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IEVADS

Projekta meérkis bija radit jaunus inovativus partikas produktus, jaunas receptes,
izmantojot noteiktu Skirnu kartupelus. Konditorejas izstradajumu (tortes/kiikas) razoSana ir
nepiecieSamiba péc dabigu mazalergisku sastavdalu izmantosanas, galvenokart (bet ne tikai)
aizstajot tadas sastavdalas ka putukréjums. Izzinot kartupelu Skirnu piemérotibu un izstradajot
specifiskas receptes, tiks veicinata noteiktu kartupelu Skirnu audz€S$ana, pieprasijums no
partikas razoSanas industrijas un jaunu inovativu produktu nonakSana sabiedriba.

Jauna produkta izstradei (tortes un krémi, izmantojot kartupelu parstrades produktu)
nepiecieSams atlasit Skirnes, kuras atbilst parstradei nepiecieSamajam pazimém, kuras tika
noskaidrotas p&tijuma laika. So uzdevumu veica AREI P&tijuma laika sadarbiba ar LLU PTF
fakultates p&tniekiem tika mekl&tas sakaribas, p&c kuram jau neparstradatam kartupelu Skirném
bitu iesp&jams noteikt to piemérotibu izmantoSanai torSu cepsana. Projekta gaita tika atlasTtas
piemérotas kartupelu Skirnes no jau plasaka audz€Sana esoSo Skirnu klasta, ka arT tika
parbaudita to piemérotiba audzEéSanai pilotsaimnieciba ZS Ciruli$i Saldus novada. Projekta
vadosais partneris ir SIA “Ineses tortes” Kuldigas novada, kas aktivi stradaja pie torSu
receptiiru izméginajumiem.

Projekta sagaidamie rezultati bija:

atlasttas un parbauditas Skirnes, kuras atbilst parstradei nepiecieSamajam pazimem.
Noskaidrotas parstradei butiskas pazimes kartupelos. Kartupelu skirnu analize un piemérotako
kartupelu Skirnu noteik$ana izmantoSanai tortu/kiiku izstradajumos.

Projekta uzdevumi bija:

1) veikt zinatniskas literattira analizi, par kartupelu izmantoSanas iesp&am konditorejas

izstradajumos, 1pasi varitajos krémos;

2) analizet Latvija audzétu dazadu Skirnu svaigu un varitu kartupelu fizikali-kimiskos

raditajus;

3) izstradat varito konditorejas krému un biskvitu (saldo, salo) ar kartupelu piedevu

gatavosanas panémienu;

4) noteikt optimalo varito kartupelu piedevu varitaja konditorejas kréma un biskvitos;

5) izvertet iegiito produktu fizikali-kimiskos raditajus un strukttirmehaniskas Tpasibas,

nosakot piemérotakas kartupelu Skirnes varito konditorejas krému un biskvitu ieguvei;

6) noteikt izstradato torSu/kiiku kimisko sastavu un aprékinat to uzturvertibu;

7) noteikt iegiito torSu/kuiku deriguma terminu (balstoties un mikrobiologisko parametru

1zmainam), tos uzglabajot tradicionalos apstaklos (5+1 [JC) izveleta iepakojuma.



1.MATERIALI UN METODES

Pétijuma ieklautas skirnes
Petijumam atlasitas 10 Skirnes ar dazadam ipaSibam (mikstuma krasa, cietes saturs,
miltainiba, agrinums u.c.), uzsvaru liekot uz AREI selekcionétajam Skirném, bet salidzinaSanai

pievienojot projekta partnera ZS Cirulisi iecienitakas citu valstu selekcijas Skirnes un divas
Skirnes ar krasainu mikstumu.

‘Agrie Dzeltenie’ (AREI)

‘Imanta’ (AREI)

‘Lenora’ (AREI)

‘Monta“ (AREI)

‘Prelma’ (AREI)

‘Rigonda’ (AREI)

‘Gala’ (Norika)

‘Viviana’ (Europlant)

‘Blue Congo’ - zils mikstums

‘American Rose’ (Norika) - roza mikstums

Papildus atlasitajam Skirném, ZS Cirulisi audzgja ari skirni ‘Jelly’ (Europlant)
AudzeSanas apstaklu raksturojums un veiktie agrotehniskie pasakumi Z/S Cirulisi
Z/S Cirulisi §1 projekta ietvaros audzgja kartupelus 2 gadus. Kartupeli tika staditi 0,3

ha platiba 3 atkartojumos. Izméginajuma tika audzetas 11 skirnes.

2020.gada kartupeli tika iestaditi 7.un 8.maija un razua Saja gada tika novakta no 15. —
28.septembrim. Saja gada kartupeliem bija labi augganas apstakli un raza attiecigi bija laba.

2021. gada kartupeli tika iestaditi no 10.- 13.maijam un raza $aja gada tika novakta no 2.-
17.septembrim. Sausa pavasara un vasaras perioda un mitra rudens dé] raza bija ievérojami
zemaka.

Abus gadus audz€sanas laika tika veikti visi nepiecieSamie agrotehniskie, m&slosanas un augu
aizsardzibas pasakumi.

1.1. tabula

Kartupelu skirnu salidzinajums

2020,gada raza

lieliekg | *%2% | kopa kg
g

Yelly 440,10 16,60 456,70
Prelma 541,70 36,60 578,30
Lenora 370,80 5,00 375,80
Vividna 419,40 53,90 473,30
Gala 624,00 13,70 637,70
Agrie dzeltenie 497,20 5,60 502,80




Rigonda 300,40 97,50 397,90

Monta 525,60 7,10 532,70

American Rose 210,10 0,70 210,80

Blue Congo 159,70 14,20 173,90

Imanta 612,70 0,00 612,70
4952,60

Audzesanas apstaklu raksturojums un veiktie agrotehniskie pasakumi Priekulos
2020. gads

Izméginajums ierikots integrétas lauksaimniecibas sist€mas kartupelu selekcijas lauka.
Viena skirne tika audzéta 16.8 m?liela laucina.

1.2. tabula
Augsnes un agrotehnisko pasakumu raksturojums 2020. gada
Augsne
Augsnes tips un granulometriskais sastavs Velénu podzoleta
augsne, malsmilts
Augsnes pH kcL 55
Organisko vielu saturs, % 2.3
K20 mg kg'* 137
P,0s mg kg * 179
Camg kg * 663
Mg mg kg ! 539
PriekSaugs 2019. gada ziemaju labibas
PriekSaugs 2018. gada baltais abolins
Agrotehniskie pasakumi
Veiktie darbi _ Lidzekliun Datums
izmantotas devas
Lauka $liiksana 22.04.2020
Mineralvielu izkliede NPK 12:11:18 500 kg 08.05.2020
ha*
Dzilirdinasana 11.05.2020
Vagu dziSana, lauka iemé&riSana 11.05.2020
Stadisana ar rokam 14.05.2020
Vagos§ana ar ecéSanu 26.05.2020
Celu kultivésana 01.06.; 29.06;
08.07.2020.
Augsto vagu veidosana 08.06.2020
Atkartota augsto vagu veido$ana péc lietus, 17.06.2020
celu kultivésana
Miglo$ana ar herbicidu Mistrals 0.4 kg ha? 18.06.2020
Miglosana ar fungicidu Ridomil Gold 13.07.2020
2.5 kg ha!
Miglosana ar insekticidu Fastac 0.4 L ha! 13.07.2020
Miglosana ar fungicidu Infinito 1.4 L ha? 27.07.2020
Lakstu plausana 07.09.2020
Razas novaksana ar kombainu 29.09.2020.




Pavasaris Priekulos bija saméra auksts. Maija pirmaja un otraja dekadé, kad stadija
kartupelus, videja gaisa temperatira bija 9.6°C (par 2.2°C zemaka neka ilggadigie dati).
Seviski auksts laiks bija maija otraja dekad€, kad temperatira bija ieve€rojami zemaka neka
ieprieksgjos gados, 1idz 6.5°C, (-5.4°C no ilggadigajiem datiem). Saja laika arT bija novérojams
sniegs un krusa. Zemaka gaisa temperatiira paléninaja kartupelu attistibu lidz jinija sakumam,
tas izskaidro saméra vélinu digsanu (24 — 31 dienas).

Jinija vidgja gaisa temperatiira par 3.6 °C parsniedza ilggadigos noverojumus (tabula
1.2.) un ménesa pirmaja dekadeé nokriSni bija ievérojami vairak neka ilggadigi noveérots (51 mm
— 213% no ilggadigajiem noveérojumiem). MéneSa otraja un treSaja dekadé tie samazinajas
sasniedzot tikai 26.2 mm (94.6% no ilggadigajiem novérojumiem).

Jinija kopuma bija atbilsto$i apstakli kartupelu attistibai. Optimala gaisa temperatiira
veicingja jauno dzinumu attistibu un méneSa sakuma esoSais lietus nodroSindja pietickamu
mitruma daudzumu augsngé, lai sekmé&tu cera lapotnes veidoSanos. SalidzinoSi augsta
temperatiira (21.1 °C) junija peédeja dekade veicinaja bumbulu attistibu. Siltas temperatiiras
junija beigas bija labvéeligas ar kartupela lapgrauza attistibu, tapec bija jaizmanto insekticidu
smidzinaSana.
datiem. Julija otra dekade bija arT loti sausa, taja nolija 12.9 mm nokrisnpu (39.2% no
ilggadigajiem noverojumiem). P&c ilga sausuma perioda no jilija ped&jas dekades Iidz augusta
sakumam bija stiprs un ilgstoss lietus 97.8 mm (299.1% no ilggadigajiem datiem). Saja perioda
bumbulu attistiba vargja noritet straujak, jo augsné bija nodroSinats pietiekams mitrums. Julijs
tika novertets ka viens no vesakajiem, bet kartupelu attistibai sadi apstakli palidzgja, sekméjot
razas bumbulu pildiSanos.

Augusts iesakas mereni silts, vid&jai temperatirai nedaudz parsniedzot ilggadigos
noveérojumus par 0.5 °C (16.8 °C), vienlaikus augusts bija salidzinosi sauss. Saulainas dienas
augusta nodroSina cietes uzkrasanos jaunas razas bumbulos. Lietus gazes paradijas meneSa
beigas, kad treSaja dekadé nokrisSnu daudzums bija tikai 28.8 mm (85.2 % no ilggadigajiem
noveérojumiem).

A T PN

1.1. att. Kartupelu $kirnu izm&ginajums Priekulos

Izméginajums ZS Cirulisi, Saldus novada 2020. gada

Kartupelu Skirpu izméginajums ZS Ciruli$i iekartots tris atkartojumos. Divos
atkartojumos laucina izmérs bija 70 m?, bet tresaja atkartojuma 56 m?. P&c razas novaksanas,



noteikta kopraza un precu produkcijas raza (neprecizgjot minimalo bumbula izm&ru). No katras
Skirnes 5 kg bumbulu nosititi uz AREI lai noteiktu cietes saturu tajos.

2021. gads

[zméginajums ierikotS integrétas lauksaimniecibas sist€mas kartupelu selekcijas lauka.
Katra $kirne tika audz&ta 8.4 m? lielos laucinos. Pavasara vidéja gaisa temperatiira Priekulos
bija loti tuva normai. P&c silta aprila vidus, kad dazas dienas gaisa temperattra sasniedza +20
°C, aprila beigas un maija sakums parsteidza ar lielu aukstuma periodu (4.5 °C — 6.7 °C).
Seviski zema gaisa temperatiira bija maija pirma dekade, kad tika parspéti vairaki minimalas
gaisa temperatiiras rekordi un vid€ja gaisa temperatiira bija 3.5 °C zemaka par normu. Maija
otra dekadé kartupelu stadiSanas laika, vid€ja gaisa temperatira sasniedza 13.9 °C (par 2 °C
virs ilggadigiem noveérojumiem). Siltie laika apstakli palidzgja sasilt augsnei, nodroSinot
labveligus apstaklus kartupelu attistibai. Maija vidgja gaisa temperatiira bija 10.6 °C (par 1.2
°C zemaka neka ilggadigie novérojumi). Tomér zema gaisa temperatiira maija paléninaja
kartupelu attistibu, kartupeli sadiga 27 — 34 dienas péc stadiSanas, salidzinot ar 2020. gadu,
sadigSana bija par 3 — 7 dienam vélaka.

Pateicoties palielinatajam nokriSnu daudzumam maija, 2021. gada pavasaris kluva par 13.
mitrako pavasari novérojumu vésturé (kops 1924. gada) un treSo mitrako pavasari Iidz §im Saja
gadsimta. Kopuma nokrisnu daudzums Priekulos sasniedza 120.4 mm, kas bija 218.9% no
ilggadigajiem novérojumiem.

1.3. tabula
Augsnes un agrotehnisko pasakumu raksturojums 2021. gada
Augsne
Augsnes tips un granulometriskais sastavs Velénu podzoléta
augsne, malsmilts
Augsnes pH ket 5.0
Organisko vielu saturs, % 2.1
K>0 mg kg* 190
P,0s mg kg * 175
Camg kg * 1214
Mg mg kg ! 121
PriekSaugs 2020. gada ziemaju labibas
PriekSaugs 2019. gada baltais abolins
Agrotehniskie pasakumi
Lidzekli
Veiktie darbi _oun Datums
izmantotas
devas
Lauka $luksana 13.04.
Mineralvielu izkliede NPK 10.05.
12:11:18
500 kg ha!
Dzilirdinasana 11.05.
Vagu dziSana, lauka iemerisana 14.05.
Stadisana ar rokam 18.05.
Vagos§ana ar ecéSanu 31.05., 04.06.
Augsto vagu veidosana 08.06.
Herbicida lietoSana Mistrals 11.06.
0.4 kg ha't
Fungicida lieto$ana Infinito 02.08.
1.4 L ha'
Insekticida lietosana Karate 28.06.
Zeon 0.1




L hat
Insekticida lietoSana Decis 02.07.
Mega
0.15L ha
1
Lakstu plausana 02.09.
Razas novaks8ana ar kombainu

Latvija 2021. gada vasara bija siltaka nov@rojumu veéstur€. Priekulos, jiinija vid&ja gaisa
temperattira sasniedza 19.5 °C (4.6 °C virs ilggadigajiem novérojumiem). Visaugstako gaisa
temperattru konstat€ja junija 3.dekade, kad videja gaisa temperatira sasniedza 22.1 °C. Arl
julija temperatiira Priekulos nemazinajas, vid€ja gaisa temperatiira bija 21.7 °C. Julija pirma un
otra dekade bija seviski karsta vid€ja gaisa temperatiira sasniedza 23.0 °C — 23.2 °C,
parsniedzot par 5.2 °C — 6.1 °C ilggadigajos noveérojumus. Karsta laika ietekmé kartupelu
ziedeéSana notika strauji, dala no kartupelu pumpuriem nepasp&ja izziedet, jo nokrita
kukainu attistibu. Kartupelu laukos jau no jinija sakuma strauji attistijas kartupelu lapgrauzu
populacijas, kas strauji iznicindja kartupelu lakstus, samazinot razas potencialu. Augsta
temperattira ne tikai dienas, bet arT nakts laika apgriitinaja atbilstoSu augu aizsardzibas lidzeklu
(AAL) lietosanu. Ar1 gadijumos, kad AAL tika pielietoti, to darbiba atri zaudg€ja efektivitati.
daudzums bija 7.5 mm, kas ir tikai 31.3% no ilggadigajiem mérfjumiem. Sausums turpindjas
lidz jinija treSajai dekadei, kad nokriSpu daudzums sasniedza 47.9 mm (172.9 % no
ilggadigajiem noveérojumiem). Tomer, péc 1slaicigiem nokri$niem, sausuma periods atsakas Iidz
ar julija pirmo dekadi, kad nokriSnu daudzums nebija lielaks par 1.0 mm (4.9% no ilgg.
datiem). Lietavas paradijas julija treSaja dekad€, vidéjam nokrisnu daudzumam sasniedzot 40
mm (122.3 % no ilggadigajiem noverojumiem). Latvija 2021. gada vasaras sezona nokrisni
parsvara tika noveéroti ka ekstremalas lietusgazes, kas veidojas konvektivu procesu rezultata.
Sausais un karstais laiks ne tikai negativi ietekmgja kartupelu bumbulu, bet arT samazinaja
daZadu slimibu attistibu. Kartupelu laukos parsvara bija noverota kartupelu sausplankumainiba,
savukart, Priekulos netika novérota lakstu puve. Tomeér, kartupelu lapgrauzu raditie lakstu
bojajumi bija ievérojami. Parmerigi karstais laiks, temperatiirai parsniedzot 26 °C, vargja
pilniba apturét bumbulu attistibu.

