izmaksat 2 burgerkotlesu iepakojums, kur kopgjais svars ir 180g?”
Visédaji noradija, ka pétijuma izveidotais paraugs (GB), varétu izmaksat 3 EUR par
iepakojumu, savukart AS paraugs — 2.7 EUR, un veikala esosais V-EGO paraugs 3.6 EUR.
Vegetariesi noradija, ka GB paraugs varétu izmaksat 2.65 EUR, AS — 3.09 EUR un V-EGO
—3.57 EUR.
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5.6 Produkta sensora verteSana - degustacija 2022.gada aprilis

P&tjuma ietvaros tika izveidota sensora vértéSana veganajiem burgeriem, kur tika salidzinati
3 jaunie burgeri ar dazadam garSam B1 — ar kiipinajuma garSu, B2 — ar italu garSu un B3 — ¢illi
burgers.

Vertesanai tika izmantota 7-punktu hédoniska skala, kur respondentam bija janovérte paraugu
sensoras 1pasibas — smarza, ar¢jais izskats, krasa griezuma, struktira, sala garSa pikanta/asa garSa un
pecgaria — patikSanas pakape. Vertgjot 7-punktu skala, pieskirot 1 punktu, ja parauga sensora ipasiba
arkartigi nepatika un 7 punktus, ja arkartigi patika. Tika izveidotas 2 veértetaju grupas — visédaji (20
cilveki) un vegetariesi, kuru skaita bija ari vegani (10 cilvéki — maciti eksperti). Respondentu vecums
bija robezas no 19 lidz 64 gadiem, vid&jais respondenta vecums vegetarieSu grupa bija 21 gads, bet
visédaju grupa — 42 gadi. No 30 vértétajiem 5 bija viriesi un 25 sievietes, respondentu nodarboSanas
— students vai macibspeks.

Respondentiem tika pasniegts tikko uzcepts paraugs, tadejadi katrs paraugu novertéja karstu.
Paraugi tika cepti 4 miniites, ka pamatu nemot ieprieksgjas sensoras vert€Sanas gatavosSanas/cepsanas
parametrus, kas tika izmantoti 2021.gada decembra sensorajas vertésanas. Katrs paraugu veids tika
cepts atseviska panna ar ellu bez specifiskam piegarsam. Paraugi tika pasniegti uz individualiem
nomark@tiem pulstenstikliniem, tiem klat pielikta dakSina un salvetite, ka arT katram respondentam
tika pieskirta glaze siltas melnas t&jas, bez saldinatajiem, lai neitralizétu garSas karpinas péc katra
parauga.

Testa izveidos$anai un veikSanai tika izmantota programma Fizz Acquisition 2.51, iegiito datu
apstradei tika izmantota programma Fizz Calculations 2.60.

Vertesanas notika: 26.04.2022.

Visédaji paraugu sensoras 1pasibas novertgja ar butiskam atskiribam (p<0.05) smarza, ar¢ja
izskata, struktira un sakozlajamiba, skatit 1.1. att. Visatskirigakais ir tiesi B3 paraugs jeb paraugs
kura tika izmantota ¢illi garSviela, paraugs lielakoties ir ieguvis 6 punktus. Abi pargjie paraugi sava
starpa butiski neat$kiras un ieguva 5 punktus. Ka ar1 viseédaji pikanto garSu ir novert&jusi lielakoties
ar 4 punktiem, kas atbilst “ne patik ne nepatik” sadalai, kas liecina par to, ka gar$a nav bijusi parlieku
izteikta, bet turpretim vegetarieSi novertgjusi lielakoties ar 5 punktiem, tatad “patikama” pikanta
garSa (skatit 1.2.att).

Profile 1
File: veganie_burgeri_2022.frs

Plot of: Mean Analysis of variance — Bl
Smarza 0.0107 * — B

Avrejais izskats 0.0073 **
Krasa griezuma 0.1487 NS
Struktura 0.0050 **
SakozZlajamiba 0.0101 *
Sala gar3a 0.4688 NS
/ Pikanta/asa gar 0.3537 NS

T T T - - Pecgarsa 0.5023 NS
1 2 3 4 5 6 7

NS : Not significant at 5% *:5% **:1% ***:0,1%

1.1. att. Visédaju testa rezultati
Savukart vegetariesi Sos paSus paraugus novert&ja diezgan atskirigi, daudz pozitivak (skatit
1.2. att.). Tie noradija, ka visas 1paSibas lielakoties sanem 5 vai 6 punktus. Butiskas atSkiribas
(p>0.05) pastav starp paraugu smarzu un krasu griezuma, kur zemakus punktus ieguva B3 paraugs
jeb ¢illi paraugs un B2 paraugs jeb italu garSvielas paraugs. Respondenti visaugstak ir novert&jusi Bl
paraugu jeb paraugu ar kiipinajuma garsu, kas lielakoties visas 1pasibas ir ieguvis 6 punktus, sekojosi
B2 paraugs jeb italu garSvielas paraugs 5.5 punktus un B3 paraugs jeb ¢ili paraugs tikai 5 punktus.
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Kopuma paraugi ir novertéti un atziti par gardiem, ko vel&tos lietot ar1 ikdiena, vai vasaras sezona

piknikos.

Profile 1
File: veganie_burgeri_2022-vegetariesi.frs
Plot of: Mean Analysis of variance — B1
Smarza 0.0086 **
— B2
B3
Avrejais izskats 0.9517 NS
Krasa griezuma 0.0201 *
] Struktura 0.8310 NS
Sakozlajamiba 0.8579 NS
Sala gar$a 0.5209 NS
Pikanta/asa gar 0.3052 NS
T T T 1 T Pecgarsa 0.9382 NS
1 2 3 4 5 6 7

NS : Not significant at 5% *:5% **:1% ***:0,1%

1.2. att. VegetarieSu testa rezultati

P&c sensoras vertéSanas patérétajiem tika uzdots jautajums, kadu cenu tas pieskirtu Stm
burgerkotletém “Cik varétu izmaksat 2 kotleSu iepakojums, kur kopgjais svars ir 180g?”

Visédaji noradija, ka petijuma izveidoto paraugu cena par iepakojumu varétu biit robezas no
2.5 1idz 3 EUR, B1 paraugs — 3 EUR par iepakojumu, B2 — 2.50 EUR un B3 — 3 EUR.

Vegetariesi noradija, ka jaunie paraugi varétu izmaksat robezas no 3.50 EUR lidz 4.50 EUR,
B1 attiecigi varétu izmaksat — 4.50 EUR, B2 — 3.50 EUR un B3 — 4 EUR.

