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levads

Sobrid arvien popularaki kliist dazadi augu pieni. Galvenais iemesls, kapéc cilveki
izv€las nelietot govs pienu, ir alergijas un laktozes nepanesiba.

Piemé&ram, vairak neka 90 % Austrumazijas iedzivotaju ir laktozes nepanesiba.
Simptomi ir v&dera uzpusanas, caureja un sapes vedera péc piena produktu lietoSanas.
Turklat klasiskais dzivnieku piens ne vienmer ir ekologiski tirs un kvalitativs.

Un vél — no augiem gatavoti pieni un dz€rieni ir iemiloti vegetarieSu un veganu
vidi. Ta ka sada dzivesveida piekrit€ju skaits strauji pieaug, partikas tehnologiem un
zinatniekiem jamekl€ arvien jaunas iesp&jas paplasinat tradicionalo produkciju — uz augu
bazes gatavotu produktu pieejamibu.

Misdienas ir pieejami vairaki alternativo pienu veidi: sojas, mandelu, auzu, risu,
kokosriekstu, griku, kinojas, kanepju u. c. Turklat augu pieni nesatur holesterinu, tade] tos
var lietot cilveki, kam svariga sava veseliba.

ArT Latvija zinatnieki no Darzkopibas instittita un uznéméji no SIA “Grow Bite”
un SIA “Cietais rieksts” kopigiem spékiem strada pie projekta “Biologisko
lauksaimniecibas augu piena (kanepju un sojas pupinu) saldéjuma eksperimentala izstrade
ar dazadu ogu, auglu un darzenu piedevam”, kuru finans€ Lauku atbalsta dienests, Eiropas
Lauksaimniecibas fonda lauku attistibai Latvijas Lauku attistibas programmas 2014.—
2020. gadam pasakuma “Sadarbiba” 16.2. apakSpasakuma “Atbalsts jaunu produktu,
metozu, procesu un tehnologiju izstradei” ietvaros.



Projekta galvenie meérki

Projekta meérkis bija veicinat lauksaimniecibas, lauksaimniecibas produktu
parstrades nozares un projektu sadarbibu, lai izstradatu jaunus produktus, biologiskas
izcelsmes augu piena (kanepes un sojas pupinas) saldéjumu un dzerienus ar dazadam
Latvija audz€tu ogu, auglu un darzenu piedevam, un nodotu projekta ietvaros giitas
zinaSanas dazadam meérkauditorijam Eiropas Inovaciju partneribas (EIP) tikla un citos
komunikacijas kanalos.

Projekta realizacijai sadarbojas tris partneri: Grow Bite SIA (produktu parstrade),
Darzkopibas Institiits (p&tnieks) un Cietais Rieksts SIA (lauksaimnieks). Projekta
iniciators un vadosais partneris bija Grow Bite Sia.

Projekta ietvaros bija planots izstradat unikalus uz augu piena bazetus produktus.
Sobrid partikas produktu tirgos patérétaji loti daudz skatas un doma par produktu
veseligumu. Tapat tiek identificéts, ka ar vien vairak cilvéku ir dazadas alergijas uz
partikas produktiem (piem&ram uz laktozi, gluténu, un citam vielam). Tap&c ar vien vairak
iesp€jas paradas alternativiem, biologiskas izcelsmes produktiem.

S projekta gaita vélgjamies izstradat uz augu piena bazes gatavotu saldéjumus un
dzerienus, kas butu unikali sekojosu iemeslu del:

1) Tie ir bazeti uz augu pienu (tatad 100% bez laktozes);

2) Visi produkti ir bez gluténa jeb lipekla;

3) Produkti ir bez pievienota rafinéta cukura (tika eksperimentéts ar dabigajiem
saldinatajiem);

4) Eksperimenta tika izmantotas tikai biologiskas izcelsmes izejvielas;

5) Tika pétits Latvija selekcion&tu un audz&tu ogu ipasibas razosanas procesa un
produkta ta uzglabasanas perioda.

Isuma apkopojot projekta galvenie mérki ir sekojosi:

1. Izveidot dazadas produktu receptiiras un tehnologijas miksta saldéjuma un
dz€rienu razo$anai uz augu izejvielu bazes;

2. Identificét optimalas ogu Skirnes, kas labi saglaba savas ipaSibas ari pie
parstrades augu piena saldéjuma un dz€rienos;

3. Izstradat tehnologiskos risinajumus sals, cukura aizstaSanai ar dabigajiem
saldinatajiem,;

4. Izstradat razoSanas procesa kartes un produktu piegades k&des procesu no
lauksaimnieka lidz produkta gala apstradei.



Ieguldijums Lauku Attistibas Programma

Projekts sniedza iegtldijumu $adas LAP prioritatés:

1) Ekonomiski dzivotsp&jigu lauksaimniecibas razoSanas sistému attistibal,
ieverojot ilgtspejas principus.

2) Pilna cikla razoSanas nodro§inasanai no primaro lauksaimniecibas produktu
razotdja lidz gatavas produkcijas parstradatajam, sadarbiba rodot kompleksu
ilgtsp@jigu risinajumu, kas skar gan primaro razotaju, gan parstradataju.

3) Lauksaimniecibas produkcijas pievienotas vértibas radiSanai viet&jai
izejvielai.

4) Ekonomisko raditaju uzlaboSanai lauku saimniecibas vai lauksaimniecibas
produktu parstrades uzn€mumos ieverojot ilgtspejas principus.

5) Partikas 1sas piegades kédes stiprinasanai, veicinot sadarbibu starp viet&jiem
razotajiem, lai samazinatu attalums starp razotaju un paterétaju, ka art
starpnieku skaitu un veicinatu tieSo iegadi no partikas razotaja.

Lauksaimniecibas ilgtspgjigai attistibai biezi min&ts prieksSnoteikums ir tiesi
biologisko lauksaimniecibu attistiba.! Projekts 1ava biologiskajam lauksaimniekam izpé&tit
perspektivakas ogu Skirnes, kas vislabak paklaujas talakai parstradei (projekta ietvaros
paredz&to atdzes&tu partikas produktu vajadzibam). Tapat tika attistitas zinasanas par ogu
novaksanas laika un pieejas ietekmi un produktu Ipasibam pie parstrades. Tada veida
lauksaimnieks iegiiva zinasanas, kas lauj labak pozicionéties tirgli un veicinat sadarbibu
ar parstradatajiem.

Projekts aptvera gan primaro lauksaimniecibu, gan parstradi. Tika veikta izp&te
izstradajot optimalu produktu un attistot zinasanu bazi, kas dod konkurétspgjas
priekSrocibas abiem — gan lauksaimniekam, gan parstradatajam. Tada veida dabiga
procesa, projekta ietvaros, tika izveidota vienota un kompleksa piegazu kede
(lauksaimnieks nodroSinaja kvalitativas un piemérotas izejvielas; parstradatajs
nodro$inaja kvalitativu parstrades procesu).

Projekta tika izmantotas vietgjas izejvielas: gan Cietais Rieksts audzetas ogas, gan
Latvija audzetas kanepes no Transhemp SIA, Latvija audzetas sojas pupinas no ZS
Mucenieki. Tada veida pie dzilakas izejvielu parstrades, tika izmantotas viet&jo
biologiskas izcelsmes izejvielu priek§rocibas un radita lauksaimniecibas produkcija ar
augstu pievienoto vertibu.

Partneri Cietais Rieksts un Grow Bite razo biologiskas izcelsmes partikas
produktus. Tada veida izaugsme ir balstita uz biologisku produktu attistiSanu, kas
nodrosina ilgtsp€jas principu ieveéroSanu ilgtermina.

Projekta rezultata tika veicinata tieSa lauksaimniecibas razotdja sadarbiba ar
lauksaimniecibas produktu parstradataju, nodroSinata primaro razotaju integréSana
partikas aprité izveidojot 1sas partikas piegades kédes un tika veicinata ilgtspgjigas
lauksaimniecibas attistiba Latvija eksperimentali p&tot un radot augstas pievienotas
vertibas lauksaimniecibas produktus.

L (https://nra.lv/latvija/regionos/240801-ilgtspejiga-lauksaimniecibas-nakotne-biologiska-lauksaimnieciba-
un-moderna-tehnika.htm).



Projekta rezultatu apkopojums

Augu saldéjuma eksperimentala izstrade

Projekta izpildes gaita Darzkopibas institiits sadarbiba ar SIA Grow Bite un SIA
Cietalis rieksts veica darbu pie saldéjumu receptiru izstrades, produktu kvalitativo Tpasibu
izveértéSanas un eksperimentalo augu saldéjumu razoSanas tehnologiskas kartes
sagatavoSanas.

Normativie akti, kas saistosi ar projekta paredzéto produktu izstradi

Augu izcelsmes produktu razoSanu un pardosanu Eiropas valstis isteno saskana ar
Eiropas Padomes Regulas Nr. 1308/2013 III dalu par pienu un piena produktu mark&umu.
Taja noteikts, ka no varda “piens” ir jaizvairas, jo tiek aizliegts izmantot vardu “piens”
dzerieniem, kas nav izgatavoti no dzivnieka piena sekrécijas.

Populari tauta més joprojam attiecinam So vardu uz augu izcelsmes produktiem —
kanepju, sojas, mandelu u.c. “piens”, tadel arT Saja projekta tika izmantoti nosaukumi
“sojas piens” un “kanepju piens”. Pareiza terminologijas tika lietota projekta uzdevumu
izpildei piesaistitas RSU studentes darba “Ar auglu un darzenu piedevam bagatinatu
fermentetu sojas dzerienu izstrade un novértésana”

Sojas un kanepju piena sagatavoSanas tehnologijas

Projekta sojas un kanepju piena pagatavoSanai tika testetas dazadas izcelsmes
izejvielas gan no Latvijas uzn@émumiem, gan ar1 iegadatas no citam valstim. Priece fakts,
ka ir iesp&jams izstradat produktus ar Latvija audz&tam kanep€m un ir uzsakta testéSana
arl ar vietg§jam sojas pupinam (1. att€ls). Patreiz noskaidrots, ka uznémé&jam ir
nepiecieSamas ripigak parskatit sojas pupinu novaksanu, tiriSanu un kaltéSanu, jo veiktas
mikrobiologiskas analizes no $adam pupinam pagatavotajam pienam norada par nevélamu
piesarnojumu. To ir iesp&jams mazinat, nodroSinot atbilstoSus parstrades procesus.

1.Att. Latvija audzétas lobitas kanepes; Latvija audzétas sojas pupinas; Sojas un
kanepju piens

Sojas piena pagatavoSanai tika izmantota populara metode: sojas pupinu
meércéSana-sajaukSana ar tideni vélama attieciba-blenderéSana-piena iegtiSana-varisana.
Petijumu gaita tika parbauditas vairakas sojas pupinu un tdens attiecibas, lai varétu
1zvertet piemerotako saldéjumu pagatavoSanai. Parbauditi atSkaidijumi 1:5; 1:7.5 un

1:10. No tiem gatavoti sald§jumi un veikta konsistences novértéSana. Atlasitas
metodes (ar at$kaidijumu 1:10) apraksts noradits 1. pielikuma.



Kanepju piena iegiisanai lietojot
tradicionalo metodi, kur “se€klas tiek
mazgatas- sajauktas ar nepiecieSamo tidens
daudzumu-blenderétas-iegiits piens”, ta
uzskatama  par

piemérotu
svaigai lietoSanai
vai ar1 saldéjuma
pagatavoSanai \ ¢
(pielikums ~ 2.). - st
Tacu pienam ir nedaudz riigtena p&cgarSa, kas uzglabaSanas
laika var nedaudz palielinaties un nevélami ietekmét garSas
Ipasibas. Lai to nov@rsu projekta tika pétita un parbaudita
nedaudz atSkiriga un laikietilpigaka, bet labaka sagatavoSanas
tehnologija: kanepju séklas mazga — merce - sajauc ar attiecigo
tdens daudzumu - smalcina viendabiga masa - $o maisijumu
karse 80 - 82 °C temperatiira 3-5 miniites - atdzese - izspieZ caur
sietu vai lavsana audumu. Sadi iegitam kanepju pienam ir
~ labakas konsistences, termoizturibas un ari garSas Tpasibas.
Metodes apraksts noradits 3. pielikuma.

Kanepju un sojas piena iepakosanai un deriguma termina noteiksanai testéti
vairaki iepakojuma materiali: stikla pudeles (piemérotas pasterizétu un steriliz&tu
produktu uzglabasanai); partikas plastmasas iepakojums (piemérots produktu
sterilizesanai); partikas plastmasas iepakojums ar aluminija parklajumu (piemérots
produktu sterilizesanai) (2. attels.).

2. attels. lepakojuma materiali, testétie sojas un kanepju piena paraugi

Nemot veéra, ka, ja kanepju piena ieguve notiek no svaigam seklam, tas
sablendergjot ar Gideni bez papildus termiskas apstrades, kanepju piena karséSana var
notikt tikai [idz temperatiirai, kura sak denaturéties olbaltumvielas. Tas biitu maksimali
lidz 70 °C. Petjjuma tika testéta ar1 augstaka temperatiira (80 °C). Rezultata secinats, ka
Sada termiska apstrade nav piemérota kanepju pienam un nepiecieSami citi risinajumi,
tostarp mainot kanepju piena ieguves tehnologiju. Sojas piena uzglabasana (pateicoties ta
ieguves tehnologijai un pilnigai termiskai apstradei pirms izmantoSanas) ir iesp&jama
dazados iepakojumos, tostarp arf stikla tara.