Vien augusta ilgstosak gaisa temperatiira bija tuvu normai. Augusta pirma dekade
vidgja gaisa temperatiira sasniedza 16.8 °C un noturgjas ari augusta otraja dekade. Tikai
augusta treSaja dekad€ gaisa vidgja temperatiira samazinajas lidz 13.8 °C (1.1 °C zem
ilggadigajiem noveérojumiem).

Vidgjais nokri$nu daudzums augusta bija mérens. Lielakas lietus gazes bija novérojamas
augusta otraja dekade, kad vidgjais nokriSnpu daudzums bija 40.9 mm, kas bija 175.5% no
normas. Kopgjais nokris$nu daudzums augusta bija 94.0 mm, kas bija 155.2% no ilggadigajiem
mérjjumiem. M@rena gaisa temperatiira un pietickamais mitrums augsné veicinaja jaunas razas
veidoSanos.

Rudens Priekulos iesakas ar gaisa temperatiiras pazeminasanos. Lidz ar septembra
iestaSanos vid€ja gaisa temperatira samazinajas lidz 10.4 °C, kas bija tuvu ilggadigajiem
novérojumiem. Ar1 septembri kartupelu laukos vél bija sastopami dazadu attistibas stadiju
kartupelu lapgrauzi. Kartupelu bumbuli, pateicoties nelielajiem nokriSniem vasaras sakuma
perioda, veidojas mazaka izméra un skaita zina vairak neka ieprieksejos gados Iesp€jams, ka
karstais laiks vasaras vidii aizkavéja razas veidoSanos un bumbulu augSana atsakas tikai vasaras
otraja puse.



Septembri vidgjais nokriSnu daudzums sasniedza tikai 49.7 mm, kas bija 76.1% no
ilggadigajiem noverojumiem.

1.2. att. Kartupelu $kirnu izméginajums Priekulos, 2021. gads

[zméginajums ZS Crirulisi, Saldus novada 2021. gada

Kartupelu Skirpu izméginajums ZS Crirulisi iekartots tris atkartojumos. Divos
atkartojumos laucina izmérs bija 70 m?, bet tresaja atkartojuma 56 m?. P&c razas novaksanas,
noteikta kopraza un precu produkcijas raza (neprecizgjot minimalo bumbula izméru).

ZS Cirulisi saimnieki noveroja, ka mikstuma krasa Skirn€m ar krasainu mikstumu
(‘Blue Congo’ un ‘American Rose’) bija blavaka neka 2020. gada. To var€ja izraisit
laikapstakli, jo augstas gaisa temperatiras var kavet antocianu veidoSanos kartupelos
(Haverkort, 2018).

Razas novértésana Priekulos - noteikta laucina kopraza un parrekinata t ha™.

Clietes satura noteik$ana

Priekulos izaudzetajiem kartupelu Skirnu bumbuliem noteikta patng&ja masa tGideni un
gaisa (Underwater weight, via specific gravity). Péc parauga ipatn&jas masas taja noteikts cietes
un sausnas saturs (%) svaiga produkta (FW) (Lunden, 1956).



1.3.att. LLU PTF magistrante E. Zilinska piedalas cietes satura bumbulos noteik$ana

Skirnu kulinaro 1paSibu novertesana

2020. gada raza kulinaras ipasibas novertétas gan Priekulos, gan ZS CiruliSos
izaudz€tajos Skirnu paraugos.

2021. gada raza — Priekulos izaudzg&tajos paraugos.

Bumbula mikstuma tumsoSanas péc mizoSanas

Nem 5 bumbulus, nomizo un gareniski pargrieZ uz pusém. Vienu bumbula pusiti
izmanto mikstuma tums$oSanas noteikSanai péc mizoSanas. Vertgjumu veic pec 60 minitem.
Mikstuma krasas izmainas veért€é balleés no 1-9 katram bumbulim atseviski (kopa pieci
atkartojumi).

9 balles — mikstuma krasa nav mainijusies

1 balles — loti tumsa krasa

Varitu kartupelu kvalitati vérté péc s$adam ipasibam:
Mikstuma Kkrasa (balta, gaiSi dzeltena, dzeltena u.c.)

Bumbulu mikstuma tumsSoSanas péc variSanas:

Otras bumbula pusites no iepriekSmingtajiem 5 bumbuliem izvara gatavas un verté
mikstuma krasas mainu péc 60 miniitém.

Mikstuma krasas izmainas vert€ balles no 1-9 katram bumbuli atseviski (kopa pieci
atkartojumi)

9 balles — mikstuma krasa nav mainijusies

1 balles — loti tumsa krasa

Kartupelu skirnu garSas ipasibas nosaka degustacijas, kuras skirnes vert€ ne mazak ka
5 degustatori. Katras $kirnes mizotus bumbulus vara atseviska katlina 2% sals skiduma. Kad
Sifrétas ar numuriem.

Garsas 1pasibas noverte pec Sadas skalas:

Loti garsigi 9 balles
Garsigi 7 balles
Vidgji garsigi 5 balles



Negarsigi 3 balles
Loti negarsigi 1 balle
Bumbulu mikstuma izir§anas pakape (miltainiba) tiek vertéta ballgs:

Stipri miltains, irsto$s, graudains 9 balles

Vidgji irstoss, sikgraudains 7 balles
MazirstoSs, mazmiltains 5 balles
Neirstosas 3 balles

Blue Congo

1.4.att. Degustacijai un verteéSanai sagatavotu varitu bumbulu paraugu piemers

10



Skirnu 1pasibu piemerotibas parstradei konditorejas izstradajumos novertesSana

Veikta 2020. gada razai. Lai pagatavotu konditorejas izstradajumus (tortes) no
kartupeliem, ka pamatu izmanto kartupelu biezeni — gan biskvita jeb pamatnes dalai, gan kréma
pagatavosanai.

Edienu gatavosana kartupelu biezputras varisanai iesaka izvéléties miltainas kartupelu
Skirnes, kuru sastava ir augsts cietes daudzums, kas nodroSina, ka biezenis ir vijigs un staipigs,
nevis kepigs un kunkulains.

No &dienu gatavosSanas tehnologijas viedokla, neiesaka kartupelu biezeni gatavot ar
blenderi vai mikseri, jo iekartas intensivi kul jeb maisa kartupelus un masa zaudé vijigumu un
gaisigumu, klist Iimveidigaka. Gatavojot mazos apjomos, ar koka stampinu vai kartupelu
caurberzi, to var vienkar$i izdarit, bet razosana, kad apjoms lielaks, nepiecieSams sekot
uzmanigak lidzi.

Kartupelu skirném pieskirtie paraugu numuri:
Agrie Dzeltenie

Imanta

Lenora

Viviana

Monta

Prelma

Rigonda

Gala

Blue Congo

10 American Rose

Pirmais etaps — kartupelu biezputras variSana.

Visas desmit Priekulos izaudzetas kartupelu Skirnes tika varitas un péc tam ar pamata
izejvielam — pienu un sviestu gatavots kartupelu biezenis. Visas biezputras gatavotas péc vienas
receptiiras 100 g kartupelu, 25 ml piena, 6 g sviesta. Pienu pievieno siltu, tada veida biezenis ir
gaisigaks.

Izvartitie biezeni veértéti péc konsistences - vijigs, gaisigs vai lipigs, atzimgjot to uz
skalas.

Otrais etaps — kartupelu biezputras cepSana.

Konditorejas izstradajumus tradicionali cep, arT kartupelu biezeni, izmantojot ka
piedevu pie pamatédieniem, médz cept cepeSkrasni. Ja ka sakuma variantu pienemt, ka
kartupelus inovativo sastavdalu izstrade izmanto gan kréma, gan kikas jeb tortes pamatam, tad
tradicionalais varants biitu domat ka aizstat biskvitu tortes. ST etapa mérkis nebija izstradat
kiikas pamatnes receptiiru, bet gan aplikot, kadas ir dazadu kartupelu Skirnu biezenu pasibas
cepoties. Kuikam ir svarigi, lai pamatne cepoties pacelas un nav bliva.

Kartupelu biezputras ceptas 180 — 200 °C gradu temperatiira apméram 35 miniites. Sads
cepSanas ilgums ir saistits ar to, ka pamatmasai ir augsts mitruma saturs.

O© oo ~NOoO ok, wWwN -
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2. REZULTATI

2.1.

2020. gada raza

Kartupelu Skirnu raZa un cietes saturs bumbulos.

Priekulos augstaka kopraza iegiita Skirnei ‘Prelma’ (47.9 t hal), bet zemaka raza bija $kirnei
‘Imanta’ (28.2 t hal). Cietes saturs 2020. gada bija robeZas no 12.52 — 19.18 %, augstakais tas
bija Skirnei ‘Imanta’ (skatit 2.1. tabulu).

ZS Cirulisi iekartotais Skirnu izméginajums lielaka laucinu izméra dél vairak atbilda
razoanas apstakliem. Skirnei ‘Gala’ bija gan augstaka kopraza, gan pre¢u produkcijas raza
(tabula 2.2.), koprazas zina pavisam nedaudz atpalika skirne ‘Prelma’, tomé@r tai bija mazaks
preéu produkcijas iznakums (attiecigi 84% Skirnei ‘Gala’ un 74% Skirnei ‘Prelma). Saja
izm€ginajuma, salidzinot ar citam $kirném, bija ievérojami zemaka raza Skirn€m ar zilu un
sarkanu mikstumu (‘Blue Congo’ un ‘American Rose’). Ar1 ZS Cirulisi izaudz€tajos Skirnes
‘Imanta’ bumbulos bija augstakais cietes saturs (20.77%), bet zemakais tas, tapat ka Priekulos,

bija Skirnei ‘Viviana’.

2.1. tabula

Kartupelu $kirnu raza t ha™! un cietes saturs bumbulos %, Priekuli, 2020

N.p.k. Skirne Raza, t ha Cietes saturs, %
1 Agrie Dzeltenie 33.3 14.21
2 Imanta 28.2 19.18
3 Lenora 33.2 18.39
4 Monta 43.6 17.80
5 Prelma 47.9 13.60
6 Rigonda 46.9 17.26
7 American Rose 28.7 14.09
8 Blue Congo 36.5 16.88
9 Viviana 45.5 12.52
10 Gala 435 12.47
2.2. tabula
Kartupelu §kirnu raza t ha™ un cietes saturs bumbulos %, ZS Cirulisi, 2020
Precu Precu
N.p.k. Skirne Raza, tha? | produkcijas | produkcijas raza, | Cietes saturs, %
raza, t ha %
1 Agrie Dzeltenie 33.3 25.0 75 14.65
2 Imanta 35.8 30.8 86 20.77
3 Lenora 30.3 18.7 62 19.91
4 Monta 34.8 26.6 76 18.35
5 Prelma 37.2 27.6 74 15.02
6 Rigonda 28.8 15.0 52 14.96
7 American Rose 15.3 13.4 88 12.77
8 Blue Congo 13.2 9.9 75 13.12
9 Viviana 34.1 21.2 62 12.24
10 Gala 37.9 31.8 84 13.08
11 Jelly 35.7 29.9 84 15.40
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Salidzinot Skirnu koprazu starp audz€Sanas vietam (2.1. att.), redzam, ka ZS Cirulisi

gandriz visam Skirném ieglita zemaka raza (iznemot ‘Agrie Dzeltenie’, kuriem bija identiska
raza abas vietas), neka izméginajuma apstaklos Priekulos. Tomer ipasi izcelas $kirne ‘Imanta’,
kurai ZS Crrulisi ieguta augstaka raza, neka Priekulos. Savukart Skirne ‘Rigonda’, kura
Priekulos bija otra razigaka, ZS CiruliSi péc razibas iene@ma vien 8.vietu pirms mazrazigajam
Skirném ar krasainu mikstumu. Turklat, Skirnei ‘Rigonda’ bija ar1 vismazakais precu
produkcijas iznakums (52%).
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2.1. att. Skirnu koprazas salidzinajums Priekulos un ZS Cirulisi, t ha™*, 2020

Salidzinot cietes saturu bumbulos (2.2.att.), redzam, ka trTs Skirném (‘Imanta’, ‘Lenora’

un ‘Monta’) tas bija visaugstakais gan Priekulos, gan ZS CiruliSi. Savukart atskiribas starp
divam audzg€sanas vietam nebija bitiskas (p=0.894).
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2.2. att. Cietes satura bumbulos salidzinajums Priekulos un ZS Cirulisi, %, 2020
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Skirnu kulinaras Ipasibas novértetas gan Priekulos, gan ZS izaudzetajiem kartupelu
Skirpu paraugiem. Ka redzams 2.3 tabula, tad iegtitie rezultati abas audzeSanas vietds bija
l1dzigi, tomér ZS Cirulisi izaudz@tajiem paraugiem bija raksturiga nedaudz mazaka tumsoSanas
un arl nedaudz mazaka miltainiba. Salidzinot rezultatus no divam audzESanas vietam
ieglitajiem bumbuliem, ne vienam no vertétajiem raditajiem tas nebija bitiskas (p>0.05).

2.3. tabula

Kartupelu skirnu kulinaras 1pasibas, balles, 2020

Skirne PRIEKULI ZS CIRULISI
GarSa | TumsSoSanas IzirSana Mikstuma GarSa | TumSoSanas IzirSana Mikstuma
mizotiem | varitiem | (Miltainiba) | krasa mizotiem | varitiem | (Miltainiba) | krasa
Agrie 6.58 5 9 8 dzeltens 658 |9 8 6 dzeltens
Dzeltenie
Imanta 6.83 8 7 8 balts 6.67 |8 8 8 balts
Lenora 7.25 9 7 7 dzeltens 742 |9 9 7 dzeltens
Monta 6.5 8 7 7 dzeltens 7.08 |9 8 5 dzeltens
Prelma 7 7 8 6 dzeltens 7 8 9 5 dzeltens
Rigonda 7.25 8 7 7 dzeltens 683 |8 7 6 dzeltens
American 6.33 X X 8 roza 6.33 X X 6 Sarti roza
Rose
Blue Congo 6.67 x violets 6.67 | x X 6 violets
Viviana 6.92 9 dzeltens 717 |8 5 dzeltens
Gala 7.42 9 kosi 792 |8 6 dzeltens
dzeltens
Jelly — - - — — 783 |9 9 6 kosi
dzeltens

Skirnu piemérotiba parstradei konditorejas izstradajumos

Paraugi no Skirném ‘Agrie Dzeltenie’ un ‘Lenora’ varoties bija “Gdenaini” un izira,
‘Imanta’ saglabaja savu formu un bija stingri, tapat ka ‘Blue Congo’ un ‘American Rose’.
leglitos biezenus vizuali var novertét 2.4 att€la, biezeni bildéti jau atdzisusi, kad biezenu
konsistence atdziestot mainas, ta vairs nav vijiga. Izvaroties biezeni, saglaba kartupelu Skirném
raksturigo krasu, kas ir loti noderigi konditorejas izstradajumu gatavoSana, ir iesp&jams iegiit
“tradicionalo” jeb pat€rétajiem ierasto produkta krasu vai dazadot to ar dabigas izcelsmes
produktu (pieméram, ‘Blue Congo’ un ‘Amerian Rose’), dazadojot produktu klastu.

Izvartitos biezenus vértgja péc konsistences - vijiga, gaisiga, lipiga, atzim&jot to uz
skalas. Apkopojot vidgjos raditajus tos var aplikot, 2.3 att€la (uz skalas att€lotie cipari ir
paraugu numuri)

8 6 4 110
‘ | | | 1

o1
©
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|
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|
|
Lipigs

2.3 att. Kartupelu biezputras konsistences raksturojums

Skirnu apzZim&jumi: 1 - Agrie Dzeltenie, 2 — Imanta, 3 — Leonora, 4 — Viviana, 5 — Monta, 6- Prelma, 7 — Rigonda,
8 — Gala, 9 — Blue Congo, 10 — American Rose

14




Salidzinot biezputras konsistences raksturojumu ar cietes saturu kartupelos, vérojamas
dazas likumsakaribas, kartupelu biezputra ir vijigaka un gaisigaka no tam Skirném, kuram
cietes saturs ir augstaks. Pec konsistences labakas kartupelu Skirnes bija ‘Imanta’, ‘Rigonda’ un
‘Lenora’, tas ir arT ar lielako cietes saturu (skatit 2.1. tabulu).

