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VISPĀRĪGA INFORMĀCIJA PAR PROJEKTU 

Malnutrīcijas/disfāgijas pacientiem ir nepieciešama speciāla ārstnieciska pārtika, no 

kuras ir atkarīga pacientu dzīves kvalitāte, veselība, labsajūta, ārstēšanās rezultāti un pat 

dzīves ilgums. Bieži vien pacientiem ir nepieciešams veikt dažādas medicīniska rakstura 

manipulācijas un izmeklējumus, līdztekus lietojot medikamentu terapiju, tāpēc ārstnieciskam 

un sabalansētam malnutrīcijas/disfāgijas pacientu uzturam ir svarīga nozīme fizioloģisko 

funkciju nodrošināšanā. Latvijas pārtikas ražotāji un farmaceiti šādu speciālam mērķim 

domātu pārtiku nepiedāvā, kaut arī lauksaimnieki ir gatavi piegādāt nepieciešamās izejvielas 

šādas pārtikas ražošanai. Alternatīvie līdzīgie produkti jaunizveidojamajiem produktiem 

slimnieku enterālajam uzturam ir sintezēto vitamīnu, minerālvielu un citu vielu maisījumi, kas 

šobrīd Latvijā vispār netiek ražoti, bet tiek tikai importēti. Arī pasaulē šādu produktu ražotāji 

ir pavisam nedaudzi. Plašāk Latvijā pārstāvēti ir firmu NUTRICIA un Nestle produkti, kam ir 

raksturīgas vienveidīgas garšas, nav gatavi tūlītējai lietošanai, produkti tiek ražoti no 

mākslīgām izejvielām. Pacientiem paredzētajos produktos, atkarībā no slimības veida, ir 

ierobežots vai palielināts kādas uzturvielas patēriņš. Turklāt slimība vai kāda orgāna bojājums 

bieži vien nomāc arī apetīti, tādēļ ļoti svarīga ir arī apetītes veicināšana, ko var panākt ar 

garšu daudzveidību un lietošanas ērtumu. 

Projekta realizācijai izvirzīts sekojošs mērķis: Izstrādāt malnutrīcijas/disfāgijas 

pacientiem domātus inovatīvus pieejamus ārstnieciskās pārtikas produktu (-us), kuru ražošana 

ir balstīta uz Latvijas zinātnieku veiktajiem pētījumiem, Latvijā izaudzētām lauksaimniecības 

produkcijas izejvielām, vietējo produkcijas pārstrādi un gatavā produkta ražošanu. Gatavais 

produkts: pieejams plašam patērētāju lokam Latvijā un ārzemēs. Ražotie produkti būs 

efektīvāki, veselīgāki, ar ergonomisku iepakojumu, ērtāk lietojami. Izstrādātie produkti būs 

konkurētspējīgi, salīdzinot ar piedāvātajiem ārzemju ķīmiski ražotajiem produktiem. 

Projekta laikā tika paredzēts izstrādāt 6 jaunas inovatīvas ārstniecisko producētu 

receptūras ar tehnoloģiskajiem risinājumiem to sagatavošanā, bet tā vietā izveidotas 9 

produktu receptūras. Jauno produktu kvalitātes izvērtēšana un derīguma termiņa noteikšana, 

kvalitātes izmaiņu izvērtējums uzglabāšanas laikā. Veikta produktu konsistences, garšas, 

porcijas apjoma pielāgošana, produktu sastāva izstrāde makronutrienti un mikronutrienti, to 

proporcionalitāte. Izstrādāto produktu sagremojamības izvērtēšana in vitro apstākļos un 

produktu mikrobioloģiskās drošības izvērtējums.  

Veikts vairāku lauksaimniecības izejvielu (augļu, ogu un dārzeņu) bioķīmiskais 

izvērtējums, kā arī pārstrādes pusfabrikātu tehnoloģiskās sagatavošanas eksperimenti, lai 

nodrošinātu optimālu lauksaimniecības izejvielu izmantošanu ārstnieciskajos produktos. 

Analizēta arī bezatlikuma ražošanas veicināšana, blakusproduktu (spiedpaliekas, mizas un 

sēklas) izmantojot citu produktu sagatavošanā. Veikta izejvielu uzglabāšana, pirmapstrāde un 

pusfabrikātu sagatavošana un uzglabāšana. Izstrādāta receptūru ieviešana ražošanas procesā, 

produktu prototipu ražošana.  

Projektā iesaistītie mediķi un dietalogi izstrādājuši diētiskās pārtikas lietošanas 

kalkulatora programmu. Veikta jauno produktu malnutrīcijas/disfāgijas slimniekiem 

lietošanas pārbaudes klīniskā vidē, mājas apstākļos un pansionātos, kā arī ēdināšanas procesa 

organizēšanas darbietilpības un drošības novērtēšana. Veiktas pacientu un piederīgo 

subjektīvā viedokļa noskaidrošanas aptaujas.  

Atsevišķi projekta īstenošanas posmi kā jauno malnutrīcijas/disfāgijas produktu 

ražošanas, izplatīšanas un klīniskās pārbaudes posmi tika aizkavēti un modificēti COVID 19 

pandēmijas un Latvijas Republikā izsludināto ārkārtas stāvokļu rezultātā. Visi posmi 

saskaņoti ar Lauku atbalsta dienestu.  

Tālākās noslēguma atskaites nodaļās detalizētāk aplūkotie galvenie projekta izstrādes 

laikā iegūtie rezultāti.  
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Department of Food Science and Technology. Kaunas. 33.lpp. Session II OP16 , 

URL: https://www.ebooks.ktu.lt/eb/1430/12th-baltic-conference-on-food-science-and-technology-

food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/  

 

  

https://www.ebooks.ktu.lt/eb/1430/12th-baltic-conference-on-food-science-and-technology-food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/
https://www.ebooks.ktu.lt/eb/1430/12th-baltic-conference-on-food-science-and-technology-food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/


 

 

Apzīmējumu un saīsinājumu skaidrojums  

ABTS radikāļu reducēšanas spēja  
ANOVA dispersijas analīze  
ASPEN Amerikas parenterālā un enterālā uztura biedrība / American Society for 

Parenteral and Enteral Nutrition 
Brix% šķīstošā sausna  
D (cipars 1–5) modificētas struktūras deserta produkta receptūra  
DPPH antiradikālā aktivitāte  
EK Eiropas kopiena  
ES  Eiropas Savienība  
ESPEN Eiropas klīniskā ēdināšanas un metabolisma asociācija / European Society of 

Clinical Nutrition and Metabolism 
GUSS rīšanas tests / Gugging Swallowing Screen 
ISO Starptautiskā standartu organizācija  
K kontrole, bez produkta atkārtotas termiskās apstrādes  
KVV  kolonijas veidojošās vienības  
KZT kuņģa zarnu trakts  
MAFAm mezofīli aerobie un fakultatīvi anaerobie mikroorganismi  
p p-vērtība  
P1 pasterizācija 95±2 °C, 5 min  
P2 pasterizācija 95±2 °C, 20 min  
pH ūdeņraža jonu aktivitātes negatīvais logaritms, kas raksturo skābumu un 

bāziskumu  
PP polipropilēns  
S (cipars 6–9) modificētas struktūras zupas produkta receptūra  
S1 sterilizācija 105 °C, 20 min  
S2 sterilizācija 120 °C, 5 min  
Sp (cipars 1–3) biezeņa ar paaugstinātu olbaltumvielu saturu receptūra  
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1. PROBLEMĀTIKAS RAKSTUROJUMS  

Pilnvērtīga uztura uzņemšanai ir būtiska loma veselības aprūpes jomā, jo tā nodrošina 

cilvēka organismu ar uzturvielām, kas veicina primāro fizioloģisko funkciju darbību. 

Gadījumos, kad cilvēks psiholoģisku vai fizioloģisku iemeslu dēļ nespēj uzņemt 

nepieciešamās uzturvielas vai uzņemšanas veids ir neefektīvs, nepieciešama medicīniska 

rekomendācija par parenterālās vai enterālās barošanas uzsākšanu.  

Nepieciešamībai pēc speciālā uztura var būt daudz dažādu cēloņu, taču kā vienu no 

galvenajiem min malnutrīciju vai potenciālu malnutrīcijas attīstībai. Atsevišķas medicīniska 

rakstura publikācijas arī norāda, ka šādas enterālā uztura terapijas tiek veiktas cilvēkiem pirms 

un pēc-operāciju periodos, pēc dažādām fiziskām traumām, kas tieši apgrūtina uztura 

„normālu” uzņemšanu, kā arī onkoloģijas pacientiem, cilvēkiem pēc triekām, kas var izraisīt 

īslaicīgus vai ilgstošus rīšanas traucējumus – disfāgiju.  

Eiropas rīšanas traucējumu biedrība kopā ar ES Geriatriskās medicīnas biedrību 

2016. gadā izveidoja atskaiti par orofarengiālo disfāgiju kā geriatrisko (vecāka gada gājuma 

cilvēku aprūpe) sindromu. Viņu apkopotajā informācijā izkristalizējās, ka rīšanas traucējumi 

ir ļoti izplatīti vecāka gada gājuma cilvēkiem, un tas ir saistīts ne tikai ar ķermeņa 

novecošanos, bet arī ar citām medicīniskām problēmām, neiroloģiskām saslimšanām un 

neirodeģeneratīvām slimībām (trieku, Parkinsona slimību, Alcheimera slimību un visām 

demences formām, sirds mazspēju, reimatismu, artrītu u.c.), kā arī vispārēju vājumu un 

sarkopēniju. Pēc rakstā apkopotās informācijas disfāgija Eiropā novērojama vismaz 23% 

vecāka gada gājuma cilvēku, kas dzīvo patstāvīgi, līdz pat 51% stacionāros dzīvojošiem 

ļaudīm un pat 84% no tiem, kas slimo ar kādu no demences formām vai neirodeģeneratīvām 

slimībām (Baijens et al., 2016). 

Šāda veida ēšanas traucējumi var izraisīt malnutrīciju. Malnutrīcija rodas no uztura, kas 

ir nepietiekams, vai pārmērīgs uzņemto kilokaloriju, olbaltumvielu, ogļhidrātu, vitamīnu un 

minerālvielu daudzums. Nepietiekams uzturs var izraisīt noteiktu uzturvielu nepietiekama 

daudzuma uzņemšanu organismā, bet arī vienveidīgam uzturam ir būtiski negatīva ietekme uz 

cilvēka veselību (Astley and Finglas, 2001). 

Nepietiekams uzturs sākotnēji var izraisīt imūnsistēmas novājināšanos un palielinātu 

jutību pret infekcijām, kā arī nogurumu. Bieži simptomi, kas saistīti ar nepietiekamu uzturu, 

tieši izriet no uzturvielām, kas trūkst organismam. Īpaši smagos gadījumos ilgstošs 

nepietiekams uzturs var būt letāls gan pieaugušajiem, gan bērniem (Astley and Finglas, 2001). 

Jaunattīstības valstīs pārmērīgs uzturs kļūst par tikpat lielu problēmu kā daudzās 

attīstītajās valstīs. Bieži mazkustīgs dzīvesveids ir faktors, kas var saasināt jau esošu slimību 

ietekmi uz indivīdu, tādējādi samazinot dzīves kvalitāti, produktivitāti un dzīves ilgumu 

(Astley and Finglas, 2001).  

Victora et al. (2008) un Joosten un Hulst (2008) norāda, ka malnutrīcijas izpausmes 

pēdējo gadu laikā ir plaši novērotas arī bērniem un, līdzīgi kā vecāka gada gājuma cilvēkiem, 

hroniska malnutrīcija novērota tieši hospitalizētiem bērniem un īpaši gadījumos, ja tiem jau ir 

kāda pamatslimība vai veselības traucējumi. Victora et al. (2008) izceļ, ka kaitējums, kas 

nodarīts dzīves pirmajos gados var novest pie neatgriezeniskiem traucējumiem, kas var 

būtiski negatīvi ietekmēt arī nākamās paaudzes. Novērots, ka bērniem ar nepilnvērtīgu uzturu, 

kuri pēc zīdaiņu vecuma piedzīvo strauju svara pieaugumu, biežāk attīstās hroniskas slimības.  

Pilnvērtīgam un pietiekamam uzturam cilvēka dzīvē ir būtiska nozīme, tā galvenais 

uzdevums ir nodrošināt cilvēka organismu ar uzturvielām, kas nepieciešamas ķermeņa 

funkciju normālai darbībai, lai pasargātu mūs no dažādām saslimšanām un kopumā 

nodrošinātu atbilstošu dzīves kvalitāti (Cilla et al., 2018b).  
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1.1. Īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzēts enterālais uzturs 

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (ES) Nr. 609/2013 īpašiem medicīniskiem 

nolūkiem paredzētu pārtiku definē kā īpaši apstrādātu vai izgatavotu, un ārsta uzraudzībā 

lietojamu pārtiku pacientiem, tai skaitā zīdaiņiem, uztura režīmam. Tā ir paredzēta kā vienīgā 

vai papildu pārtika, ne tikai pacientiem ar ierobežotu, vājinātu vai traucētu organisma 

vielmaiņu, spēju uzņemt, sagremot, asimilēt vai izdalīt parasto pārtiku vai tās sastāvā esošas 

noteiktas uzturvielas vai metabolītus, bet arī pacientiem ar citām medicīniski noteiktām uztura 

vajadzībām, kuru uztura režīmu nevar izstrādāt, tikai pārveidojot parasto uzturu.  

Medicīniskiem nolūkiem izšķir divus galvenos barošanas veidus – parenterāla un 

enterālā barošana (skatīt 1.1. att.). Parenterālajā barošanā uzturvielas pacientiem tiek nodotas 

šķidruma formā, kas organismā tiek ievadītas izmantojot perifēro vēnu, tās ievadot tieši 

asinsritē, tādējādi apejot gremošanas sistēmu un uzturvielu pārstrādi uzsākot aknās (Jones et 

al., 2011; Rozenbergs, 2011). Savukārt enterālā barošana ir daudzkārt vienkāršāks process, 

kas ietver orāli lietojamus speciālus uztura produktus un produktus barošanai caur zondi 

(Weimann et al., 2006). Enterālās barošanas produkti ir šī pētījuma galvenais objekts, un 

darbā padziļināti tiks apskatīta jaunu produktu barošanai caur zondi (šķidrie maisījumi) un 

produktu, kas paredzēti cilvēkiem ar disfāgiju, izstrāde jeb orāli lietojami modificētas 

struktūras produkti.  