Kanepes, soja un govs piens

Kanepju séklas satur daudz augu olbaltumvielu, skiedrvielas, oglhidratus,
vitaminus, ka ari mineralvielas (kalciju, kaliju, magniju, fosforu) un ellu, kuras sastava ir
organismam Vertigas nepiesatinatas omega-3 un omega-6 taukskabes. Seklas satur
gandriz tikpat daudz olbaltumvielu ka sojas pupinas, un tam ir augsts aminoskabes
(olbaltumvielu sastavdalas) arginina saturs, kas nozimigs, lai uzturétu veselus asinsvadus
un to funkcijas. Lobitu séklu sastava ir 25-31 % olbaltumvielu, kas ir otrs augstakais $o
savienojumu saturs p&c sojas pupinam. Kanepju séklas uztura var lietot veselas, diedzétas,
samaltas, ka arT taisit no tam “pienu”.




Sojas  pupinas
ka jau paksaugi ir
lielisks olbaltumvielu
avots. Tas satur visas
neaizstajamas
aminoskabes, kas lauj
klasificeties par
pilnvertigu
olbaltumvielu
produktu. Sojas pupinas
galvenokart sastav no
ellas un
olbaltumvielam, tacu
neatnemama sastavdala
ir ari Skiedrvielas,
oglhidrati un vitamini.
Tas ir labs B grupas
vitaminu, dzelzs,
kalcija un cinka avots.
Lidzigi ka kanepju
seklas, tajas atrodamas
neaizstajamas omega 3
un omega 6 taukskabes.
Sojas produktu klasts ir
loti plass, no tam var
pagatavot “pienu”,
sieru, majongezi,
skabpiena (jogurta)
dzerienus, galu, Cisinus,
makaronus un daudz
dazadu citu produktu.

Ar ko atskiras govs piens? Parasti augu dz&rieniem ir nedaudz zemaks energijas
daudzums neka govs pienam, bet tas ir atkarigs no piena tauku satura un salidzinama augu
bazes dzeriena veida. Energijas zina govs piens ar zemu tauku saturu un sojas dzgriens ir
Iidzigi produkti. Ja salidzina augu dzerienu olbaltumvielu saturu ar govs pienu, tad govs
piena ir aptuveni 3 - 4% olbaltumvielu, sojas dzériena - aptuveni 3%, bet citos augu
izcelsmes dzerienos ir mazak neka 1%. Gan govs piens, gan sojas dzeriens satur visas
neaizvietojamas aminoskabes, atskiribas ir aminoskabju profila un to biopieejamiba, jeb
sagremojamiba. Analizgjot vitaminu un mineralvielu daudzumu, jaatzimg, ka lidzibas vai
atskiribas pakape starp govs pienu un, piemeram, sojas dzérienu ir atkarigas no ta, vai
tam ir pavienoti vitamini un mikroelementi vai n&. Te ir janem Vvéra, ka augu izcelsmes
dzerieniem trukst A, D un B12 vitaminu, tiesi $1iemesla d¢l liela dala tirgii esoso produktu
ar tiem tiek bagatinati. Bet ir vérts atzimét, ka sojas dzeriens ir iznémums, jo tas nodrosina
vairak B2 vitamina (riboflavina), E un K vitamina neka govs piens. Govs piens satur daudz
kalcija un Latvijas Republikas Veselibas ministrija iesaka lietot 2-3 glazes piena vai piena
produktu diena. Bet augu dz&rienos §is mineralvielas ir maz un tikai ar kalciju bagatinatos
dzerienos ta saturs produktos var but lidziga daudzuma ka govs piena. Jaatzimé, ka
mandeles un sojas pupas dabiski ir bagatas ar kalciju, bet dzériena razosanas procesa
(pievienojot @ideni un samalot) dala kalcija tiek zaudgta. Attieciba uz magniju, fosforu,
kaliju un cinku sojas dzeriens satur tikai nedaudz mazak $o mineralvielu neka govs piens,
bet savukart dzelzi visi augu produkti satur vairak neka govs piens. Sojas dzeriena ir
gandriz 0,4 mg uz 100 g. Ja patérétaji lietotu sojas dzérienu tada pasa daudzuma ka govs
pienu, tie varétu uznemt 6-11% no dienas ieteicama dzelzs daudzuma. Tas ir loti bitiski
veganiem un vegetarieSiem, kuri sava uztura nelieto galu un galas produktus.




Projekta laika noskaidrots abas
izejvielas (Saja gadijuma no kanepju
seklam un sojas pupinam pagatavotaja
“piena”) olbaltumvielas veidojoso
aminoskabju saturu un salidzinat tas ar

govs pienu.

Cilveka organisms  sanem
aminoskabes ar uztura olbaltumvielam, kas gremosanas trakta fermentu (pepsina, tripsina
u.c.) klatbtitn€ hidrolizgjas (pievienojot tideni saskelas) 1idz brivam aminoskabém, kuras
savukart uzsiicas asinis. No S$im aminoskabém organisms sintezé (veido) sev
nepiecieSamas olbaltumvielas, to vida ari fermentus. Ja uztura trukst kadas no
aminoskabém, tas var sintez&ties organisma no uztura esoS$ajam aminoskabém. Tacu 8
aminoskabes - fenilalanins, izoleicins, leicins, lizins, metionins, treonins, triptofans, valins
- nevar sintezaties cilveka organisma, tam obligati ir jabat uztura. Sis aminoskabes sauc
par neaizstajamam aminoskabém atskiriba no aizstajamam aminoskabém, kuras var
veidoties. Ja uztura trukst kaut vienas no
neaizstajamam aminoskabem (biezak triptofans,
lizins, metionins), nav iesp&jama organismam
nepieciesamo olbaltumvielu sintéze. Tadél
neaizstajamas aminoskabes nosaka uztura
olbaltumvielu biologisko veértibu.

Projekta pétijuma salidzinot visus
paraugus, redzam, ka neaizstajamo aminoskabju
daudzums sojas produkta ir atrodams lidziga
daudzuma ka govs piena (1. tabula). Savukart
kanepju produkta tas ir ievérojami mazak. Te gan
noteikti ir janem véra pasu seklu sastavs (tostarp
olbaltumvielu un tauku daudzums) un ari
produkta pagatavosanas veids: sojas produkta
pagatavosanai izmanto sojas pupinu un tdens
attiecibu 1:10, savukart kanepju séklam 150 g
pievieno 850 g udens, veidojot attiecibu 1:5,6.
Jaievero, ka sojas produkts péc iegusanas, vai
ta iegtsanas procesa obligati jauzvara.

No aizstajamam aminoskabém sojas produkta visvairak atrodams glutamins, un
tas ir viens no iemesliem kadgl sojas mérci izmanto plasi pasaulé. Glutaminskabi un tas
salus (glutamatus) to garSas receptoru stimul§josas iedarbibas dél lieto ka garsas
pastiprinatajus (partikas piedevu saraksta atrodams ka E620-625). Tadél sojas mérce ir
pasaulé visplasak pazistamakais un izmantotais no sojas gatavotais produkts, Ipasi Azijas
valstu virtuves. Ta tika radita vairak neka pirms 2500 gadiem un ir uzskatama par vienu
no senakajam garSvielam pasaulé. Masdienas ari Rietumu valstis ta aizvien vairak klst
pazistama ka universala piedeva &dienu gatavosana un savas bagatigas garsas dg] tiek
izmantota ka &diena slepena sastavdala.

Ka redzam kanepju un sojas produkti salidzinajuma ar govs pienu satur vairuma
[idzvertigu aminoskabu saturu, atskiriba biis atkariga no produktu gatavosana pievienota
adens daudzuma.



1. tabula

Olbaltumvielu saturs — salidzinajums (aminoskabju saturs g/100 g produkta)

Aizstajamas aminoskabes

Aminoskabes Kanepju produkts?  Sojas produkts® Govs piens*
Alanins 0.106 0.161 0.113
Arginins 0.328 0.267 0.119
Asparagins 0.271 0.409 0.25
Cisteins 0.047 0.062 0.03
Glicins 0.105 0.149 0.07
Glutamins 0.464 0.652 0.689
Histamins 0.072 0.095 0.089
Prolins 0.092 0.193 0.319
Serins 0.126 0.170 0.179
Tirozins 0.093 0.136 0.159

Neaizstajamas aminoskabes

Fenilalanins 0.115 0.179 0.159
Izoleicins 0.099 0.153 0.199
Leicins 0.161 0.259 0.322
Lizins 0.091 0.231 0.261
Metionins 0.068 0.057 0.083
Treonins 0.083 0.129 0.149
Valins 0.118 0.162 0.22

2 Analizes veiktas LLU Biotehnologiju zinatniskas laboratorijas Agronomisko analizu

nodala saskana ar LVS EN ISO 13910-2005

3 Analizes veiktas LLU Biotehnologiju zinatniskas laboratorijas Agronomisko analizu

nodala saskana ar LVS EN ISO 13910-2005

4 dati (http://pubs.sciepub.com/jfnr/1/4/6/table/4

Aminoskabju daudzumi dazados govs piena paraugos var biit nedaudz atskirigi un bis atkarigi no
daudziem faktoriem (t.sk. Skirnes, baribas u.c.)


http://pubs.sciepub.com/jfnr/1/4/6/table/4

Saldéjumu izstrade

Projekta gaita kopuma veikts darbs pie sesu saldéjumu receptiru izstrades: tris
saldéjumi ar sojas pienu un tris - ar kanepju pienu. Izstradati gan bazes produkti bez
pievienotam piedevam, gan pievienoti augli un ogas: smiltsérkski, upenes, avenes.
Augliem un ogam noteikti svarigakie kvalitativie raditaji, kas atkarigi no izmantotas
skirnes. 2. Tabula noraditi vidgjie raditaji Latvija audz&tam izejvielam.

2. Tabula

Skistosas sausnas, skabju, antocianinu un karotinoidu saturs avenu, upenu un
smiltserksku ogas

Skisto¥a | Kopejais | Antociani, | Karetinoidi,
Nosaukums sausna, skabju mg 100g* | mg 100g*
Brix% | saturs, %
Avenes
10.8 2.2 30.5 -
15 2.5 123.5 -
8.2 2.7 - 14.9
Sald&jumu bazes . =
testeti dazadi  UNTAUKVIELAS AUGU PIENA SALDINASANAI UN PUTOSANAI
biezinataji un
struktiiras stabilitates
piedevas (lecitins,

. T e —
guara sveki, ceratonijas

mili),  ataji  (agaves B

strups, dateles). p ~

Pievienojot auglu, ogu i
piedevas secinats, ka | S

vertetajiem vislabak ir

patikusi saldéjumi ar TAUKVIELAS

Smi|tSérk§lgu piedevu. 3. INDIJAS RIEKSTI LAZDU RIEKSTI KOKOSA PARSLAS BRAZILIJAS RIEKSTI

tabula noraditi sensoras

veértesanas  rezultati, ’é
izmantojot 9-punktu *f
Hedonisko skalu (3. -
tabula).

p—

%




3. Tabula

Sojas un kanepju saldejumu Hedoniskas vertesanas rezultati

Nosaukums Veértesanas punkti
Sojas saldejums ar smiltseérksku piedevu 6,10
Kanepju saldgjums ar smiltserksku piedevu 5,90
Sojas saldéjums ar avenu piedevu 5,70
Kanepju saldéjums ar avenu piedevu 5,35
Sojas saldéjums ar upenu piedevu 5,30
Kanepju saldéjums ar upenu piedevu 5,65

Sald&jumu strukturmehanisko ipasibu (cietibas), fizikalo parametru (krasas)
analizei izmantota Linijskalas metode, noteikts, ka patikamaka krasa vertetajiem ir bijusi
smiltsérksku saldéjumiem, turklat arT bazes saldéjumam. Analizgjot struktiiru — Cietibu,
secinats, ka smiltsérkski, kuru sastava ir ella, nedaudz to pozitivi ietekmé. Analizu

rezultatu pieméri noraditi 3. attéla.

Sojas
Smiltséksku
5.00 )

4,00
3,00
2600
1,00
Sojas Upenu 0.00

Kanepju bazes

Kanepju
Smiltsgksku

cietiba

krasa

3.Attels. Saldejumu paraugu Linijskalas analizu rezultati

Saldéjumu patikSanas pakapi ietekmgja izmantoto izejvielu Tpasibas un kimiskais
sastavs. Nosakot tantnu (miecvielu) saturu saldéjumu paraugos, redzams, ka upenu ogu
piedeva nodro$ina lielako taninu daudzumu produkta (4. tabula). Tas ir vert€jams ka
pozitivs fakts lietoSanai uztura, taCu dazreiz var ietekméet sensoros raditajus ($aja gadijuma
sojas piena saldéjums ar upenu piedevu ir novertéts nedaudz zemak ka citi saldéjumi).

Taninu saturs sojas, kanepju piena un saldéjumu paraugos

4. Tabula

nr.p.k. Paraugi Tannu satqlrs5,
Hg 1009
1 Kanepju piens 18,4
2 Kanepju piena saldéjums 97,9
3 Kanepju piena saldéjums ar smiltsérkskiem 162,2
4 Kanepju piena saldéjums ar aveném 131,2

5 Taninu saturs 100g izteikts ar taniskdbes ekvivalentu



5 Kanepju piena saldéjums ar upeném 345,5
6 Sojas piens 12,8
7 Sojas piens saldgjums 110,2
8 Sojas piens saldejums ar smiltserkskiem 126,4
9 Sojas piena saldéjums ar aveném 122,1
10 Sojas piena saldéjums ar upeném 239,5

Petijumu gaita veiktas analizes saldéjumu mikrostruktiras (uzputojamibas ietekme)
izmainu noteik$anai razosanas procesa un uzglabasanas laika (4. attéls). Saldéjumu
uzputojamibas testi veikti saskana ar izstradato metodiku.




4.

Att. Saldeéjumu paraugu mikrostruktiras (uzputojamibas ietekmes) testi

Receptiiras sastavs un uzputosana nodrosina turpmako strukttras saglabasanos pec
ievietosanas saldétava cietésanai un uzglabasanas laika. legatie rezultati noraditi 5. tabula.