Blue Congo

2.4. att. Kartupelu biezeni

American Rose

Kartupelu biezputras pagatavosSanai nav raksturlielumu p&c kuriem var&tu raksturot, cik
ta viegli kulas vai micas. Tie ir subjektivi faktori, bet tiem ir ne mazaka nozime. Pamatojoties
uz kartupelu biezputras konsistenci un pagatavosanas procesu, talakai inovativu sastavdalu
izstradei konditorejas izstradajumiem, iesakam izmantot, kartupelu Skirnes -  ‘Imanta’,
‘Rigonda’, ‘Lenora’, ‘Blue Congo’ un ‘Agrie Dzeltenie’. Produkta krasas un sastava dél,
pievienotu arT ‘American Rose’. Iesp&jams, ir jamégina izmantot divas $kirnes vienlaikus, lai
iegiitu labaku gala rezultatu.
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Kartupelu biezputra cepS$anas laika saglabaja savu formu un neizpluda. Cepti
kartupelu biezputras “placenisi” saglaba savu krasu, attéla 2.5. var vizuali novertét, ka otrais
paraugs ir gai$aks neka 1.paraugs un paraugi no 3. lidz 8. Tas saistits ar to, ka Skirnei ‘Imanta’
ir balta mikstuma krasa, bet Skirnes paraugiem 1. un no 3. - 8. ir ar dzeltenu mikstumu
(krasainu att€lu skatit elektroniski).

2.5 att. Cepti kartupela biezena “placenisi’”
Skirnu apzimgjumi: 1 - Agrie Dzeltenie, 2 — Imanta, 3 — Leonora, 4 — Viviana, 5 — Monta, 6- Prelma, 7 — Rigonda,
8 — Gala, 9 — Blue Congo, 10 — American Rose

Attela 2.6. var vizuali novertét paraugus Skersgriezuma, augsg€jais ir “placenitis” no
Skirnes ‘Imanta’, tad attiecigi ‘Monta’, ‘Lenora’, ‘Blue Congo’ un ‘American Rose’. Krasa
saglabajas laba, placenisi ir blivi, bet miksti un ar neitralu garsu, tie nav saldi vai sali, ka arT to
garSa nav l1dziga kartupelu pankiikam.

2.6.att. Cepta kartupelu biezena “placentsi” skérsgriezuma
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Cepot “placenisus” atkartoti, noverots, ka no Skidrakas biezputras masa cepot pacelas
vairak. Tas liek domat, ka veidojot kiiku pamatnes receptiru, jacensas iegiit skidraku kartupelu
biezputru, neka tas ir ierasts. Citu sastavdalu (pieméram, olas) pievienoSanas varétu nodrosSinat,
ka pamatne kliist porainaka un ne tik bliva.

Talakai parstradei atbilstosu Skirnu novértésanai bitiskas pazimes tiks noteiktas LLU
PTF pétijuma.

Secinajumi

Pamatojoties uz kartupelu biezputras konsistenci un pagatavoSanas procesu, talakai
inovativu sastavdalu izstradei konditorejas izstradajumiem, iesakam izmantot, kartupelu Skirnes
- ‘Imanta’, ‘Rigonda’, ‘Lenora’, ‘Blue Congo’ un ‘Agrie Dzeltenie’. Skirnes ‘Imanta’ bitiska
prieksrociba ir augstais precu produkcijas razas iznakums, audz€jot to zemnieku saimnieciba

2.2.  2021. gada raza.

Priekulos augstaka kopraza iegiita Skirnei ‘Gala’ (40.5 t hal), bet zemaka raza bija
Skirnei ‘American Rose’ (7.1 t hal). Cietes saturs 2021. gada bija robezas no 9.96 — 16.02 %,
augstakais tas bija skirnei ‘Imanta’ (skatit 2.4. tabulu).

2.4. tabula
Kartupelu $kirnu raza t ha™! un cietes saturs bumbulos %, Priekuli, 2021
N.p.k. Skirne Raza, t ha™t Precu produkcija | Precu produkcija Cietes saturs,
>33 mm, % >50 mm, % %
1 Agrie Dzeltenie 25.5 88 21 9.96
2 Monta 315 94 36 14.00
3 Rigonda 35.1 86 18 14.42
4 Lenora 31.0 74 8 15.71
5 Prelma 37.1 93 41 13.92
6 Gala 40.5 85 15 12.24
7 Viviana 25.9 89 21 11.59
8 Imanta 9.2 89 14 16.02
9 American Rose 7.1 30 0 10.40
10 Blue Congo 15.1 71 4 12.20

ZS Cirulisi iekartotais Skirnu izm&ginajums lielaka laucinu izméra d€] vairak atbilda
razoSanas apstakliem. Skirnei ‘Gala’ bija gan augstaka kopraza, gan pre¢u produkcijas raza
(tabula 2.5.), koprazas zina pavisam nedaudz atpalika skirne ‘Prelma’, tomér tai bija mazaks
preéu produkcijas iznakums (attiecigi 84% Skirnei ‘Gala’ un 74% Skirnei ‘Prelma). Saja
izméginajuma, salidzinot ar citam Skirném, bija ievérojami zemaka raza Skirném ar zilu un
sarkanu mikstumu (‘Blue Congo’ un ‘American Rose’). Ar1 ZS Cirulisi izaudzétajos Skirnes
‘Imanta’ bumbulos bija augstakais cietes saturs (20.77%), bet zemakais tas, tapat ka Priekulos,
bija Skirnei ‘Viviana’.

Salidzinot Skirnu koprazu starp audz&$anas vietam (2.4. un 2.5. tabula un 2.7. att.),
redzam, ka ZS Cirulisi gandriz visam $kirném iegiita zemaka raza (iznemot ‘American Rose’,
kurai ZS Ciruli$i raza bija nedaudz augstaka), neka izmé&ginajuma apstaklos Priekulos.
Savukart CrruliSos augstaka raza bija Skirnei ‘Jelly’, kura Priekulos netika parbaudita. Abas
audzeSanas vieta ka otra razigaka Skirne izc€las ‘Prelma’, bet mazrazigakas bija abas Skirnes ar
krasainu mikstumu, ka arT $kirne ‘Imanta’.
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Kartupelu $kirnu raza t ha ZS Cirulisi, 2021

2.5. tabula

Precu Precu produkcijas
N.p.k. Skirne Raza, t ha' produkcijas raza, %
raza, t ha?
1 Jelly 23.2 21.4 92
2 Prelma 22.5 15.2 68
3 Lenora 16.8 10.1 60
4 Viviana 16.4 11.8 72
5 Gala 15.9 10.3 65
6 Agrie dzeltenie 15 12.3 82
7 Rigonda 14.9 11.2 75
8 Monta 111 9.3 84
9 American Rose 8.5 8.5 100
10 Blue Congo 75 4.5 60
11 Imanta 5.7 4.2 74
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2.7. att. Skirnu koprazas salidzinajums Priekulos un ZS Cirulisi, t ha, 2021

Salidzinot cietes saturu bumbulos (2.8.att.), redzam, ka augstakais tas bija Skirnei
‘Imanta’, bet zemakais — Skirnei ‘Agrie Dzeltenie’.

18




17

16 T
15 T
14 |
X
P 13
U
E 12 T
11
10
9
8
2 2 > 2 . e "\
" (@(@“ \)eﬁ\o‘ ] %006‘"-* @0& Q @\{“ o> 009%0 G 4\%‘\%. 0° 6\&6(“
QJ %\ﬁa & {\G . 601)
NN

2.8. att. Cietes satura bumbulos Priekulos, %, 2021

Kopproteina saturs sausna, 2020. un 2021. gada raza

Kopproteina saturs kartupelu bumbulos noteikts izmantojot NIR tehnologiju. legitie
rezultati (2.10. att.) liecina, 2020. gada ka augstakais proteina saturs, jeb 11.05 g 100 gramos
sausnas bija Skirnei ‘Agrie Dzeltenie’, bet zemakais — Skirnei ‘Blue Congo’, jeb 6.00 g 100
gramos sausnas. Savukart 2021. gada raza augstakais kopproteina daudzums bija Skirnes
‘American Rose’(13.00 g 100 g sausnas) un ‘Agrie Dzeltenie’ (12.65 g 100 g sausnas).
Korelacija starp cietes saturu un proteina saturu bija vidéji cieSa negativa (r=-0.665, n=10) un
bitiska (p<0.001). Visam $kirn€m, iznemot ‘Gala’, 2021. gada kopproteina saturs bumbulos
bija augstaks, neka 2020. gada un atkiribas starp gadiem Skirném vidgji bija butiskas (p<0.00)
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2.9. att. kartupelu masas sagatavoSana un skené$ana ar NIR tehnologiju, lai noteikti
kopproteina saturu
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2.10. att. Kopproteins kartupelu sausna Priekulos, %, 2020. un 2021.

Skirnu kulinaras 1pasibas

Skirpu kulinaras IpaSibas novértétas Priekulos, izaudzétajiem kartupelu $kirnu
paraugiem. Ka redzams 2.3 tabula, tad augstaka miltainiba bija $kirném ‘Rigonda’ un ‘Blue
Congo; vismazak tum3ojas skirnu ‘Prelma’, ‘Gala’un ‘Viviana’ paraugi un §im tris Skirném bija
ar1 visaugstak novertétas garsas 1pasibas.

2.3. tabula
Kartupelu skirnu kulinaras pasibas, balles, 2021
Skirne Garsa mizotie?numsosana:zsaﬁtiem IzirSana Mikstuma

’ (miltainiba) krasa
Agrie Dzeltenie 7.1 8 8 4 dzeltena
Monta 7.2 9 7 3 dzeltena
Rigonda 7.1 9 8 6 gdzelt.
Lenora 7.5 8 8 5 dzeltena
Prelma 7.8 9 9 5 dzeltena
Gala 7.9 9 9 4 kosi dz.
Viviana 8.0 9 9 3 dzeltena

Imanta 6.6 9 7 5 balta

American Rose 6.4 - - 3 roza
Blue Congo 7.1 - - 6 violets

2.3. Divu pétijjuma gadu salidzinajums

Gan AREI Priekulu pétniecibas centra, gan ZS Cirulisi kartupelu skirnu raza 2021. gada
bija butiski zemaka, neka 2020. gada, vienigi Skirném ‘Gala’ un ‘Lenora’ Priekulos atSkiribas
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starp gadiem bija standartkltidas robezas (2.11. att.). Raza butiski at$kiras arT starp audz€Sanas
vietam (p<0.01).
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2.11. Kartupelu $kirnu raza, 2020.-2021. gads

ArT cietes saturs bumbulos 2021. gada Priekulos vidéji bija zemaks neka 2020. gada
abas audzeSanas vietas. Tikai Skirném ‘Gala’, ‘Viviana’ un ‘Prelma’ tas nebija butiski zemaks,
salidzinot ar 2020. gadu Priekulos.
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2.12. Cietes saturs kartupelu $kirn&s, 2020. — 2021. gads

Savukart varitu kartupelu degustacijas atSkiribas garSas ipasibu vert€§juma nebija tik
viennozimigas. Dalai Skirnu garSas 1pasibas 2021. gada Priekulos izauguSajai razai tika
novertétas augstak, neka 2020. gada (‘Prelmai’, ‘Vivianai’, ‘Blue congo’, ‘Agrie dzeltenie’,
‘Lenora’, ‘Monta’ un ‘American Rose’), bet dalai — zemak (zemak neka abas audzeSanas vietas
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Skirnei ‘Imanta’, zemak neka Priekulos 2020. gada, bet augstak neka razai no ZS Cirulisi —
Skirnei ‘Rigonda’).
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2.13. Varitu kartupelu garSas vértéjums, balles, 2020.-2021. gads

Varitu kartupelu miltainiba 2021. gada ar1 noteikta tikai Priekulos ieglitajai razai. Ka redzams
2.14. attela, tad visam $kirném ta bija butiski (p<0.05) zemaka, neka 2020. gada iegiitajai
Priekulos. Bet no tam dalai Skirnpu lidzvertiga 2020. gada ZS Cirulisi izaudz&to bumbulu
miltainibai (‘Rigonda’, ‘Blue congo’ un ‘Prelma’).
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2.14. Varitu kartupelu mikstuma izirSanas (miltainibas) vert&jums
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Audzesanas vietas un gada ietekme

Pazimes, kuras izveértétas razai no divam audz€Sanas vietam bija raza, cietes saturs,
varitu kartupelu garSa, miltainiba, bumbulu mikstuma tumsSoS$anas péc mizoSanas un variSanas.
Bitiska audzesanas vietas ietekme kontatta tikai uz razu, bet ne cietas saturs bumbulos, ne
kulinaras 1pasibas starp audz@Sanas vietam statistiski biitiski neatskiras (p>0.05), kas liecina, ka
Skirpu kulinaro IpasSibu un cietes satura izvert€jumu iesp&jams veikts viena audzeSanas vieta.
Bet skirnes razas limeni var veértét tikai konkrétos audzesanas apstak]os.

Augstak nosaukto pazimju vértibas salidzinatas art starp gadiem un bitiskas (p<0.05)
atSkirbas starp audz@Sanas gadiem konstat€ts razai, cietes un kopproteina saturam, ka ari
izirSanas, jeb miltainibas veért§jumam. Pargjas pazimes starp gadiem biitiski neatskiras.

Secinajumi par Skirnpu piemérotibu parstradei konditorejas izstradajumos

Projekta partneris LLU PTF sniedza $adu informaciju par skirnu piemérotibu konkrétam
parstrades veidam.

Parstradei krémos piemérotas Skirnes bija ‘Agrie Dzeltenie’ ‘Viviana’, ‘Rigonda’ un
‘American Rose’.

Biskvitu cepSanai piem&rotas Skirnes: ‘Agrie Dzeltenie’, ‘Imanta’, ‘Blue congo’, ‘Jelly’,
‘Lenora’, ‘America Rose’, ‘Gala’.

Tatad, divas no pétitajam Skirném bija atbilstosas abiem parstrades veidiem - ‘Agrie
Dzeltenie’ un ‘American Rose’.

Lai noskaidrotu pazimes, kuras nosaka Skirnes pieméerotibu, tika veikta klasteru analize.
Veicot analizi, tika parbauditas dazadas pétito pazimju kombinacijas, lidz atrada tas pazimes,
péc kuram Skirnes varet sagrupét visvairak atbilstos§i LLU PTF sniegtajam Skirnu veértéjumam.
Sis pazimes bija: cietes saturs svaigos bumbulos, kopproteina saturs sausna un varitu bumbulu
izirSana (miltainiba).  VeértéSana nevargja ieklaut Skirni ‘Jelly’, jo tai netika noteikts
kopproteina saturs, turklat ta netika audzéta Priekulos. P&c §1 pazimém Skirnes tika sagrupétas
divos klasteros (2.15. attéls). Visas Skirnes, kuras atradas pirmaja klasteri, bija atbilstoSas
parstradei, turklat Saja klasterT atradas ar1 abas Skirnes, kuras bija pieme&rotas abiem apstrades
veidiem (‘Agrie Dzeltenie’ un ‘American Rose’). Situacija otraja klasterT nav tik viennozimigi
vert¢jama, tomer dazas sakaribas ir izskaidrojamas. Pieméram, Skirne ‘Imanta’ $aja klasterT ir
vismazak lidziga ar pargjam s1 klastera Skirném un atrodas vistuvak pirma klastera Skirném. Par
loti Iidzigam otraja klasterT jauzskata Skirnes Rigonda’ un ‘Blue Congo’, tomér viena no tam
piemgrota parstradei krémos, bet otra — biskvitos. Saja klasterT atrodas ari divas $kirnes, kuras
netika atzitas par piemé&rotam nevienam no parstrades veidiem (‘Monta’ un ‘Prelma’), tomeér
Sobrid iegiitas zinaSanas un dati par Skirném nelauj izdarit secinajumus, kapéc Stm Skirném ir
noveérojama lidziba ar parstradei piemérotam Skirném, tomeér tas neatbilst prasibam. lespgjams,
nepiecieSams padzilinats petijums par kartupelu mikrostruktiiras izmainam, tos parstradajot.