1.1. att. Ārstnieciskā uztura nodrošinājuma veidi (Selga, 2009; Lochs et al., 2006) 

Jāuzsver, ka enterālā barošana piemērojama cilvēkiem ar funkcionējošu gremošanas 

sistēmu, kuri spēj uzņemto pārtiku sagremot un kuru organisms spēj asimilēt uzturvielas 

(Selga, 2009). Arī barošanai caur zondi tiek izmantots īpaši sagatavots pilnvērtīgs uzturvielu 

maisījums, ko pacientam ievada caur cauruli kunģa-zarnu traktā, kas visbiežāk notiek caur 

deguna vai vēdera dobumu (Escuro, 2014; Rozenbergs, 2011). Enterālās ēdināšanas galvenā 

funkcija ir novērst vai koriģēt ievērojamu uzturvielu deficītu (malnutrīciju), samazināt dzīves 

kvalitātes pasliktināšanos un turpmāko svara zudumu, kas bieži ir sekas nepietiekamai 

uzturvielu uzņemšanai (Selga, 2009; Weimann et al., 2006).  

Šobrīd pacientiem par visizplatītāko un pieejamāko enterālās barošanas preparātu ir 

kļuvuši sabalansētas enterālā ēdiena formulas, kas ir rūpnieciski ražotas un pacientiem 

piedāvātas dzeramu enterālo maisījumu veidā vai izmantojamas ēdināšanai caur zondi (Selga, 

2009). 

  

Ārstnieciskā uztura nodrošinājums / Nutritional support

Uztura papildināšana / 
Food fortification

Enterālā ēdināšana / 
Enteral nutrition

Enterālā zondes ēdināšana / 
Tube feeding

Dzeramie enterālie maisījumi / 
Oral nutritional supplements

Parenterālā barošana / 
Parenteral nutrition
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1.1.1. Dzeramais enterālais uzturs, uzturs disfāgijas pacientiem 

Dzeramo enterālo maisījumu lietošana ir viens no veidiem kā palielināt caur muti 

uzņemtās pārtikas daudzumu optimāla enerģijas līmeņa nodrošināšanai un / vai palielināt 

atsevišķu uzturvielu uzņemšanu gan ambulatoriem pacientiem, gan pacientiem mājas 

apstākļos (Selga, 2009).  

Cichero et al. (2017) norāda, ka disfāgija skar aptuveni 8% no pasaules iedzīvotājiem. 

Modificētas struktūras produkti un šķidrumu iebiezināšana palīdz izvērtēt un arī labot rīšanas 

traucējumus – disfāgiju (Atherton et al., 2007). Disfāgija var būt par cēloni nepietiekamam 

uzturam, tas var izraisīt arī potenciālu aizrīšanās risku, ja tiek lietots nepareizas konsistences 

uzturs (Atherton et al., 2007; Bogaardt et al., 2007). 

Disfāgijai ir vairākas formas un smaguma pakāpes, nepieciešamā uztura terapija, kas 

tiek izstrādāta pacientiem ir visai individuāla. 

Mūsdienās, atkarībā no pacienta nutricionālā stāvokļa, slimības raksturojuma un 

intensitātes un garšas preferencēm, medicīnas personāls sniedz norādījumus par to, kāda veida 

un sastāva dzeramais uzturs var tikt izmantots papildus jau esošajam uzturam. Tie parasti ir uz 

piena vai jogurta bāzes, sulas bāzes, un tos ir ērti lietot ikdienā. Šie maisījumi pieejami ar 

dažādām piedevām, lielākoties augļu garšām, un, atkarībā no to bāzes produkta, tie var pilnīgi 

vai daļēji nodrošināt pilnvērtīgu uzturu. Ir pieejami arī pulverveida maisījumi, kam parasti ir 

divas formas: var iegūt dzērienu ar palielinātu vitamīnu un minerālvielu saturu vai 

paaugstinātu enerģiju un proteīnu daudzumu (Selga, 2009).  

Ikdienā pazīstamos produktus iespējams modificēt, izmainot to struktūru, lai samazinātu 

vajadzību sakošļāt vai citādi orāli sagatavot ēdienu. Iebiezinātu šķidrumu lietošana disfāgijas 

pacientiem palēnina rīšanas procesu, kas pasargā no aizrīšanās riska, no šķidrumu nokļūšanas 

elpvados, kas var izraisīt dažādas infekciju saslimšanas un pat nāvi (Atherton et al., 2007).  

Tā kā produktu struktūrai ir būtiska nozīme disfāgijas pacientiem 1.1. tabulā apkopotas 

dažādās valstīs pieņemtās viskozitātes klasifikācijas. Aplūkojot tabulā norādīto informāciju, 

redzams, ka klasifikācija katrā valstī ir diezgan atšķirīga un, veicot literatūras izpēti, netika 

atrasta informācija par vienotu starptautisku standartu. 

 



 

 

1.1. tabula  

Modificētas struktūras produktu viskozitātes klasifikācija ASV, Eiropā un Āzijā  

GUSS tests (Trapl et 

al., 2007) 

Austrālija  

(Atherton et 

al., 2007) 

ASV  

(“National 

Dysphagia Diet: 

Standardization 

for Optimal Care,” 

2002) 

Īrija  

(Irish Consistency 

Descriptors for 

Modified Fluids 

and Food 

CONSENSUS 

DOCUMENT, 

2009) 

Lielbritānija 

(National Patient 

Safety Agency, 

2011) 

Spānija  

(Clavé et al., 

2006) 

Nīderlande 

(Bogaardt et al., 

2007) 

Koreja 

(Lee et 

al., 2013) 

Japāna  

(Taniguchi et al., 

2008) 

Pusšķidra barība 

(jogurta/pudiņa 

viskozitātē 

sabiezināts ūdens)  

Viegli 

iebiezināts  

(150 cP) 

Šķidra barība  

(1–50 cP) 

Modificēts ēdiens  

Pusšķidra biezeņa 

viskozitāte  

Šķidra barība  

(20.4 mPa s) 

Šķidra barība  

(1 līdz ~50 cP) 

Šķidra 

barība  

0.5% ksantāna, 

jogurta dzēriena 

viskozitāte  

(4500 mPa s) 
Šķidra barība 

Šķidra barība (ūdens)  
Vidēji biezs 

(400 cP) 

Nektāra 

viskozitāte 

(51–350 cP) 

Viendabīga 

biezeņa 

viskozitāte  

Iebiezināta 

biezeņa 

viskozitāte  

Nektāra 

viskozitāte 

(274.4 mPa s) 

Bieza barība  

(>1750 cP) 
Sīrups  

0.75% ksantāna, 

beztauku jogurta 

viskozitāte  

(10 500 mPa s) 

Cieta barība (sausas 

maizes gabaliņš)  

Izteikti biezs  

(900 cP) 

Medus viskozitāte  

(351–1750 cP) 

Sasmalcināta un 

viegli mitra 

viskozitāte  

Sasmalcināta 

ēdiena viskozitāte Pudiņa viskozitāte  

(3931.2 mPa s) 
 

Šķidra 

pasta  
1.00% ksantāna, 

3% jogurta 

viskozitāte (21000 

mPa s) Bieza viskozitāte  Mīksta viskozitāte  
Biezeņa 

viskozitāte  

Bieza 

pasta  

  



 

 

1.1.2. Komerciāli pieejamie produkti enterālai barošanai  

Pasaulē pieejami dažādi komerciālie uztura produkti medicīniskai lietošanai, ko ražo un 

izplata tādi uzņēmumi kā Nestlé, Abbott, Fresenius Kabi, Mead Johnson Nutrition un 

Nutricia. Lai gan sortiments ir plašs, Latvijā iegādājami tikai daži. Veicot izpēti internetā, 

šādus produktus Latvijas tirgum piedāvā tikai Nutricia. Medicīniskiem nolūkiem paredzēti 

orālie uztura produkti, produkti bērniem un caur zondi lietojami produkti. 

Piedāvātais sortiments ļauj iegādāties produktus, kas paredzēti lietošanai ne tikai 

ambulatori, bet ir arī mājas apstākļos, līdz ar to tie ir ikdienā viegli lietojami produkti. Ar 

atsevišķiem komerciāli pieejamiem perorālās barošanas produktiem un to sastāvu iespējams 

iepazīties 1.2. un 1.3. tabulā.  

Parasti pārtika satur dažādas izcelsmes šķiedrvielas, tādēļ Nutricia ir radījusi patentētu 

šķiedrvielu maisījumu Multi Fibre produktiem. Šie produkti normalizē zarnu funkcijas, 

veidojas mazāks diarejas risks, samazinās vēdera uzpūšanās, probiotiska darbība. MF4, 1.2.  

tabulā atzīmēts ar ”*” ir patentēts šķiedrvielu maisījums, kas satur četru dažādu veidu 

šķiedrvielas – oligofruktoze, galaktooligosaharīdi, pektīns, fruktooligosaharīdi. Pieejams arī 

Multi Fibre produkts, kas satur sešu dažādu veidu šķiedrvielas – oligofruktoze, inulīns, 

akācijas šķiedras, sojas polisaharīdi, rezistentā ciete, alfa celuloze1.  

Minētajiem produktiem ir raksturīga augsta enerģētiskā vērtība, kas bieži panākts ar 

augstāku tauku saturu. Orāli uzņemamie produkti bieži ir uz piena, jogurta bāzes un parasti 

tiem ir neitrāla vai šokolādes, vaniļas, zemeņu, banānu garša.  

Kaut gan pieejamais produktu klāsts ir diezgan plašs un spēj nodrošināt praktiski visa 

veida specifiskās prasības pacientu uzturam, pēdējo gadu laikā medicīnas personālam, kā arī 

plašākai sabiedrībai ir radušās bažas par to, cik efektīva ir sintētisko uztura elementu lietošana 

salīdzinājumā ar to dabīgajiem avotiem. Jāvērš uzmanība, ka būtiski lielākā daļa šo gatavo 

uztura formulu satur sintētiskos vitamīnus un minerālvielas un praktiski nesatur šķiedrvielas, 

kam ir liela nozīme pareizai zarnu darbībai. 

 

 
1 Perorālās barošanas produkti [tiešsaiste] [skatīts 11.08.2019] Pieejams: http://nutriciaoncology.lv/wp-

content/uploads/2016/11/Indikaciju_tabula_LV_2016.pdf 

http://nutriciaoncology.lv/wp-content/uploads/2016/11/Indikaciju_tabula_LV_2016.pdf
http://nutriciaoncology.lv/wp-content/uploads/2016/11/Indikaciju_tabula_LV_2016.pdf


 

 

1.2. tabula  

Perorālās barošanas produkti (Diētiskā pārtika lietošanai papildus ikdienas uzturam vai kā vienīgais uzturvielu avots)1  

Produkti  Nutridrink Protein Nutridrink 
Nutridrink Multi 

Fibre* 
Nutridrink Yogurt 

Style 
Nutridrink Juice 

Style 
Diasup* 

Svarīga 

informācija 

▪Vislielākā 

olbaltumvielu deva 

vismazākā tilpumā 

▪Augsts uzturvielu 

saturs mazā tilpumā  
▪Augsts uzturvielu 

saturs mazā tilpumā, 

satur šķiedrvielas  

▪Produkts ar augstu 

enerģētisko vērtību uz 

jogurta bāzes  

▪Produkts ar augstu 

enerģētisko vērtību  
▪Nesatur taukus 

▪Produkts ar zemu 

glikēmisko indeksu  
▪Satur šķiedrvielas 
▪Cukura diabēts 
▪Hiperglikēmija 

Produktu uzturvērtība un sastāvs vienā pudelītē 
Enerģētiskā 

vērtība, kcal  
300 300 300 300 300 208 

Tauki, g  11.8 11.6 13.0 11.6 Nav 7.6 
Ogļhidrāti, g  30.5 37.1 31.5 37.4 67 23.4 
Olbaltumvielas, g  18 12 12 12 8 9.8 
Šķiedrvielas, g  nav nav 4.5 nav nav 4 
Tilpums  125 mL x 4 125 mL x 4 125 mL x 4 200 mL x 4 200 mL x 4 200 mL x 4 

Citi  

Garša  
Vaniļas, Zemeņu, 

Mokas, Persiku-

mango, Ogu  

Neitrālā, Zemeņu, 

Šokolādes, Vaniļas, 

Meža ogu  

Zemeņu, Vaniļas  Vaniļas-citronu, 

Aveņu  
Ābolu, Apelsīnu  Zemeņu, Vaniļas  

Galvenā sastāva 

īpašības  

Minerālvielas; 
Vitamīni  

 

Minerālvielas; 
Vitamīni  

 

Minerālvielas; 
Vitamīni  

 

Minerālvielas; 
Vitamīni  

Minerālvielas; 
Vitamīni  

 

Minerālvielas; 
Vitamīni  

 

      
  



14 

 

1.3. tabula  

Perorālās barošanas produkti (Diētiskā pārtika lietošanai papildus ikdienas uzturam vai kā vienīgais uzturvielu avots)1  

Produkti  Cubitan Renilon 4.0 Renilon 7.5 Preop Calogen 

Svarīga informācija  

▪Produkts ar augstu 

olbaltumvielu 

daudzumu, arginīnu, 

antioksidantiem  
▪Izgulējumi  
▪Brūces 
▪Apdegumi  

▪Produkts lietošanai akūtas un 

hroniskas nieru nepietiekamības 

gadījumā, kad jāierobežo uzturā 

olbaltumvielas un mikroelementi 

un kad nav uzsākta dialīze  

▪Produkts akūtas un 

hroniskas nieru 

nepietiekamības 

pacientiem, kam ir 

uzsākta dialīze  

▪Dzidrs dzēriens pirms 

operācijas uzturam ar 

mērķi sagatavot 

pacienu operācijai  

▪Uztura absorbcijas 

traucējumi 
▪Papildu kcal 

nodrošināšanai ar 

tauku 

papildinājumu  

Produktu uzturvērtība un sastāvs vienā pudelītē  
Enerģētiskā vērtība, 

kcal  
248 250 249 100 900 

Tauki, g  7.0 12.5 12.5 Nav 100 
Ogļhidrāti, g  29 29.4 25 25.2 0.2 
Olbaltumvielas, g  18 4.9 9.1 nav nav 