5. tabula
Kanepju un sojas saldejumu struktaras vertejums
n.p.k. | Nosaukums 100g |  Piezimes
Kanepju saldejums
1 Saldéjuma masa bez piedevam pirms saldésanas 102
Sald&juma masa p&c saldesanas 115
2 Saldgjuma masa ar smiltsérkskiem pirms 108 | Noverota
saldesanas nedaudz lielaka
uzputojamiba
Saldgjuma masa ar smiltsérkskiem pec saldesanas | 119 | Noverota
nedaudz lielaka
uzputojamiba
3 Saldéjuma masa ar upeném pirms saldesanas 104
Saldéjuma masa ar upeném péc saldeésanas 114
4 Saldéjuma masa ar avenem pirms saldésanas 103
Saldgéjuma masa ar aveném péec saldésanas 112
Sojas saldejums
1 Saldéjuma masa bez piedevam pirms 124 | Vislabaka
saldésanas uzputojamiba
Saldéjuma masa pec saldesanas 148 | Vislabaka
uzputojamiba
2 Saldgjuma masa ar smiltsérkskiem pirms 115
saldesanas
Sald&juma masa ar smiltsérkskiem péc saldesanas | 129
3 Saldéjuma masa ar upeném pirms saldésanas 109
Saldéjuma masa ar upeném péc saldeésanas 121
4 Saldéjuma masa ar avenem pirms saldésanas 110
Sald&juma masa ar aveném péc 121
saldesanas




Paraugu mikrobiologija

Veiktie paraugu mikrobiologiskie testi, nosakot saldéjumiem un Latvija audzétas
sojas piena piesarnojum pakapi. Salidzinasanai testéts art paraugs ar citu izejvielu — Indijas
riekstu piedevu. Testésanai izveléts noteikt standarta analizes: raugus, pelé&jumus un
bakteriju kopskaitu, ka art Listeria monocytogenes klatbutni, ko iesaka ar partikas drosibu
saistitas organizacijas. Eiropas saldéjumu asociacijas “Euroglaces™®, kas ir saldéjuma
nozares parstavis Eiropa, misija ir radit optimalu normativo vidi visiem Eiropas
ripnieciskajiem saldéjuma uznémumiem neatkarigi no to lieluma, vadit ar saldgjumu
saistitos jautajumus un veicinat nozares intereses. Saskana ar Eiropas regula mingto
daudzumu, Listeria monocytogenes limits saldéjumos, kas gatavoti uz augu izcelsmes bazes,
ir 100 KVV 1 g (6. tabula).

6. Tabula
Mikrobiologiska piesarnojuma normas, saskana ar “Euroglaces”
Micro-organisms / Sampling Limits Analytical | Stage where the cri-
their toxins, metabolites | Plan Reference | terion applies
method
n c m | M

1) Food safety criteria

Listeria monocytogenes 5 0 100 cfu/g EN/ISO Products placed on the
11290-2 market during shelf
Salmonella * 5 0 Absence EN/ISO life
in25g 6579 Products placed on the
market during shelf
2) Process Hygiene criteria life
Enterobacteriaceae * S5 2 10 100 |ISO

cfu/g | cfu/g | 21528-2
End of the
manufacturing process

* only for Edible Ices containing milk ingredients

Analizéem baktériju tirkulttra Listeria monocytogenes tika kultivéta uz selektivas
barotnes. P&tijuma laika (saskana ar prasibam analizes veiktas saldéjumu paraugiem pirms
deriguma termina beigam) L. monocytogenes klatbiitne tika konstatéta visos paraugos, tacu
baktériju daudzums varigja atkariba no pétamaja parauga. Papildus analizéts eksperimentali
sagatavots Latvija audz&tas sojas piens. Pec literataras datiem, maksimalais koloniju
veidojoso vienibu (log KVV) skaits, Kas ir atlauts, partikas produktos ir 100 log KVV mL*
(vai g1) (atsauces skatit pie jogurtu mikrobiologijas datiem: (1; 2; 3). No Tabulas nr. 7. var
redzet, ka atrastas log KVV vienibas kanepju saldéjuma bitiski parsniedz pielaujamo L.
monocytogenes bakteriju daudzumu.

7. tabula
L. monocytogenes kopskaits, log KVV mL*
Indijas riekstu Sojas LV BIO Sojas piens Kanepju
saldejums saldejums (karsets) saldejums
85 95 10 195

Lielo L. monocytogenes bakzériju daudzumu izstradatajos produktos var skaidrot ar
sekundaro piesarnosanu ar kanepém, ko izmantoja produkta izstradei. Eksperimentalie dati
norada, ka bakteriju kopskaita samazinasanu var panakt, veicot izejvielu/produktu termisko
pirmsapstradi. Baktgrijas ir jutigas pret augstam temperataram un atri iet boja apstradajot
izejvielu pie 100 °C 3 min., vai pie 70 °C 20 min. (skat. atsauci pie jogurtu mikrobiologijas
datiem nr.4). Tadg] ieteikums razotajam veikt izejvielu termisko apstradi, lai noveérstu
piesarnosanas risku.

& https://www.euroglaces.eu/
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5. att. L. monocytogenes attistibas pakape dazados paraugos

Ar1 paraugam “LV BIO sojas piens” (karséts) konstatéta bakteriju klatbutne (7. tabula, 5.
attels). Sis noverojums lauj izdarit secinajumu, ka pirmsapstrade tika veikta mazefektivi, iespgjams
nebija izvelets pietiekosi ilgs termiskas apstrades laiks, vai sojas pupinas ir bijis loti liels piesarnojums
jau sakotngji. Nedrikst aizmirst, ka pie labveligiem apstakliem bakterijas var sasniegt kritisko robezu,
tadel batiski ieverot gan labas razosanas, gan higiénas prakses, ka arT izvéléties atbilstosu izejvielu
pirmsapstrades veidu.

Analizgjot raugu, pelgjumu un baktériju kopskaitu saldéjumu paraugos, noteikts, ka tas ir
normas robezas un neparsniedz pielaujamas devas (ka kriterijs izveleti daudzumi, kas noraditi MK
noteikumos Nr.4617 par kvalitates raditajiem produktos) (8. tabula).

8. tabula
Raugu, peleéjumu un bakteriju kopskaits kanepju un sojas saldejumu
paraugos
. . Bakteriju
Pelejumi, Raugi, ;
Nosaukums kopskaits,
lgKVVV1g| IlgKVVV1g lg KWWV 1 g

Kanepju piena saldéjums 0,1 2,0 2,7
Kanepju piena saldéjums ar smiltsérkskiem 0,2 2,3 2,7
Kanepju piena saldéjums ar aveném 0,3 1,8 19
Kanepju piena saldéjums ar upenem 0,2 2,6 3,3
Sojas piens saldgjums 0,2 2,0 2,8
Sojas piens saldejums ar smiltseérkskiem 0,3 2,0 3,0
Sojas piena saldéjums ar aveném 0,3 1,3 2,1
Sojas piena saldéjums ar upengm 0,2 1,9 3,5

Pamatojoties uz veikto petijumu rezultatiem, izstradatas sojas un kanepju piena saldéjumu
bazes receptiiras un sagatavotas tehnologiskas kartes (4.; 5. pielikums).

Sojas un kanepju piena bazes saldéjumiem noteikta uzturvertiba (9. Tabula).

9. tabula
Sojas un kanepju piena saldéjuma uzturvertiba
Sojas piena saldejums 122 Kcal 512 KJ
Kanepju piena saldéjums 104 439

7 https://likumi.lv/ta/id/268347-prasibas-partikas-kvalitates-shemam-to-ieviesanas-darbibas-uzraudzibas-un- kontroles-
kartiba



Apkopojot informaciju par uzturvértibas noradém Eiropa & ® 1° ' un Amerikas
savienotajas valstis (ASV), kur $adu augu izcelsmes saldéjumu piedavajums ir daudz
plasaks, secinats, ka prasibas noradém atskiras. Turklat informacija, kas jaieklauj uz
produkta etiketéem vairak tiek pakartota paterétaju vispusigai informé&Sanai par
izmantotajam sastavdalam. Tas veérsts uz globalu problému pasaulé — iedzivotaju lieka
svara palielinaSanos. IpaSi nozimigi tas ir ASV. Saskana ar pamata prasibam par fasétas
partikas mark&$anu Eiropa 2 1 informacija uz sojas un kanepju saldgjuma etiketem ir
sada:

Nosaukums: Sojas saldejums

Sastavdalas: Sojas produkts (75,7%), dateles (13,6%), agaves sirups (8,1%), kokosa
ella (1,6%), dabigie stabilizétaji un aromatizétaji (saulespuku lecitins, guara sveki,
ceratonijas milti, vanilas ekstrakts), Himalaju sals.

Alergeni: sojas pupas

Razotajs: SIA "GROW BITE", Pils iela 14A, Malpils, Malpils nov., LV-2152, Latvija.
Uzglabasanas nosacijumi: Uzglabasanas temperatira: no -18°C lidz -6°C. Pec
atlaidinasanas atkartoti nesasaldét!

Izcelsmes valsts: Latvija

leteicams lidz: datums

Uzturvértiba (100 g)

Energétiska vertiba 503,78kJ /105,09 Kcal
Tauki 2,84 ¢
Piesatinatas taukskabes 1,55¢g
Oglhidrati 20,13 g

Cukuri 16,64 g
Olbaltumvielas 2,479
Skiedrvielas 1,81

Sals 0,002 g

leteicama dienas deva (aprekinata atbilstosi uztura 2000 kalorijam diena)

Piesatinatas
taukskabes

Energgtiska
vértiba, Kcal

Oglhidrati

Olbaltumvielas

119,58 | 25,56

L
(63}
o1

75.37

| Skiedrvielas

51 Cukuri
e’
=

9,89

6,0% 2,78%

8,95%

7,4% 3,29% 6,02%

8 https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/labelling_legislation_en
9 https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?fr=135.110

10 https://zemniekusaeima.lv/wp-

content/uploads/2015/04/Informacija_pateretajiem_PVD_macibas 2015 ZS.pdf
1 https://www.zm.gov.lv/presei/aukstais-gardums-saldejums?id=8084

12 https://likumi.lv/ta/id/272619-prasibas-fasetas-partikas-markejumam

13 https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2006/1924/0j/?locale=LV




Nosaukums: Kanepju saldejums

Sastavdalas: Kanepju produkts (75,7%), dateles (13,6%), agaves sirups (8,1%),
kokosa ella (1,6%), dabigie stabilizétaji un aromatizétaji (saulespuku lecitins, guara
sveki, ceratonijas milti, vanilas ekstrakts), Himalaju sals.

Razotajs: SIA "GROW BITE", Pils iela 14A, Malpils, Malpils nov., LV-2152, Latvija.
Uzglabasanas nosacijumi: Uzglabasanas temperatara: no -18°C lidz -6°C. Péc
atlaidinasanas atkartoti nesasaldét!

Izcelsmes valsts: Latvija

leteicams lidz: datums

Uzturvértiba (100 g)

Energgtiska vértiba 511,80 kJ /121,78 Kcal
Tauki 4,00 g
Piesatinatas taukskabes 1,939
Oglhidrati 18,84g

Cukuri 16,269
Olbaltumvielas 1,879
Skiedrvielas 1,58

Sals 0,002 g

leteicama dienas deva (aprekinata atbilstosi uztura 2000 kalorijam diena)

Energetiska | Tauki | Oglhidrati | Olbaltumvielas Skiedrvielas | Sals
Vertiba

121,78 35,78 75,37 7,47 3,16 0,17¢
Kcal
6,1% 7,15% 8,4% 2,5% 5,3% 0,4%

Ja salidzinam to ar ASV prasibam®*, tad informacija uz etiketeém ir plasaka un
papildus sniegtas norades par A, C vitamina, kalcija un dzelzs saturu produkta. Turklat
Sobrid ir uzlabotas prasibas, kas stajusas spéka sakot ar 2020. gadu, un redzam, ka tiek
prasita plasaka informacija (6. Attels), par kuru ASV Partikas un zalu parvalde (Food and
Drug Administration (FDA)) sniedz pamatojumu:

Sakot ar 2020. gadu jebkura uzskaitita vitamina vai mineralvielu dienas vertiba
procentos nedrikst parsniegt 100%. A un C vitamini ir pilniba izpemti no

atjauninata partikas markejuma formara. Tas ir saistits ar neatbilstibas tritkumu,

nemot vera, ka misdienas So vitaminu trakums ir reti sastopams. To vieza stajas

mikroelementi. Kalijs un dzelzs jaunaja markéejuma ir uzskaititi ka nepieciesamas

uzturvielas. Sts izmainas atspogulo faktu, ka vidéjais amerikanis regulari neuzpem
uztura pietiekamu daudzumu abu mikroelementu.

Atjauninataja FDA partikas markéjuma ir paradijusies jauna Kkategorija:
pievienotie cukuri. Pievienotais cukurs ir tada veida cukurs, kas dabiski nerodas produkta,
un ir pievienots, lai saldinatu faséto partikas produktu. Pievienotajos cukuros var ietilpt,
bet ne tikai, sirupi, dazadi cukuru veidi, ka ari medus un pat auglu sulas. Péc FDA domam,
So izmainu logika ir tada, ka arvien gratak ir uztureties ikdienas ieteicamaja kaloriju
diapazona, ja vairak neka 10% no cilvéka uztura ir iegati no pievienotajiem cukuriem.
Ipasi tad, ja uzturs sastav no liela daudzuma fasetu partikas produktu.

ASV un Eiropas prasibas ieteicamajam energijas devam noraditas 8. pielikuma.