Neviens no iesaistitajiem vertétajiem nezinaja, ka Sie paraugi ir uzlaboti un pilnveidoti
paraugi. Decembra vért€sana tika izmantots eksperimentalais paraugs, kas tagad tika pilnveidots ar
dazadam gar$am un pasniegts atkartotai vert€Sanai.

File: veganie_burgeri_2021-vegetariesi.frs

Plot of: Mean Analysis of variance
Smarza 0.0679 NS

Arejais izskats 0.0827 NS

Krasa griezuma 0.3456 NS

< Struktura 0.5990 NS

Sakozlajamiba 0.4077 NS

Sala garSa 0.4686 NS

Pikanta/asa gar 0.4526 NS

T T : T T Pecgarsa 0.0219 *
1 2 3 4 5 6 7

| — EKSP. — ALOJAS — VEGO|
NS : Not significant at 5% *:5% **:1% ***:0,1%
1.3. att. Eksperimentala parauga rezultati no decembra sensoras vértéSanas
Salidzinot decembrT iegiitos rezultatus ar Siem uzlabotajiem paraugiem, varam secinat, ka
jaunas garSas ir noveértétas daudz augstak neka bazes paraugs (EKSP), jaunie B1, B2 un B3 paraugi
ir ieguvusi videji 5.5 — 6 punktus pie visam noraditajam sensorajam 1pasibam, bet decembra pétijuma
tikai 4.5 — 5 punktus, tadgjadi jaunie paraugi ir atziti par patikamakiem burgeriem.
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6 Iepakojuma un tehnologiju izvéle produkta deriguma termina
pagarinasanai

Viens no svarigakajiem Kkritérijiem produkta uzglabasana ir iepakojums, kas nodroSina
fiziskus, kimiskus un biologiskus $kérslus pret tadiem argjiem faktoriem ka gaisma, gaiss, mitrums,
mikroorganismi, kukaini, grauz€ji un mehaniski bojajumi. Izplatitakie iepakojuma materiali, kuros
var iepakot veganiem izstradatas burgerkotletes ir dazada veida vienslana un lamin&tie poliméru
materiali (pléves, traucini), kam piemit dazada izturiba, caurlaidiba, dzidrums, hermétiskums, ka art
mitruma un gazu caurlaidiba. AtbilstoSa iepakojuma izvel€ plévém ir izSkiroSa nozime gan attieciba
uz uzglabasanas efektivitati, gan arl izmaksam. Atbilsto$s iepakojums kavé produkta kvalitates
pasliktinasanos, piem&ram, mikroorganismu savairo$anos, krasas mainu, blakus aromatu veidoSanos
un uzturvielu zudumu. Iepakojumam miisdienas ir virkne arT citu papildfunkciju, ka pieméram sniegt
informaciju par partikas izsekojamibu, nodroSinat &rtu lietoSanu, aizsardzibu pret viltojumiem, ka
ar1 realizacijas laika pagarinasanu, minétas papildfunkcijas ik gadu ienem nozimigaku lomu partikas
produktu aprites k&de€s. Partikas iepakojumam bitiska loma ir arT nodro$inat partiku rentabla veida,
kas atbilst nozares prasibam un patérétaju vélmeém, nodroSinot partikas nekaitigumu, un iesp&ju
robezas mazinat iepakojuma ietekmi uz vidi.

Iepakojuma materiali

Iepakojuma materialu klasts ir plass, un aizvien popularaki kliist poliméru iepakojumi, ar
dazadam barjeripasibam. Turklat daudzveidigais poliméru klasts lauj veidot iepakojumus ar loti
dazadam 1paSibam.

Polipropiléni (PP) ir puskristaliski termoplastiski materiali, kas kimiskas izturibas zina ir
lidzigi polietilénam, bet ar labaku mehanisko izturibu. Polipropiléna blivums ir viens no mazakajiem
starp visiem plastmasu materialiem - 0.9 1idz .915 g cm™. Polipropiléna pielaujama izmantoSanas
temperatura ir +5 1idz +90 °C. Viena no negativajam polipropiléna Ipasibam ir ta slikta izturiba pret
dazadiem abraziviem un atmosferas vielam. Tiek razoti arT polipropiléni ar uzlabotam noteiktam
Ipasibam.

Polieteléntereftalats (PET) pieder pie puskristalisko poliméru grupas, kas nosaka materiala
labas mehaniskas 1pasibas — labo nodiluma un berzes izturibu, mazo berzes koeficientu, augsto
mehanisko izturibu un gazu necaurlaidibu. Lidzigi ka poliacetali, PET materials uzsiic loti niecigu
mitruma daudzumu, [1dz ar to tam ir laba noturiba, arT paaugstinatas temperattras. Balstoties uz PET
plévju 1pasibam laminétais partikas iepakojums iegiist labu mehanisko izturibu, ekselentu kimisko
noturibu, vieglumu, un noturibu temperatiiru diapazona no -60 lidz +220 °C.

Poliamids (neilons) (PA) — termoplastisks, sintétisks polimérs. Tas ir viens no Ipasi pazistiem
polimériem, citi nosaukumi: kaprolons, ertalons neilons. Poliamids izcelas ar izturibu un cietibu,
zemu berzes koeficentu, viegli padodas mehaniskai apstradei. No PA izgatavotiem iepakojuma
traukiem ir zema skabekla, slapekla un oglskabas gazes caurlaidiba. Ka iepakojuma materialu lietojot
partikas produktiem, tas aizsarga ellu, tauku un smarzu izdaliSanos. Poliamidu iesaka izmantot ka
vienu no slaniem daudzslanu barjerpléves.

Misdienas partikas iepakojuma raZotaji biezi apvieno vairakus materialus veidojot laminatus,
izmantot materialu biitiskas funkcionalas vai estétiskas ipasibas. P&tijumi, lai uzlabotu partikas
iepakojumu aizvien turpinas, sasniegumi $aja joma var bitiski ietekmét iepakojuma ietekmi uz
partikas produktiem to uzglabasanas laika. Tipiskakie termosakaus€jamie iepakojuma materiali, ko
izmanto lamin€tos materialos ka saistvielas slani, ir polietiléns (PE), polistirols (PS),
polietiléntereftalats (PET) un polikarbonats (PC). Iepakojumam, kuram ir janodrosina augstas gazu
barjeripaSibas visbiezak izmanto daudzslanu poliméru materialus: savstarp&ji kombingjot polietilénu
(PE), polipropilénu (PP), poliamidu (PA) un polietiléntereftalatu (PET).