Šķiedrvielas, g  
0 (zemeņu un vaniļas) 

0.6 (šokolādes) 
nav nav nav nav 

Tilpums 200 mL x 4 125 mL x 4 125 mL x 4 200 mL x 4 200 mL 
Citi  

Garša  
Zemeņu, Šokolādes, 

Vaniļas  
Aprikožu  Karameļu  Citrona  Neitrāla  

Galvenā sastāva 

īpašības  

Arginīns– 3g 
Antioksidanti – Zn, Se 
Vitamīni – C, E u 
Minerālvielas  
Vitamīni 

Zems olbaltumvielu, mikroelement 

un A vitamīna saturs  
Zems mikroelementu un 

A vitamīna saturs  
Vitamīni  

Maltodekstrīns  
Fosfors Magnijs  

Garo ķēžu 

taukskābju (LCT) 

emulsija  
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1.2. Uzturvielu biopieejamība  

Dažādas tendences pārtikas nozarē liecina, ka cilvēkiem mūsdienās ir svarīgs ne tikai 

ikdienā lietojamo pārtikas produktu uzturvielu sniegtais kvantitatīvais apjoms, bet arī 

kvalitatīvais sastāvs. Mūsdienās produkti, kas bagātīgi satur dažādus bioaktīvos 

savienojumus, izpelnījušies plašu sabiedrības atzinību, galvenokārt pateicoties to spējai 

uzlabot veselību un dzīves kvalitāti, kā arī samazināt un novērst risku saslimt ar dažādām 

slimībām (Braga et al., 2018; Chang, 2019; Cilla et al., 2018). Taču ir svarīgi atcerēties, ka 

bioaktīvo savienojumu, kā arī citu uzturvielu tiešā ietekme uz organismu atkarīga no šo 

savienojumu biopieejamības, ne tikai no to tiešā uzņemšanas daudzuma (Cilla et al., 2018b).  

Terminam biopieejamība no uztura viedokļa nav vienas konkrētas definīcijas (Cilla et 

al., 2018a), šis termins visbiežāk tiek asociēts ar farmācijas nozari un medikamentu lietošanu, 

turklāt šī vārda tulkojums angļu valodā paredz vēl atsevišķus terminus, ar savām noteiktām 

definīcijām, precīzāk ļaujot saprast šī termina lietošanas nozīmi.  

Angļu valodā biopieejamība jeb bioloģiskā pieejamība tulkojama kā bioavailability. No 

uztura viedokļa šis termins saprotams kā ar pārtiku uzņemto uzturvielu daļa, kas pieejama 

cilvēka organismam normālu fizioloģisku funkciju nodrošināšanai (Cilla et al., 2018; 

Fernández-García et al., 2009). Zinātniskajā literatūrā bioavailability vairāk tiek attiecināta uz 

klīniskajiem pētījumiem in vivo, kur veikti pētījumi iesaistot cilvēkus vai dzīvniekus. Šāda 

produktu vērtēšanas metode neskatoties uz lielo laikietilpību, pētījuma plānošanas niansēm, 

tai skaitā analītiskajiem un ētiskajiem ierobežojumiem, tiek uzskatīta par „zelta standartu” 

(Cardoso et al., 2015; Cilla et al., 2018; Minekus et al., 2014).  

Biopieejamība ietver divus citus angļu valodā lietojamus terminus bioaccessibility – 

biopieejamība un bioactivity – bioaktivitāte (Cilla et al., 2018a; Fernández-García et al., 

2009). Atšķirībā no bioloģiskās pieejamības (bioavailability) pētījumiem, kas veikti in vivo 

apstākļos, bioaccessibility ir attiecināma uz pētījumiem gremošanas simulācijas iekārtā, in 

vitro pētījumi (Cilla et al., 2018a).  

In vitro metodes, kas simulē gremošanas procesus, tiek plaši pielietotas kunģa-zarnu 

trakta darbības izpētē, pārstrādājot pārtikas produktus vai farmaceitiskos līdzekļus. Atšķirībā 

no in vivo pētījumiem, gremošanas darbības izpēte mākslīgos apstākļos rada iespēju veikt 

vairāk un atšķirīgākus atkārtojumus, kontrolēt pētījuma gaitu un testēšanas materiālu. Šāda 

tipa pētījumi jau vairākkārt atzīti par ļoti piemērotiem procesu mehānisma pētījumiem un 

hipotēžu veidošanai, bez tieša riska cilvēkiem (Minekus et al., 2014).  

Terminam bioaccessibility ir pieejamas divas alternatīvas definīcijas. Pirmā attiecas uz 

savienojumu daļu, kas izdalās no tās pārtikas matricas kunģa-zarnu traktā un tādejādi kļūst 

pieejama absorbcijai zarnās. Otra definīcija ir ierobežojošāka un retāk izmantota. Tā apraksta 

bioloģisko pieejamību (bioaccessibility) kā savienojumu daļu, kas izdalās no tās pārtikas 

matricas kunģa-zarnu traktā un tādejādi kļūst pieejama absorbcijai zarnās, ieskaitot absorbciju 

un asimilāciju zarnu epitēlija šūnās un visbeidzot, pirms sistemātisko zarnu un aknu 

metabolismu (Cardoso et al., 2015; Cilla et al., 2018a).  

Savukārt bioaktivitāte (bioactivity) kā termins ietver procesus, kas saistīti ar to, kā 

bioaktīvais savienojums ir sasniedzis sistemātisko cirkulāciju un, tas tiek transportēts un 

sasniedz mērķa audus, mijiedarbība ar biomolekulu metabolismu šajos audos un visa tā radītā 

fizioloģiskā efektivitāte (Cardoso et al., 2015; Cilla et al., 2018a; Fernández-García et al., 

2009).  

Saistībā ar uztura elementu biopieejamību sabiedrībā ir radušās arī lielākas pārdomas 

par to, ar kādiem produktiem mēs cenšamies nodrošināt nepieciešamās dienas normas. Pēdējo 

gadu laikā tiek vairāk pievērsta uzmanība uztura bagātinātājiem, kuru sastāvā ir sintezētas 

uzturvielas un to patiesajai efektivitātei salīdzinājumā ar dabīgajiem uztura avotiem. 

Šajā pētījumā, apskatot produktu biopieejamību, uzsvars tiks likts uz tā in vitro 

pētījumiem, apskatot produktu teorētisko pienesumu cilvēka organismam, tos lietojot uzturā.  
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Svarīgs faktors, kas ietekmē ne tikai produktu kvalitāti, bet arī to uzņemšanas spēju ir 

saistīts ar produktu apstrādes metodēm, kuras kā zināms, mēdz radīt arī būtiskus bioaktīvo 

savienojumu, tai skaitā vitamīnu, zudumus. Taču apstrādes procesu laikā ar produkta šūnām 

notiek arī dažādas fizioloģiskas izmaiņas, kas var uzlabot atsevišķu savienojumu un uztura 

elementu sagremojamību organismā un veicināt biopieejamību. 

Cilla et al. (2018b) norāda, ka produktu apstrāde var uzlabot karotinoīdu biopieejamību, 

ja kombinācijā izmantota augstspiediena apstrāde kopā ar kādu no tradicionālajiem termiskās 

apstrādes veidiem un produkts satur eļļu. Ierastie termiskās apstrādes veidi kā vārīšana, 

blanšēšana, pasterizācija var pozitīvi ietekmēt arī askorbīnskābes un polifenolu biopieejamību 

(in vitro), bet augstspiediena metodes - minerālvielas, tokoferolus un kopējo produktu 

antioksidantu kapacitāti, tādejādi palielinot to potenciālo pienesumu mūsu veselībai. Pārskatā 

minēts, ka, izmantojot produktu apstrādi ar ultraskaņu, iespējams uzlabot 

polifenolsavienojumu uzņemšanu organismā un, apstrādājot produktus ar augstas intensitātes 

impulsa elektrisko lauku, iespējams uzlabot karotinoīdu, C vitamīna, fenolsavienojumu 

biopieejamību, kā arī palielināt produktu antioksidantu aktivitāti.  

Da Silva et al. (2018) pētījumā par kopējo uzturvielu saturu un biopieejamību biezeņos, 

ātri pagatavojamās pārslās un maisījumā zīdaiņiem tika novērots, ka produktos esošo 

uzturvielu biopieejamība ir tieši saistīta ar produkta matricu un to kompleksa sastāvu. 

Maisījumos zīdaiņiem esošā minerālvielu biopieejamība ir vismaz 50% un analizējot Mn 

sasniedz pat 89%. Tika novērots, ka Fe un Mn šķīdība bija zemāka augļu un graudaugu bāzes 

produktos (0 līdz 5% - Fe un 19 līdz 52% - Mn), šie produkti satur vairāk olbaltumvielas un 

mazāk šķiedrvielas un fitātus.  

1.3. Uztura sastāvdaļu nozīme organismā  

Lielāko daļu nepieciešamās enerģijas cilvēks ikdienā uzņem ar ogļhidrātiem un 

taukiem, bet olbaltumvielas un liela daļa nepiesātināto taukskābju savukārt nepieciešamas 

organisma šūnu veidošanai un atjaunošanai.  

Sungsinchai et al. (2019) apskatā par produktiem ar modificētu struktūru autori min 

ESPEN un ASPEN rekomendācijas, ka ambulatoriem un guļošiem pacientiem ar onkoloģiska 

rakstura slimībām ikdienā, enerģijas patēriņam jāuzņem 30 līdz 35 kcal un 20 līdz 25 kcal uz 

katru kg ķermeņa masas, kā arī vismaz 1 g olbaltumvielu uz katru ķermeņa masas kilogramu. 

Senioriem ar disfāgiju, bet ar salīdzinoši normālu uztura stāvokli, iesaka uzņemt vismaz 

25 kcal kg-1 ķermeņa masas, bet 35 kcal kg-1 ķermeņa masas tiem, kam novērojams 

nepietiekams uzturs (Costa et al., 2019; Sungsinchai et al., 2019). 

Cilvēkiem ar veselības traucējumiem ir svarīgi uzņemt atbilstošu olbaltumvielu 

daudzumu ikdienā. Klīniski novērots, ka nepietiekami uzņemot olbaltumvielas slikti dzīst 

brūces, samazinās rezistence pret infekcijām, var veidoties tūska, traucējumi transporta 

proteīnu sintēzē un uzsūkšanās procesu traucējumi sakarā ar fermentu trūkumu vai to 

nepietiekamu daudzumu. Tādēļ ar uzņemto uzturu ir būtiski nodrošināt proteīnu homeostāzi 

un līdzsvarotu summāro proteīnu sintēzi (Selga, 2009).  

Literatūras avoti par optimālu uzņemamo olbaltumvielu daudzumu norāda nedaudz 

atšķirīgu informāciju, taču 2017. gadā Holandē izdotajās vadlīnijās par malnutrīciju tiek 

minēts, ka veseliem pieaugušajiem (18 līdz 64 gadi) būtu jāuzņem 0.8 g olbaltumvielu uz kg 

ķermeņa masas, bet veseliem vecāka gadagājuma cilvēkiem (>65 gadiem) – 1.0 g 

olbaltumvielu uz kg ķermeņa masas, akūti slimiem pacientiem – 1.5 līdz 1.7 g kg-1 ķermeņa 

masas, bet hroniski slimiem pacientiem – 1.2 līdz 1.5 g kg-1 ķermeņa masas (Kruizenga et al., 

2017).  

Savukārt ogļhidrāti ir galvenais enerģijas avots, kā arī nozīmīgs kunģa-zarnu trakta 

veselības uzturēšanai. Praktiski visa ogļhidrātu sagremošana un absorbcija notiek tievajā 

zarnā, absorbējas visi monosaharīdi. Citas ogļhidrātu formas nepieciešams organismā 

hidrolizēt pirms monomērās vienības iespējams absorbēt un katabolizēt, lai iegūtu enerģiju. 
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Hidrolīzes laikā celulozi, hemicelulozi, polisaharīdus un lignīnu gremošanas sistēmā esošie 

enzīmi neietekmē un tie paliek nesagremoti. Šo nesagremoto materiālu sauc par šķiedrvielām 

(BeMiller, 2019), tās atrodamas augu izcelsmes izejvielās. Šķiedrvielas spēj uzlabot produktu 

fizikālās īpašības (hidratācijas un reoloģiskās īpašības), to uzņemšana uzturā palīdz absorbēt 

minerālvielas un dažādus organiskos savienojumus. Šķiedrvielām piemītošās fermentatīvās 

īpašības, uzbriešana un daļiņu izmērs pozitīvi ietekmē resnās zarnas funkcijas (Guillon and 

Champ, 2000), kam ir būtiska nozīme arī pacientu uzturā.  

Ne tikai makro uzturvielas kā ogļhidrāti, olbaltumvielas un tauki ir atbildīgi par 

organisma darbību, bet būtiska ir arī mikrouzturvielu kā vitamīnu, minerālvielu un dažādu 

bioaktīvo savienojumu uzņemšana. Lai gan nepieciešamais mikrouzturvielu daudzums 

ikdienā ir krietni mazāks salīdzinājumā ar makro uzturvielām, to trūkums cilvēka organismā 

var ievērojami pasliktināt veselības stāvokli. Lai pilnībā tiktu uzņemti visi nepieciešamie 

uztura elementi un uzturu varētu saukt par „sabalansētu” ir ieteicams lietot gan augu, gan 

dzīvnieku valsts produktus (Mohammad et al., 2017).  