23



%
L

T T m

2.5 5.0 75 10.0

2.15. attéls. Klasteru dendrogramma. Ka pazimes $kirnu grup&$anai izmantots cietes saturs,
kopproteina saturs sausna un izir§ana (miltainiba).

Lai noskaidrotu, kadam ir jabut parstradei piemérotam Skirném, tika veikta to ranZesana
péc cietes satura, kopproteina satura un izirSanas pakapes (miltainibas). Petitas Skirnes tika
ranz€tas, atkariba no to atrasanas vietas katras vertétas pazimes iegiitajos rezultatos.

P&c skirnu ranzg€Sanas (2.4. tabula) tika noskaidrots, ka Skirn€m, kuras atrodas pirmaja
klasteri, raksturigs relativi zems cietes saturs, augsts kopproteina saturs un vidgja lidz zema
miltainiba (4.3—6 balles). Vertgjot tieSi miltainibu 1. klasterT esoSajam Skirném, konstatéts, ka
Skirném, kuras bija piemérotas abiem parstrades veidiem, miltainibas vérte§jums bija nedaudz
augstaks, neka abam pargam Saja klasteri ietilpstoSajam Skirném. To, kapéc ‘Monta’ un
‘Prelma’ netika atzitas par piemérotam parstradei, visdrizak ietekmé&ja vairaku Sobrid nezinamu
pazimju kopums, tiesi tapat ka nav iesp&jams noteikt iemeslus, kapéc Skirne ‘Imanta’, kura bija
ar visaugstako cietes saturu un miltainibu, tome&r bija piemerota parstradei biskvita.
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2.4. tabula
Genotipu ranz&jums p&c pazimju augstaka vertéjuma
(atraSanas vieta pétito pazimju rezultatu tabula)

Varitu
S Cietes saturs, Kopproteina bumbulu
Skirne . = o ST
’ Y0 saturs sausna, % izirSana
(miltainiba)
Imanta 1 4 1
Lenora 2 6 2
Monta 3 8 9
Rigonda 4 7 3
Prelma 5 10 7
Blue Congo 6 9 4
Agrie dzeltenie 7 1 5
Gala 8 2 8
American Rose 9 3 6
Viviana 10 5 10

Skaitlis viens apzimé& augstako ieglito vértibu (augstakais cietes, kopproteina saturs, augstakais
vertgjums pec varitu bumbulu izirSanas). Skaitlis desmit attiecigi atbilst zemakajam vertibam

Lai sniegtu rekomendacijas Zemnieku saimniecibai par piemérotako Skirnu audzesanu,
janem véra ar1 razas dati saimnieciba. Nemot véra razas datus, Skirnes, kuras bija piemérotas
parstradei krémos un biskvitos, redzam 2.5. tabula.

Noteikti iesakam Skirnes ‘Agrie Dzeltenie’ audzeSanu, jo, lai arT tai bija vid&ja raza, ta
bija nodroSinata arT sliktakos audzeSanas apstaklos, jeb 2021. gada, kad ZS Cirulisi valdija liels
sausums. STs Tpasibas un tas, ka $kirne piemérota abiem parstrades veidiem, padara to par vienu
no visatbilstoSakajam Skirném. Citas Skirnes no krémiem pieméroto Skirnu grupas jaizvélas
atkariba no pieprasijuma. Lai gan Skirnei ‘American Rose’ raksturiga relativi zema raZiba,
tomer ta ir piemérota abiem parstrades veidiem un izcelas ar koSi roza mikstuma krasu, tapéc
Sts Skirnes audzeéSanai ir liels potencials. No Skirnu klasta, kuras piemérotas parstradei
biskvitos, noteikti jaizcel ‘Gala’, kura bija visrazigaka 2020. gada. Tapat Skirne ‘Jelly’ ar visai
augstu razas Itmeni, paradija vislabakos rezultatus nelabvéligaja 2021. gada, tas janem véra,
izveloties audz€jamo Skirnu klastu. Audz€Sanai var ieteikt ar1 Skirni ‘Imanta’, kurai labveligos
audzeSanas apstaklos bija ne tikai augsta raZa, bet ar1 loti augsts precu produkcijas ipatsvars.

RazoS8anai ieteicams izmantot vairakas Skirnes, kas atzitas par parstradei piemérotam, jo
audzeto Skirnpu dazadiba lauj nodroSinaties pret nelabvéligu apstaklu ietekmes audzeSanas
sezona (meteorologisko apstakli, slimibas un kaitékli u.c.). Ierobezojosais faktors varétu but
s€klas materiala pieejamiba.
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2.5. tabula

Kartupelu Skirnu ranZejums péc razas lieluma (1- augstaka raza)

Vieta visu parbaudito Vieta labvéligaka Vieta nelabvéliga
Skirne Skirpu klasta, 2020- audze€Sanas gada audz€Sanas gada
2021 (2020) (2021)
Skirnes, kuras piemérotas parstradei krémos
Viviana 6 6 4
Agrie Dzeltenie 7 7 6
Rigonda 9 9 7
America Rose 10 10 9
Skirnes, kuras piemérotas parstradei biskvitos
Gala 1 1 5
Imanta 3 3 11
Jelly 4 4 1
Agrie Dzeltenie 7 7 6
Lenora 8 8 3
American Rose 10 10 9
Blue Congo 11 11 10

Literatiiras apskats par saldo kartupelu (Ipomea batata) kartupelu un
(Solanum tuberosum) izmantos$anu konditorejas izstradajumos

Sagatavots 2021. gada.

P&dgjos gados popularitati ieguvis veseligs dzivesveids, sabiedriba vairak sak domat un
sekot lidzi produktiem un &dienu sastavam, ko ikdiena lieto. Pateicoties pasaules slavenibam,
blogeriem un influenceriem vegetarisms, veganisms, citas uz augliem un darzeniem balstitas
dietas kluvusas plasak atpazistamas un pieprasitas (Jallinoja et.al., 2019). Kartupeli ir viens no
audzétakiem laukaugiem Latvija, kas sastopams ikdienas &dienkarté gandriz ikviena gimeng.
Galvenokart, kartupeli ir pamatédienu vai piedevu galvena sastavdala, un tiek pagatavoti
izmantojot dazadus tehnologiskos panémienus. Latvijas tradicionalo &dienu klasta nav saldo
gdienu vai konditorejas izstradajumu, kuru galvena sastavdala ir kartupeli. Arzemju zinatnieki,
pasi no Azijas un Afrikas, péta un strada pie ta, lai dalu no kvie$u miltiem konditorejas
izstradajumos aizstatu ar kartupelu miltiem vai biezeni. Kartupeli Sajos regionos ir brivi
pieejama un I&ta izejviela, ko var izaudz&t dazados apstaklos. Ka ari palielinoties cilveku
skaitam, kas sirgst ar celiakiju, batiski kltst bezgluténa produkti. Tomér to kvalitate parasti nav
pieteikami laba. Kartupeli ir drosi bezgluténa diétai, to izmantoSana konditorejas izstradajumu
gatavoSana veicinatu pieejamibu patérétajiem. Lidz S§im pétijumos galvenokart, izmanto saldo
kartupelu $kirnes ar tiem raksturigu augstu beta karotina daudzumu, saldajos kartupelos ir ari
pietiekam daudz skiedrvielu un cietes.

Taivanas zinatnieki eksperimentgja ar trim saldo kartupelu skirn€m, tas pievienojot
tvaicétajai risu kukai (Chou, Li, 2018). Risu kiikas galvena sastadala ir risi ar augstu cietes
saturu, ar1 kartupeliem ir augsts cietes saturs. Tvaic€tas risu kilkas pagatavoSana izmantoja
saldo kartupelu biezeni, ar ko tika aizvietots no 10-30% risu receptiira. Peétijuma rezultati
liecindja, ka pievienotais saldo kartupelu biezenis biutiski ietekmé risu kikas cietibu,
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sagremojamibu un krasu, jo lielaks ir pievienoto saldo kartupelu daudzums, jo labaka ir
tvaicetas risu kikas struktira. Ka ar1 kikas krasa klist dzeltenigaki oranza, palielinoties
pievienotajam kartupelu daudzumam (Chou, Li, 2018).

Savukart Zhang ar kolégiem pétija kartupelu biezena ietekmi uz kéksa kvalitati, kur
kvieSu miltus aizvietoja ar kartupelu biezeni no 10 lidz 60%. legitie rezultati liecinaja, ka
uzlabojas kéksa mikstuma porainiba, bet samazinajas kéksa apjoms. Pievienotais kartupela
biezena daudzums ietekméja arT kéksa krasu, mikstums kluva tumsaks un dzeltenaks. Bet ja
pievienotais kartupelu daudzums bija virs 30%, tas aiztur mitruma izdalisanos no kéksa un
tadejadi pagarina ta uzglabasanas ilgumu, jo kéksa mikstums ilgstosi bija miksts (Zhang, et. al,
2017).

Indonezija audze gronolas kartupelus (kartupelu $kirnes), kam ir zems cietes saturs (16-
18%), Perdani pétijuma kartupelu biezena kvalitates uzlaboSanai pievienoja risu, kukuriizas un
maniokas cieti (Perdani, et. al, 2020). Tika analizéta kartupelu biezenu tekstiira, krasa un
sensoras ipaSibas, iegitie rezultati liecinaja, ka labakie rezultati iegati, pievienojot uz 100 g
kartupela biezena 20 g kukuriizas cietes. Pievienotas sastavdalas neietekméja gala produkta
garsu, bet uzlaboja biezena tekstaru, to veidojot vijigaku (Perdani, et. al, 2020).

Srivastava ar kolégiem (2012) pétija saldo kartupelu jeb batasu miltu kvalitati un
analiz€ja no Siem miltiem kopa ar kviesu miltiem gatavotu biskvitu kvalitati. Saldo kartupelu
miltus iegist, kartupelus nomizojot, sagriezot §k&lés, 6 stundas 60°C temperaturas zavejot, tad
samalot un izsijajot. Saldo kartupelu milti ietekmgja gala produkta krasu, garSu, esot ka dabigs
saldinatajs. legiitie rezultati liecindja, ka saldo kartupelu miltos ir neliels proteinu daudzums,
bet daudz Skiedrvielu un oglhidratu. Gatavo konditorejas izstradajumu kvalitati vislabak
nodro$inaja kvieSu un saldo kartupelu miltu maisijums, kur saldo kartupelu miltu daudzums
bija Iidz 20% (Srivastava, et. al, 2012). Toan (2018) savos pé&tijumos biskvitu gatavoSanai
izmantoja zilo saldo kartupelu miltus, atSkiriba no Srivastava (2012) pétijuma, miltu
pagatavoSanas tehnologija, kartupelus no sakuma 15 mindites apvarija un tad zavéja 24h pie 65
°C temperatiiras. Biskvita recepttira kvieSu milti tika aizstati ar salda kartupela miltiem no 10-
50%. Pievienotais saldo kartupelu miltu daudzums batiski ietekm&ja biskvitu kvalitati,
aizvietojot 40 vai 50% kvieSu miltu, biskvita palielinajas skiedrvielu un flavonoidu daudzums,
produkta sensoraja novértéSana $ada miltu attieciba likas vispiemérotaka patérétajam (Toan,
2018).

Savukart Nigerijas pétnieki, gatavojot maizi, dalu kviesu miltu aizvietoja ar kartupelu
un saldo kartupelu miltiem ar meérki palielinat Skiedrvielu un citu uzturvielu daudzumu.
Kartupelu milti tika iegiti, kartupelus Zavejot un tad samalot. Kartupelu un saldo kartupelu
milti receptiiram tika pievienoti no 5-10% no kop€ja miltu apjoma. P&tijuma iegitie rezultati
pieradija, ka miltu maisijums no kviesu (95%) un kartupelu miltiem (5%) uzlaboja maizes
kvalitati un kartupelu miltu izmantoSana maizes gatavoSana samazinaja maizes razoSanas
izmaksas (ljah, et. al, 2014).

Literatiira pieejams arl pétjjums par saldo kartupelu krému. P&tjjuma meérkis bija
izvelets pagatavot siera kiiku bez krémveidiga siera palidzibas, izmantojot saldo kartupelu
krému.

http://repository.uph.edu/25672/3.haslightbox Thumbnail Version/Chapterl.pdf.pdf

http://repository.uph.edu/25672/

27


http://repository.uph.edu/25672/3.haslightboxThumbnailVersion/Chapter1.pdf.pdf

2.4. Publicitate

un dalibnieku saraksts pievienoti). Pasakuma piedalijas projekta izpilditaji llze Dimante
(AREI), Juris Goldmanis (Ineses Torte) un ZS CiruliSi parstavji Arttrs un Ilze Asari. Ilze
Dimante apmeklétajus inform&ja par projekta ideju un aktualitatém, ka ari demonstr&ja
kartupelu $kirpu izmé&ginajumu, ZS Cirulisi parstavji pastastija par savu pieredzi So $kirpu
audzeéSana. Tam sekoja J. Goldmana vadita kiiku paraugu degustacija un sarunas ar
apmekletajiem. Katrs apmeklétajs anketa sniedza savu vert§jumu par degustetajiem kiku
paraugiem

2.10. att. ZS Cirulisi saimnieks Arttirs Asars Priekulos notikuSaja lauku diena stasta par
savu pieredzi $kirnpu izm&ginajuma

Starptautiskd partikas izstade “Riga Food 2021 .

No 2021. gada 9.-11. septembrim Riga, Starptautiskaja izstazu centra Kipsala, Riga,
Kipsalas iela 8. notika starptautiska partikas izstade “Riga Food 2021”. Inovaciju stenda AREI
piedalijas sadarbiba ar SIA “Ineses Torte” un apmeklétajiem bija iesp&ja novertét projekta
ietvaros raditos inovativos konditorejas izstradajumus no kartupeliem. Apmekletaji tika
iepazistinati ar projekta ietvaros audz€tajam un parbauditajam kartupelu skirném, bet
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degustacijai tika piedavati projekta ietvaros izstradatie krémi un biskviti. Katrs degustacijas
dalibnieks rakstiski sniedza vertgjumu par produktiem.

2.12. att. AREI un Ineses Torte inovaciju stends starptautiskaja partikas izstade “Riga
Food 2021
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Informdcija par projektu interneta.
2020. gada divi ieraksti www.arei.lv, divi ieraksti AREI Facebook konta.

2021. gada viens ieraksts wwwe.arei.lv un par projekta aktivitatém veikti vismaz seSi
ieraksti AREI Facebook konta

2022. gada viens ieraksts AREI Facebook konta.

2020.gada veikti 11 ieraksti Ineses Tortes Facebook konta, ka ar1 veikts informativs
ieraksts par projektu uznémuma majaslapa www.inesestortes.lv

2021.gada veikti 18 ieraksti Ineses Tortes Facebook konta.
2022.gada veikti 3 ieraksti Ineses Tortes Facebook konta.

Raksts https://neatkariga.nra.lv/lasamgabali/319770-nakotnes-tortes-biskvita-un-
putukrejuma-vieta-kartupeli

Reportaza https://www.lsm.lv/raksts/zinas/latvija/tortes-no-kartupeliem-latvijas-
audzetaji-zinatnieki-un-konditori-pie-ta-strada.a366363/
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3. PETIJUMS

3. 1. Zinatniskas literatuiras apskats

Kartupelis ir populars uztura lietots kultliraugs pasaule, ka ari visplasak Latvija
audz@tais darzenis, ar ievérojamu skaitu kirnu variacijul. Kartupeli ir patérétajiem pazistami
un to vidil iecientti, jo tie ir ne tikai l&ti, bet ar viegli pieejami Latvijas tirgd, ka arT Latvijas
klimats ir piem&rots kartupelu audzeSanai majsaimniecibas. Kartupeli tiek gatavoti dazados
termiskas apstrades veidos un tiek izmantoti gan ka pamatédiens, gan ka biezputru, zupu,
salatu, panktku, sautéjumu u.c. €dienu sastavdala. Rupnieciski kartupelus izmanto arT cietes un
¢ipsu razoSanai.

Kartupelu skirpu daudzveidiba sniedz plasas izmantoSanas iesp&jas gan ka partikas
produktiem, gan ripnieciskaja razosana. Kartupelu Skirnes sava starpa atSkiras péc kimiska
sastava, gatavosanas tipa, cietes satura, krasas un citam ipaSibam. Lai noteiktu piemerotakas
Skirnes konkréta produkta pagatavosana, pirms tam, butiski novertét skirnu pasibas.