Lai bitiski uzlabotu daudzslanu materialu barjeripasibas laminétos iepakojumos ietver
saistoSu aluminija folija slani.

Aluminija folija (ALU) ir viens no visbiezak izmantotajiem materialiem, veidojot laminatus
uz metalu bazes. Aluminijs ir lielisks materials €diena iepakoSanai: tas 100% aizsarga no gaismas,
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gaisa un mitruma iedarbibas, iepakotam produktam nepieskir specifisku garSu vai smarzu. Diemzél
aluminija folijas pievienoSana sadardzina iepakojuma izmaksas. L&taka alternativa laminétam
iepakojumam ir metalizétas pléves. Metalizétas pléves parasti ir poliméru pléves, kuras satur
aluminija metala kartinu. Sis pléves salidzinot ar poliméra plévém, uzlabo mitruma, ellas, skabekla
un aromatu barjeripasibas, un loti atstarojosa virsma ir pievilcigs patérétajiem.

Jaatzimég, ka izv€loties iepakojumu konkrétam produktu grupam, ka pieméram veganiskajie
produktiem, janem véra iepakojuma razotaju un izplatitaju piedavajumi, jo daudzslanu iepakojuma
materiali nepartraukti tiek uzlaboti.

IepakoSanas tehnologijas

Iepakosana izmainita vidé (22. tabula) - vakuuma iepakojums (vacuum packaging - VP) un
iepakoSana aizsarggazu vidé (modified atmosphere packaging — MAP) ir vienas no izplatitakajam
metodém svaigu un apstradatu produktu uzglabasanas laika pagarinasanai.

lepakosana vakuuma (VP) ir produkta ievietoSana miksta vai cieta iepakojuma, kura pirms
aizkaus€Sanas tiek aizvadits gaiss. Atdzeséti parstradati produkti parasti tiek iepakoti
vakuumiepakojuma poliméra maisinos vai traucinos, lai samazinatu produkta saskari ar skabekli un
tadgjadi pagarinatu ta glabasanas laiku. VP var uzskatit arT par iepakojuma izmainitas vides variaciju,
jo gaisa vide€ (atmosferas spiediena esoSo gazu parcialais spiediens ir: 78,1 kPa slapeklis, 20,95 kPa
skabeklis, 0,93 kPa argons un 0,036 kPa oglekla dioksids), un ta aizvadiSana no iepakojuma ir
atmosferas izmainiSana iepakojuma iekSieng ap produktu.

Izplatitakie vakuuma iepakojuma materiala slani ir poliamids (PA), etiléna vinila acetats
(EVA), etiléna-vinila spirts (EVOH), polietiléntereftalats - polivinilidénhlorids (PET-PVdC). Janem
vera, ka samazinatais iepakojuma biezums pakas stiiros biitiski ietekm& vakuumiepakojuma gazes
barjeripasibas. EVOH iepakojuma slani iesaka izmantot ka vienu no iek$€jiem slaniem vakuuma
iepakojuma, jo Sim materialam piemit augstas gazu barjeripaSibas, un tas neietekmé gazes
barjeripasibas iepakojuma stiiros.

22. tabula

Visplasak piedavatie risinajumi galas produktu kvalitites nodrosinasanai®®

IepakoSanas veids Vizualizacija Paskaidrojums

IepakoSana vakuuma pagarina produktu
deriguma terminu, jo tiek paléninata produktu
IepakoSana vakuuma biokimiska degradacija skabekla (O2)

(VP) aizvadiSanas rezultata no iepakojuma.

—\;’/_/J— Pieme@rota produktiem, kuri nav jutigi uz

spiediena izmainam.

MultiFresh™ ir vakuuma iepakoSanas paveids
— tiek radits vakuuma apvalks izmantot
specialu piegulosu termoplévi, kas nosedz
produktu bez saspieSanas ka ‘otra ada’.

“Skin packaging”
MultiFresh™

2 https://update.multivac.com/en/
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Tiek izmantotas specialas, loti sarauties
sp&jigas, termoform&jamas pleves, kas tiek
aktivetas ar karstu tideni vai karstu gaisu.

Formshrink® jeb
termosariikosa pléve

Aizsarggazu Iepakojuma esosa gaisa vide tiek aizvietota ar
atmosfeéra (MAP) inertu gazu maistjumu, kas ir atbilstoss

(agrak — modificéta produkta veidam. Izmantotas gazes visbiezak ir
gazu vidg) oglekla dioksids, slapeklis un skabeklis.

VP produktu idealie uzglabasanas apstakli parasti ir zema temperatiira 0 — 6 °C.

Iepakosana aizsarggazu vide (MAP) ir iepakoSanas metode, kas pagarina produktu
uzglabasanas laiku. MAP tehnologijas pamata ir dazadu gazu (parasti CO2, N2 un O2) koncentracijas
maina. Vissvarigakie prieksnoteikumi veiksmigai MAP tehnologijai ir: laba produkta un izejvielu
originala kvalitate, atbilstoSa temperatiiras kontrole, labi higi€niski apstakli (pieméram, HACCP
sisttma), produktam atbilstoSu gazveida maisijumu izmantoSana un atbilstoSa iepakojuma
izmantoSana. IpaSi péd&jais punkts — iepakojuma optimizacija — ir noteicoSais faktors MAP
efektivitatei. Iepakojuma jabiit attiecigi zemai skabekla/gazes caurlaidibai, ka arT herméetiskam
iepakojuma Suvém. Parasti atlikusa skabekla 1patsvaras katra iepakojuma ir mazaks par 1-2%.
Augstakas skabekla veértibas gadijuma MAP nevar izmantot ka labako priekSrocibu attieciba uz
oksidacijas aizsardzibu. Izn@mumi no §1 noteikuma ir ipaSa MAP vide, kas strada ar augstu skabekla
koncentraciju. Optimali izvelets aizsarggazes maisijums (MAP) saglaba produktu augstu kvalitati,
sakotngjo garsu, tekstiiru/struktiiru un izskatu. Gazes atmosféra jaizvelas, pienacigi nemot veéra
konkréto partikas produktu un ta 1pasSibas. Zema tauku satura produktiem ar augstu mitruma saturu
nepiecieSams kavet mikroorganismu augSanu. Bet, ja produktam ir augsts tauku saturs un zema tidens
aktivitate, vislielaka nozime ir aizsardzibai pret oksidéSanos.