1.3.1. Bioaktīvie savienojumi 

Bioaktīvie savienojumi ir tās pārtikas sastāvdaļas, kas spēj ietekmēt ķermeni kopumā 

vai savu darbību virzīt tieši uz audiem vai šūnām. Lai gan ne visiem bioaktīvajiem 

savienojumiem ir reglamentētas ieteicamās dienas normas, tomēr pastāv vispāratzīti uzskati, 

ka virkne savienojumu no augu un dzīvnieku valsts produktiem pozitīvi ietekmē cilvēku 

veselību. Pie šādiem savienojumiem pieskaitāmi karotinoīdi, polifenoli, fitosterīni, taukskābes 

un peptīdi (Astley and Finglas, 2001).  

Dažādu savienojumu darbības mehānismi, jo īpaši tie, kas saistīti ar samazinātu 

saslimšanas risku indivīdiem, nav pilnībā izprotami. Daži no tiem darbojas kā antioksidanti, 

bet citi stimulē aizsardzības mehānismus, kas uzlabo reakciju uz oksidatīvo stresu, novēršot 

plašu bojājumu veidošanos vai uzlabojot organisma atveseļošanos. Dotajā mirklī nav 

pietiekami daudz pierādījumu par ieteicamajām devām un šo savienojumu nekaitīgumu, it 

īpaši kā izolētiem savienojumiem, taču vispārīgi pieņemts, ka to uzņemšana kā daļa no 

sabalansēta uztura, uzskatāma par būtiski nozīmīgu (Astley and Finglas, 2001). 

1.3.2. Vitamīni 

Vitamīniem ir daudzas un dažādas funkcijas organismā, daži no tiem darbojas kā 

antioksidanti, bet citi ietekmē gēnu ekspresiju (Gregory, 2017). Vislielākā nozīme ir taukos 

šķīstošajiem vitamīniem (A, D, E, K) un ūdenī šķīstošajiem B grupas vitamīniem un C 

vitamīnam. Taukos šķīstošie vitamīni veido rezerves mūsu šūnās un to uzņemšana katru dienu 

ne vienmēr ir nepieciešama. Savukārt ūdenī šķīstošos vitamīnus gan ir ieteicams uzņemt katru 

dienu, jo tie neveido dabīgas rezerves organismā (Gregory, 2017; “Vitamins and Minerals 

chart”).   

Taukos šķīstošie vitamīni ir svarīga grupa, kam piemīt daudz dažādas funkcijas un ir 

būtiska nozīme cilvēka organismā. Šo vitamīnu sīkāks sadalījums un izplatība ir mazāk 

zināma, lielākoties saistībā ar to analītisko sarežģītību, ko ietekmē dažādi faktori, gan formu 

skaits, gan daudzveidība. Tādēļ taukos šķīstošos vitamīnus parasti iedala grupās A, D; E un K, 

kur katra no tām ietver lielu daudzumu vitamēru un metabolītu ar atšķirīgu biopieejamību 

(Fanali et al., 2017).  

Piemēram, A vitamīns ietver divu grupu savienojumus. Retinoīdi, kur ietilpst retinols, 

retināls, retīnskābe, retinilesteris. Šie savienojumi atrodami dzīvnieku izcelsmes produktos -

zivju eļļā, aknās, olas baltumā, sviestā, krējumā. Otra grupa ir A vitamīna provitamīni, kurā 

ietilpst visi karotinoīdi. Savukārt šie savienojumi atrodami augļos, ogās un dārzeņos, tie ir 

vieni no izplatītākajiem dabīgajiem pigmentiem, kas veido dzelteno, oranžo un sarkano krāsu 

(Fanali et al., 2017).  
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A vitamīns ar receptoru palīdzību piedalās gēnu ekspresijā, tas ir svarīgs kuņģa-zarnu 

trakta imūnsistēmas darbībai un redzei. Tas veicina arī ādas, matu, kaulu un zobu veidošanos. 

Karotinoīdi uzskatāmi par svarīgiem antioksidantiem, kas palīdz organisma aizsardzībai pret 

atsevišķu vēža šūnu veidošanos un pret saslimšanu ar sirds un asinsvadu slimībām (“Vitamins 

and Minerals chart”).  

D vitamīnam ir divas galvenās formas: D2 jeb ergokalciferols un D3 jeb holekalciferols. 

D vitamīns galvenokārt veidojas UV staru ietekmē augos D3 formā, bet dzīvnieku ādā D2 

formā no tā provitamīna – ergosterola (Fanali et al., 2017).  

Tiek uzskatīts, ka D vitamīnam ir ļoti būtiska nozīme mūsu organismā, līdzīgi kā 

A vitamīns, arī tas piedalās gēnu ekspresijā. Optimāls vai pat nedaudz lielāks D vitamīna 

līmenis organismā saistīts ar samazinātu risku hronisku un infekciju slimību izpausmēm, kā 

arī ar mazāku iespēju vēža, sirds un asinsvadu, cukura diabēta, gripas un citu slimību 

attīstībai. D vitamīns palīdz uzturēt optimālu kalcija (Ca) un fosfora (P) līmeni asinīs, kas 

savukārt stiprina kaulus, palīdz veidot arī zobus (Gregory, 2017; Stackhouse, 2010). D 

vitamīns ikdienā uzņemams ar saules gaismu, bet tas nelielos daudzumos atrodams arī 

apstrādātā pienā, margarīnā, graudaugos. Labs D vitamīna avots ir taukainas zivis, to aknas, 

arī olas.  

E vitamīns ietver astoņus tokohromanolus, un tie visi ir augu izcelsmes. Četri no 

tokoferoliem (TS), kas satur piesātinātu izoprenoīdu saiti, bet četri tokotrienoli (T3S)- satur 

sānu ķēdes analogu TS, bet tām ir trīs dubultās trans saites. TS un T3S tiek apzīmēti ar α-, β-, γ- 

un δ- burtiem, atbilstoši to metilgrupas atvasinājuma novietojumam pie hromanola gredzena. 

Gan tokoferoliem, gan tokotrienoliem ir atšķirīgs bioloģiskais potenciāls (Fanali et al., 2017). 

Tokotrienolu ieguldījums E vitamīna bioloģiskajā aktivitātē pārtikas produktos parasti 

tiek uzskatīts par nenozīmīgu, līdz ar to zudumi produktu sistēmā ir nenozīmīgi. Tā saturu 

produktos salīdzina ar α-tokoferola daudzumu.  

Cilvēka organismā tas ir nozīmīgs antioksidants, kas neitralizē nestabilās molekulas un 

novērš šūnu bojājumus. Tas veicina arī A vitamīna veidošanos no karotīna, piedalās fosfora 

vielmaiņā, arī olbaltumvielu vielmaiņā un ietekmē nukleīnskābju biosintēzi, palīdz sadziedēt 

ādu un novērš rētu veidošanos. Šī vitamīna deficīts organismā novērojams ļoti reti un parasti, 

tas konstatēts priekšlaicīgi dzimušiem zīdaiņiem vai zīdaiņiem ar zemu ķermeņa masu, un tas 

saistīts ar novirzēm tauku absorbcijas procesā gremošanas sistēmā. Ar E vitamīnu bagātas ir 

augu eļļas, rieksti, sēklas, zemesrieksti un zemesriekstu sviests, pilngraudu produkti un 

apstrādāti graudu produkti (Buckiuniene et al., 2018; Emami et al., 2021).  

K vitamīns pārstāv divas savienojumu grupas, kur abām ir naftohinona kodols, bet ar 

atšķirīgām sānu ķēdēm. K1 jeb filokinons atrodams augu izcelsmes pārtikas produktos, bet K2 

jeb menahiona galvenais avots ir baktērijas (Fanali et al., 2017). Vitamīni K1 un K2 palīdz gan 

novērst un amazināt arteriālās kalcifikācijas risku, kas saistīts ar sirds un asinsvadu slimībām 

(Gregory, 2017). K vitamīns aktivizē proteīnus un Ca, kas ir būtiski asins sarecēšanai. Šī 

vitamīna trūkums var izraisīt iekšējo asiņošanu (“Vitamins and Minerals chart”). K1 vitamīns 

galvenokārt atrodams zaļajos dārzeņos un augu hlorofilos, un tā absorbcija palielinās sviesta 

un eļļas klātbūtnē, bet K2 vitamīns tiek sintezēts ar baktēriju palīdzību, to galvenie uztura 

avoti ir fermentēti pārtikas produkti (vīns, alus, sidrs, miso), gaļa un piena produkti (Wang et 

al., 2020).  

Ūdenī šķīstošajiem vitamīniem, kas jāuzņem katru dienu, ir ļoti būtiska loma un tie 

nepieciešami vairāku organismā esošu fermentu darbībai, kas savukārt tālāk piedalās 

olbaltumvielu, ogļhidrātu un tauku vielmaiņā un enerģijas veidošanā organismā. B grupas 

vitamīniem ir arī liela nozīme centrālās nervu sistēmas stiprināšanai un smadzeņu darbībai, kā 

arī B grupas vitamīnu trūkums bieži saistās ar izmaiņām cilvēka uzvedībā, pasliktinātu atmiņu 

utt. (Hassan et al., 2020; Galoburda et al., 2012; “Vitamins and Minerals chart”).  

Pie B grupas vitamīniem pieder B1 jeb tiamīns, B2 jeb riboflavīns, niacīns, B5 jeb 

pantotēnskābe, B6 jeb piridoksīns, B7 jeb biotīns, B12 un folskābe. Augļos, ogās un dārzeņos 

B grupas vitamīnu praktiski nav vai ir atrodami relatīvi nelielā daudzumā. Lielākoties tie 
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atrodami graudaugos, dzīvnieku izcelsmes produktos (gaļā, zivīs, olās, pienā), sēnēs. 

Dārzeņos kā kartupeļos, ziedkāpostos, pākšaugos atrodams tiamīns. Zaļo lapu dārzeņi, bietes 

un zemenes ir labi folskābes avoti (Hassan et al., 2020; Portari and Gonc, 2021).  

Savukārt C vitamīns ir viens no izplatītākajiem augļos, ogās un dārzeņos atrodamajiem 

vitamīniem un antioksidantiem. Tas atrodams dažādās ogās – upenēs, zemenēs, kā arī to 

pārstrādes produktos. Arī spināti, paprika, tomāti, sparģeļi, kāposti un vairums garšaugu ir 

labs C vitamīna avots. Tas nepieciešams kolagēna veidošanai šūnās, tas ir svarīgs 

antioksidants, palīdz organismam uzsūkt dzelzi, veicina brūču dzīšanu un smadzeņu darbību, 

nozīmīgs imūnsistēmas saglabāšanā (Portari and Gonc, 2021; “Vitamins and Minerals chart”).  

Optimālai dažādu vitamīnu uzņemšanai ikdienā ar pārtiku ir ļoti būtiska nozīme 

ikvienam, taču īpaši tas jāievēro cilvēkiem ar dažādiem veselības traucējumiem. 

Nepieciešamais uzturvielu daudzums pacientiem var atšķirties dažādu iemeslu dēļ, taču 

šādiem cilvēkiem ir svarīgi ar katru ēdienreizi vienlaicīgi uzņemt ne tikai nepieciešamās 

kilokalorijas, bet arī vitamīnus, 1. pielikumā iespējams apskatīt ES regulā 2016/128 norādīto 

vitamīnu daudzumu, ko nepieciešams uzņemt ar īpašas diētas pārtikas produktiem 100 kcal 

vai 100 kJ uzņemtās pārtikas  

1.3.3. Minerālvielas  

Līdzīgi vitamīniem arī minerālvielām ir būtiska nozīme organisma vielmaiņas un 

fizioloģisko procesu regulēšanā (Stathopoulou et al., 2012), tās sīkāk iedala makro elementos, 

kuri organismā nepieciešami lielākos daudzumos (Ca, Mg, K, Na, Cl, P un S), un mikro 

elementos (I, Zn, Se, Fe, Mn, Cu, Co, Mo, F, Cr, B), kuru koncentrācijas organismā ir 

mazākas, bet ļoti nozīmīgas (Gharibzahedi and Jafari, 2017). Lai uzturētu homeostāzi, šūnu 

aizsardzību, funkcionalitāti un veselību, ir nepieciešama adekvāta to uzņemšana, savukārt to 

trūkums ir saistīts ar konkrētām slimībām. Starp minerālvielām, kalcijs (Ca), varš (Cu), dzelzs 

(Fe), selēns (Se) un cinks (Zn) tiek uzskatīti par īpaši nozīmīgiem to fizioloģiskās lomas un 

līdzdalības dēļ dažādos bioloģiskos procesos (Stathopoulou et al., 2012).  

Tādas minerālvielas kā Ca, P un F atrodams zobu struktūrā, bet Ca, Mg, Mn, P, B un F 

atrodami kaulos. Lielākai daļai minerālvielu ir būtiska loma kā enzīmu sastāvdaļām, 

piemēram, Cu, Fe, Mn, Mg, Se un Zn. Makroelementiem (Ca, Mg, P, Na un K), salīdzinot ar 

mikroelementiem (I), ir daudz lielāka nozīme nervu šūnās (signālu pārraide). Taču 

mikroelementiem (Co, I un Fe) ir būtiska nozīme eritrocītu veidošanā, glikozes līmeņa 

regulēšanā (Cr) un to aizsardzībā, aktivizējot antioksidantu fermentus, kur īpaši svarīgs ir Mo. 

Makroelementi Ca un K ir svarīgi augsta asinsspiediena kontrolei. Tādas minerālvielas kā Ca, 

Mg, Cu, Se, Zn, Cr un Mn ir iesaistīti arī imūnsistēmas un smadzeņu darbībā (Gharibzahedi 

and Jafari, 2017). 

Kalcijam ir svarīga nozīme hronisku slimību profilaksē, tas ir mainīgs osteoporozes 

riska faktors kā arī samazina hipertensijas un resnās zarnas vēža risku. Nepietiekama Ca 

uzņemšana uzturā saistīta arī ar aptaukošanos, rezistenci pret insulīnu un 2. tipa cukura 

diabēta patoģenēzi. Kopā ar fosforu kalcijs ir būtisks kaulu audiem – kopā tie veido 

hidroksiapatītu (Jančichová et al., 2020). 