Konditorejas kréms un biskvits ar kartupelu piedevu ir Latvija un pasaulé potenciali
jauns un inovativs partikas produkts. Kartupelu pievienoSana 1pasi konditorejas krémos, ir vel
neizpétita tehnologija konditorejas krému razo$ana, par kuru literatira nav pieejamu datu.
Kartupelu pievienoSana konditorejas krémos palielina krému kop&jo masu, kas tadgjadi ir
ekonomiski izdevigi raZotdjam, izmantojot I1€tu un viegli pieejamu viet€jas izcelsmes
sastavdalu. Kartupelu pievienoSanai konditorejas krémam piemit potencials uzlabot kopgjo
kréma uzturveértibu, jo kartupelos ir ievérojams daudzums vitaminu, mineralvielu, bioaktivo
savienojumu, polinepiesatinatas taukskabes, ka arf tie ir nozimigs antioksidantu avots (Campos,
Ortiz, 2019).

3.1.1 Kartupelu kimiska sastava raksturojums

Svaigos kartupelos iidens saturs svarstas no 63 lidz 87%. Kartupelu kimiskais sastavs
mainas termiskas apstrades laika, un izmainas médz but atSkirigas pie dazadiem apstrades
veidiem. Dazadi termiskas apstrades veidi var atskirigi ietekmét kartupelu Skiedrvielu, cukuru
un proteinu saturu, samazinat cietes un lipidu saturu (Burlingame et al., 2009; Jansky, 2010;
Camire et al., 2009).

Kartupelu oglhidratu dalu galvenokart veido Ciete, kas ir saméra vienkarss polimérs un
sastav no glikozes molekulam, kas ir savienotas kopa divas dazadas formas. Ciete kartupelos
veidojas ovalu un sferisku granulu veida (Jobling, 2004). Ciete sastav galvenokart no
amilopetina (70—80 %), bet atlikuSo dalu sastada amiloze (Campos, Ortiz, 2019). Amiloze,

1 Kartupe)u audzétaju un parstradataju savieniba (2018) KARTUPELI 2018 [tie$saiste] [skatits 2021. g. 25. apr.] Pieejams:
http://www.kartupeli.lv/Ilv/bro%C5%A1%C5%ABra-kartupe%C4%BCi
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kas veido 20-30% no cietes, ir lineara molekula, kura glikozes vienibas saistitas ar 1-4-a-D-
glikozidiskam saitém. Cietes granula bez amilozes un amilopektina nelielos daudzumos satur
ar1 proteinus (0.06 %) un lipidus (0.05 %), kas atrodami uz granulu virsmas (Jobling, 2004).

Cietes kristalisko struktiiru nosaka amilopektins, savukart amorfo dalu veido amiloze.
Cietes 1pasibas, kars€jot to tidens klatbiitn€, ievérojami mainas, jo notiek cietes klisterizacija.
Klisterizacijas procesa tidens izklied€jas granula, kas péc tam ieveérojami uzbriest amorfas fazes
hidratacijas dél, izraisot kristalitates un molekularas kartibas zudumu. P&c tam process attiecas
arT uz cietes kristalisko regionu. Sis process padara cieti vieglak sagremojamu cilvékam, un
cietes ka biezinataja izmantoSana balstas uz So procesu. Ja uzbiedrinato cieti kadu laiku atstaj
nostavéties, amilozes molekulas zaudé tideni un sak saistities kopa. So cietes rekristalizacijas
procesu sauc par retrogradaciju (Alcazar-Alay, Meireles, 2015).

Varitu kartupelu cietes kvalitates pasibas ietekmé amilozes un amilopektina attieciba
un fosforileSanas pakape. Amilopektina sazarota struktiira nodroSina labaku sagremojamibu
neka amilozes lineara k&des struktiira (Camire et al., 2009). Rezistenta ciete, kas ir izturiga pret
enzimatisku saSkelSanu kungi un tievajas zarnas, nonak resnaja zarna, kur ta veido isu kézu
taukskabes. Tiek uzskatits, ka rezistentajai cietei ir Skiedrvielam lidzigs efekts, samazinot
holesterina un trigliceridu limeni plazma un resnas zarnas véza risku. Nozimigakas kartupelos
esos$as Skiedrvielas ir celuloze, hemiceluloze, pentozani un pektinvielas (Campos, Ortiz, 2019;
Lister, Munro, 2000). Savukart variti kartupeli ar mizu uztura nodro$ina nedaudz lielaku
Skiedrvielu saturu, ka kartupeli bez mizas (Jinhu et al., 2016).

Kartupelu lipidu dalu galvenokart veido fosfolipidi (47%), gliko- un glaktolipidi (22%),
kas ir biologisko membranu struktirveidojoSie elementi, ka ari neitralie lipidi (21%),
pieméram, acilglicerini un brivas taukskabes (Ramadan, Oraby, 2016).

Salidzinajuma ar citiem neapstradatiem darzeniem, kartupelus parasti neuzskata par
vertigu uztura proteinu avotu, galvenokart to zema kopgja proteinu satura dél. Tomer kartupelu
proteiniem ir lieliska biologiska veértiba, kas pielidzinama olu, sojas pupu un pupinu
biologiskajai uzturvértibai (Camire et al., 2009). Kartupelu proteini satur 18-20 aminoskabes
dazados daudzumos (Lister, Munro, 2000).

Kartupeli ir bagati ar kaliju, kas darbojas ka svarigs elektrolits nervu sisteéma, turklat
augsts kalija uznemsSanas Itmenis var palidzét kontrolét asinsspiedienu un samazinat insulta
risku. Fosfors un magnijs kartupelos ir pietickama daudzuma, un 100 g varitu kartupelu var
nodroSinat lidz 11% no vidéjas fosfora un magnija vajadzibas picaugusajiem (Latvijas
Mediji, 2019). Dzelzs un cinka koncentraciju kartupeli ietekmé& augSanas vide. Kartupelu dzelzs
un cinka biopieejamiba var bt augstaka, augsta askorbinskabes satura dgl, kas atvieglo dzelzs
absorbciju cilveka kermeni, un zema fitinskabe satura del, kas darbojas ka dzelzs un cinka
absorbcijas inhibitors. Ir pieradits, ka dzelzs biopieejamiba kartupelos ir augstaka neka tadas
kultaras ka kviesi un pupas (Campos, Ortiz, 2019).

Kartupelos, tapat ka lielakaja dala augu, ir tris galvenas antioksidantu grupas. Pirmo
grupu veido aromatiskie fenola savienojumi, kas ietver flavonoidus, tostarp antocianinus un
flavonolus (pieméram, kvercetinu un kaempferolu), hidroksikan€lskabi un tas atvasinajumus
(hlorogeénskabi, kofeinskabi, ferulskabi, sinapinskabi) un aminoskabes — tirozinu, fenilalaninu
un triptofanu. Kartupeli satur daudzveidigu antioksidantu maisjjumu, ka rezultata tie ir
uzskatami par nozimigu antioksidantu avotu uztura (Campos, Ortiz, 2019). Antioksidanta
aktivitate atspogulo sp€ju inhibét (reducét) visas molekulas ar augstu oksidéSanas-reducesanas
potencialu, savukart antiradikala aktivitate raksturo komponentu sp&ju reagét ar brivajiem
radikaliem (Brainina et al, 2019). Antioksidanti kartupelos galvenokart ir hidrofili (polifenoli,
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askorbinskabe, antocianini un flavanoli). Kartupelos ar baltu vai dzeltenu mikstumu
antioksidantu aktivitates veicinataji ir hlorogénskabe, galoskabe, kofeinskabe un katehins,
savukart purpursarkana un sarkana mikstuma kartupelos — antocianini un hloroggnskabe.
Kartupeli satur ari lipofilos antioksidantus — karotinoidus un E vitaminu. Salidzinot ar citiem
antioksidantu avotiem, kartupelos antioksidantu aktivitate ir zemaka neka zemengs, kazengs un
mellengs, tomér kartupeli sniedz ieguldijumu populacijas antioksidantu uznemsana, nemot vera
plaso kartupelu patérinu (Campos, Ortiz, 2019).

3.1.2. Kartupelu termiska apstrade

Termiska apstrade biitiski ietekmé kartupelu fizikalas 1pasSibas — struktiiru un krasu, kas
ir svarigi kartupelu kvalitates parametri un var ietekmét paterétaju izveli. Struktiiras izmainas
parasti ir buitiskakas, kas ir saistitas ar membranu sagrausanu — $iinu sieninu noardiSanos, $tinu
atdaliSanos, pektinu noardisanos. Varitu kartupelu struktiira ir saistita arf ar sauso vielu sastavu,
piemé&ram, cukuriem. Kartupelu variSanas laika notiek cietes klisterizacija, kas ietekmé garsu,
sagremojamibu un izraisa neapstradatas cietes matricas mikstinasanos. Klisterizacijas rezultata
ciete klust vieglak sagremojama. GatavoSanai mikrovilnos ir tendence samazinat cietes
pieejamibu gremoSanas enzimiem, jo mikrovilnpu apstaroSanas laika kartupelu cietes
kristaliskums palielinas, savukart variSana sagrauj kristalisko struktiiru. Varitiem kartupeliem
briinéSanas deél (neenzimatiska reakcija, kura veidojas krasains hlorogénskabes un
dzelzs komplekss) parasti ir zemaka krasas kvalitate, salidzinot ar svaigiem kartupeliem
(Yang et al., 2016).

Termiska apstrade un mizoSana samazina glikoalkaloidu saturu, tadejadi samazinot ari
rigto garSu. CepSana ella ir visefektivaka glikoalkaloidu satura samazinaSanas metode
(Omayio et al., 2016).

Parasti galvenas kartupelos eso$as uzturvielas, tostarp mineralvielas, olbaltumvielas un
Skiedrvielas péc termiskas apstrades tiek labi saglabatas (Campos, Ortiz, 2019). P&tijumi liecina
par Skiedrvielu satura palielinasanos p&c gatavoSanas, kas iesp&ams saistits ar kompleksu
veidoSanos starp polisaharidiem un citiem savienojumiem (pieméram, olbaltumvielam), ka art
nesagremojamas cietes veidoSanos varitos kartupelos (Dhingra et al, 2012). Savukart
mineralvielas saglabajas labak, gatavojot bez tdens pievienoSanas (piem&ram, mikrovilnu
krasni, cepot un frit€jot) ka izmantojot tideni (Jinhu et al., 2016).

Kopgjais fenolu, tai skaita krasu pigmentu, saturs varitos kartupelos var samazinaties,
saglabaties vai pat palielinaties, nemot véra izmantoto gatavoSanas metodi un apstaklus.
Termiska darbiba izraisa kartupelu struktiiras sabrukumu un var uzlabot fenola savienojumu
ekstrakcijas spéju. Tapéc izmantojot 1saku gatavoSanas laiku un zemaku temperatiru, ir
iesp&jams saglabat kop€jo fenolu saturu un antioksidantu aktivitati (Yang et al., 2016).

3.1.3. Konditorejas krému visparigs raksturojums

Konditoreja plasi tiek izmantoti dazadu veidu krémi, un dazadas pasaules vietas tos
médz saukt atskirigi (skat. 3.1. tab.).

3.1. tabula
Konditorejas krému veidi un to raksturojums? 3

Kréma veids I Iss kréma raksturojums |

2The Epicentre. Cream — Types Of Cream And Their Uses [tieSsaiste] [skatits 2021.g. 25.apr.] Pieejams:
http://theepicentre.com/ingredient/cream-types-of-cream-and-their-uses/
3 Azmanov V. (2013) TYPES OF CREAMS AND THEIR USES [tie$saiste] [skatits 2021.g. 25. apr.] Pieejams: https://veenaazmanov.com/types-
creams-uses-tip-thursday/
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Putukr@jums ar vanilas garSu, kas tiek gatavots, putukrjumu sajaucot ar vanilas

Kréms “Chantilly krému vai aromatizgjot putukr&jumu.

Nedaudz  applaucéts  kréms. Kréma  tauku  saturs  svarstas  no
“Clotted” kréms 55% Iidz 60%. Plasak tiek patéréts un komerciali razots Apvienotaja Karalistg,

Anglija.

Kréms ar tauku saturu virs 30% un skabu garSu, ko iegiist, izmantojot
Kréms “Fraiche” mikroorganismu kultliras [1dzigi ka dabiskaja jogurta. Plasak pazistams francu

virtuve.

Kréms ar tauku saturu 30-38%, kas putoSanas laika aptuveni divkart palielinas
Putukr&juma kréms apjoma, veidojot putas. Piem@rots kiku un citu konditorejas izstradajumu

pildisanai, dekorésanai.

Kréms ar visaugstako tauku saturu — no 36 lidz 40%. Blivaks neka putukr&jums,

Heavy whipped cream plasak tiek lietots Amerikas Savienotajas Valstis.

Kréms, kas paklauts 1pasSi termiskai apstradei (UHT) deriguma termina

UHT kréms pagarinaSanai. Satur ap 35% tauku.

Kafijas kréms (“Half- | Kr&€ms ar tauku saturu 10—12%. Krému nav iesp&jams saputot. Plagak pazistams un
and-Half”) lietots Amerikas Savienotajas Valstis pie kafijas, jo pusi no sastava veido piens.

. e er L 1 Kréms ar tauku saturu no 12 lidz 18%. Piemérots zupam un mérceém, auglu un
Vieglais (“Light”) kréms . e . ’
pudinu parlieSanai, nav saputojams.

Izsmidzinamais Putukr@jums iepakojuma ar varstu un dislapekla oksidu, kas tiek izmantots ka
putukrgjums propelents. Iepakojums nodro§ina jau saputota putukréjuma iegiSanu.

Biezas konsistences kréms, kas tiek gatavots no piena, olam, cukura, kukurtizas
Varitais kréms cietes (vai miltu un kukurtizas cietes maisjjuma) un aromatiz&taja. Tiek izmantots

ka desertu pildijjums.

Lidzigs citiem piena krémiem un ir pieejams ar dazadu tauku saturu. Ka alternativa
Kazas piena kréms vegetarieSiem vai piena produktiem var tikt izmantots ka putukr&jums, kréms

parlie$anai vai papildinajums desertiem.

3.1.4. Konditorejas krému galvenie kvalitates parametri

No sensoro 1paSibu viedokla ir svarigi, lai kréms kiist mute,— tad&jadi lielakajai dalai
tauku mutes temperatira jabiit Skidriem, pret§ja gadijuma mute paliks vaska slanis (Lundin,
2013). Kréms ar labu uzputojamibu tiek definéts ka kréms, ko iesp&jams paris minites viegli
saputot stabilas, stingras, apjomigas un viendabigas putas (Walstra, 1999). Putoto krému
sensoras TpaSibas butiski ietekme tauku saturs, kas bez uzputojamibas un stingribas pieskirSanas
ir atbildigs arT par bagatigo kréma garSu (Lundin, 2013).

3.1.5. Kuku/torSu iepakoSanas materialu izveles zinatniskais pamatojums

Lai nodro$inatu konditorejas izstradajumu nogadasanu pie patérétajiem, butisku lomu
ienem iepakojums. Misdienas iepakojums ir gan forma, kas satur produktu, gan iesp€ju
robezas pagarina realizacijas laiku, gan ar1 vienlaicigi, marketinga un vizualizacijas elements.
Pedgjo gadu laika ir bitiska nozime ar1 iepakojuma ilgtsp&jai, ka ari dabas draudziguma
aspektam.