Oglekla dioksids (CO2) ir vissvarigaka gaze MAP tehnologiju joma. Lielaka dala
mikroorganismu, pieméram, pel§jumu un izplatitako aerobo bakteriju augSanu tieS$i ietekmé
oglskabas gazes daudzums (24. att.). Anaerobo mikroorganismu augS§anu mazak ietekmé aizsarggazu
tauku faze, tadejadi samazinot ta pH vertibu un iespiezoties biologiskajas membranas, radot izmainas
to caurlaidiba un funkcijas.
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24, att. Mikroorganismu augSana dazadu gazu videé 4 °C temperatiira

Slapeklis (N2) ir inerta gaze, to galvenokart izmanto skabekla aizvieto$anai iepakojuma un
tadgjadi noversot oksidesanos. Ta ka slapekla skidiba tideni ir zema, tas palidz ari noverst iepakojuma
sabrukSanu (produkta saspieSanu), saglabajot iek$gjo tilpumu.

Skabeklis (O2) ta ir gaze, kuru iepakojumos galvenokart aizvada. Iepakojumos skabekla
daudzumam jabit tik mazam, cik iesp&jams, lai samazinatu aerobo mikroorganismu augSanu un
samazinatu oksidacijas pakapi.

MAP iepakosanas tehnologija lietoto gazu apzim&jumi:

+ Argons (Ar) E938
* Helija (He) E939
» Slapekla oksids (N20) E942
. Skabeklis (O2) E948
* Oglekla dioksids (COz2) E290
- Slapeklis (No) E941

Salidzinot ar gaisa vidi MAP tehnologijai ir biitiskas prieksrocibas attieciba uz produktu
deriguma termina pagarinasanu, ipasi zemaka temperattira (25. att.).
MAPAX® tehnologija?® piedava ievérojami pagarinat galas produktu derfguma terminu

salidzinot ar gaisa vidi:

Quality

High

— — — — Modified atmosphere

Extra days of high-
quality shelf-life

25. att. MAP iespéjas pagarinat produktu deriguma terminu salidzinot ar gaisa vidi dazadas

temperaturas

26 http://hig.linde-gas.com/en/images/Brochure%20MAPAX%20modified%20atmosphere%20packaging tcm899-

90081.pdf
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Atkariba no iepakojuma produkta apjoma iepakoSanai iesp&jams izv€l&ties Cetru grupu
iekartas: kameras tipa iekartas (vacuum  chamber), tarucinu aizkausétaji (tray sealers),
termoformésanas iekartas (thermo forming) un flovpak iekartas (flowpack) (26. att.).
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26. att. IepakoSanas iekartas atkariba no produkcijas apjoma

Aktivais iepakojums ir jaunds paaudzes partikas iepakojums, kas ieglst interesi no
pétniekiem un nozares, jo tas sp&j nodroSinat augstu partikas kvalitati un nekaitigumu. Nemot véra
patérétaju bazas par partikas radito veselibas apdraudéjumu un vides problemam, pasreizgja aktiva
iepakojuma izpété galvena uzmaniba pievérsta dabigo konservantu izmantoSanai biologiski
noardamos iepakojuma materialos. Labvéligas aktivas iepakosanas sist€mas ir balstitas uz dabisko
antimikrobialo un/vai antioksidativo vielu ieklauSanu partikas iepakojuma materialos, lai kontrol&tu
nevélamas partikas kvalitates izmainas.

P&c izstradata produkta un veiktajiem pétijjumiem viennozimigi burgerkotleteém izmantojami
ir $aja nodala aprakstitie iepakojuma materiali un iepakojuma tehnologijas. Izmaantojot gan VP gan
MAP brodukta uzglabasanas procesa var nodroSinat 28 dienas, nepielietokot nekada veida
konservantus. Savukart izmantot Skin iepako$anas tehnologiju, kur produkts ir sasaldéts, tad ta
uzglabasanas termins saldéta veida var jau sasniegt 6 un vairak ménesus. Bet katram produktam ir
Citigi jaizvertéteé gan pielietotais materials, gan iepakoSanas tehnologija, lai pagarinatu ta
uzglabasanas laiku.

7/ Uzturvértiba un markéjums péc ES un ASV standartiem

Veértejot kopuma gan vegetaro, gan veganisko uzturu, tad to izstradato produktu sastava
nedrikst but dazadi dzivnieku izcelsmes produkti, kas attéloti 23.tabula. Ja savukart, vértgjam
uzturvertibas sarakstu (pazinojumus) uz produkta iepakojuma, tad ta ir obligata sastavdala, kas ir
janorada uz produkta un jaatbilsts starptautiskajiem standartiem, kas noteikti katra valsti. Eiropas
savieniga tie ir vieni, savukart ASV uzturvertibas atspoguloSana var nedaudz atskirties.
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23. tabula

Izejvielas, kuras nedrikst biit vegetaras un veganiskas partikas produktos, ka ari citos

roduktos, kas apziméti ar “vegetars” vai “veganisks
dukt ,k t ‘ t b2 ¢ ks”27

Produktu Vegetara uztura Veganiska uztura
grupas
Izejvielas, kas iegttas tieSi kaujot dzivniekus - zivis (ieskaitot anSovus),
medijumus un to atvasinajumus (pieméram, galas/zivju ekstraktus), majputnus,
galu utt.
Jiras dzivnieku produkti - ambra, kaviars, hitins, koralli, zivju milti, peldptsli
(izmanto sulu, alus dzidrinaSanai), jiras ellas un ekstrakti (pieméram, zivju
ellas, haizivju ella (skvaléns), ronu ella, valu ella) u.c.
Dzivnieku Dzivnieku piens un dzivnieku piena
izcelsmes - atvasinajumi - kazeins, kazeinati, laktati,
produkti pienskabe, laktoze.
Plgna. prqduktl, kag sa_tur Piena produkti un blakusprodukti - sviests,
dzivnieku izcelsmes himozinu | . - .
R siers, stikalas, jogurts u.c.
vai Zelatinu
- Olas - vista, paipalas, pile, strauss u.c.
Bisu produkti - bisu ziedputeksni, bisu maize,
i bisu vasks, medus, propoliss u.c.
Dzivnieku tauki, aminoskabes, kauli, kaulu milti, kolagéns, asinis, taukskabju
KausSanas atvasinajumi, zelatins, glicerins, nagu un ragu milti, oletnskabe, oleostearins,
blakusprodukti | pepsins, olbaltumvielas (pieméram, elastins, keratins, retikulins), himozins,
adas, stearati, stearinskabe, stearins U.C.
Karminskabe
Hormoni (piem&ram, estrogéns, progesterons, testosterons)
Dazadi Produkti, kas bagatinati ar D3 vitaminu (iegiits no aitu vilnas)
Jebkuras nesgjvielas (Zelatins reizém tiek izmantots ka beta-karotina un D2
nes€jviela), parstrades paliglidzekli (laktozi un stkalas bieZzi izmanto, lai
nostiprinatu ¢ipsu garsu).
E120 karminskabe, koSinels
E542 partikas kaulu fosfats
Dzivnicku E631 nétr%ja 5'-inozinats
. E920 L-cisteins
izcelsmes . .. o
) Inositols (kalcija mezoinositola heksafosfats) u.c.
piedevas