Cinks organismā nepieciešams ļoti nelielos daudzumos, bet tas piedalās vairāk nekā 

 300 bioloģiskos procesos. Tam ir svarīga loma olbaltumvielu, ogļhidrātu, lipīdu un 

nukleīnskābju metabolismā. Zn ietekmē insulīna darbību un ir neatņemama vairāku 

antioksidantu enzīmu sastāvdaļa. Tā trūkums pasliktina šo enzīmu sintēzi, kas tā rezultātā, 

palielina oksidatīvo stresu. Lielākas cinka koncentrācijas atrodamas smadzenēs (amigdalā, 

hipokampā, neokorteksā), un tam ir būtiska ietekme uz centrālo nervu sistēmu. Tiek uzskatīts, 

ka nepietiekama Zn uzņemšana var būt saistīta ar dažādām garīgo funkciju izmaiņām, 

piemēram, uzvedībā, garastāvoklī un kognitīvajās spējās (Jančichová et al., 2020). 

Varš ir enzīmu kofaktors (ceruloplazmīns dzelzs metabolismā), piedalās antioksidantu 

aizsardzībā, neiropeptiskā sintezē un imūnsistēmas reakcijās, kā arī tas ir svarīgs brūču 



20 

 

sadzīšanai un asinsradei. Pārāk liela vara uzņemšana var palielināt insulta un citu sirds un 

asinsvadu slimību risku. Pārāk augsts vara daudzums organismā tiek saistīts arī ar insulīna 

rezistenci, kas novērojams 2. tipa cukura diabēta slimniekiem (Jančichová et al., 2020).  

Selēna deficīts ir sirds un asinsvadu, un neirodeģeneratīvo slimību, novecošanās un 

imūnsistēmas bojājumu attīstības faktors oksidatīvā stresa dēļ (Jančichová et al., 2020).  

Atšķirīgām cilvēku grupām nepieciešamais uzturvielu daudzums var būt atšķirīgs. 

Piemēram, tradicionāli tiek izdalīts sievietēm un vīriešiem nepieciešamais visdažādāko 

uzturvielu daudzums, atšķirīgas rekomendācijas pastāv arī starp pieaugušajiem un bērniem 

līdz 7 gadu vecumam, grūtniecēm un senioriem un visnotaļ tas attiecināms uz cilvēkiem ar 

veselības traucējumiem, tādēļ 1. pielikumā iespējams iepazīties ar rekomendēto minerālvielu 

daudzumu īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzētā pārtikā. Apzinoties dažādu 

minerālvielu un vitamīnu nozīmīgumu cilvēka organismā, ir būtiski saprast arī ar kādiem 

pārtikas produktiem tos iespējams ikdienā uzņemt un kā nodrošināt, ka uzņemtie pārtikas 

produkti nenodarīs kaitējumu cilvēka organismam. Tāpēc tālākajā literatūras analīzē ir svarīgi 

veikt dažādu augu valsts izejvielu bioķīmiskā sastāva izvērtējumu. 

1.4. Izejvielu bioķīmiskais raksturojums  

Uztura speciālisti un dažādu valstu uztura vadlīnijas visā pasaulē iesaka palielināt 

ikdienā uzņemto augļu un dārzeņu daudzumu. Izsenis jau zināms, ka īpaši ogas un augļi ir 

labs dažādu uzturvielu avots (Nile and Park, 2014). Taču jāņem vērā, ka augļu, ogu un 

dārzeņu bioķīmiskais sastāvs ir mainīgs un to ietekmē dažādi faktori, gan šķirne, gan vide un 

laikapstākļi, lauksaimnieciskā darbība (Feldmane et al., 2015; Lukša et al., 2018; Ozola and 

Kampuse, 2016). Lai gan ir vairāki faktori, kas var izraisīt dažādas bioķīmiskās izmaiņas augu 

valsts izejvielās, starp tipiskiem kultūru pārstāvjiem ir atrodamas vairākas kopsakarības.  

Sirds un asinsvadu slimības, vēzi var izraisīt oksidatīvais stress, kas bojā biomolekulas 

kā DNS, lipīdus un olbaltumvielas. Antioksidantu molekulas spēj inhibēt oksidāciju, tādējādi 

kavējot daudzu hronisku slimību un lipīdu peroksidācijas progresu. Augļi un dārzeņi satur 

visdažādākos bioķīmiskos savienojumus, no kuriem liela daļa ir fenoli, ar antioksidantu 

īpašībām, kas var aizsargāt cilvēka ķermeni pret šūnu oksidāciju (Wang et al., 2015).  

Jāņem vērā, ka vides faktori kā augu augšanas vieta, gaisma, mitrums, UV starojums un 

arī apstrāde pēc ražas novākšanas (uzglabāšana, sulas spiešana, pasterizācija, kaltēšana u.c.) 

ietekmē polifenolu saturu (Kivimäki et al., 2012).  

1.4.1. Dārzeņu bioķīmiskais raksturojums  

Dārzeņi ir ēdamas auga daļas kā stublāji, kāti, saknes, bumbuļi, sīpoli, lapas, ziedi, 

dažas ogas un augļi (ķirbis, tomāti). Tiem ir būtiska nozīme cilvēku uzturā gan kā labiem 

šķiedrvielu avotiem, bet tie satur arī visdažādākās minerālvielas, vitamīnus, antioksidantus. 

Gan dārzeņi, gan augļi satur tādus bioaktīvos savienojumus kā fenolsavenojumus, slāpekļa 

savienojumus, karotinoīdus un arī askorbīnskābi (Prieciņa and Kārkliņa, 2017).  

Parastā jeb sarkanā biete (Beta vulgaris L.) ir sakņaugs, kas pieder balandu dzimtai 

(Chanopodlaceae) (Chhikara et al., 2019).  

Bietes ir labs šķiedrvielu, dažādu bioaktīvo savienojumu avots – satur karotinoīdus, 

flavonoīdus, vitamīnus un minerālvielas kā kāliju, nātriju, fosforu, kalciju, magniju, varu, 

cinku, mangānu un ūdenī šķīstošos betalaīna pigmentus kā betacianīnus (piešķir sarkanu līdz 

violetu krāsu) un betaksantīnus (piešķir dzeltenu līdz oranžu krāsu), kur visiem šiem 

savienojumiem ir pozitīva ietekme uz cilvēka veselību (Chhikara et al., 2019; Panghal et al., 

2017).  

Burkāni (Daucus carota L.) arī ir Latvijā un pasaulē plaši audzēts sakņaugs (Sharma et 

al., 2012), kas pieder čemurziežu dzimtai (Apiaceae) (Morariu et al., 2017) un tiek uzskatīts 

par vienu no nozīmīgākajiem karotinoīdu avotiem, līdz ar to iekļaušana īpašiem diētiskiem 
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nolūkiem paredzētos pārtikas produktos nodrošinātu nozīmīgu daļu A vitamīna provitamīnu. 

Tipiski ēdamā saknes daļa ir oranža, bet ir pieejamas šķirnes, kur tā ir tumši violeta, melna, 

sarkana, dzeltena un balta. 

Pētījumā par Latvijā audzētu Nantes tipa burkānu ķīmisko sastāvu autori norāda, ka 

karotinoīdu saturs ir robežās no 60.21±0.66 mg 100 g-1 sausnas ‘Berlikum’ hibrīda burkānos 

līdz pat 79.47±0.42 mg 100 g-1 sausnas ‘Champion’ hibrīda burkānos. Hibrīdos ‘Forto’ un 

‘Bolero’ tas vidēji bija 72 mg 100 g-1 sausnas. Kopējais fenolu saturs tika reģistrēts robežās 

no 539.76±4.97 GAE 100 g-1 sausnas hibrīdā ‘Forto’ līdz 271.21±5.37 GAE 100 g-1 sausnas 

hibrīda ‘Bolero’burkānos (Rakcejeva et al., 2012).  

Līdzīgi kā bietes arī burkāni ir labs šķiedrvielu, dažādu bioaktīvo savienojumu, 

vitamīnu un minerālvielu avots, kam ir pozitīva ietekme uz cilvēka organismu. Vidēji 

burkānos ir 86 līdz 89% mitruma, tas ir labs ogļhidrātu un minerālvielu kā kalcija, fosfora, 

dzelzs un magnija avots (Sharma et al., 2012).  

Topinambūrs (Helianthus tuberosus) ir daudzgadīgs augs, kas pieder kurvjziežu 

dzimtai (Asteracease). Par auga ēdamo daļu tiek uzskatīti zem zemes augoši bumbuļi jeb 

gumi, kas aug līdzīgi kā kartupeļi. Tas ir saulgriežu ģints augs, kas ziedēšanas periodā izceļas 

ar lieliem dzelteniem ziediem (Jantaharn et al., 2018; Kays and Nottingham, 2007). Tā 

pirmsākumi meklējami Ziemeļamerikā, bet mūsdienās tas tiek audzēts visā pasaulē, 

lielākoties pateicoties tā izturībai pret dažādiem audzēšanas apstākļiem, tai skaitā 

temperatūrām, augsnes auglībai, izturībai pret dažādiem kaitēkļiem un slimībām.(Jantaharn et 

al., 2018; Yang et al., 2015).  

Topinambūru lauksaimnieciskā izturība, spēja pielāgoties dažādiem klimatiskajiem 

apstākļiem, kā arī liels ražas apjoms padara to par viegli audzējamu kultūru un tas ir kļuvis 

par ekonomiski nozīmīgu augu ar plašu pielietojumu gan cilvēku, gan dzīvnieku pārtikas 

ražošanā, biogāzes iegūšanā (Yang et al., 2015). No topinambūriem tiek iegūts inulīns un 

oligo-fruktoze un pateicoties tā bioķīmiskajam sastāvam tiem ir antimikrobiālas un 

antioksidantu īpašības (Jantaharn et al., 2018).  

Topinambūra gumi vidēji satur 80% ūdens, 15% ogļhidrātu un 1 līdz 2% olbaltumvielu. 

Tajos nelielos daudzumos atrodama ciete, tauki. No polinepiesātinātajām taukskābēm, gumos 

atrodama linolskābe (Kays and Nottingham, 2007). Gumi ir labs šķiedrvielu avots, tajos 

galvenais ogļhidrātu uzglabāšanas veids ir inulīna formā (Bach et al., 2013), kas savukārt ir 

prebiotiķis un labvēlīgi ietekmē zarnu trakta mikrofloru (Judprasong et al., 2018).  

Kāposts jeb galviņkāposts (Brassica oleracea convar. capitata) ir krustziežu dzimtas 

(Brassicaceae) augs, kas tiek ļoti plaši audzēts un izmantots visā pasaulē. Audzētās kāpostu 

šķirnes variē gan to galvas lielumā, formā, arī krāsā, gan kāpostlapu izkārtojumā (Jansone and 

Kampuse, 2019; Rokayya et al., 2013). Kāpostu ģints dārzeņi satur glikozinolātus (Cvetković 

et al., 2019; Lavinia et al., 2012), kas ir sekundāro metabolītu grupa un pārsvarā atrodami 

tikai kāpostu ģints augos (Sánchez-Pujante et al., 2017). Glikozinolātu struktūrā ietilpst 

slāpeklis un sērs un tos var iedalīt trīs grupās atkarībā no aminoskābes, no kuras tie tiek 

sintezēti. Šos savienojumus hidrolizē mirozināze, kas parasti notiek biotisko un abiotisko 

faktoru ietekmē, tādējādi iegūstot dažādus sadalīšanās produktus. Glikozinolātiem un to 

hidrolīzes produktiem ir liela nozīme augu aizsardzības reakcijās pret dažāda veida stresoriem 

un pierādīts, ka tiem ir labvēlīga ietekme uz cilvēku veselību kā spēcīgiem antioksidantiem, 

kas palīdz izsargāties no sirds un asinsvadu saslimšanām, diabēta, šiem savienojumiem ir 

antimikrobiālas un no audzējiem aizsargājošas īpašības (Sánchez-Pujante et al., 2017). Tieši 

šo savienojumu un arī citu fenolsavienojumu klātbūtne kāpostos padara tos par vērtīgu 

uzturvielu avotu (Cvetković et al., 2019; Lavinia et al., 2012; Rokayya et al., 2013).  

Kāpostiem ir zema kaloritāte 24–36 kcal 100 g-1, 100 g kāpostu satur aptuveni 1.4 g 

olbaltumvielu, 0.2 g tauku, 3.0 g šķiedrvielu un 92 g ūdens. No minerālvielām tajos atrodami 

208 mg kālija, 46 mg kalcija un 12 mg magnija 100 gramos produkta. Tas ir arī C vitamīna un 

A vitamīna avots (Jansone and Kampuse, 2019).  
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Ķirbji pieder ķirbju dzimtai (Cucurbitaceae), kas ir ļoti liela un pie tās pieder arī tādas 

lauksaimniecības kultūras kā kabači, cukīni, gurķi, melones u.c. Trīs lauksaimnieciski 

nozīmīgākās no šīs dzimtas sugām ir C. pepo L., pie kuras pieskaitāmi cukīni, C. maxima un 

C. moschata, kur ietverti tradicionāli zināmie ķirbju pārstāvji (Aislado et al., 2018; Biesiada, 

Kucharska et al., 2011; Ozola and Kampuse, 2016). Tie ir bagātīgs dažādu uzturvielu avots kā 

karotinoīdu, C vitamīna, B grupas vitamīnu, E vitamīna, tie ir labs šķiedrvielu avots un tiem ir 

raksturīga zema kaloritāte (Biesiada et al., 2011; Ozola and Kampuse, 2016). No 

minerālvielām tas ir bagātīgs kālija, fosfora, magnija, dzelzs un selēna avots (Assous et al., 

2014; Ozola and Kampuse, 2016).  

Tajos esošais β-karotīns samazina saules izraisītus ādas bojājumus un mazina tūsku, bet 

α-karotīns samazina šūnu novecošanās procesus, kataraktu un audzēju veidošanos, E vitamīns 

savukārt pasargā ķermeņa šūnas no oksidatīvās bojāšanās (Kim et al., 2012).  