Sobrid tirgi eso$o konditorejas izstradajumu vida vispopularakie ir iepakojuma
materiali, ka kartons un dazada veida poliméru iepakojumi. Poliméra iepakojumi pedéjo gadu
laika ir izc€luSies ar to, ka konteineriem / karbam ir plasas iesp&jas individualiem
piedavajumiem, tie ir salidzinoSi 1€ti, turklat tiem raksturigas loti labas barjeripasibas, lai
saglabatu iepakojamo produktu kvalitati, ka ari tie atbilst visam prasibam attieciba uz
materialiem, kas paredzeti tie§a kontakta ar partiku. No Siem materialiem tiek izgatavotas
dazadas praktiska un estétiska iepakojuma modifikacijas: dazada izméra kastes, paplates,
konteineri, stiiri u.t.t. No polim&ru materialiem viens no izplatitakajiem ir polietiléntereftalats
(PET). Vienreizgjas lietoSanas iepakojumi kiikam un konditorejas izstradajumiem var izmantot
polietiléntereftalatu (PET), no PET vismaz 25% var tikt izmantots jau parstradats PET. Kiiku
un konditorejas izstradajumu traukiem ir dazadi izméri. Kiiku prezent€Sanai var izvéléties gan
kvadratveida, gan apalas kastes. Apalajam kiku karbam var but divu veidu vaki: virpulotu
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kupola vaki vai modernakie gludie, bez vertikaliem stiprinajumiem, kas lauj palielinat produkta
redzamibu vél vairak. Sada iepakojuma prieksrocibas ir:

v materials, no kura izgatavoti vienreizgjas lietoSanas iepakojumi, ir no plastmasas, kas ir
deriga otrreiz€jai parstradei;
v' tortes kastu un kiiku iepakojuma razo$ana, vismaz 25% tika izmantota otrreiz parstradata
plastmasa. Otrreiz parstradatu materialu izmantoSana konteineru razo$anai samazina jaunas
plastmasas razoSanas daudzumu un palidz attirit vidi no ieprieks izmantotas plastmasas;
konteineriem ir augsta izturiba;
Sada veida vienreiz€jas lietoSanas iepakojumi kiitkam un konditorejas izstradajumiem drosi
aizsargas produktu, kas ir 1pasi svarigi, izliekot atklata veida pardoSana lielas tirdzniecibas
kedes;
v’ pateicoties iepakojuma augstajai izturibai, koku kastes drikst likt vienu uz otras, ka
rezultata tiek vienkarSota logistika un samazinas piegades izmaksas.
Tomer, nemot veéra pedeja laika tendences attieciba uz zalo kursu un likumdoSanas
izmaindm FEiropas Savieniba attieciba par dabai draudzigiem risinajumiem, butiski,
iepakojumam izmantot kartonu.

AN

lesp€jams, izveleties art citu veidu poliméru materialus, piem&ram orientéto polistirolu
(OPS) ir janem véra to ipaSibas un to atbilstiba konkréto produktu iepakoSanai. Pieméram,
orient€tais polistirols ir materials ar vidéju gazes caurlaidibu (augstaka neka PP, bet zemaka
neka PENP), bet augstu tvaika caurlaidibu. Tomér izv€loties Sos materialus, ir janem veéra ta
ietekme uz vides piesarnojumu.

Dabai draudzigaks risinajums, kas sp€ nodroSinat izstradato produktu kvalitates
saglabasanu, ir kartona karbas. Izv€loties atbilstoSa kartona karbas, ir svarigi nemt véra dazadus
parametrus, piemeéram, karbu konstrukciju, ka art atvérSanas veidu saskana ar ECMA katalogu,
ka arT izveleta kartona veidu un marku.

Kartona kastes. Kartons nodroSina drosu produkta aizsardzibu no nelabvéligiem
uzglabasanas un transportéSanas apstakliem. Kastes ir izgatavotas no ipasa veida kartona —
E profila kartona (mini gofréta kartona) vai preséta kartona. NeapSaubama kartona kastiSu
priekSrociba ir ta, ka tas ir videi draudzigas, kas nozimé, ka tas var viegli izmest destrukcijai
vai parstradat, nekaitgjot videi. Kartona karbas iesp&ams veidot dazadu konstrukciju un
konfiguraciju tadgjadi, nodroSinot &rtu un droSu izmantoSanu. Kartona karbas iesp&jams drukat
CMYK krasu sisttma, ka arl nepiecieSamibas gadijuma karba iestradat caurspidigu

lodzinu“; 5;6;7;8;9;10;11;12;13

3.2. Pétijjumu metodika

“Vienreizlietojamie kiku iepakojumi un tortes karbas [tieSsaiste] [skatits 2020.g. 12.sept.] Pieejams: https://www.versupack.com/Iv/

5 Partikai un konditorejas izstradajumiem [[tieSsaiste] [skatits 2020.g. 12.sept.] Pieejams: Pieejams:https://pakingas.|t/Iv/produkti/partikai-
un-konditorejas-izstradajumiem/

6 1zvért&jums par konkrétu plastmasas izstradajumu ierobezojumu un aizliegumu, VARAM [tiessaiste] [skatits 2020.g. 15.sept.] Pieejams:
https://www.varam.gov.lv/sites/varam/files/ content/petijums _par plastmasu_saturosiem izstradajumiem siagatewaypartners 2020.pdf
7 Karbas [tieSsaiste] [skatits 2020.g. 18.sept.] Pieejams:https://novapack.lv/produktu-kategorija/kastes-konteineri-iepakojumi/kastes-un-
konteineri-mafiniem/infinity/

8 ECMA Technical Guidelines [tiessaiste] [skatits 2020.g. 12.sept.] Pieejams: https://www.ecma.org/publications/technical-guidelines.html
% ECMA Code of Folding Carton Design [tieSsaiste] [skatits 2020.g. 20.sept.] Pieejams: https://easypackmaker.com/ecmaintro

10 DOWNLOAD - ECMA STANDARD CATALOG - EASYPACKMAKER . ECMA FOLDING CARTON\GROUP A\ECMA A9801 - FC1202 - OPEN TOP
[tieSsaiste] [skatits 2020.g. 14.sept.] Pieejams: file:///C:/Users/Lietotajs/Desktop/dokumen.tips ecma-standard-catalog-easypackmaker-
ecma-folding-cartongroup-aecma-a9801.pdf

11 Kartona karbas tortém [tieSsaiste] [skatits 2020.g. 10.sept.] Pieejams: https://www.multipack.lv/shop/Iv/iepakojumi-partikai/konditorejas-
izstradajumiem/karbas-tortem

12 Cake Supplies [tiessaiste] [skatits 2020.g. 22.sept.] Pieejams: https://www.packagingchimp.co.uk/cakeboxes.html

13 How to Get the Best Print Color? RGB vs CMYK [tie$saiste] [skatits 2020.g. 12.sept.] Pieejams: https://printify.com/blog/rgb-vs-
cmyk/?utm_source=google&utm medium=cpc&utm campaign=

DSA EUR&gclid=EAlalQobChMIy93EqdOg9QIVRWWIiAx2HhwiMEAAYASAAEgIx3vD BwE
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https://www.multipack.lv/shop/lv/iepakojumi-partikai/konditorejas-izstradajumiem/karbas-tortem
https://printify.com/blog/rgb-vs-cmyk/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=%20DSA_EUR&gclid=EAIaIQobChMIy93EqdOq9QIVRwWiAx2HhwiMEAAYASAAEgJx3vD_BwE
https://printify.com/blog/rgb-vs-cmyk/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=%20DSA_EUR&gclid=EAIaIQobChMIy93EqdOq9QIVRwWiAx2HhwiMEAAYASAAEgJx3vD_BwE
https://printify.com/blog/rgb-vs-cmyk/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=%20DSA_EUR&gclid=EAIaIQobChMIy93EqdOq9QIVRwWiAx2HhwiMEAAYASAAEgJx3vD_BwE

3.2.1. Izejvielu apraksts

P&tfjuma izmantotas 11 Latvija audzetas 2020. un 2021. gada razas kartupelu Skirnes no
ZS “Cirulisi” Kuldigas novada, Pelcu pagasta: ‘Viviana’, ‘Monta’, ‘Gala’, ‘Agrie Dzeltenie’,
‘Lenora’, ‘Congo Blue’, ‘Jelly’, ‘American Rose’, ‘Prelma’, ‘Rigonda’, ‘Imanta’.

Varito konditorejas krému pagatavoSanai izmantotas izejvielas: saldkréjuma sviests,
piens, cukurs, olas, kviesu milti.

Biskvitu pagatavosanai izmantotas izejvielas: olas, cukurs, sals,
griku/kukuriizas/risu/kvieSu milti.

TorSu pagatavosSanai izmantoja izejvielas: olas, cukurs, kartupelu ciete, kakao, avenu
sula, mandelu piens, olivella, soda, apelsinu sula, apelsinu miza, tumsa Sokolade, citrona miza,,
sarkanvins, zirpu milti, auzu piens, griku milti, kirbju milti, cepamais pulveris, sals, Sokolade,
mandelu skaidas, apelsins zelatins, vanilins, sipoli, krémveida siers, kiploki, majonéze, burkani.

3.2.1. Svaigo kartupelu kvalitates parametru izvértejums
Amilozes un amilopektina satura noteikSana

Lai noteiktu svaigu kartupelu amilozes un amilopektina saturu, sakuma tiek iegtta
kartupelu ciete.

Cietes ieguiSana

Kartupelus riipigi nomazga, nomizo un noliek zavéties gaisa. Sausus kartupelus sarive
uz smalkas rives. 200 g kartupelu masas parlej ar destileétu tideni (~400 mL) un samaisa. legiito
masu filtré caur marli. Biezumus atkartoti parlej ar tideni un filtré caur marli. Filtrata novero
kartupelu cietes slana veidoSanos. P&c cietes nogulsnéSanas Skidumus dekanté un vairakas
reizes skalo ar destilétu tideni, Iidz skalojamais tidens paliek dzidrs. Cietes masu uz filtrpapira
7ave istabas temperatiira 11dz nemainigam svaram.

Amilozes spektrofotometriska noteik$ana

Sakuma pagatavo cietes komponentu standartSkidumus (100 mL). Ar analitiskajiem
svariem XR 205SM-DR (Precisa Instruments Ltd., Sveice) nosver 25 mg amilozes
(Sigma Aldrich, Vacija) un 25 mg amilopektina (Biosynth s. r. o., Slovakija), aplej ar 10 mL
45% HCIO4 (Scharlab S. L., Spanija) un pilniba izskidina. Uzpilda ar destilétu tdeni lidz
atztimei 100 mL meérkolba. Pagatavotos Skidumus atSkaida, lai Skidumus ar cietes koncentraciju
6,25; 3,13 mg/100mL. Analogiski gatavo paraugu cietes $kidumus (25 mg ciete), no kuriem
pagatavo arT mazaku koncentraciju skidumus (6,25 un 3,13 mg/100mL) (Fajardo et al., 2013;
Hovenkamp-Hermelink, 1988).

Standartskidumu un paraugu absorbciju méra $kidumiem, kas pagatavoti 4 mL cietes
Skiduma sajaucot ar 5 mL (1:2) lugola Skidumu (Scharlab S. L., Spanija), pret tukSo paraugu,
kas ir analogiski pagatavots $kidums bez cietes (Fajardo et. al., 2013; Hovenkamp-Hermelink,
1988).

Ar spektrofotometru Jenway 6300 (Barloworld Scientific Ltd., Lielbritanija) veic
mérfjumus pie 535 un 640 nm 1 cm kivetes.

Aprekina amilozes daudzumu.

Antiradikala aktivitate un kopéjais fenolu saturs

Ekstrakta iegtiSana
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Lai iegiitu ekstraktu no varitiem kartupeliem, tos sasmalcindja un varglazé iesvéra
2+0.1g. Péc tam aplgja ar 10 mL skidinataja (metanols:tdens 80:20) (Zarins et al., 2018).
Paraugiem ultraskanas vanna Ultrasonic Cleaner YJ5120-1 (JJS Technical Services, ASV)
10 min veica ekstrakciju 20 °C, tad virsgjo slani parl&ja centrifligas stobrinos un centrifugéja
(Centrifuge CM-6MT (ELMI Ltd., Krievija) 5 min pie 3500 apgr. min™. Dzidro fazi parlgja
25 mL mérkolba. Nosédumus stobrina vélreiz apl&ja ar 10 mL $kidinataja un saturu parnesa uz
varglazém, ievietoja ultraskanas vanna un atkartoti veica ekstrakciju 10 min, tad centrifuggja
5 min pie iepriek§ minétajiem parametriem. legito ekstraktu pievienoja iepriekS minétajai
25 mL mérkolbai un uzpildija to 1idz zimei ar $kidinataju.

Kopejais fenolu saturs (TPC)

Kopg&jo fenolu saturu nosaka izmantojot Folin-Ciocalteu fenola reagentu péc $adas
metodikas (Singleton et al., 1999). Parauga absorbciju nolasa spektrofotometra JENWAY 6300
(Barloworld Scientific Ltd., Lielbritanija) pie vilna garuma 765 nm. Kopgja fenolu satura
kvantitativai izteikSanai izmantots galluskabes ekvivalents, pamatojoties uz galluskabes
kalibracijas Iikni. Kopg@jais fenola daudzums tika izteikts ka galoskabes ekvivalenti (GAE)
100 g sausna (Zarins et al., 2018).

Antiradikala aktivitate (DFPH")

Antiradikala aktivitate ekstraktos tika noteikta, izmantojot 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil
reagentu (DFPH") (Yu, et al., 2003). Paraugiem nolasa gaismas absorbciju spektrofotometra
JENWAY 6300 (Barloworld Scientific Ltd., Lielbritanija) pie vilpa garuma 517 nm.
Antiradikalas aktivitates kvantitativai izteikSanai izmanto Troloksa ekvivalentu, pamatojoties
uz galluskabes kalibracijas Iikni. Aktivitati analiz€jamos paraugos izsaka ka milimoli Troloksa
(6-hidroksi-2,5,7,8-tetrametilhroman-2-karbonskabes) ekvivalenta 100 gramos parauga sausnas
(mM TE 100 glsausnas) (Zhao et al., 2008). Jo augstaks ir parauga Troloksa ekvivalents, jo
specigaka ir antioksidanta aktivitate (Zarins et al., 2018).

Antiradikala aktivitate (ABTS )

Antiradikala aktivitate tika merita ari ar 2,2-azino-bis(3-ethylbenzo-thiazoline-6-
sulfonskabes (ABTSe++) radikala katjona noteikSanas metodi (Re et al., 1999). Analizei tiek
sajaukts 0.05 mL ekstrakta ar 5 mL ABTSe++ $kiduma un péc reakcijas laika absorbcija tiek
nolasita spektrofotometra pie 734 nm. Abas antioksidantu aktivitates tika izteiktas ka milimoli
Troloksa  (6-hydroxy-2,5,7,8  -tetramethylchroman-2-carboxylic ~ acid)  ekvivalenti
(mmol TE/100 g sausnas vai produkta).

3.2.2. Varito kartupelu kvalitates parametru noteikSanas metodes
Mikrostruktiira

Varitu kartupelu mikrostruktiira pétita, izmantojot mikroskopu Leica DM300 LED un
digitalo kameru Leica DFC290 HD (Leica Microsystems, Vacija), mikroskopa palielinajums 10
x 10 (okulars x objektivs). legiitie atteli apstradati programma LAS V 4.2 (Leica Application
Suite).

Kimiskais sastavs
Varitu kartupelu kimiskais sastavs noteikts, izmantojot standartmetodes (skat. 3.2. tab.).

3.2. tabula
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Paraugu kimiska sastava testeSanas metodes

Nosakamais raditajs, mérvieniba TesteSanas metode
Kopproteins, % (sausna) LVS EN ISO 5983-2:2009
Kokskiedra, % (sausna) ISO 5498:1981
Tauki, % (sausna) 1SO 6492:1999
Koppelni, % (sausna) ISO 5984:2002/Cor 1:2005
Kalcijs (Ca), % (sausna) LVS EN ISO 6869:2002
Fosfors (P), % (sausna) 1SO 6491:1998
Kalijs (K), % (sausna) LVS EN ISO 6869:2002
Dzelzs (Fe), mg/kg LVS EN ISO 6869:2002
Krasa

Krasa tika noteikta ar kolorimetru ColorTec-PCM (Accuracy Microsensors, ASV).
pH

Paraugu pH noteikts péc standarta metodes ISO 10523:2012, izmantojot Jenway
3510 pH metru (Cole-Parmer Ltd, Lielbritanija).

Antiradikala  aktivitate un kopéjais fenolu saturs (metodikas apraksts atspogulots
3.2.1. nodala).

3.2.3. Krému gatavoSanas tehnologija

Varito krému ar kartupelu piedevu pagatavosanas tehnologiska shéma atspogulota
3.1. attela. Krému pagatavoSana izmantotas sekojoSas iekartas: svari KERN EW1500-2M
(Kern & Sohn GmbH, Vacija), elektriska plits AEG (Electrolux, Zviedrija), rokas blenderis
Miniprimer 7 MQ 735 (Braun GmbH, Vacija).

Izejvielu (olas, cukurs,
kartupeli) sajauk3ana

! !

Kartupelu mazgasana Izejvielas (piena) pievieno3ana

MaisIjuma sildi8ana
(lidz variSanas temperattrai)

! !