14 https://labelcalc.com/fda-regulations/2020-fda-regulations-for-food-labeling-are-you-compliant/



Current Label

New Label

Amount Per Serving

Nutrition Facts

Serving Size 2/3 cup (55g)
Servings Per Container About 8

Serving size

INutrition Facts

1 8 servings per container
2/3 cup (559)

Calories 230 Calories from Fat 72 Amount per serving i
-
»oayvane | | Calories 230
Total Fat 8g 12% r —
i *
Saturated Fat 1g 5% % Daily Value
Trans Fat Og 3 Total Fat 8g 10%
Cholesterol Omg 0% Saturated Fat 1g 5%
Sodium 160mg 7% Trans Fat Og
Total Carbohydrate 37g 12% Cholesterol 0mg 0%
Dietary Fiber 4g 16% Sodium 160mg 7%
Sugars 12g Total Carbohydrate 37g 13%
Protein 3g Dietary Fiber 4g 14%
1
ST Total Sugars 12g
Vitamin A 10% 4 I 20%
Vitamin C 8% ek Ir?c udes 10g Added Sugars
Calcium 20% oomag—
o
fron 45% | @8 vitamin D 2mecg 10%
* Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet. =
Your dally value may be higher or lower depending on Calcium 200mg 15%
your calorie needs. ¢ ioriea: 2,000 2,500 Iron 8mg 45%
Total Fat Less than B85 B B V)
o oot 22 Potassium 235mg 6%
Cholesterol Less than  300mg 300mg
Sodum Less than  2,400mg 2,400mg 6 * The % Daily Value (DV) teds you how much a nutrient in
Total Carbohydrate 300g 3759 a serving of food contributes 10 a daly det. 2,000 calories
Dietary Fiber 259 309 a day is used for general nutrtion advice

6.attels. Piemérs, uzturvertibas noradem saskana ar ASV prasibam (pirms
2020. g. un jauna informacija)

Saskana ar ASV produktu uzturvértibas norazu jaunajam prasibam, informacija uz
sojas un kanepju saldejuma etiketém butu $ada:

Nosaukumi Sojas saldejums Kanepju saldeéjums
Energgtiska vertiba, Kcal 120.0 121.8
Tauki, g 2.8 3.98
Piesatinatas taukskabes,g 1.6 1.9
Oglhidrati, g 20.1 18.8
Cukuri, g 16.6 16.3
Pievienotie cukuri, g - -
Olbaltumvielas, g 2 1
Skiedrvielas, g 1 1
Sals, g 0 0
D vitamins, mg - -
Kalijs, mg 3 9
Dzelzs, mg 1 1
Kalcijs, mg 5 1

leteicama dienas deva (aprékinata atbilstosi uztura 2000 kalorijam diena)

Nosaukumi Daudzums leteicama ((;:Jenas deva,

Sojas Kanepju Sojas Kanepju

saldejums | saldejums | saldejums | saldejums
Energetiska vertiba, Kcal 120.0 121.8 5.4 5.5
Tauki, g 2.8 3.98 3.6 5.1
Piesatinatas taukskabes, g 1.6 1.9 7.8 9.6
Oglhidrati, g 20.1 18.8 8.9 8.3
Cukuri, g 16.6 16.3 6.1 5.9

Pievienotie cukuri - - - -




Olbaltumvielas, g 2.5 1.9 5.0 3.7
Skiedrvielas,g 1.8 1.6 6.4 5.6
Sals, Na, mg 0.78 6.9 0.1 0.3
D vitamins, mikg - - - -

Kalijs, mg 312.0 95.0 6.6 2.0
Dzelzs, mg 1.4 1.4 7.9 7.5
Kalcijs, mg 54.7 15.1 4.2 1.2

Glutens jeb lipeklis

Nemot véra jauno kanepju produktu izstradei svarigu faktoru — gluténa klatbtitnes
iesp&jamibu dazadas izejvielas, izmantojot standarta testus, veikta paraugu analize (7.
Attels). Salidzinajumam testu parbaudei izmantota kviesu baltmaize, kas satur gluténu.

Sadi ekspres-testi ir loti pieméroti atrai produktu kontrolei, lai uznemégji giitu

parliecibu par savu produktu drosibu un neraditu iesp&ju maldinat patérstajus.

“pozitivs” kontrole — kviesu baltmaize)

7. attels. Glutena testu paraugi (“negativs’- kr,nepju jogurts un




Augu dzerienu eksperimentala izstrade

Projekta ietvaros veikts pétijums par sojas un kanepju skabpiena dz€rienu izstradi ar
auglu un darzenu piedevu, izstradati divi produkti un sagatavotas tehnologiskas kartes.

Normativie akti, kas saistoSi ar projekta paredzéto produktu izstradi

Augu izcelsmes, tostarp sojas dzérienus biezi t&, lai razotu produktus, kas péc savas
konsistences ir Iidzigs jogurtam. Bet, ieverojot normativos aktus, saskana ar Eiropas
Parlamenta un Padomes Regulas Nr. 1308/2013 111 dala teikto par pienu un piena produktu
mark&jumu, vienigi piena produktiem mark&juma drikst izmantot vardu “jogurts”. Jaievero,
ka markgjot fermentStos augu izcelsmes produktus, ieskaitot raudzetos sojas produktus,
vardu “jogurts” siem produktiem izmantot nav atlauts, neskatoties uz to, ka p&c konsistences
un razosanas pagatavosanas veida produkti ir Iidzigi. Citur pasaulg, pieméram, ASV sadu
aizliegumu nav un augu izcelsmes fermentétos produktus marké ar nosaukumu “veganu
jogurts” (“vegan yogurt™).

Fermentétu dzérienu pagatavosana

Skabpiena produktu pagatavosanai tradicionali izmanto ieraugu. Sobrid veikalos ir
iesp&jams iegadaties dazadus sausos ieraugus, kuru sastava ir pienskabes bakteriju kopums
(Lactobacillus acidophilus La-5 un Bifidobacterium BB-12, Streptococcus thermophilus,
lactobacillus delbrueskii subpr. Bulgaricus.) un no cigorinu sakném izdalita oligofruktoze

un inulins (savienojumi, kas lauj augt un
attistities  bifidobaktérijam).  Sauso
ieraugu var lietot govs, kazas vai aitas
pienam, ka ari sojas vai citu augu
izcelsmes produktiem. Lai produkti
izdotos, ierauga un ferment&to dzerienu
gatavosanas traukiem un piederumiem
ir jabat loti tiriem, steriliem, noveérsot
citu mikroorganismu attistibu. Taru
ieteicams dezinficet ar karstu tideni vai,
pieméram, stikla traukus vislabak
izkarsét ~ cepeskrasni. lerauga
pagatavosanu  veic  saskapa ar
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instrukcija noradito. Lai ar7 biezi netiek noradits, ierauga gatavosanai ieteicams lietot jau
uzsilditu skidrumu (tas veicinas straujaku baktériju augsanu). Sagatavoto trauku ar ieraugu
novieto multikatla, cepeskrasni vai cita iekarta kur iespéjams nodrosinat vienmérigu 39-40
°C temperattru. Pienskabo baktériju izaugsanai nepieciesamais izturésanas laiks ir 8-10
stundas. Janem veéra, ka ilgakas izturésanas rezultata ieraugs var parskabt. Kad ieraugs gatavs,
to vislabak uzglabat ledusskapi. Fermentéta dzeériena pagatavosanai uz vienu litru skidruma
panem cetras &édamkarotes ierauga. Seko nakamais produkta raudzésanas process siltuma
atkal 8-10 stundas.

Sojas produkts, pateicoties taja esosajam lielakam tauku un olbaltumvielu saturam, ir
piemerotaka izejviela fermentétu dzérienu pagatavosana ka kanepju produkts. Kanepes
esosie savienojumi salidzinosi augstaja dzeriena raudzésanas temperatiira veido nepatikamu,
ragtu pecgarsu, kas padara produktu negarsigu. Daudzas receptés garsas uzlabosanai tiek
piedavats pievienot citu augu “pienu” (risu, auzu, saulespuku vai riekstu). Tomer tas nav
risingjums. Lai to noveérstu pasa pamata produkta — kanepju “piena” iegisanai, var lietot
piemérotaku sagatavosanas tehnologiju (pielikums 3.). Sadi iegiitu kanepju produktu var
raudzet, rugta pécgarsa vairs neveidosies, jo to ietekmgjoso fermentu darbiba karsésanas
laika ir apturéta.



Jaunu dzerienu izstrade

Lai ferment&tos dzeérienus pagatavotu patikamus un nodrosinatu jogurtam lidzigu
konsistenci, tiem var pievienot citas sastavdalas. Garsai: auglus, ogas vai sulas, darzenu
pulverus; saldumam: medu, agaves sirupu, rozines vai dateles; bet konsistencei dabigas
izcelsmes biezinatajus: piem&ram, guara svekus, ceratonija seklu miltus.

Projekta 1stenosanas gaita tika izstradati vairaki sojas un kanepju fermenteti
dzeérieni ar auglu un darzenu piedevam (6.; 7. pielikums), ka ar1 testeti bazes
produkti bez piedevam. Papildus tika pétits ka nodrosinat produktu kvalitati ilgaka
uzglabasanas laika. Ja ferment&tos produktus gatavo nelielos daudzumos pasu lietosanai,
tad noteikti var izmantot svaigus, vai saldétus auglus un ogas. Tos pievienosanai var
smalcinat gabalinos, vai sablenderét bieza masa, ka ari, ja nav vélamas skiedrvielas,
izmantot tikai sulu. Janem véra, ka svaigas piedevas var ietekmét produktu uzglabasanas
laiku, tie var atrak sabojaties — saskabt, pat paradities peléjums. Tadgl, ja nepieciesams
nodrosinat ilgaku ferment&to produktu deriguma terminu, kas biitu svarigi tiesi razotajiem,
auglu, ogu un darzenu piedevas ieteicams pievienot jau karsgtus biezena, sulas, vai kaltéta
un malta pulvera veida (8. Attéls). Sadi var nodrosinat, ka fermentétaja produkta
pienskabes bakterijam nav ta saucamo konkurentu, pieméram, dabigo raugu veida, kas var
biit svaigas izejvielas.

Viens no jaunumiem sojas un kanepju fermentéto dzérienu pagatavosana ir
smiltseérksku izmantosana. Secinats, ka ogu piedeva nodrosina patikamu produktu
skabumu, savukart pievienotais burkanu pulveris (gatavots no varitiem burkaniem), palidz
nodrosinat veélamo, biezo konsistenci. Papildus gan smiltserkski, gan burkani satur
cilvekam svarigos, krasainos savienojumus — Karotinoidus (ipasi P-karotinu), kas
organisma parversas par A vitaminu. Ne tikai oranzas krasas augu pigmenti ir svarigi
miisu veselibai, bet ari sarkanas, ko savukart parstav antocianinu savienojumi. Sarkanas
krasas augli, ogas un darzeni ir vertigs to avots, turklat jo tumsaka krasa, jo lielaks
antocianinu daudzums tajos atrodams. Upenes, avenes un zemenes ir loti piemérota
izejviela fermentéto dz&rienu garsas uzlabosanai un uzturvértibas paaugstinasanai gan
svaiga, gan ari sulas vai biezena veida. No sarkanas krasas darzeniem $eit labi iederas
galda bietes. Lai mazinatu biesu specifisko garsu, tas lidzigi ka burkanus vara, kalté un
mal pulveri. Bietém ipatngjo sarkano krasu rada antocianinu klases savienojums -
betalains, ko partikas riipnieciba izmanto sintétiskas krasvielas vieta.

8. attéls. lerauga sagatavosana; darzenu pulveri; fermentéti sojas dzerieni ar
auglu un darzenu piedevu

Nemot véra kanepju piena kimisko sastavu (ar sojas produktiem salidzinot nelielo
tauku un olbaltumvielu saturu), ierauga pagatavosanas procesa nav iespéjams iegut biezas
konsistences jogurtu. Tadel jogurtu pagatavosana tiek izmantoti biezinataji, piemeram,
guara svekus (var ari tapioka pulveri, vai ceretonijas miltus). Projekta gaita izstradati
vairaki eksperimentali paraugi ar burkanu/smiltsérksku un bieSu/upenu piedevu (9.
Attels). Testéta arT bezpiedevu kanepju jogurta pagatavosana.
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9. attels. Eksperimentalo jogurtu paraugu gatavosanas process

Projekta gaita fermentétiem sojas produktiem, pétijjumam piesaistot RSU studenti,
veikts padzilinats p&tijums ar sadiem uzdevumiem:

1. veikt patiksanas pakapes un organoleptisko ipasibu noveértéjumu
diviem péc receptaras izstradatiem fermentétiem sojas dzérieniem ar
smiltsérksku sulu un kaltétu burkanu pulvera un ar upenu sulu un galda
biesu pulvera piedevu; (Hedoniska vertésana); (Linijskala); noteikt
paraugu Krasu;

2. noteikt aminoskabju profilu (t.sk. brivas aminoskabes) ferment&tos sojas
dz&rienu paraugos;

3. veikt izstradatam sojas produktam ar smiltsérksku — burkanu piedevu
un ar upenu — biesu piedevu laboratoriskos apstaklos kimiskas analizes
(8kistosas sausnas, kopgjo fenolu, karotinoidu, antocianinu, betalaina
saturs un brivo aminoskabju noteiksanu).

Lai atrastu patérétajiem patikamako sojas jogurtu, p&tijuma gaita tika izstradatas
vairakas receptiiras, no kuram atlasitas divas: 1) ar smiltsérksku sulu un kaltetu burkanu
pulvera; 2) ar upenu sulu un galda biesu pulvera piedevu (10. tabula).

10.tabula
Receptiiras raudzeta sojas dzeriena pagatavosanai
Nosaukums Fermentets produkts Fermentéts produkts
Nr.1 Nr.2
(daudzums, g) (daudzums, g)

Sojas dzeriens 1000 1000
leraugs 80 80
Smiltserksku sula
(pasterizéta) 50 0
Upenu sula (pasteriz&ta) 0 70
Varitu burkanu pulveris 50 0
Varitu biesu pulveris 0 30
Mercetas dateles 30 30
Agaves sirups 20 50

Kopa 1230 1260

Nosakot skistosas sausnas (tostarp skistoSo cukuru) saturu, varam konstatét
labakos saldinatajus, kas batiski ietekmé produktu patiksanas pakapi (11. attels). Veiktas
paraugu analizes un noteikti kopgjo fenolu savienojumu saturs (12. tabula), karotinoidu
saturs (13. tabula), kopgjo antocianinu un betalaina saturs (14. tabula).