Pētījuma eksperimentālajā daļā izmantoti šķirnes ‘Učiki Kuri’ ķirbji, kas pieder 

(Cucurbita maxima) sugai (Nawirska-Olszanskaska et al., 2014). Autora citos pētījumos, 

savstarpēji izvērtējot no šķirnēm ‘Blue Hubbard’, ‘Golden Hubbard’, Učiki Kuri’, ‘Butternut 

Waltham’ un ‘Kampemelon’ iegūtos biezeņus, šī šķirne uzrādījusi salīdzinoši augstāku 

bioaktīvo savienojumu saturu. ‘Učiki Kuri’ ķirbju biezenim pēc apstrādes bija augstākais 

C vitamīna saturs 24.5 mg 100 g-1 biezeņa, kā arī 49.4 mg 100 g-1 biezeņa kopējo fenolu un 

kopējais karotīnu saturs bija 23.3 mg 100 g-1 biezeņa. Jāmin, ka iegūtie rezultāti attiecināmi uz 

ķirbju biezeni, kas tehnoloģiski iegūts no ķirbja, kuram pirmapstrādes procesā netika atdalīta 

miza. Biesiada et al. (2011) iegūtie dati norāda, ka ķirbjos ir augsts cietes saturs 

(20.95 mg 100 g-1 parauga), salīdzinoši augsts reducējošo (5.16%) un kopējo (5.52%) cukuru 

saturs. De Vries (2017) savā ziņojumā norāda, ka šīs šķirnes ķirbji ir labs dažādu minerālvielu 

avots – kālijs, magnijs un fosfors, arī sērs, cinks, varš un dzelzs.  

Promocijas darba eksperimentālās daļas izstrādes procesā produktu uzturvērtību 

aprēķinam izmantotas 1.4. tabulā norādītās dārzeņu uzturvērtības, 1.5. tabulā apskatāms arī 

vitamīnu saturs dārzeņos un 1.6. tabulā – minerālvielu saturs. 

1.4. tabula  

Dārzeņu uzturvērtība (DTU Fodevareinstituttet, 2019) 
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Enerģētiskā vērtība, kJ 220 152 335 133 75 
Enerģētiskā vērtība, kcal 52 36 79 32 18 
Olbaltumvielas, g 1.7 0.7 2.1 1.2 0.6 
Ogļhidrāti, g 9.0 5.8 15.9 5.1 3.1 
Kopējie cukuri, g 8.97 6.10 11.40 3.72 2.70 
Kopējie tauki, g 0.3 0.4 0.6 0.2 0.1 
Piesātinātās taukskābes, g 0.048 0.079 0.145 0.041 0.027 
Šķiedrvielas, g 2.3 2.9 2.6 2.3 1.1 
Ūdens g 85.9 89.5 82.1 90.6 94.6 

Pēc 1.4. tabulā norādītajām dārzeņu uzturvērtībām, redzams, ka augstākā enerģētiskā 

vērtība ir topinambūriem, tajos ir arī lielākais olbaltumvielu, ogļhidrātu un kopējo cukuru 

saturs. Topinambūros pēc datubāzē pieejamās informācijas atrodams arī lielākais piesātināto 
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taukskābju saturs, salīdzinājumā ar pārējiem apskatītajiem dārzeņiem. Šķiedrvielu saturs 

svaigos dārzeņos ir ļoti līdzīgs, ap 2 g 100 g-1 dārzeņu.  

1.5. tabula  

Vitamīnu saturs dārzeņos (DTU Fodevareinstituttet, 2019)  

Izejvielas / Vitamīni 100 g produkta  
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A vitamīns, µg RE 0.583 816 0.750 2.920 3.750 
K vitamīns, µg 0.2 13.2  76 - 
C vitamīns, mg 8.0 7.01 6.0 45.8 5.0 
B1 vitamīns, mg  0.025 0.040 0.070 0.0490 0.050 
B2 vitamīns, mg 0.045 0.033 - 0.036 0.020 
B6 vitamīns, mg 0.050 0.119 0.090 0.156 0.050 
B3 vitamīns, mg NE 0.200 1.100 0.233 0.400 0.200 
B9 vitamīns, µg 69 63 10 77 5 
B5 vitamīns, mg 0.15 0.28 0.38 0.21 0.4 
B7 vitamīns, µg 0 3.4 0.47 1.2 0.4 
E vitamīns, mg α-TE 0.08 0.55 0.15 0.02 0.10 

Veicot literatūras izpēti, vairākkārt apstiprinājās, ka nedz dārzeņi, nedz augļi un ogas 

nav uzskatāmi par D vitamīna avotu (1.5. tabula un 1.8. tabula), šis tik nozīmīgais vitamīns 

cilvēku organismam uzņemams pārsvarā, uzturā lietojot dzīvnieku izcelsmes produktus. Tas 

pats attiecināms uz B12 vitamīnu. Ar atsevišķiem izņēmumiem līdzīga tendence novērojama 

arī B grupas vitamīniem, kurus visbiežāk pietiekamās devās ikdienā var uzņemt, uzturā 

lietojot dzīvnieku izcelsmes produktus un graudaugus. Jāmin gan, ka starp dārzeņiem bietes, 

burkāni un arī kāposti ir labi folijskābes avoti, kāposti satur arī salīdzinoši daudz K un C 

vitamīna, bet burkāni un burkānu sula ir A vitamīna provitamīnu avots, tajos esošo karotīnu 

satura dēļ, tie ir arī labs biotīna avots 3.4 µg 100 g-1 un K vitamīna avots 13.2 µg 100 g-1 

burkānu (DTU Fodevareinstituttet, 2019).  

Minerālvielu saturs apskatītajās izejvielās ir ļoti atšķirīgs, piemēram, Na saturs svārstās 

no 66 mg (burkānos) līdz 2 mg topinambūros uz 100 g-1 produkta, bet tajos ir augstākais  

kālija (K) saturs 561 mg 100 g-1. Taču pārējos dārzeņos tas ir nedaudz virs 200 mg 100 g-1. 

Daudz mazākās koncentrācijās dārzeņos, augļos un ogās atrodams Ca un Mg, kur lielākie tos 

saturošie avoti atbilstoši secībai, ir kāposti un topinambūri. Topinambūros, bietēs un burkānu 

sulā norādīts lielākais dzelzs saturs. Atbilstoši rekomendācijām Latvijas iedzīvotājiem dienā 

pieaugušajiem vajadzētu uzņemt 50 līdz 60 µg Se, kā redzams 1.6. un 1.9. tabulā, faktiskais 

Se daudzums nevienā no apskatītajām izejvielām nav augstās koncentrācijās. Lielākais tā 

daudzums 0.7 µg 100 g-1 norādīts kāpostos, bietēs ir 0.5 µg 100 g-1. Bietēs atrodama augstākā 

vara (Cu) koncentrācija, Latvijas iedzīvotājiem dienas norma paredz līdz 0.9 µg pieaugušiem 

cilvēkiem. Arī cinka saturs apskatītajos produktos ir salīdzinoši neliels, bet par tā 

būtiskākajiem uztura avotiem balstoties uz literatūrā sniegto informāciju uzskatāmi graudaugi, 

pākšaugi un rieksti.  
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1.6. tabula  

Minerālvielu saturs dārzeņos (DTU Fodevareinstituttet, 2019) 

Izejvielas /  
Minerālvielas 100 g produkta  
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Na, mg 43 66 29 3 6 2 
K, mg 330 286 292 561 240 243 
Ca, mg 28.1 24.6 14.2 28 50.9 20.1 
Mg, mg 36.2 33.1 24.4 72.3 30.1 11.2 
Fe, mg 15 9.6 14 16 10.9 0.27 
Zn, mg 0.6 0.24 0.46 0.6 0.305 0.2 
Cu, µg 0.73 0.19 0.18 0.1 0.145 0.08 
I, µg 0.12 0.036 0.046 0.12 0.019 0.15 
Se, µg 0.5 0.1 - 0.1 0.7 - 
Mn, mg 0.2 0.1 - 0.03 0.767 0.04 

1.4.2. Augļu un ogu bioķīmiskais sastāvs  

Vairums augļu un ogu ir ne tikai garšīgi, bet spēj pasargāt no dažādām slimībām, par ko 

atbildīgs to ķīmiskais sastāvs. Ja dārzeņus vairāk uzturā uzņem to bagātā minerālvielu sastāva 

dēļ, tad ogas bagātīgi satur vitamīnus, krāsu un aromātu veidojošos bioaktīvos savienojumus, 

kas ir spēcīgi antioksidanti, kā arī fenolsavienojumus. Taču tie ir arī labs enerģijas avots, jo 

bagātīgi satur dažādus dabīgos cukurus, šķiedrvielas un ir arī minerālvielu avots, turklāt tie 

uzturā lietojami gan svaigā, gan pārstrādātā veidā - iegūstot sulas, sīrupus, ievārījumus, 

biezeņus, lieto kā dažādas piedevas citos produktos ne tikai to garšas īpašību, bet arī krāsas un 

aromāta dēļ (Nile and Park, 2014; Pereira et al., 2018). 

Izvērtējot dažādu augļaugu bioķīmisko sastāvu, būtu ļoti nozīmīgi tos iekļaut jauno 

produktu sastāvā. Latvijā audzēti un potenciāli iekļaujami diētiskās pārtikas izveidē ir tādi 

augļaugi kā āboli, zemenes, sarkanās avenes, aronijas, upenes, brūklenes un smiltsērkšķi. 

Āboli ir rožu dzimtas (Rosaceae) pārstāvji, kurā ietilpst 25–30 dažādas ābeļu sugas, 

taču augļu ieguvei plaši izmanto sugu – mājas ābele (Malus x domestica (L.)) (Feldmane et 

al., 2015; Fernández-Jalao et al., 2019). Ābolu izplatība mūsdienās ir liela un tie ir cilvēku 

uzturā visvairāk lietotie augļi (Fernández-Jalao et al., 2019; Raudone et al., 2017).  

Āboli ar sārtu mīkstumu ir nozīmīgs fenolsavienojumu avots (Wang et al., 2015), augļos 

atrodamas piecas galvenās fenolsavienojumu grupas kā hidroksikīnskābes, dihidrokalkoni, 

flavanoli, flavonoli un antocianīni (Chen et al., 2014; Wang et al., 2015). Tie satur arī dažādas 

citas uzturvielas un bioaktīvos savienojumus, kā, piemēram, pektīnu, pārtikas šķiedrvielas, 

dažādus vitamīnus, triterpēnu skābes (Raudone et al., 2017). Taču jāņem vērā, ka šo 

savienojumu, īpaši fenolu, koncentrācija un attiecīgie savienojumi atšķiras starp ābolu 

šķirnēm, tāpat arī augļa mizā vai mīkstumā. Lielāka fenolsavienojumu dažādība un arī 

koncentrācija ir sastopama to mizās (Espley et al., 2014; Wang et al., 2015).  

Līdzīgi kā āboli arī zemenes ir rožu dzimtas augs (Rosaceae), visplašāk tiek audzētas 

dārza zemenes (Fragaria x ananassa) (Feldmane et al., 2015). Pie rožu dzimtas pieskaitāmas 

arī sarkanās avenes (Rubus ideaus L.) jeb meža avenes, kas ir Eiropā izplatītākā suga, aronijas 
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ar Latvijā audzēto populāciju (Aronia mitschurinii A.Skv.et Maitulina) (Feldmane et al., 

2015).  

Zemenes pārstrādē tiek bieži izmantotas sulu ieguvei to patīkamās garšas un bagātīgā 

uzturvielu sastāva dēļ – bioaktīvie savienojumi, minerālvielas, fenolsavienojumi, šķiedrvielas. 

Vidēji 100 g ogu satur 7.68 g ogļhidrātu, 2.0 g šķiedrvielu un līdz pat 4.89 g cukuru, tajās 

atrodami arī 58.8 mg C vitamīna (Wang et al., 2018).  

Avenes parasti audzē kā daudzgadīgu kultūru un arī aveņu ogas ir ar augstu 

fenolskābju, flavonoīdu un antociānu saturu (Jin et al., 2012). Latvijā tiek audzētas vairākas 

šķirnes, gan gaišās, gan tumši sarkanās avenes, ogas vidēji satur 19.0 līdz 38.4 mg 100 g-1 C 

vitamīna, 9.4 līdz 56.4 mg 100 g-1 antociānu un 149.9 līdz 246.7 GAL mg 100 g-1 kopējo 

fenolu (Feldmane et al., 2015). Pašas ogas ir kopauglis, kas ir ļoti uzņēmīgas pret 

patogēnajiem mikroorganismiem un līdz ar to apgrūtina ražas ievākšanu, kā arī to uzglabāšana 

svaigā veidā parasti nepārsniedz 3 līdz 5 dienas (Jin et al., 2012).  

Aronijas ir izplatītas Ziemeļamerikā, Ziemeļeiropā un Austrumeiropā kā dekoratīvs 

augs, taču to ogas tiek izmantotas pārtikas un dzērienu ražošanā. Ogas ir nozīmīgs 

fitosavienojumu, vitamīnu, antioksidantu un citu bioaktīvo savienojumu avots, kuriem piemīt 

pretmikrobu, pretvēža un pretvīrusu iedarbība (Baum et al., 2016; Liepiņa et al., 2013; Lukša 

et al., 2018). 

Upenes (Ribes nigrum L.) ir ērkšķogu dzimtas (Grossulariaceae) un jāņogu ģints 

(Ribes) pārstāvis (Feldmane et al., 2015). Arī tās ir Eiropā, Ziemeļāzijā un Ziemeļamerikā 

plaši audzēts gan vietēja mēroga, gan komerciāls augs, kura popularitāte pēdējo gadu laikā 

pieaug. Bagātīgais polifenolu un C vitamīna saturs palīdz gremošanas sistēmas un zarnu 

mikrobiotas optimālai regulēšanai, aizsargā pret pretiekaisuma deģeneratīviem traucējumiem 

un vēzi (Vepštaitė-Monstavičė et al., 2018). Ogu bioķīmiskais sastāvs ir atšķirīgs un to 

ietekmē gan izvēlētā šķirne, gan augšanas vieta, piemēram, Latvijā audzētas upenes var 

saturēt 82.1 līdz 300.4 mg 100 g-1 C vitamīna, 90.5 līdz 396.5 mg 100 g-1 antociānu un 220.6 

līdz 664.1 GAL mg 100 g-1 kopējo fenolu (Feldmane et al., 2015). 