E901 bisu vasks
- E904 sellaks
Laktoze

Etiketes mérkis ir informé&t patérétaju par partikas produktu sastavu. Eiropa regula Nr.
1169/2011 nosaka prasibas saistiba ar So sastavdalu sarakstu. ASV Federalas regulas kodeksa (CFR)
21. sadala 101.4. sadala nosaka, ka ir janorada sastavdalas. Apkopojot informaciju par uzturvértibas
apzimé&Sanu Uz iepakojuma, tad 24. tabula ir paraditas galvenas atSkiribas starp Eiropas savienibas
un ASV uzturvertibas mark&umiem. Gan ASV, gan ES tiesibu akti ir balstiti uz Codex Alimentarius
noteiktajiem starptautiskajiem standartiem.

27 https://www.veganvejetaryen.com/Iv/kriterler
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ASV par markéSanu ir atbildiga Partikas un zalu parvalde (FDA). Agentiiras noteikumi
ieklauj informaciju par to, kas jaieklauj iepakota produkta mark&uma; ko noteiktos apstaklos var
ieklaut; un tas, ko nevar ieklaut, un vértjot So sarakstu, tas ir pietiekami liels.

24. tabula
At8kirtbas starp Eiropas savienibas un ASV uzturvértibas markéjumiem?8
Vertéjamais objekts ES ASV
Uzturvértiba: kaloriju un Norada uz 100 g vai ml NoFada Lz poreyu, plemeram
. . . maizes Skelem vai cita veida
citu uzturvielu daudzumi produkta. T
produktu porcijam.
Norada gramos uz 100 g vai ml | Tiek noradits natrija saturs
produkta (méra miligramos)

Lai gan tie ir Iidzigi, tie nav viens un tas pats — sals ir minerals,
kas galvenokart sastav no natrija hlorida, savukart natrijs ir
visparigs termins, kas ietver sali, bet to var atrast arl papildu
sastavdalas, piem&ram, cepamaja soda.

Izplatitajam partikas piedevam
tieck pieskirts identific€joss tris | Piedevas ir janorada ar to
vai Cetru ciparu kods, kas | pilnajiem nosaukumiem.
pazistams ka E numurs.
Piem&ram, natrija kazeinats, $adi tiktu noradits ASV, savukart ES
partikas mark&uma, tas biitu noradits ka “E469”.

Noteiktas partikas krasvielas, pieméram Ponceau 4R (zemenu
sarkana azo krasviela), kura tiek izmantota ES, bet nav

Sals saturs

Partikas piedevas (E vielas)

Krasvielas o _ . :
apstiprinatas FDA, 11dz ar to produktus ar So krasvielu tirgot ASV
ir aizliegts.

Nutrition Facts
3 servings per container
rving size pretzels (28g)
Nutrition Information ' 9/
— Calories <. 110 33
Energy 485 KJ 7117 kcal % DV* % DV*
Fat 84g Total Fat 0.5g 1% | 1.5g9 3%
Of which Saturates 379 y
Carbohydrate 9g S‘T:atula'l:a: Fat gg 0% gg 0%
Of which Sugars 8g rans Fal 9 9
—- — e Protein 149 Cholesterol Omg 0% | Omg 0%

Marlgejuma sahdzmaj ums Salt 0,02g Sodium 400mg  17% 1200mg 52%
Vimmin & 14,81 mg 15% Ri* Total Carb. 23g 8% | 69g 24%
Salt content is ively due to the p of Dietary Fiber 2g 7% | 6g 21%
occurring sodium.

*Reference intake of an average adult (8 400 kJ / 2 000 kcal) Total Sugars <1g 39
INGREDIENTS:Mandarin Oranges (37.9%), Light Whipping Incl. Added Sugars Og 0% | Og 0%
Cream (Milk), Pears (12.4%), Peaches (7.7%), Thompson Protein g 9g
Scedicss Gmpes (7.6%). Apole (2:5%). Banana (5.3%). e ——r—— r——
English Walnuts (Tree Nuts) Vitamin D Omeg 0% | Omcg 0%
Calcium 10mg 0% | 30mg 2%
Iron 1.2mg 6% | 3.6mg 18%
Potassium 90mg 0% | 270mg 5%
* The % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a serving of
food contributes to a daily diet. 2,000 calories a day is used for general
nutrition advice.

28 hitps://www.inno-foodproducts-brainbox.com/2019/05/20/what-is-an-ingredient-statement-zoom-on-the-us-and-
european-requirements/ un https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2015/sep/08/food-labeling-us-fda-eu-health-
food-safety
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8 Kopsavilkums un secinajumi

Svarigi ir atzimét, ka sadarbibas eksperimentalajos izstrades projektos biitisks veiksmes
faktors ir partneru kopigs izstrades process, jo tadejadi partneri apmainas ar informaciju par
sasniegtajiem eksperimentu rezultatiem un veiktajiem testiem. 2021.gads ar Covid ierobezojumiem
butiski apgriitinaja projekta gaitu un nacas veikt un turpinat eksperimentus ierobezoti tikai katram
partnerim un vienigais informacijas apmainas veids bija attalinata komunikacija.

Projekta ietvaros lauksaimnieki veica eksperimentalo dazadu skirnu audzésanu divu sezonu
ietvaros un galvenais secinajums ir attieciba uz augu skirném, ir jaizvélas péc iesp€ja agrakas Skirnes,
jo Latvijas agrajos rudenos ir griutibas novakt specifiskas Skirnes ka piem&ram saulespukes. Tapat ir
japarliecinas par séklu digsp&jigumu. Sobrid lauksaimniekiem ir pieejamas dazadas séklas kirbju
Skirnes, bet ne visas der Latvijas klimatam un atSkiras arT iegiitas ellas kvalitate.