11. tabula

Sagatavoto paraugu un dazu izejvielu
skistosas sausnas analizu rezultati (Brix %)
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12.tabula
Kopgjo fenolu saturs analizetos paraugos (mg/100g)
Fenolu saturs, Fenolu saturs,

Paraugs mg/100g Sb* mg/100g (sausna ) Sb*
Sojas dzeriens 14,16 0,56 - -
Kontroles 14,05 0,07 - -
Nr.1 29,08 1,23 — —
Nr.2 39,01 1,03 — —
Smiltserksku sula 159,06 4,22 - -
Upenu sula 506,72 8,58 - -
Agave strups 61,03 1,18 — —
Dateles 91,04 3,79 289,01 12,10
Burkani 463,55 10,20 541,53 21,56
Bietes 1015,01 10,08 1143,93 10,08

* SD — standartnovirze
13.tabula
Kopgjo karotinoidu saturs analizétos paraugos (mg/100g)
Karotinoidu saturs, Karotinoidu saturs,
Paraugs mg/100g Sp* mg/100g (sausna) Sp*
Burkani 105,35 2,61 120,45 2,61
Nr.1 5,60 0,91 - —
Nr.2 7,28 0,15 — —
* SD — standartnovirze
14.tabula
Kopgjo antocianinu un betalaina vidgjais saturs analizétos paraugos (mg/100g)
Antocianinu Betalains Betalains,
Paraugi saturs, SD* ' | SD* | mg/100g | SD*
mg/100g mg/100g (sausna)
Nr.2 - - 6,47 0,17 - -
Upenu sula 292,54 8,0 - - - -
Bietes - - 105,15 5,94 118,50 6,69

* SD — standartnovirze

Analizgjot brivo aminoskabju profilu raudzéto dzérienu paraugos, noteikts, ka
abi paraugi satur 14 brivas aminoskabes. No tam septinas ir neaizstajamas aminoskabes



fenilalanins, izoleicins, leiCins, lizins, metionins, valins un histidins, dal&ji neaizstajamas:
tirozins un glutaminskabe un 5 aizstajamas aminoskabes. Kontroles parauga kopa tika
noteiktas 15 brivas aminoskabes. Papildus tam, kuras bija konstatétas paraugos Nr.1 un Nr.2,
kontroles parauga tika diagnosticéta ari neaizstajama briva aminoskabe — treonins, kuras
daudzums bija 474 mg/kg (15.tab.).

15.tabula
Neaizstajamas brivas aminoskabes analizétajos paraugos, mg/kg

Paraugs Brivas aminoskabes (mg/kg)
PHE | HIS ILE LEU LYS | MET | THR | VAL
615+ | 595+ | 254 + 266 + 551+ | 162+ | 474+ | 257+
Kontroles | 154 149 64 67 138 40 118 64
294+ | 296+ | 230+ 227 + 179 + >11 B 437
Nr.1 74 74 57 57 45 109
202+ | 598+ | 365+ 310+ 218 + >11 B 502 +*
Nr.2 50 150 91 77 54 126

* _ standartnovirze

Parauga Nr.1 vislielakais daudzums, salidzinot ar parauga noteiktajam, bija dalgji
neaizstajamai brivai aminoskabei — tirozinam 2169 mg/kg, bet sis daudzums bija mazaks,
neka tika konstatéts parauga Nr.2 un kontroles. Ka arT liels brivo aminoskabju daudzums
parauga Nr.1l bija alaninam 2126 mg/kg un serinam 1964 mg/kg. Pargjo noteikto
aminoskabju saturs parauga bija mazaks par 1000 mg/kg (16.tab.). Glutaminskabes un
glicina daudzums, salidzinot ar paraugu Nr.2, parauga Nr.1 bija mazak. Savukart alanina
bija izteikti vairak parauga Nr.1, neka parauga Nr.2 un kontroles. Parauga Nr.2,
salidzinot ar parauga noteiktajam, vislielakais daudzums bija tirozinam 3756 mg/kg, kas ir
vairak, neka tika konstatéts parauga Nr.1 un kontroles. Salidzinot ar parauga Nr.1
noteiktajam, parauga Nr.2 tika konstatéts lielaks daudzums serina, kas bija 2050 mg/kg, bet
kas ir mazak, neka dotas brivas aminoskabes kontroles parauga (10.att.).

16.tabula
Aizstajamas un dalgji neaizstajamas brivas aminoskabes
analizetajos paraugos, mg/kg

Paraugi Brivas aminoskabes (mg/kg)

PRO SER TYR ALA ASP GLY | GLU

790+ | 2323+ | 2836+ 154 + 38 361+ | 115+ | 691+

Kontroles 198 581 709 - 90 29 173
362 1964+ | 2169+ | 2126+ | 678+ | 121+ | 514+

Nr.1 191 491 542 531 169 30 128
320+ | 2050+ | 3756 % 615 + 857+ | 208+ | 678 +*

Nr.2 80 512 939 154 214 52 170

* - standartnovirze



Gan paraugam Nr.1, gan Nr.2, gan kontroles paraugam neaizstajamo diagnosticéto
brivo aminoskabju vida vismazakais daudzums bija metioninam. Kontroles grupa
metionina bija 162 mg/kg un paraugos Nr.1 un Nr.2 >11 mg/kg. Parauga Nr. 2 neaizstajamo
brivo aminsokabju vida bija lielaks daudzums valina, histidina, izolecina, leiCina.
Kontroles parauga, starp analizétiem paraugiem, vislielakais daudzums bija fenilalaninam,
glutaminskabei, lizinam un proltnam. Histidina, izoleicina un leicina kontroles parauga bija
mazak, neka parauga Nr.2, bet vairak, neka parauga Nr.1. Izstradata produkta paraugam
Nr.1 neaizstajamo brivo aminoskabju vida vislielakais daudzums bija noteikts valinam
437 mg/kg, histidinam 296 mg/kg un fenilalaninam 294 mg/kg. Parauga Nr.2 vislielakais
daudzums bija histidinam 598 mg/kg, valinam 502 mg/kg un izoleicinam 365 mg/kg. Dalgji
neaizstajamai brivai aminoskabei glutaminam parauga Nr.1 bija konstatéts 514 mg/kg un
Nr. 2 678 mg/kg.
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10.att. Brivas aminoskabes analizétajos paraugos, mg/kg

Lai novérteétu patérétaju patiksanas pakapi, dzérienu paraugiem veiktas krasu
analizes (17. tabula). Jaatzimg, ka krasas izmainas var mainit ar pievienoto auglu un
darzenu daudzumu.

17.tabula
Analizeto paraugu krasas noteik§anas rezultati
Paraugi CIE L*a*b* krasu vertibas
L* SD** a* SD b* SD

Sojas dzeriens 71,78 0,56 -1,22 0,02 11,58 0,02
Burkani 49,95 2,06 25,13 1,28 37,01 1,39
Smiltserksku sula 44,37 0,47 18,32 0,09 58,82 0,53
Bietes 18,51 0,98 25,95 1,12 1,02 0,14
Upenu sula 0,61 0,60 1,39 1,41 0,12 0,11
Kontroles 82,00 0,93 -0,94 0,04 10,50 0,11
Nr.1 52,14 0,66 14,89 0,23 24,64 0,17
Nr.2 15,34 0,39 19,31 0,29 -1,66 0,14

* L* — intensitate ;+a — sarkana, -a — zala, +b — dzeltena; -b — zila krasa
**SD — standartnovirze



Paraugiem veiktas sensoras analizes, noteikta krasa un izskats, gar$a, aromats,
tekstlira un pécgarsa (11. un 12. attels).

11. attels. Fermenteto dzerienu sagatavosana termostata;
paraugu sensoras analizes

Krasa un
arejais izskats

Pécgarsa (Garsa

Tekstora Aromats
Paraugs Nr.1 ====Paraugs N1.2 —e==Kontroles

12.att. Paraugu organoleptisko 1pasibu vidgjais novertejums

Secinajumi:

e Pe&tijjumu gaita veiktais tirgus apskats lauj secinat, ka ir iespgjams paplasinat
ferment&to sojas produktu piedavajumu, izstradajot jaunus produktus ar auglu un
darzenu piedevam.

e Abu izstradato produktu patiksanas pakape tika novérteta savstarpeji lidzigi, kas
atbilst péc Hedoniskas vértésanas 9 ballu skalas vidgjam vértgjumam “ne patik ne
nepatik” un novertgjums ir augstaks, ja produktu bagatina ar auglu un darzenu
piedevam. Vidgji visaugstak no organoleptiskam ipasibam tika noveértéta pétito
produktu krasa un argjais izskats, ko veido pievienoto izejvielu krasas pigmenti.

e Fermentétie sojas produkti ar ogu un darzenu piedevu satur biologiski aktivas
vielas kopgjo fenolu, karotinoidu, antocianinu un betalaina forma.

e Kopa abos izstradatos sojas raudzétos produktos tika noteiktas 14 brivas
aminoskabes, no tam septinas ir neaizstajamas. Vislielakais brivas aminoskabes
daudzums bija konstatéts dalgji neaizstajamai aminoskabei — tirozinam.

P&tijumu gaita radusies rekomendacija:

Izstradato produktu patikSanas pakape, kuru veica apmaciti vertetaji, kuru vida
nebija mérkauditorijas parstavja, tika novértéta zemu vai vid€ji un organoleptiskas



ipasibas, iznemot krasu un argjo izskatu, sanéma zemu novertejumu. Turpmakos
petijumos nepieciesams veikt sensoras analizes ar mékauditorijas parstavju iesaistisanu un
jauzlabo produktu garsas ipasibas, aromats, tekstiira un pecgarsa, piekoriggjot izstradato
recepturu.

Produktu ar svaigu ogu piedevu deriguma termins

Tika veikti petijumi par optimale deriguma termina noteik§anu fermentétiem
sojas dzerieniem ar svaigu ogu piedevu.

Deriguma termina noteikSanai veiktas mikrobiologiska piesarnojuma analizes
jogurtiem, kas pagatavoti ar svaigam (vai saldétam) ogam. Jogurti péc pagatavosanas
uzglabati ledusskapja temperatira (4+1 °C) septinas dienas. Ka var redzét pec iegtitiem
datiem pelejumu attistiba paraugos nebija konstatéta visa p&tijuma laika, iznémums bija
paraugs “sojas jogurts ar avenem” (18. tabula, 13. attgls).

18. tabula
Pelejumu kopskaits, log KVV mL*!

Izvertesanas | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts ar
datums kontrole ar aveneém ar zemeném | smiltserkskiem
27.05.2020. | n.k. n.k. n.k. n.k.

29.05.2020. | n.k. n.k. n.k. n.k.

01.06.2020. | n.k. n.k. n.k. n.k.

03.06.2020 n.k. 10 n.k. n.k.

Piezime: n.k. — nav konstatets

Var pielaut, ka jogurtam uz deriguma termina beigam mainijies kimiskais sastavs
un pH vides vértiba, tas iespejami veicinaja sporu attistibu, kas sakotné&ji jogurta atradas
anabiozes stavokli. Vairak neitrala pH vide, ka ari relativi augsts cukuru daudzums jogurta
ar aveném kalpoja ka labveligs substrats mikroskopisko sénu attistibai. Ir ieteicams
jogurtu ar piedevam uzglabat ne ilgak ka 5 dienas.

wr l = o
—— Sojas jogurts

néem — :
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13. att. Pelejuma attistiba pec septigii dienu uzglabasanas (03.06.2020).

Latvijas likumdosanas normativajos aktos netiek atrunats maksimali pielaujamais
mikrobiologisko piesarnojumu (MAFAM, raugi, peléjumi, koliformu baktériju skaits,
nosacitie patogéni) log KVV daudzums partikas produktos. leprieksgjie noteikumi (MK.
20. 08.1999. gada Nr. 292) par partikas produktu piesarnojumu, t.s. mikrobiologisko
piesarnojumu ir zaudgjusi speku (5). Ar1 iepriek§ mingtos noteikumos nebija definéts
maksimali pielaujamais MAFAM, pelgjumu un raugu log KVV Ilimenis, bet tika
pieminétas nosaciti patogéno enterobaktériju maksimalais kopskaits, t.s. Salmonella spp.
un Staphylococcus aureus, kas drikst buit partikas produktos (t.sk. jogurta).



Paslaik partikas produkta mikrobiologiskais piesarnojums un Iidz ar to drosiba ir
atkarigi tikai no razotaja paskontroles izstradatas sistémas. PEc zinatnieces T.
Marcenkovas, kura izstradaja zinatniski pamatojoSos Kritérijus Latvijas uznémgjiem
gatavo &dienu mikrobiologiskas kvalitates vertésanai, maksimali pielaujams piesarnojums
MAFAM, koliformu, Bacillus spp. Enterobacter spp. Staphylococcus spp. Klebsiella spp.
bakteriju skaits nedrikst parsniegt log KVV 108 (6).

legiitie eksperimentalie dati norada, ka ar mazako raugu piesarpnojumu bija
kontroles paraugs pirmaja vértésanas diena (27.05.2020.) (19. tabula un 14. attels).
Savukart piesarnotakie paraugi bija “sojas jogurts ar aveném” un “sojas jogurts ar
smiltsérkskiem” (3. tabula). Visticamak $ie paraugi ar raugiem tika piesarnoti ar auglu
izejvielu, kura uz savas virsmas saturéja savvalas raugus. Turpmak rauga kopskaita
paaugstinajums notika eksponenciali, proti, log KVV kopskaits auga proporcionali
uzglabasanas laikam. P&dgja veértesanas diena (03.06.2020) raugu log KVV kopskaits
pétamajos produktos bija vislielakais un butiskas atskiribas starp paraugiem netika
noverotas.