Brūklenes (Vacinium vitis-idaea L.) ir savvaļā augošs, daudzgadīgs, mūžzaļš krūms, 

kam ir sarkanas ēdamas ogas, kas visbiežāk sastopamas un lietotas uzturā Eiropā (Alam et al., 

2016; Alam et al., 2018). Brūkleņu ogām tiek piedēvētas veselību veicinošas īpašības 

pateicoties to bioķīmiskajam sastāvam, kur līdzīgi citām ogām, tas ir dažādu 

fenolsavienojumu, vitamīnu, īpaši C un E vitamīna avots, un arī minerālvielu avots (Kivimäki 

et al., 2012; Kivimäki et al., 2013). Ogām raksturīga arī skābi rūgta garša, par ko atbildīgs 

daudzveidīgais organisko skābju sastāvs, kas izraisa pH zemāku par 4. Tajās ir arī augsts 

cukuru saturs, bet saldumu maskē skābes (Viljanen et al., 2014).  

Smiltsērkšķi (Hippophae rhamnoides L.) ir Eiropā, Āzijā un Ziemeļamerikā plaši 

izplatīts augs. Smiltsērkšķu augļos ir augsts C, E un K vitamīna, kā arī karotinoīdu, flavanolu 

un cukuru saturs. Tos plaši izmanto pārtikas nozarē, medicīnā un arī kosmētikas ražošanā 

(Lukša et al., 2018). Feldmane et al. (2015) norāda, ka Latvijā audzēto smiltsērkšķu ogās 

C vitamīna saturs ir robežās no 72.5 līdz 112.4 mg 100 g-1, E vitamīna saturs 16.8 līdz 

32.0 mg 100 g-1, kopējie karotīni 8.8 līdz 21.4 mg 100 g-1, bet kopējais fenolu saturs 105.4 

līdz 141.8 GAL mg 100 g-1, kā arī tajos ir vidēji 5% eļļas. 

Receptūru izstrādē izmantotās augļu un ogu uzturvērtības apskatāmas 1.7. tabulā, 

1.8. tabulā redzams tajos esošais vitamīnu saturs un 1.9. tabulā attēlots dārzeņos, augļos un 

ogās esošais minerālvielu sastāvs.   
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1.7.tabula  

Augļu un ogu uzturvērtība (DTU Fodevareinstituttet, 2019) 

Izejvielas/  
Uzturvielas 100 g produkta 
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Enerģētiskā vērtība, kJ 233 162 215 314 228 311 

Enerģētiskā vērtība, kcal 55 38 51 75 54 75 

Olbaltumvielas, g 0.3 0.7 0.5 1.4 0.8 1.4 

Ogļhidrāti, g 11.2 7.1 7.0 4.7 12.9 3.3 

Kopējie cukuri, g 8.11 6.07 5.50 6.40 7.03 3.00 

Kopējie tauki, g 0.3 0.031 0.5 1.0 0.5 6.0 

Piesātinātās taukskābes, g 0.067 0.217 0.034 - 0.018 0.800 

Šķiedrvielas, g 2.2 1.5 0 4.3 2.5 - 

Ūdens, g 85.6 90.0 91.8 88.2 85.6 82.6 

No apskatītajiem augļiem un ogām upenes un smiltsērkšķi ir ar augstāko kaloritāti. 

Olbaltumvielu saturs ogās ir mazāks nekā dārzeņos. Svaigās upenēs un smiltsērkšķos pēc 

datubāzē pieejamās informācijas (apkopojumu skatīt 1.7. tabula) tas nedaudz pārsniedz 1 g 

100 g-1 produkta, bet ābolos un pārējās ogās tas ir zem 1 g 100 g-1 produkta. Vislielākais 

kopējo ogļhidrātu daudzums atrodams ābolos, svaigās brūklenēs, šīm izejvielām ir arī 

augstākais kopējo cukuru saturs, vislielākais rādītājs 10.2 g 100 g-1 atrodams ābolu sulā. 

Augļos un ogās atrodams arī nedaudz tauku, vidējie rādītāji ir zem 0.6 g 100 g-1 produkta, bet 

upenēm tas sasniedz 1 g 100 g-1 ogu un smiltsērkšķiem līdz pat 6 g 100 g-1 ogu, kas atbilst 

literatūrā sniegtajai informācijai, ka smiltsērkšķu ogās ir augsts eļļas saturs (Feldmane et al., 

2015). Atbilstoši tajos ir arī augstākais piesātināto taukskābju saturs.  

Ābolu sula un avenes praktiski nesatur šķiedrvielas, bet pašos ābolos norādīts, ka atrodami 

2.2 g 100 g-1 ābolu, labākais šķiedrvielu avots starp aprakstītajām ogām ir upenes 4.3 g 100 g-

1 ogu.  
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1.8.tabula  

Vitamīnu saturs augļos un ogās (DTU Fodevareinstituttet, 2019)  

Izejvielas /  
Vitamīni 100 g produkta  
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A vitamīns, µg RE 2.08 3.33 3.5 16.7 1.75 120 
K vitamīns, µg 3 20 0 - - 13.5 
C vitamīns, mg 10 66.8 24 70 11 131 
B1 vitamīns, mg  0.016 0.015 0.03 0.017 0.05 0.034 
B2 vitamīns, mg 0.011 0.011 0.05 0.05 0.04 0.21 
B6 vitamīns, mg 0.051 0.045 0.09 0.05 0.013 0.11 
B3 vitamīns, mg NE 0.15 0.434 0.5 0.5 0.5 0.5 
B9 vitamīns, µg 9 15 44 34 2 10 
B5 vitamīns, mg 0.1 0.129 0.24 0.25 0.12 - 
B7 vitamīns, µg 0.3 0.701 1.9 0.4 2.4 - 
E vitamīns, mg α-TE 0.55 0.414 1.40 5.50 1.60 26 

Salīdzinājumā ar dārzeņiem, ogās atrodams vairāk E vitamīna, īpaši smiltsērkšķos 

26 mg α-TE 100 g-1 ogu. Kā jau pie izejvielu apraksta minēts arī 1.8. tabulā redzams, ka 

smiltsērkšķi ir arī labs citu vitamīnu avots. Tajos atrodams augstākais A vitamīna un C 

vitamīna saturs. Svaigas avenes un upenes satur folijskābi vairāk par 30 mg 100 g-1 ogu.  

No minerālvielām augļos un ogās (1.9. tabula) visvairāk atrodams kālijs, kalcijs un 

magnijs.  

1.9. tabula  

Minerālvielu saturs augļos un ogās (DTU Fodevareinstituttet, 2019) 

Izejvielas /  
Minerālvielas 100 g produkta  
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Na, mg 3 0.508 2 2 2 3.5 
K, mg 120 179 228 266 89 133 
Ca, mg 3.85 18.5 19.7 27 20 42 
Mg, mg 4.4 12.5 17 23 9 - 
Fe, mg 0.124 0.255 0.55 0.55 0.4 0.44 
Zn, mg 0.032 0.104 0.34 0.53 0.18 0 
Cu, µg 0.028 0.038 0.105 0.12 0.072 - 
I, µg 0.2 0.05 0.4 0.4 0.15 - 
Se, µg 0.3 0.18 0.189 0.1 0 0.1 
Mn, mg 0.047 0.342 1.2 0.646 3.2 - 

Ne mazāk nozīmīga ir arī uzturvielu faktiskā spēja tikt izmantotām mūsu organismā, kā 

arī to loma mūsu uzturā un dažādu produktu apstrādes tehnoloģiju ietekme uz šiem 

savienojumiem, kas tiks sīkāk apskatīta sekojošajā nodaļā. 
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1.5. Produktu apstrādes metodes  

Produktu apstrādē tiek izmantotas dažādas tehnoloģijas, kas spēj uzlabot produktu 

garšu, krāsu, struktūru, kā arī inaktivēt mikroorganismus un toksiskas vielas, kas ļauj 

produktus uzglabāt arī ilgāku laiku un potenciāli palielināt uzturvielu pieejamību cilvēka 

organismā. Tomēr tehnoloģisko procesu kopējā ietekme var būt atšķirīga no produkta uz 

produktu, tādēļ vēl joprojām ir būtiski noteikt procesu ietekmi uz bioloģiski aktīvajiem 

savienojumiem augļos un dārzeņos. Kā arī ir būtiski saprast, kāda veida izmaiņas notiek ar 

produktiem pārstrādes laikā vai pēc to pārstrādes, jo ir ārkārtīgi pieaugusi patērētāju interese 

par to, kāda veida pārtika ikdienā tiek uzņemta (Augustin et al., 2016; Sawicki and 

Wiczkowski, 2018).  

Produktu mikrobioloģiskā drošība, uzglabāšanas laiks un kvalitātes saglabāšana ir 

galvenie rādītāji, kam ikviens pārtikas ražotājs pievērš uzmanību. Cilvēki jau kopš seniem 

laikiem ir meklējuši veidus, kā saglabāt savus produktus ilgākai lietošanai un kā, kombinējot 

un apstrādājot dažādas izejvielas, var iegūt plašāka spektra ēdienkarti. Vairākas no šīm 

apstrādes metodēm vēl joprojām lieto mūsdienās, un, attīstoties zinātnei un pētniecības 

nozarēm, vairākas no šīm metodēm ir modificētas, bet, mainoties cilvēku ikdienai, ir 

izstrādātas arī jaunas (Augustin et al., 2016; Van Boekel et al., 2010).  

Augļu, ogu un dārzeņu pārstrādē jau tradicionāli tiek izmantotas tādas tehnoloģijas kā 

smalcināšana, mērcēšana, ietvaicēšana, pasterizācija, sasaldēšana, kaltēšana, marinēšana, 

fermentēšana u.c. (Augustin et al., 2016). Šo metožu efektivitāte uz atšķirīgām pārtikas 

produktu grupām jau zināma, taču pēdējo gadu laikā alternatīvi produktu apstrādes veidi kā 

augstspiediena apstrāde, vakuuma tehnoloģiju integrēšana jau tradicionālās produktu 

apstrādes metodēs, ultraskaņas izmantošana, apstrāde ar ultravioleto starojumu (UV) u.c. 

apstrādes veidi raisījuši interesi, taču to efektivitāti un potenciālos izmantošanas veidus 

kvalitatīvu produktu izveidei vēl nepieciešams sīkāk izpētīt (Augustin et al., 2016).  

Turpmāk pavisam īsi apskatītas atsevišķas tradicionālās un arī jaunās produktu 

apstrādes metodes, kuras tiek uzskatītas par efektīvām drošu pārtikas produktu sagatavošanā. 

Produktu pasterizācija un sterilizācija ir vienas no visplašāk izmantotajām produktu 

apstrādes metodēm augļu, ogu un dārzeņu pārstrādē, galvenokārt to efektivitātes dēļ, iegūstot 

mikrobioloģiski drošus produktus. Tās ir daudzfunkcionālas un vienkāršas metodes, to 

ieviešana uzņēmumos ir finansiāli izdevīgāka un patērē mazāk energoresursus, ja tiek 

salīdzinātas ar dažām inovatīvajām apstrādes metodēm, kā, piemēram, augstspiediena 

apstrādi.  

Pasterizācijas procesā pārtikas produktus iepriekš uzkarsē līdz temperatūrai, kas parasti 

ir no 70 līdz 85 °C, bet nepārsniedz 100 °C, un pēc tam tos ātri atdzesē. Pasterizācijas laikā 

iespējams atbrīvoties no lielākās daļas veģetatīvo mikroorganismu, bet šī metode nespēj 

inaktivēt sporas veidojošos mikroorganismus. Lai novērstu sporas veidojošo mikroorganismu 

attīstību konservētos dārzeņos, gaļas produktos, jūras veltēs, iesaka izmantot sterilizāciju. Šis 

process parasti tiek veikts autoklāvos, kur necaurlaidīgā iepakojumā ievietotu produktu 

pakļauj augstai temperatūrai, virs 100 °C, parasti no 110 līdz 120 °C.  

Kā jau iepriekš minēts, produktu augstspiediena apstrāde ir relatīvi jaunāka produktu 

apstrādes metode, kurā izmantojot augstu spiedienu (no 100 līdz 1000 MPa) apstrādā 

iepakotus produktus un par spiediena pārnesēju izmanto šķidrumu. Augstspiediena apstrāde 

ļauj produktu apstrādāt plašā temperatūras diapazonā no 0 °C līdz 100 °C noteiktu laiku, 

parasti no dažām sekundēm līdz 20 minūtēm. Šis apstrādes veids ļauj iznīcināt patogēnus un 

mikroorganismus, kas ir atbildīgi par veģetatīvo bojāšanos, ļauj inaktivēt fermentus ar 

minimālām izmaiņām uzturvērtībā un sensorajā kvalitātē (Andrés et al., 2016a, 2016b; 

Carbonell-Capella et al., 2013).  

Augstspiediena efektivitāte apstrādes laikā tiek skaidrota ar Le Chatelier principu, kas 

nosaka, ka tiek atbalstītas to reakciju fāzes pārejas, kas saistītas ar tilpuma samazināšanos, bet 

tās, kas saistītas ar tilpuma palielināšanos, tiek kavētas. Aromātiskie savienojumi, vitamīni un 
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minerālvielas praktiski netiek ietekmētas augstspiediena apstrādē to zemās molekulmasas un 

kovalento saišu dēļ. Taču tas nav attiecināms uz tādām makromolekulām kā proteīni un ciete, 

kas augstspiediena apstrādē maina to dabisko struktūru tāpat kā tradicionālās termiskās 

apstrādes laikā (Barba et al., 2015). 