Izejvielas (sviesta)

Kartupelu atlase —>

Kartupelu mizoSana

Atkartota mazgasana

pievieno$ana
Kartupelu variSana Maisljuma sildiSana
(20-35 min) (lidz variSanas temperatiirai)

' !

\J
Kartupelu atdzesésana MaisIjuma atdzese$ana
(istabas temperatira) (istabas temperatara)

Kartupelu izberiana caur sietu [ MaisIjuma blenderé3ana

3.1. att. Varita kréma ar kartupeliem pagatavosanas tehnologiska sheéma

Varitais kréms bez kartupeliem (kontrole) tiek gatavots analogiski, kartupelu vieta
izmantojot kvieSu miltu un neveicot maisijuma blenderéSanu gatavosanas beigas.

3.2.4. Biskvitu gatavosanas tehnologija
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Biskvitu tehnologija ietver sevi sekojosas tehnologiskas operacijas: olu, cukura un sals
uzputoSanu, kartupelu sagatavosanu (péc 3.1. att€la redzamas sh&€mas), kartupelu pievieno$anu
maisijumam, izmaisiSanu, maisijuma izlieSanu formas, biskvitu cepsanu.

Biskvitu pagatavo$ana izmantotas sekojoSas iekartas: svari KERN EW1500-2M (Kern
& Sohn GmbH, Vacija), elektriska plits AEG (Electrolux, Zviedrija), rokas blenderis
Miniprimer 7 MQ 735 (Braun GmbH, Vacija), rotacijas krasns “S-400" (Sveba Dahlen AB,
Zviedrija).

3.2.5. Krému kvalitates parametru noteik§anas metodes

Nosakamie kvalitates parametri: krasa, pH, struktirmehaniskas 1pasibas, olbaltumvielas,
tauki, Skiedrvielas, mikro un makro elementi, koppelni, fenolsavienojumi un antiradikala
aktivitate.

Krému krasas, pH un un antiradikalas aktivitates un kop€ja fenolu satura noteikSana
aprakstita apakSnodala 3.2.2. nodala.

Struktirmehaniskas ipasibas

Krému struktiirmehaniskas ipasibas — stingriba, saistigums, lipigums — noteiktas ar
struktiras analizatoru TA.HD.plus Texture Analyser (Stable Micro Systems, Apvienota
Karaliste). Izmantota 30 mm kompresijas plate, pirmstesta atrums 1.00 mm s, testa atrums
1.00 mm s, pac parbaudes atrums 10.00 mm s, distance 15.0 mm, automatiskais spriida
veids, spriida speks 0.049 N. Iegutie rezultati apstradati, izmantojot datorprogrammu
Texture EXPONENT 32.

Kimiskais sastavs

Varitu konditorejas krému ar kartupeliem un kontroles parauga kimiskais sastavs
noteikts, izmantojot standartmetodes (skat. 3.2. tab.).

Sensora vertesana

Sensoras veértésanas mérkis bija noteikt maksimalo pielaujamo kartupelu proporciju
konditorejas kréma, lai saglabatu optimalas sensoras 1pasibas.

Lai noskaidrotu, ka potencialajiem patérétajiem ir piepemamas varito krému sensoras
ipaSibas — argjais izskats, krasa, aromats, struktiira, garSa, pecgarsa, tika izmantota JAR (Just
about right) metode. Vertétajiem bija nepiecieSams, izdarit atzimi pie attieciga teiciena, kas
raksturo sensoras 1pasibas akcenteSanu. 3.2. att€la dots JAR skalas paraugs.

arsa

Mazliet par Tiesi lnika Mazliet par

maz daudz Par daudz

Par maz

3.2. att. JAR metodes paraugs varito krému sensoro 1pasibu noveérté€sanai

Konditorejas krémi tika gatavoti ar 5 lidz 40% kartupelu piedevu no kopgjas kréma
masas. Vertésana piedalijas seSi LLU PTF apmaciti eksperti.

Krému stabilitates un drosibas parbaude uzglabasanas laika
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Krémi tika uzglabati aukstuma kamera RL25DATS (Samsung, Dienvidkoreja)
(51 °C) 7 dienas, slégta trauka ar aluminija folija vaku.

Krému struktirmehanisko 1pasibu un pH noteikSana aprakstita 3.2.2. nodala.

Krémiem uzglabasanas laika tika noteikti: mikroorganismu kopskaits (MAFAm)
izmantojot LVS EN ISO 4833:2003; raugi un pel&jumi, izmantojot LVS ISO 21527-2:2008.

Paraugu sagatavoSana mikrobiologiskajai testéSanai veikta atbilstosi standarta metodei
LVS EN ISO 6887-4:2017.

3.2.6. Biskvitu kvalitates parametru noteikSanas metodes
Sensora vertesana

Sensoras veért€Sanas mérkis bija noteikt maksimalo pielaujamo kartupelu proporciju
biskvita, lai saglabatu optimalas sensoras 1pasibas.

Lai noskaidrotu, ka potencialajiem patérétajiem ir pienemamas biskvitu sensoras
ipaSibas — argjais izskats, krasa, aromats, struktiira, garSa, pecgarsa, tika izmantota JAR (Just
about right) metode. Vertétajiem bija nepiecieSams, izdarit atzimi pie attieciga teiciena, kas
raksturo sensoras 1pasibas akcenteSanu. 3.2. att€la dots JAR skalas paraugs.

Biskviti tika gatavoti ar 10 Iidz 60% kartupelu piedevu. Vertésana piedalijas sesi LLU
PTF apmaciti eksperti.

3.2.7. Kiiku/torSu kvalitates parametru izvértéjums
Kuku/torSu kimiskais sastavs noteikts, izmantojot standartmetodes (skat. 3.3. tab.).

3.3. tabula

Paraugu kimiska sastava testéSanas metodes

Nosakamais raditajs, mérvieniba TestéSanas metode

Kopproteins, % (sausna)

LVS EN ISO 5983-2:2009

Kokskiedra, % (sausna)

I1SO 5498:1981

Tauki, % (sausna)

1SO 6492:1999

Koppelni, % (sausna)

I1SO 5984:2002/Cor 1:2005

Kalcijs (Ca), % (sausna)

LVS EN ISO 6869:2002

Fosfors (P), % (sausna)

1SO 6491:1998

Kalijs (K), % (sausna)

LVS EN ISO 6869:2002

Dzelzs (Fe), mg/kg

LVS EN ISO 6869:2002

Ciete, % LVS EN ISO 10520:2001
Mitrums, % 1SO 712:2009
Cukuri, g/100g AESH

Taukskabes, mg/100g

LVS CEN ISO/TS 17764-2

Papildus izstradatiem produktiem tika aprékinata uzturvertiba.

TorSwkuku antiradikalas aktivitates un kop&ja fenolu satura noteikSana aprakstita
apaksnodala 3.2.2. nodala.

No 10 izstradatam kiiku receptiram (sastavdalas ir atspogulotas 3.4. tabula) tikai
izveletas labakas (pamatojoties uz sensoram ipasibam, veicot JAR analizi) seSas (paraugs 1 lidz
6), kam noteica vispusigi kimisko sastavu un aprékinaja to uzturvertibu.

3.4. tabula

Kiiku/tor$u sastavs
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Kiikas/tortes

- Sastavdalas
apziméjums

1 Olas, cukurs, Kartupelu ciete, kakao, kartupeli, avenu sula, mandelu piens, olivella.

5 Kartupeli, olas, cukurs, kakao, kartupelu ciete, soda, apelsinu sula, apelsinu miza, tumsa
Sokolade.

3 Kartupeli, kartupelu ciete, olas, cukurs, kakao, soda, citrona miza, apelsinu sula, olivella,
sarkanvins, apelsinu miza.

4 Kartupeli, ella, cukurs, zirnpu milti, auzu piens, griku milti, kirbju milti, kakao, soda, cepamais
pulveris, apelsinu miza, sals, Sokolade, mandelu skaidas.

5 Kartupeli, auzu piens, cukurs, apelsinu sula, apelsins, kartupelu ciete, Zelatins, olivella, tumsa
Sokolade, zirpu milti, griku milti, kakao, vanilins, soda.

6 Kartupeli, olas, stpoli, griku milti, sals, soda, krémveida siers, kiploki, majonéze, burkani.

7 Kartupeli, biezpiens vajpiena, sviests, olas, cukurs, apelsini, soda, sals .

8 Biskvitam: zirpu sula, ptidercukurs, mandelu milti, lazdu rieksti. Krémam: kartupeli, olas.,
auzu piens, cukurs, sokolades ¢ipsi, apelsini.

9 Kartupeli, cukurs, kakao, sviests, kanglis, rieksti lazdu, olas, milti, piens, soda, vanilins,
Sokolades Cipsi, saldais krgjums.

10 Biskvits: olas., cukurs, kartupeli, kartupeli milti, soda. Kréms: mandelu piens, kartupeli,

cukurs, olas, sviests, avenu biezenis, Zelatins, vanilins.

3.2.8. TorSu/kiiku deriguma termina noteik§ana

Eksperimentali noteikts izstradato produktu deriguma termins, tos uzglabajot kartona
karbas aukstuma kamera RL25DATS (Samsung, Dienvidkoreja) (5+1 °C). Deriguma termins
tika noteikts, balstoties uz mikrobiologisko parametru izmainam izstradajumos uzglabasanas
laika. Test€jamie kvalitates parametri bija: MAFAm (mezofili aerobas un fakultativi anaerobas
bakterijas), raugi, zarnu grupas baktérijas. Eksperimentali ir noteikts, ka zarnu grupas bakteriju
pétamos paraugos nav, kas liecina par stingro higi€nas prasibu ievéroSanu konditorejas
izstradajumu gatavosSanas laika. AtbilstoSi esoSajiem normativajiem aktiem, MAFAm
daudzums parauga nevar parsniegt (1x10%) KVV/g, bet raugu skaits — 50 KVV/g.

Kiku deriguma termina noteikSanas eksperimentu vizualais ieskats atspogulots

3.5.tabula.
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3.5. tabula

Konditorejas izstradajumu mikrobiologisko parametru testéSana deriguma termina
noteikSanai

Paraugu sajauksana ar fiziologisko

Paraugi testéSanai Paraugu svérSana o
g gu skidumu

Uzs€jumu veiks$ana Inkubacija Koloniju skaitisana

3.3. Petijuma rezultati
3.3.1. Svaigie kartupeli
Amilozes un amilopektina saturs svaigos kartupelos

Amiloze ir polisaharids, kas izgatavots no a-D-glikozes vienibas, kas saistitas viena ar
otru caur o (1 — 4) glikozidu saitém. Tas ir viens no diviem cietes komponentiem, kas veido
aptuveni 20-30%. Sakara ar cieSi iepakoto spiralveida struktiiru, amiloze ir izturigaka pret
gremosanu neka citas cietes molekulas, un tap&c ta ir svariga izturigas cietes forma. Ta ka
amilozes garas linearas kédes vieglak kristaliz&jas neka amilopektins (kam ir Tsas, loti sazarotas
k&des), cietes ar augstu amilozes saturu ir izturigakas pret gremoSanu. Atskiriba no
amilopektina, amiloze neskist auksta fideni. Tas arT samazina amilopektina kristaliskumu un to,
cik viegli tidens var infiltréties ciete. Jo lielaks amilozes saturs, jo mazaks izpleSanas potencials
un mazaka gg€la izturiba tai paSai cietes koncentracijai. To var dalgji noverst, palielinot granulu
izmérul®,

Amilopektins ir D-glikozes vienibu sazarotas k&des polimérs. Tas ir polisaharids, kas
sastav no monosaharidiem. Monosaharidi ir D-glikozes molekulas. Ciete satur aptuveni 80%
amilopektina. Amilopektins Gident ir mazak Skistos$s. Bet amilopektins skist karsta Gideni ar
pietakumu. Atdzes€jot, tas var bit no cietes g€la vai pastas. Amilopektins veido Zeleju,
pievienojot karstu tideni®®. Tap&c, lai noskaidrotu kura kartupelu $kirne biitu vairak piemérota

14 Amiloze [tieSsaiste] [skatits 2020.g. 02.sept.] Pieejams: https://Iv.axiomfer-wiki.com/305468-amylose-PFPCWS
15 Atskiriba starp amilozi un amilopektinu [tie$saiste] [skatits 2020.g. 04.sept.]. Pieejams: https://Iv.strephonsays.com/difference-between-
amylose-and-amylopectin
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krému gatavoSanai (sp€tu veidot stingraku g€la struktiiru), tika noteikts amilozes un
amilopektina saturs kartupelos. Eksperimentali ir noteikts, ka amilozes saturs kartupelos
svarstas no 17.10 lidz 29.11%, amilopektina no 82.9 lidz 10.89% attiecigi. Lai noteiktu
kartupelu gelejosas ipasibas, talakos pétijumos tika parbauditas varito konditorejas krému
struktiirmehaniskas 1pasibas.

Fenolu savienojumu saturs un antioksidantu aktivitate svaigos kartupelos

Petijumos iegttie rezultati parada, ka butiski lielaks kopgjo fenolu savienojumu saturs ir
kartupelu Skirn€m ar netradicionalo krasu. Savukart starp tradicionalas nokrasas kartupelu
Skirném ar lielaku kopg&jo fenolu savienojumu saturi izcelas ‘Monta’, ’Prelma’ un ‘Viviana’
(skat. 3.3.att.).
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3.3. att. Kopgjais fenolu savienojumu saturs (TPC) svaigos kartupelos

Art abu veidu antiradikalas aktivitates uzrada Iidzigas tendences ka kopg&jo fenolu
savienojumu saturs svaigos kartupelos un bitiski lielaka $T aktivitate tika konstateta kartupelu
Skirn€s ‘American Rose’ un ‘Blue Congo’ (skat. 3.4. un 3.5.att.).
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3.4. att. DFPH" antiradikala aktivitate svaigos kartupelos
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3.5. att. ABTS'* antiradikala aktivitate svaigos kartupelos
3.3.2. Varitie kartupeli
Krasa

Lielakas dalas pétito kartupelu mikstums p€c variSanas ir no gaisi dzeltenas lidz tumsi
dzeltenas krasas, tomér pétijuma ieklautas art divas vizuali atSkirigas, violetas krasas mikstuma
Skirnes — ‘Blue Congo’ un ‘American Rose’ (skat. 3.6. att.).

3.6. att. Variti kartupeli

1- ‘Monta’; 2 — Viviana’; 3 — ‘Gala’; 4 — ‘Agrie Dzeltenie’; 5 — ‘Lenora’; 6 — ‘Blue Congo’; 7 — ‘Jelly’;
8 — ‘American Rose’; 9 — ‘Prelma’; 10 — ‘Rigona’; 11 — ‘Imanta’

Skirnes ar izteiktdko un vienlidzigu dzeltenas krasas komponenti (komponente b¥*) ir
‘Lenora’, ‘Rigonda’ un ‘Agrie Dzeltenie’. Skirngs ‘American Rose’ un ‘Blue Congo’ vérojama
arT sarkanas krasas komponentes (komponente a*) véra nemama intensitate, kamer pargjas
Skirnes vairak raksturo zilas krasas komponente.

Fizikali kimiskie raditaji
Visu skirnu varitu kartupelu pH ir ~6.