Raugu kopskaits, log KVV mL* 19. tabula
Izvertesanas | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts ar
datums kontrole ar avenem ar zemeném | smiltserkskiem
27.05.2020. | 4.13 6.45 4.65 6.32
29.05.2020. | 6.23 6.48 6.38 6.34
01.06.2020. | 7.53 7.81 7.91 8.20
03.06.2020 | 9.63 9.44 9.49 9.64

legiitie dati lauj izdarit secinajumu, ka maksimalais deriguma termins
izstradatajiem sojas piena jogurtiem ar auglu piedevam nedrikst parsniegt 5
dienas (01.06.2020.). Uzglabajot jogurtus ilgak, mikrobiologiska piesarnojuma pakape
ar raugiem parsniedz log KVV 10° pakapi visiem vertetiem paraugiem. lzejvielu
termiska pirmsapstrade iesp&jami nodrosinas ilgaku sojas piena jogurtu deriguma
terminu, tacu ir javeic papildu izmgginajumi.
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15. att. Raugu attistibas pakape dazados paraugos

Bitiskas atskiribas starp baktériju log KVV kopskaitu jogurtu paraugos gan
pirmaja (27.05.2020), gan art pedgja petijjuma diena (03.06.2020) netika noverotas.
Baktériju log KVV kopskaits bija lidzigs visiem paraugiem. Lidzvertigi ka raugu
kopskaits, bakteriju log KVV kopskaita pieaugums notika eksponenciali, proti,
maksimalais baktériju log KVV kopskaits tika konstatéts paraugu pedeja uzglabasanas
diena (4. tabula un 4. attgls).

20.tabula
Bakteriju kopskats, log KVV mL™*!

Izvertesanas | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts ar
datums kontrole ar aveneém ar zemeném | smiltseérkskiem
27.05.2020. | 7.67 1.77 7.70 7.78

29.05.2020. | 7.69 7.77 7.81 7.89

01.06.2020. | 8.13 8.10 8.23 8.35

03.06.2020 | 9.57 9.58 9.61 9.55

Ka raugiem ta ari baktériju pétijjuma pédgja diena kopskaita noteiksanai tika gatavots
atSkaidijums 1:10000000 (16. attels).
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16. att. Bakteriju (MAFAM) attistibas pakape dazados paraugos



Pienskabes bakterijas jogurtam tika pievienotas maksligi. Pievienosanas
daudzums bija veikts péc aprakstita protokola (7.). Jogurta ierauga kompozicijas
maisijums sastavéja no 4 probiotisko baktériju tirkultaram, proti L. acidophilus celms
La-5, Bifidobacterium lactis celms BB-12, Streptococcus thermophilus, L. delbrueckii
subsp. bulgaricus. Sakotngjais pienskabes baktériju log KVV kopskaits produkta
svarstijas no 6.15 lidz 6.94 log KVV mL* (21. tabula). Pienskabas baktgrijas attistijas
pakapeniski, bet ped&ja vertesanas diena to saturs batiski pieauga.

21. tabula
Pienskabes bakteriju kopskaits, log KVV mL™*!

Izvertesanas | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts | Sojas jogurts ar
datums kontrole ar aveném ar zemeném | Smiltserkskiem
27.05.2020. | 6.59 6.94 6.52 6.15
29.05.2020. | 7.41 7.33 7.04 7.35
01.06.2020. | 7.73 7.98 8.15 8.33
03.06.2020 | 9.56 9.62 9.60 9.59




Ka var redzet pec attéla 17. visiem paraugiem loti strauja pienskabes bakteriju
attistiba notika pedgja vertesanas diena (03.06.2020). lesp&jams, tas ir saistits ar to, ka
ilgaks jogurta uzglabasanas laiks ietekmgja saistito un salikto cukuru (fruktani) un
Skiedru (pektinu) dalgjo solubilizaciju un pargju no auglu matricas skidra fazé. Sis vielas
palika vieglak asimiléjamas pienskabes baktérijam un deva papildus aktivizésanu
bakteriju attistibai.
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17. att. Pienskabes bakteriju attistiba dazados paraugos

P&c visiem apkopotiem rezultatiem var secinat, ka pienskabes baktérijas batiski
neietekméja jogurta blakus mikrofloras attistibu (nepaléninaja raugu un MAFAM
attistibu jogurtu uzglabasanas laika). lespgjams, tas saistits ar to, ka jogurta domingjosa
mikroflora sakumstadija bija baktérijas, kas ietekméja pienskabes baktériju attistibu.
Apkopojot visus petijuma iegtitos rezultatus, var secinat, ka maksimalais izstradato
sojas jogurtu ar svaigu ogu piedevam uzglabasanas laiks ledusskapja temperatiira
(4+1 °C) ir 5 dienas



Ogu skirnu eksperimenti

Vienlaicigi ar augu dz€riena un augu saldéjuma izstradi tikta pétitas optimalas ogu
Skirnes, kas labi saglaba savas pasibas arT pie parstrades augu piena saldéjuma un dzerienos.
Zemak miné&taja sadala ietilpa izvertet cetru ogu skirnu veidus:

a. Zemenes

b. Upenes

C. Smiltserkskis
d. Avenes

Augstak minétajam ogam tika izvert€ta to piemérotibu parstrades procesiem, razas
novaks$anas ietekme un citu bitisko faktoru izveért€sanai eksperimentala projekta ietvaros.

Latvija augo$as ogu Skirnes. Piemérotiba parstrades procesiem.
Latvija tiek audz&tas daudz un dazadas ogas un arT katrai ogai ir diezgan daudz Skirnu,

kas atSkiras péc razibas, izturibas pret laikapstakliem, izturibas pret kait€kliem, razas
ienakSanas laika, izmeéra, krasas un citiem faktoriem.

Projekta ietavors tika pétitas sekojoSas ogas un to Skirnes.

Zemenu Skirnes:

1. Polka - Vidgja, ogas liclas, izlidzinatas péc lieluma, tumsi sarkanas, stingras,
suligas, aromatiskas, loti labu garSu, universalai lietoSanai, skirne augstraziga,
samera ziemcietiga, sameéra izturiga pret peléko puvi.

2. Sonata - Vidgja, ogas lielas, saldas, pievilcigas, stingras, ieteicamas lietot desertam,
raza nedaudz mazaka ka 'Polkai', ieteicama audzeSanai siltumnicas, tunelos.

3. Pandora - Loti véla, ogas lielas, pievilcigas, oranzi sarkanas, labu garsu, stingras,
piemérotas desertam, parstradei, Skirne raZiga, slimo ar puvi, saméra ziemcietiga,
ziedi sterili — bez putek$niem, tapec jaaudze kopa ar kadu véli ziedosu skirni
apputeksnéSanai.

Upenu skirnes:

1. Titania — izveidota Zviedrija. Ziemcietiba laba. Kriimi nedaudz izplesti, loti liela
auguma, kas var apgriitinat mehanizetu raZzas novakSanu. Vidgji vela. Ogas loti
lielas, gari kekari, planu mizu. Ogas ir dizgan mazs pektinvielu daudzums. Visas
ogas kekara ienakas vienlaicigi. Loti raZiga. [zturiga pret pumpuru érci. Neslimo ar
miltrasu un upenu riisu. Rudenos lapas krasojas sarkanigas.

2. Zagadka — Izveidota Krievija. Ziemcietiba laba. Vidgji agra. Kriims loti kompakts,
stavs, stingriem, taisniem zariem. Ogas lielas, saldas, ar planu mizinu, ienakas viss
kekars vienlaicigi. Ogas labi atdalas no katina, transportgjot izturigas, piemerotas
saldéSanai, parstradei un svaigam pat€rinam, mehanizetai ogu vakSanai. Neieneémiga
pret pumpuru &rci. [zturiga pret miltrasu.

3. Viking narve - Norvégu skirne. Krims aug 1idz 120-140 cm augstumam. Augli ir
loti lieli, nedaudz piragi, satur daudz C vitamina (vairak neka 200 mg uz 100 g).
Nogatavojas jiilija. Skirne ir ieteicama gan komercialai, gan lauku sétu audzésanai.
Raziba saméra augsta, véla Skirne. Neizturiga pret sikplankumainibu.

Smiltsérksku Skirnes:
1. Marija — vidgji augsts kriims, gaisi oranzi augli, 0,5 — 0,8 g smagi, nogatavojas
septembra sakuma. Skirnei loti maz érksku. Vértigaka ipasiba ir ilgi vacamas ogas,
kas krtima saglaba stingribu 25-30 dienas. Izturiga pret slimibam. Augli nav 1sti



pieméroti pliikkSanai ar pirkstiem, tacu no sasaldétiem zariem tos var nokratit sameéra
viegi, nokratiSanas indekss — 71,

2. Tatjana — Neliels kriims ar diezgan smalku zarojumu. Auglu masa ir 0,5-0,9 g, tie
nogatavojas diezgan agri (augusta beigas). Janovac 14 dienas, jo visai atri kltist
miksti. Nav pieméroti pliikSanai ar pirkstiem, tacu tos ir Ipasi viegli nokratit no
sasaldetiem zariem, nokratiSanas indekss — 96. Augiem ir augsts ellas un karotinoidu
saturs, bet labu razu var iegiit tikai labos augSanas apstaklos.

3. Botaniceskaja Lubitelskaja — raZeni vidéja auguma kriimi, zari parasti zemu
nolikst auglu smaguma dél, labos augSanas apstaklos veidojot pusnokarenu vainagu.
Tai ir pravi, 0,6-1 g Smagi, tumsi dzelteni augli, kas nogatavojas agri (augusta
beigas), bet atri pargatavojas, tapec ar novaksanu nedrikst kaveties — augli janovac
vidéji 12 dienas. Skirne mazérkikaina, ienémiba pret slimibam — vadaudu mikozi un
pumpuru bakteriozi — neliela. Loti suligi augli, tacu nav piem&roti plukSanai ar
pirkstiem, jo ,,sausi” notrukst tikai puse. No sasaldétiem zariem auglus viegli
nokratit, nokratiSanas indekss ir 90.

Avenu Skirnes:

1. Polka - raza sak nogatavoties augusta otraja dekadé. Laba raziba, izturiba pret sénu
slimibam, izcila ogu kvalitate. Intensiva Skirne, nepiecieSams nodrosinat labu
agrotehniku. Var infic@ties ar avenu pundurainibas virusu, tap&c stadisanai jaizmanto
sertificéts pavairoSanas materials. Izveidota Polijja. Dzinumi stavi, noturigi, ar
dzeloniem. Raza veidojas Iidz pusei dzinuma garuma. Pirmas ogas loti lielas, bet
velak klast sikakas, spilgti sarkanas, koniskas, ar labu garSu, sameéra griti atdalas no
serdites, kad nav pilniba ienakusas. Skirne ar augstu razas potencialu.

2. Polana — Polija izaudzgta $kirne. Kriims veido daudz dzinumu. Tie ir vid&ji augsti
un taisni. Dzeloni reti, vaji attistiti. RaZiba augsts, Ogas loti labi sak nogatavoties
augusta otraja dekade, un raZas novaksanas turpinas lidz salnam. Ogas uz dzinuma
veidojas no dzinumu galotnes lidz pusei. Ogas plati koniskas, vidgji lielas, stingras,
sarkanas, garSigas, aromatiskas. Ogas labi transport€jamas. Kauleni pasiki, sakartoti
diezgan blivi. Skirne raZiga, saméra izturiga pret slimibam. Dalgja izturiba pret
avenu laputi.

3. Herakls (Gerakl) — raza sak nogatavoties augusta otraja pusé. Laba ziemcietiba,
raZiba un ogu kvalitate. [zveidota Krievija. Krims vid&ji augsts, kompakts, vaji
skraj$. Dzinumus veido saméra maz. Dzinumi saméra stavi, noturigi, ar asiem
dzeloniem. RaZa veidojas puses dzinuma garuma. Ogas loti lielas, strupi koniskas,
rubinsarkanas. Kauleni sastiprinati diezgan cieSi. GarSa skabi salda, maz aromata.
RaZiga. Izturiga pret avenu &rci, sameéra izturiga pret sénu slimibam.

Cietais Rieksts saimniecibas pétiSana un apsekoSana. Potencialo izejvielu
piegadataju saimniecibas apsekoSana un konsultaciju sanemsana.

Projekta ietvaros sekojam lidz ka aug smiltsérkski un upenes miisu pasu saimnieciba,
ka arT apsekojam saimniecibu ZS Priedes, lai vérotu ka audze avenes un zemenes.

Lai varétu veiksmigi izaudzet ogulajus un arT novakt maksimali lielu razu ir jaievéro
vairaki nosacijumi:



1. Augsnes agrokimisko analizu
veikSana.

Vélams i1k peéc 3 gadiem
noteikt augsnes agrokimisko sastavu.
No pH limena ir atkariga kultiiras
izvele, ko audzet. Ir ogulaji un auglu
koki kas nelabprat aug skaba augsné
un ir tadi, kam tieSi nepiecieSama
skaba augsne. lestadot nepiemérotu
kultiiru attiecigai augsnei, nekadi
mésloSanas lidzekli nepalidzés Sim
augam augt.

Loti svarigs raZas noteicoSaiS
faktors ir fosfora un kalija saturs
augsné. Fosfors nodroSina labu
ziedésanu, savukart kalijs nodrosSina
imunitati, izturibu pret slimibam.