Augu burgerkotletes izstrades sakumposma projekts saskaras ar problému veikt zirnu
proteina teksturéSanu. Tika test€ti un méginati dazadi varianti izmantojot partnera Latvijas
Lauksaimniecibas Universitates Partikas Tehnologijas Fakultates laboratorija eso$i ektrideri. Péc
vairakiem neveiksmigiem eksperimentiem tika secinats, ka pieejamais ekstruders nevar tika
izmantots vajadzigo izejvielas tekstiiras radiSanai, tapec projekta turpinajuma tika izmantoti jau
gatava partnera Aloja Starkelsen teksturéta zirnu proteina izejviela. Izmantojot So izejvielu tika raditi
vairaki dazadi eksperimentalie burgerkotletes paraugi, kurus degustgja un kuriem tika veikta sensora
vertéSana gan vegetariesu, gan visédaju patérétaju meérkgrupas.

Eksperimentali izstradatie paraugi tika atzinigi novértéti un projekta veiktie testi un
eksperimenti paradija, ka izmantojot jaunakas parstrades tehnologijas ir iesp&jas no biologiskiem
audzetiem augiem Latvija radit augu burgeru.

Projekta mérkis bija izstradat receptiiras 4 augu burgeru veidiem, 4 augu pastétém un 4-6

bezgluténa miltu un miltu maisijumu receptes. Projekta uzstaditais merkis ir sasniegts. Pielikuma Nr.
5 ir pievienota receptiiras un tehnologiskas kartes.
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9 Publikacijas

Projekta ietvaros tika veikti §adi publicitates pasakumi:

v' Zurnals Biologiski 2022.gada janija numurs
v’ Vebinars:

Network to innovate: Plant proteins and new food products, 2022.gada 15.februaris
v’ Facebook socialais tikls:

Siguldas saime: https://www.facebook.com/siguldassaime/
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11 Pielikumi
11.1 Pielikums Nr. 1 — Video — Maizes mikstuma parbaude

o

Maizes mikstuma
parbaude.mp4
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11.2 Pielikums Nr. 2 — Video — Burgera kotletes izturibas parbaude

o

Burgera kotletes
izturibas parbaude.m)

65



11.3 Pielikums Nr. 3 — Video — Burgera kotletes izturibas parbaude pec
cepSanas

o

Apceptas burgera
kotletes vizualais nové
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11.4 Pielikums Nr. 4 — Video — Apceptas burgera kotletes vizualais noveértéjums

o

Burgera kotletes
izturibas parbaude pe
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11.5 Pielikums Nr. 5 — Izstradatas receptiiras un tehnologiskas kartes

Klasiska burgera un asa burgera‘ razosanas tehnologiska instrukcija

Razosanas tehnologiskais process
Razosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

Izejvielu sagatavosana un maisisana
Burgeru masas gatavosana un veidosana
Burgeru cepsana

Burgeru dzesésana

Burgeru fasésana

o vk wheE

Burgeru uzglabasana

1.1zejvielu sagatavosana
1.1. Izejvielas tiek sasvértas péc izstradatas receptiras.
1.2. Blenderi samaisa nepieciesamas izejvielas.
1.3. lzejvielas aplej ar 80 - 90° C karstu Gdeni, vélreiz samaisa.
1.4. Ella tiek pievienota aplietam izejvielam.
2.Burgeru masas gatavosana un veidosana
2.1. lzejvielas kartigi sajauc, atstaj uz 10 min. ievilkties.
2.2. Nosver 80-100gr burgeru masas, ieliek burgeru veidosanas iekarta un izveido
burgeru.
3.Burgeru cepsana
3.1.Cep cepeskrasni 150° C temperatira 5 mindtes.
4.Burgeru dzesésana
4.1. Apceptos burgerus liek atdzeséties aukstumkamera — 18°C temperatura .
4.2. Atdzesésanas ilgums lidz 30 minGtém
5.Burgeru fasésana
5.1. Burgeru iepako atbilstosos maisinos.
6.Uzglabasana
6.1. Burgeru uzglabasanas temperatiira - 18°C temperatira.
6.2. Burgeru deriguma termins 180 dienas no tehnologiska procesa beigam.
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Klpinata paprikas burgera un garsvielu burgera razosanas tehnologiska
instrukcija

RaZosanas tehnologiskais process
RaZosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

7. lzejvielu sagatavosana un maisisana

8. Burgeru masas gatavoSana un veido3ana
9. Burgeru cepsana

10. Burgeru dzesé3ana

11. Burgeru fasésana

12. Burgeru uzglabasana

1.1zejvielu sagatavoSana
1.1. Sojas pupinas/turku zirni tiek mércéti 1000 gr. Gdent 12 st., Gdeni nolej un
noskalo
1.2. lzmércétas sastavdalas vara 30 min. 100°C
1.3. lzvaritas sastavdalas sasmalcina blender? 2 min.
1.4. Pargjas izejvielas tiek sasvértas péc izstradatas receptiras.
1.5. Blenderi vienmérigi samaisa visu masu, péc nepiecieSamibas pielej Gdeni
1.6. Masai pievieno ellu
2.Burgeru masas gatavosana un veido3ana
2.1. Izejvielas kartigi sajauc, atstaj uz 10 min. ievilkties.
2.2. Nosver 80-100gr burgeru masas, ieliek burgeru veidosanas iekarta un izveido
burgeru.
3.Burgeru cep3ana
3.1.Cep cepeskrasni 150° C temperatdra 5 minites.
4 Burgeru dzesé3ana
4.1. Apceptos burgerus liek atdzeseties aukstumkamera — 18°C temperatiara .
4.2. Atdzesésanas ilgums lidz 30 minatem
5.Burgeru fasésana
5.1. Burgeru iepako atbilsto$os maisinos.
6.Uzglabasana
6.1. Burgeru uzglabasanas temperatira - 18°C temperatara.
6.2. Burgeru deriguma terming 90 dienas no tehnologiska procesa beigam.
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Tomatu asas pastétes razosanas tehnologiska instrukcija

Razosanas tehnologiskais process
Razosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

1. lzejvielu sagatavosana un maisisana
2. Pastétes masas gatavosana
3. Pastetes faséSana un uzglabasana