Petamo varTto kartupelu kimiskais sastavs atspogulots 3.6. tabula.
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Varito kartupelu kimiskie raditaja, sausna

3.6. tabula

g Al E - . - o - PI'C? = H'c-, F"c) = —
Kartupe S o z o g o =2 & 2 g 21 2|9 b
lu Skirne Eg .Eg £§ 23 %3 ‘% SiiE S (= =
o 2o |Fo| g2 |¥2 |€2 g |¥ g |° E
M >N ek
‘Imanta’ 7.31 1.75 0.17 3.09 0.01 0.16 1.30 14.52
‘Lenora’ 6.61 1.76 0.10 3.14 0.01 0.16 1.33 12.43
‘Monta’ 8.00 1.74 0.13 2.93 0.02 0.18 1.27 13.63
‘Jelly’ 6.75 2.09 0.08 3.42 0.02 0.18 1.47 14.56
‘Prelma’ 7.53 1.99 0.09 3.52 0.01 0.22 1.48 10.29
‘Rigonda
, 7.98 1.34 0.11 3.78 0.01 0.21 1.57 14.42
‘Agrie
Dzeltenie 7.62 1.70 0.15 3.93 0.01 0.17 1.63 21.32
‘Blue
s 12.48 1.76 0.15 3.73 0.02 0.20 1.65 31.19
Congo
‘Gala’ 10.54 2.36 0.29 4.37 0.02 0.25 1.84 27.80
America | 4 2 1.87 0.16 3.36 0.02 0.22 1.43 24.53
n Rose
‘Viviana’ 9.54 1.76 0.13 2.93 0.02 0.19 1.27 22.27

Skiedrvielu saturs pétamajos kartupelos pamata ir zem 2%. Skirme ‘Gala’ ir ar
visaugstako tauku, fosfora un kalija saturu. Ievérojami vairak olbaltumvielu ir Skirnes ‘Blue
Congo’ kartupelos, kam seko Skirnes ‘American Rose’ un ‘Gala’. Kalcija saturs visas skirnés ir
aptuveni vienads. Vismazak dzelzs satur $kirnes ‘Prelma’ (10.3 mg kg™) kartupelos, savukart
aptuveni 3 reizes vairak dzelzs noteikts $kirné ‘Blue Congo’ (31.2 mg kg?). Augstaku dzelzs

saturu nodroSina arT Skirnes ‘Gala’ un ‘American Rose’.

Pétijumu dati liecina par augstu korelaciju starp fenola savienojumu klatbiitni
kartupelos, kas sastopami kartupelu mikstuma un miza, un antioksidantu aktivitati (skat. 3.7.,
3.8.un 3.9. att.).
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3.8. att. DFPH" antiradikala aktivitate varitos kartupelos

Termiskas apstrades laika notika dazadas kartupelu kimiska, sastava izmainas, tomer
joprojam lielaks kopgjo fenolu savienojumu saturs un ABTS * antiradikala aktivitate vérojama
paraugos ’American Rose’ un ‘Blue Congo’, kuriem ir raksturiga kartupelu mikstumam
netradicionala nokrasa — roza un zila. Starp tradicionalas kartupelu mikstuma nokrasas (balta
vai dzeltenigi balta) joprojam augsta [imeni Sos raditajus saglaba paraugi ‘Monta’, ‘Prelma’ un
‘Viviana’.
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Kartupelu $kirne
3.9. att. ABTS " antiradikala aktivitate varitos kartupelos
Mikrostruktira

Vienas Skirnes ietvaros cietes graudu izméri var atskirties par aptuveni 30 pm, un biezi
cietes graudu izméri starp Skirném ir butiski atSkirigi. Bitiskas atSkiribas cietes graudu izmé&ros
nav noveérojamas, pieméram, starp Skirném ‘Agrie Dzeltenie’, ‘American Rose’ un ‘Viviana’,
ka arf starp Skirném ‘Lenora’, ‘Monta’ un ‘Imanta’.

3.3.3. Kartupelu optimalas piedevas noteikSana konditorejas kréma
JAR tests

Izvertjot iegiitos rezultatus, var secinat, ka varitajam krémam pievienojot 5 un 10%
varttus kartupelus, visas analiz&tas sensoras 1pasibas — argjais izskats, krasa, aromats, struktiira,
garSa un pecgarSa — ir neizteiktas. Savukart varitajam krémam pievienojot 40% varitus
kartupelus, kréma struktiira palika cieta, mazliet staipiga, bet gar$a un peécgarsa bija jiitama
izteikta kartupelu garSa. Varitajam krémam pievienojot 20 un 30% varitus kartupelus, visas
analizetas Tpasibas vairuma gadijumu ir tiesi laika.

3.3.4. Konditorejas krému ar kartupeliem kvalitates parametri
Krasa

Varitie krémi ar 30% kartupelu piedevu ir iev@rojami vizuali atSkirigi, izmantojot
violeta mikstuma kartupelu Skirnes ‘Blue Congo’ un ‘American Rose’ (skat. 3.10. att.).
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3.10. att. Vartto krému paraugi ar kartupeliem
1— ‘Monta’; 2 — Viviana’; 3 — ‘Gala’; 4 — ‘Agrie Dzeltenie’; 5 — ‘Lenora’; 6 — ‘Blue Congo’; 7 — ‘Jelly’;
8 — ‘American Rose’; 9 — ‘Prelma’; 10 — ‘Rigona’; 11 — ‘Imanta’

Savstarpgji salidzinot krému kopg€jas krasas diferences attieciba pret kontroles krému,
var secinat, ka loti lidzigas krasas krémus iesp&jams iegiit, izmantojot Skirnes: ‘Imanta’ un
‘Monta’; ‘Viviana’ un ‘Rigonda’; ‘Gala’, ‘Lenora’ un ‘Agrie Dzeltenie’; ‘Jelly’ un ‘Prelma’;
‘Blue Congo’ un ‘American Rose’.

pH

Varitu krému ar kartupeliem pH vertibas ir tuvas neitralai videi, tapat ka kontroles
krémam, lidz ar to var secinat, ka noteikta daudzuma kartupelu pievieno$ana ar zemaku pH=~6
neietekmé kopgjo kréma pH.

Struktiirmehaniskas ipasibas

No kulinarijas viedokla ir batiski, lai kréms butu pietiekami stingrs un sp&tu noturet
savu formu, un to biitu iesp&jams izmantot ka pildfjumu kulindrijas izstradajumos®®. Varitiem
krémiem ar kartupeliem noteikta stingriba, lipigums un saistigums.

Analizgjot varito krému ar kartupeliem (30%) struktiirmehaniskas 1pasibas, var secinat,
ka Cetras no vienpadsmit kartupelu Skirném ir uzskatamas par piemé&rotam izmantoSanai
konditorejas krémos un sp&j nodrosinat pietickamu kréma stingribu, lipigumu un saistigumu.
Talakos pétijumos, veértgjot iegiito krému kvalitates parametrus, tika izmantoti krémi, kuru
receptiira bija kartupeli ‘Viviana’, ‘Rigonda’, ‘Imanta’ un ‘American Rose’.

Kopéjais fenolu savienojumu saturs (TPC) un antiradikala aktivitate

Lidzigi ka varitos kartupelos, pastav korelacija starp paraugu kop€jo fenolu saturu un
antiradikalo aktivitati, jo paraugiem ar augstaku kop€jo fenolu saturu piemit augstaka
antiradikala aktivitate. legiitie rezultati liecina, ka visos gadijumos, pievienojot varitam

16 Decker F. Why Is My Pastry Cream Hardened? [tieSsaiste] [skatits 2020. g. 17. apr.] Pieejams: https://oureverydaylife.com/pastry-cream-
hardened-25293.html
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konditorejas krémam kartupelus, tiek paaugstinats kréma kopgjais fenolu saturs un antiradikala
aktivitate, tadejadi paaugstinot kréma uzturvertibu.

Visaugstakais kop&jo fenolu saturs un antiradikala aktivitate tika noteikta paraugam ar
Skirni ‘American Rose’, kas liecina par 1.6 reizes augstaku kop€jo fenolu saturu un 1.4 reizes
augstaku antiradikalo aktivitati ka kontroles paraugam.

Kimiskais sastavs

Cetriem krému paraugiem ar piemérotam struktiirmehaniskajam ipasibam un kontroles
paraugam tika noteikts kmiskais sastavs.

Rezultati liecina, ka kartupelu pievienoSana varita konditorejas kréma spgj samazinat
kréma kop€jo tauku saturu 1.2 lidz 1.3 reizes, tadejadi radot diétiskaku produktu. Tapat
kartupelu pievienoSana var lidz 1.6 reizém palielinat kréma Skiedrvielu saturu. Salidzinot ar
kontroles paraugu, visiem krémiem ar kartupelu piedevu novérojama olbaltumvielu satura
samazinasanas, kas skaidrojams ar recepte esoSo sastavdalu proporciju izmainam.

Ka liecina pétijuma dati, kartupelu pievienoSana varita konditorejas kréma spgj
paaugstinat produkta kop&jo mineralvielu saturu, vislielako ieguldijumu sniedzot, galvenokart
kalija satura paaugstinasana (Iidz pat 2 reiz€m). P&tjjuma tika noteikts ar1 dzelzs saturs, starp
paraugiem konstat€jot nebiitiskas atskiribas.

Kvalitates parametru izmainas uzglabasanas laika

Lai izvertétu izstradato krému deriguma terminu, tika petiti sekojoSi parametri:
mikrobiologiskie raditaji, pH, krasa un struktirmehaniskas 1pasibas.

Mikroorganismu kopskaits (MAFAm) krému konditorejas izstradajumos nedrikst
parsniegt 1 x 10* KVV/g péc Ministru kabineta noteikumiem Nr.4617. 7 dienu uzglabasanas
laika p&tamos kréma paraugos mikroorganismu kopskaits ir <1000 KVV/g; raugi un pel&jumi
petamos paraugos netika konstatéeti.

P&étamo krému paraugu pH izmainas uzglabasanas laika nebija bitiskas.

Kopuma visiem paraugiem septinu dienu uzglabasanas laika tika noveérotas stingribas,
lipiguma un saistiguma izmainas, kas visbiezak ir izteiktakas uzglabasanas sakuma posma.

3.3.5. Kartupelu optimalas piedevas noteikSana biskvitos

Saldo biskvitu receptiiras ka izejvielas izmantoja olas, cukuru, sali, griku/kukurtizas/risu
miltus un kartupelus, nosakot optimalo piedevu daudzumu un attiecibu. Eksperimentos veikta
11 kartupelu $kirpu testéSana, nosakot to optimalo piedevas daudzumu. Saldo biskvitu paraugi
atspoguloti 3.11. atte€la. Lai noteiktu kartupelu optimalo piedevu biskvitu mikla ir veikts
biskvitu struktiiras izvert€jums, izmantojot struktiiras analizatoru, ka ari vertétas to sensoras
ipasibas (izmantojot JAR metodi), TpaSu uzmanibu pieverSot mikstuma struktirai (ir birstoSa
vai nav), lai ta lidzinatos tradicionalai, visiem zinamajai biskvitu struktirai.

17 Ministru kabineta noteikumi Nr.461 [tieSsaiste] Prasibas partikas kvalitates shémam, to ievieSanas, darbibas, uzraudzibas un kontroles
kartiba. Stajas spéka 12.08.2014. [Skatits 2021. g. 25. apr.]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/268347-prasibas-partikas-kvalitates-shemam-to-
ieviesanas-darbibas-uzraudzibas-un-kontroles-kartiba
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3.11.att. Saldie biskviti

Salo biskvitu (3.12.att) receptiras ka izejvielas izmantoja olas, cukuru, sali,
griku/kukuriizas/risu miltus un kartupelus, nosakot optimalo piedevu daudzumu un attiecibas.

3.12. att. Salais biskvits

Eksperimentali ir noteikts, ka optimalais kartupelu daudzums biskvitu receptiira ir
30-45%, ka piemeérotakas Skirnes tika atzitas: ‘Viviana’, ‘Rigonda’, ‘American Rosse’, ‘Agrie
dzeltenie’, ‘Blue Congo’, ‘Yelly’, ‘Lenora’, ‘Gala’ un ‘Imanta’.

3.3.6. Izstradatu torSu/kiiku uzturvértibas aprékins un antiradikala aktivitate

Eksperimentali tika veikts vispusigs ieglito izstradajumu (3.7.tab.) kimiska sastava
izvértejums, ar meérki talak aprékinat to wuzturvértibu un energétisko vertibu
(3.8. tabula).

3.7. tabula

TorsSu/kiiku sastavs

Kiikas/tortes
- Sastavdalas
apziméjums
1 Olas, cukurs, kartupelu ciete, kakao, kartupeli, avenu sula, mandelu piens, olivella.
5 Kartupeli, olas, cukurs, kakao, kartupelu ciete, soda, apelsinu sula, apelsinu miza, tumsa
Sokolade.
3 Kartupeli, kartupelu ciete, olas, cukurs, kakao, soda, citrona miza, apelsinu sula, olivella,
sarkanvins, apelsinu miza.
4 Kartupeli, ella, cukurs, zirnu milti, auzu piens, griku milti, kirbju milti, kakao, soda, cepamais
pulveris, apelsinu miza, sals, Sokolade, mandelu skaidas.
5 Kartupeli, auzu piens, cukurs, apelsinu sula, apelsins, kartupelu ciete, zelatins, olivella, tumsa

Sokolade, zirpu milti, griku milti, kakao, vanilins, soda.
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6 Kartupeli, olas, sipoli, griku milti, sals, soda, krémveida siers, kiploki, majon&ze, burkani.

Izstradato kiku/torSu uzturveértiba atspogulota 3.8. tabula.

3.8. tabula
Torsu/kiiku uzturvértiba
Kiaka 1 Kiuka 2 Kiaka 3 Kuka 4 Kuka 5 Kiuka 6
Energétiska vértiba, kcal 236,9 265,8 280,4 276,7 312,3 1451
Energétiska vertiba, kJ 1000,3 1119,9 1177,4 1164,8 1316,1 609,1
tauki 5,18 7,70 11,22 8,69 8,69 5,89
tostarp:

piesatinatas taukskabes 2,12 3,54 2,90 2,30 2,63 2,61

mononepiesatinatas
taukskabes 2,34 3,34 6,79 5,05 5,09 2,01

polinepiesatinatas
taukskabes 0,71 0,82 1,53 1,34 0,97 1,27
Oglhidrati 39,18 37,82 36,46 43,24 53,13 15,97

tostarp cukuri 26,83 29,37 24,14 24,25 39,95 3,12
Skiedrvielas 0,44 0,46 0,23 0,41 0,60 0,55
Olbaltumvielas 8,18 11,08 8,27 6,17 5,09 6,78

Norades uz iepakojuma:

1) Kika Nr. 6 — mazs cukura
2) Kikas Nr.3 un Nr.4 — augsts nepiesatinato tauku Iimenis

3) Kiikas Nr. 1, Nr. 2, Nr. 3, Nr. 6 — proteina avots

4) Kikas Nr. 1, Nr. 2, Nr. 3, Nr. 4 — dzelzs avots

Fenolu savienojumu saturs un antioksidantu aktivitate kitkas/tortes

Petijumos iegttie rezultati parada, ka bitiski lielaks kop&jo fenolu savienojumu saturs un
ABTS " antiradikala aktivitate ir ktikas Nr.4, Nr.5 un Nr.2. (skat. 3.13.-3.15. att.).
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3.3.7. Izstradatu kiikku/torSu deriguma termina noteikSana

Eksperimentali noteikts izstradato produktu deriguma termins, tos uzglabajot kartona
karbas aukstuma kamera. Deriguma termin$ tika noteikts, balstoties uz mikrobiologisko
parametru izmainam izstradajumos uzglabasanas laika. Test&jamie kvalitates parametri bija:
MAFAmM (mezofili acrobas un fakultativi anaerobas baktgrijas), raugi, zarnu grupas bakterijas.
Eksperimentali ir noteikts, ka zarnu grupas baktériju p&tamos paraugos nav, kas liecina par
stingro higi€nas prasibu ievéroSanu konditorejas izstradajumu gatavosSanas laika.
Atbilstosi esoSajiem normativajiem aktiem, MAFAm daudzums parauga nevar parsniegt
(1x10% KVV g%, bet raugu skaits — 50 KVV g.

3.8. tabula
MAFAm un raugu skaita dinamika izstradajumos uzglabasanas laika, KVV g’
Parauga 0. diena 4. diena 7. diena 14. diena

Nr. MAFAmM Raugi MAFAM Raugi MAFAmM Raugi MAFAmM Raugi
1 66.0 3.0 1.09-10? 5.0 4.54.10? 23.0 9.84.10° 29.0
2 86.0 2.0 1.35-102 2.0 1.34-10° 13.0 2.54.10° 27.0
3 32.0 3.0 1.65-102 3.0 7.70-10% 28.0 1.34.103 20.0
4 55.0 3.0 1.20-102 4.0 1.90-10° 35.0 1.45.10* 63.0
5 31.0 5.0 1.47-10? 7.0 8.13-10% 29.7 7.82-10% 56.0
6 69.0 20.0 3.79-10° 45.0 7.31.10* 15200 | - | -

Apkopojot eksperimentos iegiitos datus, var secinat, ka izstradajumu Nr. 1, 4 un 5
deriguma termin$ ir 7 dienas, izstradajumu Nr. 2 un 3 — 14 dienas, bet izstradajuma Nr. 6 —
4 dienas.
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