2. Lauka kopsSana. Vainaga
veidoSana.
Kapéc? Ja krimogulajs vai -
auglu koks netiks kopts un : ‘ )
attiecigi  veidots  vainags, SESEAEE ), ‘\_ AR ﬁ
Sadiem ogulajiem un kokiem vainags loti atri kliis biezs, augluzari sak novecot, augli
ir skaisti tikai vainaga arpus€, auglu raza samazinas, gan auglus, gan zarus un lapas
sak aizvien vairak bojat dazadas slimibas un kaitekli.
Ka? Vispirms jasaprot mérkis, kapéc tiek kopts vainags — agra raza, augla kvalitate
laba, augli viegli aizsniedzami utt. Tad jaizvélas attiecigajam kriimogulajam vai auglu
kokam piem&rotakais vainags.
No misu Cetriem petamiem augiem smiltsérkskis ir vienigais augs, kas ir ka koks.

.

3. Saimniecibas apsekoSana notiek visu cauru gadu.

Katra gadalaika ir savi darbi veicami, lai auglu koki un ogulaji augtu veseligi

Ja liekos zarus izgrieZ vai ar1 dalu zaru 1sina pavasari pirms sulu cirkulacijas sakSanas,
palikusas kriimu un koku dalas no sakném sanem vairak baribas vielu, tapéc tiek veicinata to
augSana. Vainagi agra pavasari, vai pat ziema javeido novecojuSiem ogulajiem, bez jauniem
dzinumiem — tas veicinas to veidoS$anos, augsanu.

Vasara, kad baribas vielas vielas sadalijusas pa visu vainagu, augSanu neveicina, var
veidot jaunus, parak spécigi augoSus kokus un kriimus. Jiinija beigas veic veco koku
ierobezoSanu augstuma, jo tad mazak veidojas tidenszari.

Ziema veic vainaga veidoSanu novecojosiem kokiem un kriimiem bez jauniem

dzinumiem, tas veicinas jauno dzinumu veidoSanos, augSanu. Stipri apgriez vaji augosi koki
un kriimi, kuriem daudz auglzaru, bet trikst jauno, iepriekseja gada dzinumu.

4, Razas vakSana.

Katrai ogai razas vaksana ir sava specifika.

No miisu pé&tamam ogam pirmas tiek ievaktas zemenes. Zemenu Skirnes katra razo
dazados laikos, 11dz ar to razas vakSanu var pagarinat. Tas ir butiski, ja nepiecieSams razot
produktu no svaigam ogam. Ja ogas janovac loti 1sa laika posma, tad arT produkta razoSana
janodro$ina maksimali atri, lai svaiga oga nesabojatos.



Upenu razu ir iesp&jams novakt divéjadi — gan ar rokam, gan kombainu. Attiecigi
jaizverte, kam ogas paredz€tas un kada kvalitaté nepiecieSamas.

Avenu razas vakSana ir lot lidziga zemeném. Novacot razu ir jadoma par to atru
parstradi, jo uzglabat svaiga veida avenes var loti Tsu bridi.

Smiltsérksku raza katrai Skirnei ir apméram 3 ned€las. Tas ir optimalais raZas
vakSanas ilgums, lai oga nebutu pargatavojusies. Smiltsérksku razas vakSanas specifika
paredz dalu ogu vakt griezot ar zariniem, lidz ar to talakai parstradei ogas nepiecieSams
sasaldet.

Razas vakSana saimnieciba pétniecibas nolikos.

SIA Cietais rieksts saimnieciba audzé biologiskas upenes un biologiskos
smiltsérkskus.

Upenu razas vaksana notiek julija. Ogas tiek vaktas ar rokam. Katras Skirnes ogas
attiecigi tika salasitas atseviskas kastes, lai veicot parstrades procesus varétu salidzinat un
izdarit secinajumus. TreSo skirni Viking Narve uzn@mums iegadajas no saimniecibas
Ainazos.

Smiltsérksku raza tika vakta augusta ménesi. Visas tris Skirnes razo nedaudz atskirigos
laikos, tadel razas vakSana norit&ja ilgak par 3 nedélam. Katra Skirne tika gan lasita ar rokam,
gan griesta ar zariniem. Ar rokam lasTtas ogas tik izmantotas sulas spieSanai un kalt€Sanai,
bet ar zariniem griestas ogas izmantoja saldéSanai. Lai Skirnes biitu iespgjams razoSanas un
parstrades procesa salidzinat, tas tika sapakotas atseviski un marketas.

Ogu iepirkSana no sadarbibas saimniecibam.

Zemenes un avenes tika iegadatas no ZS PRIEDES, kas ir biologiska saimnieciba
MatiSu pagasta. Visas tris zemenu un tris avenu Skirnes tiek audzetas saimnieciba nelielas
platibas. Gan avenu, gan zemenu Skirnes ir gan agras, gan vélas, lidz ar to nepiecieSamas ogas
pétijumiem tika iegadatas ilgaka laika posma.

Petjumam izveleta tresa upenu Skirne Viking Narve tika iegadata no saimniecibas
Ainazos SIA IMS SILI. Skirne tika izvéleta, jo nav izplatita audzetaju vidi, Iidz ar to
interesanti veikt petijumus, lai salidzinatu izplatitas un ne tik popularas Skirnes.

Zemenu parstrades procesu veik§ana, pétiSana un rezultatu apkoposana.

Projekta ietvaros tika apliikotas trTs zemenu Skirnes: polka, sonata, pandora.

Projekta ietvaros tika veikti tr1 parstrades procesi: saldéSana, dehidréSana, sulas
spieSana.
1. Parstrades procesu apraksts:
a. Saldeésana — svaigas ogas tiek ievietotas uzglabaSanas kamera, kur temperatiira
ir +2 Iidz +6 gradi. Aukstuma kamera ogas tiek uzglabatas 4 stundas. Péc tam
ogas tiek parvestas uz sasaldéSanas kameru, kur tempreattra ir -18 lidz -20
gradi. Kad ogas ir sasalusas, tas tiek parvietotas uz uzglabasanas kameru. Kur
temperatura ir -18 [1dz -20 gradi. Ogu sasalSanas pakape tiek noverteta ar redzi
un tausti.



b. Dehidrésana — Dehidrésana

noteik gan ar sasaldétam
0gam, gan ar savigam ogam.
Ogas tiek izvietotas uz
paplatem.  Paplates  tiek
ievietotas kalte. Tiek
uzreguléti +65 gradi. Kalte
tiek ieslégta un notiek
dehidracijas process. Ogu
dehidracijas pakape tiek
novertéta ar tausti un redzi.
Beigas mitruma procents tiek
noteikts ar specialu
aparaturu. Zemenu
kaltéSanas ilgums ir 32-44h.
Svaigas ogas dehidréjas
atrak, bet saldétas ogas ilgak.
Sulas spieSana — Sulu var
spiest gan no svaigadm ogam,

gan no saldétam ogam. Ogas tiek noskalotas. Saldétas ogas pirms apstrades
tiek atlaidinatas. Ogas tiek ievietotas auduma maisos, kas atrodas sulas spiedg.
Ar preses palidzibu no ogam tiek izspiesta sula. Izspiesta sula ilgstosakai

uzglabasanai tiek ievietota saldetava.

2. Zemenu parstrades procesa rezultati:

Parstrades
process Saldésana Dehidrésana Sulas
spieSana
Zemenu
glgirne
POLKA - Sasalst 23 h Svaigas ogas - Sulu
- Uzglabajot atverta dehidrgjas 35h spieSanas
veida noverots Saldétas ogas koeficients
svara zudums dehidrgjas 43h ir 1,31 kg/l
0,29/24h Svaigas ogas
dehidrésana
koeficients ir 8,35
SONATA - Sasalst 21h Svaigas ogas Sulu spieSanas
- Uzglabajot atverta dehidr&jas 32h koeficients ir
veida noverots Saldgétas ogas 1,31 kg/l
svara zudums dehidr&jas 41h
0,3g/24h Svaigas ogas
dehidrésanas
koeficients 9,53
PANDORA - Sasalst 21h Svaigas ogas Sulu spiesanas
- Uzglabajot atverta dehidrgjas 34h koeficients ir
veida noverots Saldétas ogas 1,29 kg/l
svara zudums dehidrgjas 43h
0,39/24h Svaigas ogas
dehidrésanas
koeficients 9,43




Kopsavilkums un secinajumi.

1. Petitas zemenu Skirnes ir saméra lidzigas. Veérojamas nelielas atSkiribas dazados
parstrades procesos.

2. Saldesanai pieme@rotaka Skirne ir Sonata un Pandora, jo butiski 1saks ir sasaldeéSanas
proces. Janem véra, ka §1s zemenu Skirnes péc sasaldésanas ir pec iesp&jas atrak
jasafase noslégtos iepakojumos, lai biitiski nezaudétu svaru.

3. Dehidrésanai piemé&rotaka ir Skirne Polka. DehidréSanas process ir nedaudz garaks
ka pargjam Skirném, bet butiski mazaks ir dehidracijas koeficients. Lai iegtitu lkg
kaltetas zemenes, ir nepiecieSami 8,35kg Polkas Skirnes zemenu. Pargjam skirném
dehidrésanas koeficients ir bitiski lielaks.

4. Vecot zemenu sulas spieSanas procesu, var secinat, ka sulas apjoms zemenges ir
salidzinosi loti [1dzigs, neatkarigi no ogas izméra un Skirnes. Vidgji lai iegttu 1 litru
sulas nepieciesams 1,3 kg ogu.



Upenu parstrades procesu veikSana, pétiSana un

rezultatu apkoposana.

Projekta ietvaros tika apliikotas tris upenu Skirnes:

Titania, Zagadka, Viking narve.

Projekta ietvaros tika veikti trT parstrades procesi:

saldésana, dehidrésana, sulas spiesana.

1. Parstrades procesu apraksts:

a. Saldeésana — svaigas ogas tiek ievietotas
uzglabasanas kaméra, kur temperattra ir +2
lidz +6 gradi. Aukstuma kamera ogas tiek %
uzglabatas 4 — 8 stundas. P&c tam ogas tiek

parvestas uz sasaldéSanas kameru, kur tempreatira ir -18 lidz -20 gradi. Kad
ogas ir sasalusas, tas tiek parvietotas uz uzglabasanas kameru. Kur temperattira
ir -18 Iidz -20 gradi. Ogu sasalSanas pakape tiek novertéta ar redzi un tausti.
Dehidrésana — DehidréSana notiek gan ar sasaldétam ogam, gan ar savigam
ogam. Ogas tiek izvietotas uz paplatem. Paplates tiek ievietotas kalte. Tiek
uzreguléti +65 gradi. Kalte tiek ieslégta un notiek dehidracijas process. Ogu
dehidracijas pakape tiek novertéta ar tausti un redzi. Beigas mitruma procents
tiek noteikts ar specialu aparatiru. Upenu kalté$anas ilgums ir 46-52h.

Sulas spieSana — Sulu var spiest gan no svaigam ogam, gan no saldétam ogam.
Ogas tiek noskalotas. Saldetas ogas pirms apstrades tiek atlaidinatas. Ogas tiek
ievietotas auduma maisos, kas atrodas sulas spied€. Ar preses palidzibu no
ogam tiek izspiesta sula. Izspiesta sula ilgstoSakai uzglabasanai tiek ievietota

saldetava.

2. Upenu parstrades procesa rezultati:

Parstrades
process Saldesana Dehidresana Sulas spieSana
Upenu
Slgirne
Titania - Sasalst 32 h Svaigas ogas - Sulas
- Uzglabajot dehidr&jas 51h spieSanas
atverta veida Saldétas ogas koeficients
noverots svara dehidr&jas 51h ir 1,19 kg/l
zudums Svaigas ogas
0,03g/24h dehidrésana
koeficients ir 4,1
Zagadka - Sasalst 29h Svaigas ogas - Sulas
- Uzglabajot dehidr&jas 48h spieSanas
atverta veida Saldetas ogas koeficients
noverots svara dehidr&jas 48h ir 1,551
zudums Svaigas ogas ka/l
0,039/24h dehidré$anas
koeficients 4,7
Viking narve - Sasalst 27h Svaigas ogas - Sulas
- Uzglabajot dehidr&jas 46h spiesanas
atverta veida Saldétas ogas koeficients
noverots svara dehidr&jas 46h ir 1,734
zudums kg/l
0,01g/24h




- Svaigas ogas
dehidrésanas
koeficients 4,05

Kopsavilkums un secinaumi
1. Veicot dazadus parstrades procesus ar trim upenu Skirn€m, rezultati reiz€m pat biitiski

atSkirigi.

2. Visatrak sasldét izdevas upenu $kirni Viking Narve. Sai kirnei ogas vizuali bija
mazaka izméra, kas respektivi paatrinaja sasaldéSanas procesu. Ka ar1 uzglabajot
atverta veida ogas -18 grados, vismazak svara zudums ir arf tiesi Skirnei Viking Narve.

3. Veicot dehidrésanas procesu, vargjam noverot, ka So procesu visatrak vargja veikt
Skirnei Viking Narve. DehidréSanas process Skirnei Titania bija javeic 51h, Zagadka
48h, bet Viking Narve 46h. Dehidrésanas atrums bitiski atSkiras Zagadka upeném,
kas ir 0,633kg/h. Titania un Viking Narve upeném dehidréSanas atrums ir lidzigs,
proti, 0,676 kg/h un 0,687 kg/h. Kopvertéjuma dehidréSanas prcesam vispiemérotaka
upenu Skirne ir Viking Narve.

4. Veicot treSo parstrades procesu — sulu spieSanu — visefektivaka Skirne ir Titania. Lai
izspiestu vienu litru upenu sulas ir nepiecieSami 1,19 kg Titania Skirnes upenu.
Pargjam divam skirn€m $is koeficients ir krietni lielaks.



SmiltserkSku parstrades procesu veikSana, petiSana un rezultatu apkoposana.

Projekta ietvaros tika aplukotas tris smiltsérksku Skirnes: Marija, Tatjana,
Botaniceskaja Lubitelskaja.

Projekta ietvaros tika veikti trT parstrades procesi: saldéSana, dehidrésana, sulas

spieSana.