1.1zejvielu sagatavosana
1.1. Samaisa udeni, ellu, tomatu pastu, papriku, cili un cukuru péc izstradatas
recepturas.
2. Pastetes masas gatavosana
2.1. Visu karsé 100’ C - 2 minates
2.2. Pievieno modificetu kartupelu cieti, karsé 5 minutes.
3. Pastétes faséSana un uzglabasana
3.1. Masu atdzesé un pilda burcinas
3.2. levieto autoklava uz 8 minutém
3.3. Glabasanas termins 30 dienas
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Turku zirnu un kdpinatas paprikas pastétes razosanas tehnologiska
instrukcija

Razosanas tehnologiskais process
Razosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

1. lIzejvielu sagatavoSana un maisisana
2. Pastétes masas gatavoSana
3. Pastétes fasésana un uzglabasana

1.1zejvielu sagatavosana
1.1. Aplej turku zirnus ar 300 gr. udeni, merce 12 st., vara 30 min. 100°C
1.2. Novaritus zirnus sasmalcina blenderi kopa ar 100 gr. udeni
2. Pastetes masas gatavosana
2.1. I1zejvielas tiek sasvertas
2.2. Novaritajiem zirniem pievieno paréjas sastavdalas péc izstradatas recepturas
2.3. Visu kartigi samaisa blenderi 3 min.
3. Pastetes fasésana un uzglabasana
3.1. Masu atdzese un pilda burcinas
3.2. levieto autoklava uz 8 minttém
3.3. Glabasanas termins 30 dienas
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Vegana siera pastétes razosanas tehnologiska instrukcija

RaZosanas tehnologiskais process
Razosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

1. lzejvielu sagatavosana un maisisana
2. Pastetes masas gatavoSana
3. Pastetes faséSana un uzglabasana

1.1zejvielu sagatavosSana
1.1. Aplej turku zirnus ar 380 gr. udeni, mércé 12 st., vara 30 min. 100°C
1.2. Novaritus zirnus sasmalcina blenderi kopa ar 100 gr. adeni
2. Pastétes masas gatavosana
2.1. lzejvielas tiek sasvertas
2.2. Novaritajiem zirniem pievieno parejas sastavdalas (iznemot kartupelu cieti)
pec izstradatas receptuiras
2.3. Visu kartigi samaisa blenderi 3 min.
2.4. leguto masu karsé 100°C — 5 min.
2.5. Pievieno modificétu kartupelu cieti un turpina karsét 1 min.
3. Pastétes fasésana un uzglabasana
3.1. Masu atdzese un pilda burcinas
3.2. levieto autoklava uz 8 mintutéem
3.3. Glabasanas termins 30 dienas
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Fermentéta Indijas riekstu pastétes razosanas tehnologiska instrukcija

RaZosanas tehnologiskais process
Razosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

1. lzejvielu sagatavosana un maisisana
2. Pastétes masas gatavosana
3. Pastetes faséSana un uzglabasana

1.1zejvielu sagatavosana
1.1. Mérce Indijas riekstus 300 gr. udeni — 2 st., adeni nolej un riekstus noskalo
2. Pastétes masas gatavosana
2.1. Izmércetos riekstus blenderé kopa ar 50 gr. idens
2.2. Liek fermentéties kopa ar jogurta baktérijam 24 stundas 20°C
2.3. Fermentétai masai pievieno paréjas sastavdalas péc izstradatas receptlras un
kartigi samaisa 2 min.
3. Pastéetes faséSana un uzglabasana
3.1. Masu pilda burcinas
3.2. Glabasanas termins 7 dienas
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Maizes miltu maisijumu razosanas tehnologiska instrukcija

RaZosanas tehnologiskais process
Razosanas tehnologiskais process tiek veikts sekojosa seciba:

1. lzejvielu sagatavosana, svérSana un maisisana
2. Miltu maisijuma faséSana un uzglabasana

1. Izejvielu sagatavosana, svérSana un maisisana
1.1. 1zejvielas tiek sasvértas pec izstradatas recepturas.
1.2. Visas sastavdalas liek mikserT un |énam maisa 5 min.
2. Miltu maisijuma faséSana un uzglabasana
2.1. Fase maisos pa 500 gramiem
2.2. Uzglabasanas termins 180 dienas
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Tehnologiska karte Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr. 1

Ediena nosaukums: Turku zirnu un kipinatas paprikas pastéte

Formu veids: Formu skaits: -
Izejvielu nosaukums Meérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija :_

(kg/1) Bruto (grami) | Neto (gr.) Izndkums
Udens 0,400
Turku zirni 0,400
Olivella 0,085
Saule kalteti tomati 0,040
Sipoli 0,020
Tahini (grauzdétas sezama séklas) 0,020
Sals 0,01
Pienskabe 0,01
Kiploks 0,01
Kupinata paprika 0,004
Cili 0,002

1,000
Tehnologiska karte Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr. 2

“diena nosaukums: Fermentéta Indijas riekstu pastéte

Formu veids: Formu skaits: -
Izejvielu nosaukums Meérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
(kg/1) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums
Udens 0,350
Olivella 0,090
Indijas rieksti 0,450
Modificéta kartupelu ciete 0,090
Garsvielu maisijums 0,006
Sals 0,006
Cukurs 0,004
Jogurta bakteérijas 0,004

1,000




Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.
Ediena nosaukums: Bezgluténa miltu maisijums picas maizei

3

Formu veids:

Formu skaits:

. Mérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
Izejvielu nosaukums - —
(kg/1) Bruto (grami) |Neto (gr.)| Iznakums
Bruno zirnu milti 0,280
Griku milti 0,260
Risu milti 0,250
Kvinojas milti 0,100
Kartupelu ciete 0,080
Linseklas 0,020
Himalaju roza sals 0,010
1,000
Grow Bite Sia

Tehnologiska karte

Tehnologiska karte Nr. 4

Ediena nosaukums: Tumsas séklu maizes miltu maisijums

Formu veids:

Formu skaits:

Izejvielu nosaukums Meérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
(kg/1) Bruto (grami) Neto (gr.) Iznakums
Griku milti 0,420
Saulespuku séklas 0,170
Linséklas 0,100
Kvinojas milti 0,085
Karoba milti 0,065
Datelu cukurs 0,050
Brinie zirnu milti 0,045
Kirbju séklas 0,045
Himalaju roza sals 0,02
1,000
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Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr. 5

Ediena nosaukums: Kanepju maizes miltu maisijums

Formu veids:

Formu skaits:

lzejvielu nosaukums Mérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
(kg/1) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums
Griku milti 0,600
Linséklas 0,100
Brinie zirnu milti 0,150
Kanepes 0,044
Saulespuku seklas 0,06
Himalaju roza sals 0,02
Kanepju grauzdétas seklas 0,012
Kimenes 0,006
Sausais raugs 0,008
1,000
Grow Bite Sia

Tehnologiska karte

Tehnologiska karte Nr. 6
Ediena nosaukums: Saldskabmaizes miltu maisijums

Formu veids:

Formu skaits:

. Mervieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
Izejvielu nosaukums - —
(kg/1) Bruto (grami) |Neto (gr.)| Iznakums
Cukurs 0,040
Himalaju roza sals 0,023
Kartupelu ciete 0,080
Bruno zirnu milti 0,420
Griku milti 0,420
Kimenes 0,010
Sausais raugs 0,007
1,000
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Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

A

Ediena nosaukums: Tomatu asa pastéte

Formu veids: Formu skaits: -
Izejvielu nosaukums Mérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
(ke/1) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums
Udens 0,200
Olivella 0,250
Tomatu pasta 0,475
Modificéta kartupelu ciete 0,050
Paprika 0,01
Cili 0,005
Sals 0,005
Cukurs 0,005
1,000

Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

8

Ediena nosaukums: Vegana siera pastete

Formu veids:

Formu skaits:

Izejvielu nosaukums Mérvieniba lelikuma norma 1 kg porcija:
(ke/1) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums
Udens 0,480
Kokosriekstu ela 0,250
Turku zirni 0,200
Modificéta kartupelu ciete 0,050
Kurkuma 0,005
Karijs 0,005
Sals 0,005
Cukurs 0,005
1,000
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Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

Ediena nosaukums

Formu veids:

. Klasiskais burgers

9

Formu skaits: -

zeiviel K MEérvieniba lelikuma norma 2 kg porcija:
ZejVielti nosatktms (grami) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums

Udens grami 1300 65%

Ekstridétie zirnu milti grami 500 25%

Saulespuku ella grami 95 5%

Burkanu pulveris grami 28 1%

Himalaju roza sals grami 24 1%

Sipolu pulveris grami 18 1%

Abolu etikis grami 16 1%

Kiploku pulveris grami 12 1%

Sipolu gabalini grami 5 0%

Pienskabe grami 2 0%

Kopa 2000 100% 0% 2000

Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

10

Ediena nosaukums: Klpinatas paprikas burgers

Formu veids

Formu skaits: -

Izeivielu nosaukums Mérvieniba lelikuma norma 2 kg porcija:
) (grami) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums
Odens grami 1200 60%
Turku zirni grami 522 26%
Olivella grami 120 6%
Garivielu maisijums grami 20 1%
Tomatu parslas grami 20 1%
Kartupelu cieta grami 20 1%
Sipolu pulveris grami 18 1%
Himalaju roza sals grami 18 1%
Abolu etikis grami 16 1%
Klpinata paprika grami 14 1%
Burkanu pulveris grami 14 1%
Kiploku pulveris grami 12 1%
Sipolu gabalini grami 5 0%
Cilli pipari grami 1 0%
Kopa 2000 | 100% 0% 2000
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Tehnologiska karte

Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

Ediena nosaukums

Formu veids:

. Garsvielu burgers

11

Formu skaits: -

. Meérvieniba lelikuma norma 2 kg porcija:
Izejvielu nosaukums , - -
(grami) Bruto (grami) | Neto (gr.) lznakums
Odens grami 1300 65%
Sojas pupinas grami 500 25%
Saulespuku ella grami 87 4%
Garsvielu maisijums grami 20 1%
Kartupelu ciete grami 20 1%
Sipolu pulveris grami 18 1%
Himalaju roza sals grami 18 1%
Abolu etikis grami 16 1%
Kiploku pulveris grami 12 1%
Italu garivielas grami 8 0%
Cilli pipari grami 1 0%
Kopa 2000 | 100% 0% 2000
Ll -
Tehnologiska karte Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

Ediena nosaukums

Formu veids:

. Asais burgers

12

Formu skaits: -

zeiviel K Mervieniba lelikuma norma 2 kg porcija:
ZelVIelt nosatikims (grami) Bruto (grami) | Neto (gr.) Iznakums

Udens grami 1189 59%

Ekstradeti zirpu milti grami 600 30%

S€jas idras ella grami 100 5%

Gardvielu maisijums grami 20 1%

BieSu pulveris grami 18 1%

Sipolu pulveris grami 18 1%

Himalaju roza sals grami 18 1%

Abolu etikis grami 16 1%

Kiploku pulveris grami 12 1%

Cilli pipari grami 8 0%

Cilli parslas grami 1 0%

Kopa 2000 100% 0% 2000
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Tehnologiska karte

Grow Bite 5ia

Tehnologiska karte Nr.

Ediena nosaukums

Formu veids:

13

. Klasiskais burgers ar paaugstinatu proteina daudzumu

Formu skaits: -

Izejvielu nosaukums Méruien.iba lelikuma norma 2 kg porcija:
(grami) Bruto (grami) | Neto (gr.) lznakums
Odens grami 1300 55%
Ekstrid&tie zirnu milti grami 480 24%
Saulespuku ella grami a5 5%
Burkanu pulveris grami 28 1%
Himalaju rozd sals grami 24 1%
Brino risu proteins grami 20 1%
Sipolu pulveris grami 18 1%
Aholu etikis grami 16 1%
Kiploku pulveris grami 12 1%
Sipolu gabalini grami 5 0%
Pienskabe grami 2 0%
Kopa 2000 | 100% 0% 2000
Tehnologiska karte Grow Bite Sia

Tehnologiska karte Nr.

Ediena nosaukums

Formu veids:

_ 14

. Asais burgers ar paaugstinatu Skiedrvielu daudzumu

Formu skaits: -

zejvielu nosaukums Méruien.iba lelikuma norma 2 kg porcija:
(grami) Bruto (grami) | Neto (gr.) lznakums
Odens grami 1189 59%
Ekstridéti zirnu milti grami 570 29%
SE&jas idras ella grami 100 3%
Kanepju proteins un Ekiedrvielas grami 30 2%
Garsvielu maisijums grami 20 1%
Biesu pulveris grami 18 1%
Sipolu pulveris grami 18 1%
Himalaju roza sals grami 18 1%
Abolu etikis arami 16 1%
Kiploku pulveris grami 12 1%
Cilli pipari grami 8 0%
Cilli parslas zrami 1 0%
Kopa 2000 : 100% 0% 2000
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