1. Parstrades procesu apraksts:

a. Saldésana — svaigas 0gas tiek ievietotas uzglabasanas kaméra, kur temperatiira

ir +2 Iidz +6 gradi. Aukstuma kamera ogas tiek uzglabatas 8-10 stundas. P&c
tam ogas tiek parvestas uz sasaldéSanas kameru, kur tempreatiira ir -18 Iidz -
20 gradi. Kad ogas ir sasalusas, tas tiek parvietotas uz uzglabasanas kameru.
Kur temperatiira ir -18 lidz -20 gradi. Ogu sasalSanas pakape tiek noverteta ar
redzi un tausti.

Dehidrésana — Dehidrésana noteik ar sasaldétam ogam. Ogas tiek izvietotas uz
paplatem. Paplates tiek ievietotas kalte. Tiek uzreguléti +65 gradi. Kalte tiek
iesleégta un notiek dehidracijas process. Ogu dehidracijas pakape tiek noverteta
ar tausti un redzi. Beigas mitruma procents tiek noteikts ar specialu aparatiiru.
Smiltsérksku kaltésanas ilgums ir 52-60h.

Sulas spiesana — Sulu var spiest gan no svaigam ogam, gan no saldétam ogam.
Ogas tiek noskalotas. Saldétas ogas pirms apstrades tiek atlaidinatas. Sula tiek
spiesta caur vitnes tipa sulas spiedi. P&c tam ogu izspiedes tiek ievietotas
auduma maisos, kas atrodas sulas spiedé. Ar preses palidzibu no ogu
izspiedém tiek izspiesta atlikusi sula. Izspiesta sula ilgstosakai uzglabasanai
tiek ievietota saldetava.

2. Smiltseérksku parstrades procesa rezultati:

Parstrades
process Saldésana Dehidrésana Sulas
spieSana
SmiltserkSku
Skirne
Marija - Sasalst 20 h - Saldeétas ogas Sulas
Uzglabajot atverta dehidrgjas 57h spiesanas
veida noverots Saldetas ogas koeficients ir
svara zudums dehidrésana 1,687 kg/l
0,05g/24h koeficients ir 7,9
Tatjana Sasalst 21h Saldetas ogas Sulas
Uzglabajot atverta dehidrgjas 52h spiesanas
veida noverots Saldetas ogas koeficients ir
svara zudums dehidrésanas 1,653 kg/l
0,07g/24h koeficients 6,25
Botaniceskaja Sasalst 23h Saldétas ogas Sulas
Lubitelskaja Uzglabajot atverta dehidrgjas 60h spieSanas
veida novérots Saldétas ogas koeficients ir
svara zudums dehidrésanas 1,545 kg/l
0,05g9/24h koeficients 6,4
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Kopsavilkums un secinajumi.

1.

3.

SmiltsérkSku ogu raZas novaksanas laiks atskiras. Un loti atskirigs, tas ir art dazados
Latvijas regionos. Mainigo laikapstaklu iespaida reizém pat viena lauka blakus esosu
smiltsérksku ogas nogatavojas dazados laikos. Veicot razas vaksanu, ir riipigi jaseko
I1dz ogu gatavibas pakapei.

Veicot smiltsérksku saldéSanu biitiska atSkiriba nav noveérojama. Visatrak saslast
smiltsérksku Skirne Marija, proti 20 stundas, turklat Tatjana sasalst 21 stunda un
Botanigeskaja Lubitelskaja sasalst 23 stundas. So paris stundu atskiribu nevar bitiksi
nemt veéra, jo mitrakos laikapstaklos vaktas ogas sasalst par 1-2 stundam ilgak, 11dz ar
to var uzskatit, ka visas tr1s Skirnes saslast loti lidzvertigi.

No visiem ¢etriem p&tamajiem ogu veidiem, smiltsérkski dehidréSanas process norit
visilgak. Tas skaidrojams ar ogu sastava esoSo ellu, kas nelauj mitrumam tik atri
iztvaikot. Verojot dehidréSanas koeficientus smiltsérkSku ogu Skirném, varam secinat
ka ekonomiski visizdevigak ir kaltét Tatjamas Skirnes smiltseérkSkus, jo viena kg
kaltétu ogu iegiiSanai nepiecieSamas 6,25 kg svaigu ogu, turklat batiski lielaks tas ir
Marijas Skirnes smiltsérkSkiem, proti, par 1,65 kg vairak ogu nepiecieSams, lai iegiitu
kg kaltétu smiltsérksku. Ari dehidréSanas ilgums visisakais ir $kirnei Tatjana, lidz ar
to ari 81 parstrades proces atrums sai Skirnei ir labs, proti, 0,579 kg/stunda. Nedaudz
dehidrésanas atrums labaks ir Skirnei Marijas, bet tikai par nieka 0,01 kg/stunda atraks.
Veicot treSo smiltsérksku parstrades procesu — sulas spieSanu — var novérot, ka
visekonomiskaka ir smiltsérksku Skirne Botaniceskaja Lubitelskaja, kuras koeficients
ir 1,545, respektivi, lai iegiitu 1 litru smiltsérksku sulas, nepiecieSams 1,545 kg ogu.
Pargjam abam smiltsérksku Skirné€m $§is koeficients ir vien par 0,14 kg lielaks Skirnei
Marija un 0,1 kg lalaks Skirnei Tatjana.



Avenu parstrades procesu veik§ana, pétiSana un rezultatu apkopoSana.
Projekta ietvaros tika apliikotas tr1s avenu Skirnes: Polka, Polana, Herakls (Gerakl)
Projekta ietvaros tika veikti tr1 parstrades procesi: saldéSana, dehidré$ana, sulas
spiesana.
3. Parstrades procesu apraksts:

a. Saldeésana — svaigas ogas tiek ievietotas uzglabasanas kamera, kur temperatiira
ir +2 Iidz +6 gradi. Aukstuma kamera ogas tiek uzglabatas 1-2 stundas. P&c
tam ogas tiek parvestas uz sasaldéSanas kameru, kur tempreattra ir -18 Iidz -
20 gradi. Kad ogas ir sasalusas, tas tiek parvietotas uz uzglabaSanas kameru.
Kur temperatiira ir -18 lidz -20 gradi. Ogu sasalSanas pakape tiek noverteta ar
redzi un tausti.

b. Dehidrésana — Dehidrésana noteik gan ar svaigam ogam gan ar sasaldétam
ogam. Ogas tiek izvietotas uz paplatem. Paplates tiek ievietotas kalte. Tiek
uzreguléti +65 gradi. Kalte tiek ieslégta un notiek dehidracijas process. Ogu
dehidracijas pakape tiek novertéta ar tausti un redzi. Beigas mitruma procents
tiek noteikts ar specialu aparatiiru. Avenu kaltéSanas ilgums ir 28-42h.

c. Sulas spieSana — Sulu var spiest gan no svaigam ogam, gan no saldétam ogam.
Saldetas ogas pirms apstrades tiek atlaidinatas. Ogastiek ievietotas auduma
maisos, kas atrodas sulas spiedé. Ar preses palidzibu no ogu izspiedém tiek
izspiesta sula. Izspiesta sula ilgstoSakai uzglabasanai tiek ievietota saldetava.

4. Avenu parstrades procesa rezultati:

Parstrades
process Saldésana Dehidrésana Sulas
spieSana
Avenu
Skirne
Polka Sasalst 15 h Svaigas ogas Sulas
Uzglabajot atvérta dehidrgjas 31h spieSanas
veida noverots Saldetas ogas koeficients ir
svara zudums dehidrgjas 28h 1,32 kg/l
0,5g9/24h Svaigas ogas
dehidrésana
koeficients ir 6,32
Polana Sasalst 16h Svaigas ogas Sulas
Uzglabajot atverta dehidr&jas 40h spieSanas
veida novérots Saldétas ogas koeficients ir
svara zudums dehidr&jas 38h 1,28 kg/l
0,49/24h Svaigas ogas
dehidrésana
koeficients ir 6,66
Herakls (Gerakl) Sasalst 16h Svaigas ogas Sulas
Uzglabajot atverta dehidrgjas 42h spiesanas
veida noverots Saldétas ogas koeficients ir
svara zudums dehidr&jas 39h 1,282 kg/l
0,4g9/24h Svaigas ogas
dehidréSana
koeficients ir 6,48




Kopsavilkums un secinajumi.
1. Veicot visu tris avenu Skirnpu Polka, Polana un Herakls izpéti, var noveérot, ka

sasaldéSanas atrums visam Skirném ir loti lidzigs. Sald€jot -18 gradu temperatiira un
liekot maksimali tikai 2 kg kaste, ogas sasalst apmérm 15-16 stundas.

2. Veicot otru etapu, ogu dehidréSanu, noveérojama biitiska atskiriba. Avenu Skirni Polka
ir iesp&jams izkaltet, 11dz vélamajam mitruma limenim apméram 31 stunda, turpretim
abam pargjam Skirném S§is process prasa pat par 10 stundam vairak laika. Polkas
Skirnei dehidréSanas atrums ir visefektivakais, proti, 0,74 kg/stunda. Neatpaliek ar1
Skirne Polana, kas kalt&jas ar atrumu 0,72 kg/stunda. Vislénak Sis process notiek
Skirnei Herakls, kas ir 0,61 kg/stunda.

3. Veicot avenu sulas spieSanu ar preses tipa sulu spiedi, var secinat, ka rezultats ir loti
lidzigs. Visneekonomiskakais rezultats ir §kirnei Polka, bet parg&jam Skirném rezultats
ir sliktaks vien par nieka 0,04 kg uz vienu izspiesto litru sulas.



Kopsavilkums un secinajumi

Eksperimentala projekta ietvaros tika veikti dazadi p&tfjumi un testi. So testu rezultata
tika iegiita jauna informacija par augu saldéjuma un augu piena pagatavosanas TpaSibam.
Zemak ir apkopoti galvenie secinajumi:

1.

2.

10.

Gatavojot augu pienus ir loti butiski izvertet izejvielu kvalitati un tiribu. Loti
svarigi ir parbaudit listérijas kanep&s un sojas pupinas;

Augu pieniem tapat ka dzivnieku pieniem strauji vairojas bakterijas, tapec loti
svarigi tos uzglabat temperatiira +4°C, ilgakai kvalitates saglabasanai;

Augu pienus var ar saldét tad to uzglabaSanas temperatiirai jabut -18°C un
ilgums pagarinas lidz 6 ménesiem;

Dotaja brid1 Latvija nav arpakalpojuma, kas lautu augu pienus pildit tetra paka,
kas nodroSinatu vislabako rezultatu, saglabajot augstu kvalitati;

Gatavojot saldgjumus galvena uzmaniba labas kvalitates un garSas
saglabasanai ir ievérto saldéSanas rezimus;

Krémiguma konsistencei saldéjuma strukttra ir loti butiski izmantoit atras
saldésanas tehnologiju, kur saldéjums tiek sasaldététs apméram 1 stundas liaka
pie temperatiiras -38°C;
Saldéjuma struktiira atka
sula, vai pulveri. Jo
lielaks ogu
daudzums, jo
saldejums veidojas
ledainaks un iegiist
sorberta
konsistenci;
Gatavojot augu
pienu un sald&jumus
garSas  variéSanai
izmantotas  ogas,
darzeni, augli, tapéc
Saja projekta tika
petiti dazadi ogu
parstrades veidi, kas
var dot prieksstatu
par dazadam ogu
Skirném un
labakiem parstrades
veidiem (skatit tabulas pie ogu parstrades). Katrai ogu skirnei ir sava specifika,
kuru jaievero, péc tabula noraditajiem datiem var redzet, kuru ogu Skirni labak
zavet, kuru spiest sula un kuru saldét.

Tika eksperimenté€ts ar dazadiem saldinataju un sals veidiem. Saldéjumam
noskaidrojam, ka vislavakais saldinatajs ir $kidra veida, piem&ram, agaves
sirups, kokosa sirups, izkauséts kokosa cukurs, klavu sirups un izmércétas
dateles, jo tie sasalstot neveidu asu un grubulainu konsistenci. Savukart,
dzérieniem labi par saldinataju kalpo ari dazadas parstadatas dateles,
pieméram, zavétas dateles, datelu cukurs, datelu sirpus.

Noskaidrojam ari sals labako variantu. Vislabakais sals veids ir Himalaju roza
sals, kaut gan arl loti jaizveérteé sals graudinu lielums labakai garSai un
konsistencei.

riga no ta, cik liela proporcija tiek pievienotas ogas,

B



Publikacijas, raksti un video:

Par projekta tému zurnala “Agrotops” (julija numura Nr. 7 (275), 60-62. Ipp.) publicéti
divi popularzinatniski raksti:

1. Dalija Seglina (Darzkopibas instituts), Zinaida GriS¢enko (Rigas Stradina
universitate) “Kanepju un sojas produkti - alternativa govs pienam”.

2. Inta Krasnova (Darzkopibas institits), Zinaida GriS€enko (Rigas Stradina
universitate) “Top jauni, ar auglu un darzenu piedevam bagatinati, fermenteti
kanepju un sojas dzerieni”.

Projekta raksts Apollo timekla vietng: https://www.apollo.lv/7038574/ka-latvija-tapa-
citadie-piena-dzerieni-un-saldejumi

Informativais video Siguldas saime Facebook lapa:
https://www.facebook.com/watch/?v=1725507380921233

ATSKAITI SAGATAVOJA:

Darzkopibas institiata vadosa pétniece: D. Seglina
SIA GROW BITE: Gatis Ozolins un Ramona Ozolina
SIA Cietais Rieksts: Indra Rode


https://www.apollo.lv/7038574/ka-latvija-tapa-citadie-piena-dzerieni-un-saldejumi
https://www.apollo.lv/7038574/ka-latvija-tapa-citadie-piena-dzerieni-un-saldejumi
https://www.facebook.com/watch/?v=1725507380921233
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