Šo procesu raksturo ar temperatūru, spiedienu un izturēšanas laiku, ko var brīvi variēt 

savā starpā procesa nodrošināšanai. Parasti spiediens tiek vienlaicīgi un vienmērīgi pārraidīts 

produktā, neatkarīgi no tā lieluma un iepakojuma formas, atšķirībā no termiskās apstrādes, kur 

siltums pakāpeniski tiek pārnests caur pārtikas sistēmu. Spiediena īslaicīgā ietekme uz 

produktu spēj samazināt apstrādes laiku, enerģiju un atsevišķu produktu pārmērīgu apstrādi 

(Barba et al., 2015; Oey et al., 2008). Lai gan spiediena ietekme uz produktu sistēmu ir 

vienmērīga, nav iespējams pilnībā novērst siltuma pārnesi, īpaši kompresijas un 

dekompresijas laikā. Spiediena pieaugums vai samazinājums ir saistīts ar proporcionālām 

temperatūras izmaiņām tvertnē attiecīgi adiabātiskajam sasilšanas un atdzišanas temperatūras 

gradientam (Oey et al., 2008).  

Augstspiediena apstrādes efektivitāti attiecībā uz kopējo produkta kvalitāti un 

nekaitīgumu ietekmē ne tikai ārējie (procesa) faktori kā apstrādes laiks, spiediena 

palielināšana/dekompresijas ātrums, spiediena/temperatūras līmeņi un impulsu skaits, bet arī 

tādi faktori kā produktu sastāvs un mikroorganismu fizioloģiskais stāvoklis (Oey et al., 2008). 

Literatūra norāda, ka apstrāde augstspiedienā spēj veikt strukturālās izmaiņas daudzos 

dzīvnieku un augu valsts proteīnos, tādejādi samazinot to alerģisko aktivitāti vai potenciālu. 

Augstspiediena lietošana alerģiskās aktivitātes mazināšanai ir atkarīga no pārtikas matricas, 

vissekmīgāk tas īstenots piena apstrādē (Oey et al., 2008). 

Ne tikai palielināts spiediens, bet arī pazemināts spiediens produktu apstrādes laikā ļauj 

manipulēt ar produktu apstrādes temperatūrām. Produktu termiskā apstrāde vakuumā kā sous-

vide un cook-vide jeb vakuuma vārīšana ir metodes, kas sākumā attīstījušās franču virtuvē 

(haute cuisine). Šo metožu pamatā ir produktu termiskā apstrāde temperatūrās zem 100 °C, ko 

panāk ar vakuuma palīdzību. Sous vide (SV) metodes pamatā ir neapstrādāta produkta 

iepakošana termoizturīgā vakuuma iepakojumā un tā apstrāde kontrolētā temperatūrā un 

atbilstošu laiku. Savukārt cook vide (CV) pamatā ir produkta gatavošana ūdenī vai produkta 

vidē, kas atrodas slēgtā apsildāmā katlā un ar vakuuma sūkņa palīdzību samazinot spiedienu 

(skābekļa daudzumu) tajā. Spiediena samazināšanās rezultātā samazinās arī ūdens vārīšanās 

temperatūra (Iborra-Bernad et al. 2013; Iborra-Bernad et al., 2014; Ozola and Kampuse, 

2016).  

Literatūrā plaši pieejama informācija par SV produktu apstrādi, savukārt par CV 

pieejamā informācija ir ļoti ierobežota, kaut gan tās izmantošana ir plaša. Diezgan 

viennozīmīgi ir pierādīts, ka produktu apstrāde temperatūrās zem 100 °C un ar samazinātu 

skābekļa daudzumu spēj daudz labāk saglabāt termolabilus savienojumus, tādējādi saglabājot 

patieso produktu garšu, aromātu, krāsu un potenciāli uzlabojot kopējo produktu kvalitāti 

salīdzinājumā ar kovenciālajiem produktu apstrādes veidiem (Iborra-Bernad et al., 2015; 

Martinez-Hernandez et al., 2013; Ozola and Kampuse, 2016). Novērots, ka produktu 

mikrobioloģiskā drošība ir sasniedzama arī vakuuma apstrādē (Martinez-Hernandez et al., 

2013; Ozola and Kampuse, 2016).  

Salīdzinot SV un CV apstrādi, atsevišķu produktu sensorie rādītāji, arī labāks 

bioaktīvo savienojumu sastāvs novērojams SV apstrādē. Galvenokārt tas saistāms ar to, ka 

produkts jau iepakots un termiskās apstrādes laikā produktam nav tiešas saskares ar ūdeni, 

kurā var tikt pārnestas šīs vielas vai gaistošo savienojumu iztvaikošana produkta vārīšanas 

laikā (Iborra-Bernad et al., 2014; Ozola and Kampuse, 2016).  

Pētījumā, ko veikuši Martinez-Hernandez et al. (2013), izvērtējot atšķirīgu apstrādes 

metožu ietekmi uz ‘Kailan-Hybrid’ brokoļu šķirni, tika noskaidrots, ka vakuuma apstrādes 

režīmi kopumā uzrādīja labāku produkta mikrobioloģisko kvalitāti, labākus fizikālos un 

sensoros rādītājus un atsevišķos gadījumos uzlaboja produktu antioksidatīvās īpašības 

salīdzinājumā ar konvenciālajām metodēm (Martinez-Hernandez et al., 2013). 
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1.6. Problemātikas raksturojuma kopsavilkums 

Īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzēti produkti ir specifiska produktu grupa, kas 

ietilpst cilvēku ar veselības traucējumiem uzturā atveseļošanās procesā. Kvalitatīvu un 

uzturvielām bagātu pārtikas produktu uzņemšanai ir būtiska loma cilvēku atveseļošanās 

procesā, jo tie sniedz organismam visu nepieciešamo optimālai funkciju nodrošināšanai.  

Nepieciešamībai pēc šādiem produktiem var būt dažādi cēloņi, kas ietver gan 

neiroloģiskas, neirodeģeneratīvas slimības, gan arī fiziskas traumas, vispārēju ķermeņa 

novecošanos u.c. Eiropā aptuveni 23% vecāka gada gājuma cilvēkiem, kas dzīvo patstāvīgi, 

līdz pat 51% stacionāros dzīvojošiem ļaudīm un pat 84% no tiem, kas slimo ar kādu no 

demences formām vai neirodeģeneratīvām slimībām, novērojama disfāgija (Baijens et al., 

2016). 

Nepietiekams uzturs sākotnēji var izraisīt imūnsistēmas novājināšanos un palielinātu 

jutību pret infekcijām, kā arī nogurumu. Bieži simptomi, kas saistīti ar nepietiekamu uzturu, 

tieši izriet no uzturvielām, kas trūkst organismam. Īpaši smagos gadījumos ilgstošs 

nepietiekams uzturs var būt letāls gan pieaugušajiem, gan bērniem (Astley and Finglas, 2001). 

Medicīniskiem nolūkiem izšķir divus galvenos barošanas veidus – parenterāla un 

enterālā barošana. Enterālā barošana ietver orāli lietojamus speciālus uztura produktus un 

produktus barošanai caur zondi (Weimann et al., 2006). 

Šādu produktu izveide ir atbildīgs process, jo tam ir jāsasniedz vēlamais efekts, taču 

prognozēt, cik lielā mērā lietotais uzturs spēs nodrošināt ar nepieciešamo, ir diskutabls 

jautājums pat cilvēkam bez nopietniem veselības traucējumiem. Pasaulē pieejami dažādi 

komerciālie uztura produkti medicīniskai lietošanai, ko ražo un izplata tādi uzņēmumi kā 

Nestlé, Abbott, Fresenius Kabi, Mead Johnson Nutrition un Nutricia. Bet Latvijā pieejami 

tikai daži un tos piedāvā Nutricia, kuru sortimentā ir medicīniskiem nolūkiem paredzēti orālie 

uztura produkti, produkti bērniem un caur zondi lietojami produkti. Šie produkti lielākoties 

satur sintētiskos vitamīnus un minerālvielas un praktiski nesatur šķiedrvielas, kam ir liela 

nozīme pareizai zarnu darbībai. Kaut gan piedāvātie produkti ir neatņemama uztura terapijas 

daļa, Latvijā komerciāli pieejamais īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzētais uzturs ir 

visai vienveidīgs un tā klāsts nav plašs, jo vietējais tirgus ir neliels. Pēdējo gadu laikā 

vērojama interese paplašināt pieejamo produkcijas klāstu un vairāk pievērsties dabīgas 

izcelsmes produktu lietošanai uzturā.  

Vieglas disfāgijas vai īslaicīga veselības stāvokļa pasliktināšanās gadījumā, kad uztura 

vajadzības vēl iespējams nodrošināt, modificējot ikdienā lietojamu pārtikas produktu 

konsistenci, aprūpes iestādēs vai mājās iespējams pašiem sagatavot nepieciešamo uzturu. 

Taču ilgtermiņā un veselības stāvoklim pasliktinoties, tas ir ārkārtīgi laikietilpīgs un 

personālu, kā arī ģimenes locekļus noslogojošs process. Šādu produktu neprecīza 

sagatavošana var radīt aizrīšanās risku, ēdiens var nenodrošināt pilnvērtīgu uzturu, 

vienveidīga uztura uzņemšana var pasliktināt dzīves kvalitāti, kā arī izraisīt papildu 

komplikācijas (Gramlich et al., 2018). 

Tādēļ ir aktuāls pētījums, kas ietver jaunu uz augu un dzīvnieku valsts izejvielu bāzes 

veidotu produktu izstrādi, ko būtu potenciāli iespējams sagatavot industriālos apstākļos, 

tādejādi samazinot riskus un komplikācijas, kas saistītas ar šādu produktu sagatavošanu 

ikdienā.  
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2. LBTU UN SIA ‘KEEFA’ PĒTĪJUMA DAĻA 

2.1. Pētījumu laiks un vieta  

Pētījumi veikti: 

• Latvijas Biozinātņu un tehnoloģiju universitātes (bijušās LLU) Pārtikas tehnoloģijas 

fakultātes Pārtikas tehnoloģijas katedras:  

-Augļu un dārzeņu pārstrādes laboratorijā – svaigu sulu ieguve, jauno produktu izstrāde, 

produktu vakuumvārīšana, kopējo karotīnu, kopējo antociānu, C vitamīna, titrējamo 

skābju un šķīstošās sausnas satura noteikšana; 

-Iepakošanas laboratorijā – produktu sterilizācija, iepakošana vakuumā; 

-Procesu un iekārtu laboratorijā – produktu sublimācija un kaltēšana mikroviļņu 

vakuuma kaltē 

-Mikrobioloģijas zinātniskajā laboratorijā – mezofīli aerobo un fakultatīvi anaerobo 

(MAFAM) koloniju veidojošo vienību skaita, raugu un pelējumu, pienskābes baktēriju, 

Escherichia coli klātbūtnes noteikšana; 

-Zinātniskajā laboratorijā – kopējo fenolu satura, antiradikālās aktivitātes, reducēšanas 

spējas, pH noteikšana, krāsas un reoloģisko īpašību analīze; 

-Uzturzinātnes laboratorijā – šķiedrvielu, olbaltumvielu, tauku satura noteikšana; 

-Pārtikas kvalitātes laboratorijā – mitruma satura, pelnvielu noteikšana; 

-Biotehnoloģijas laboratorijā – paraugu analizēšana in vitro apstākļos; 

• Dabīgas pārtikas ražotāja SIA „KEEFA” ražošanas telpās – pusfabrikātu, produktu 

disfāgijas uzturam eksperimentālo partiju izgatavošana; 

• Pārtikas drošības, dzīvnieku veselības un vides zinātniskais institūts BIOR – 

ārpakalpojumā vitamīnu (A, B1, B2, B6, B9, E) un minerālvielu (Z, Fe, Cr, I, Ca, K, Mg, 

Mn, Mo, Na, Cu, Se, Cd) noteikšana. 

2.2. Izejvielu izvērtējums īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzēta uztura izstrādei  

Pētījumi tika uzsākti, veicot izejvielu piemērotības izvērtējumu, kur analizēti dažādi 

Latvijā audzēti dārzeņi, augļi un ogas, kā arī izpētīta atsevišķu olbaltumvielu pulveru 

piemērotība īpašu medicīnisku produktu izstrādei. 

Izvērtēti šķirnes ‘Antonovka’, ‘Filippa’, ‘Ničnera Zemeņu’, ‘Rudens svītrotais’ un 

‘Sīpoliņš’ āboli, šķirņu ‘Mello Yello’, ‘Mapoly’ un ‘Purple’ burkāni, šķirņu ‘Burpes Golden’ 

un ‘Czerwona Kula’ bietes, šķirņu ‘Pink Banana’, ‘R’Etampes’, ‘Small Sugar’, ‘Učiki Kuri’ 

ķirbji un no šīm izejvielām iegūtu biezeņu bioķīmiskais sastāvs un struktūrmehāniskās 

īpašības. Analizētas arī kāpostu šķirnes ‘Paulo’, Coronet’, ‘Portoza’ un ‘Candela’, kā arī 

Latvijā audzētas lielogu dzērvenes, smiltsērkšķu ogas ‘B.Ļubiteļskaja’ un ‘Prozračnaja’, 

mellenes ‘Blue rey’ un ‘Blue crop’, zemenes ‘Senga Sengana’ (ogas no 1. un 2. gada 

stādiem), ‘Sonāte’, ‘Elvīra’ un ‘Induka’. Daļa pētījumos iegūto datu par lauksaimniecības 

izejvielām un to produktiem apkopota 2.1. līdz 2.4.tabulā. 
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2.1.tabula  

Latvijā audzētu ābolu un to biezeņu raksturojums (Kampuse et al., 2019) 
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Svaigi āboli 

‘Antonovka’ 14.51 0.08 1.11 10.65 2.97 115.25 9.22 

‘Filippa’ 12.70 0.13 0.7 10.63 3.10 89.65 3.26 

‘Ničnera Zemeņu’ 8.84 0.06 0.61 13.5 3.33 85.84 3.55 

‘Rudens Svītrotais’ 7.71 0.10 0.68 12.25 3.26 68.21 3.09 

‘Sīpoliņš’ 8.99 0.09 0.71 12.78 3.22 79.1 2.88 

Ābolu biezenis 

‘Antonovka’ 6.17 0.07 1.028 10.87 2.97 193.22 9.81 

‘Filippa’ 5.16 0.07 0.67 10.9 3.15 152.25 8.09 

‘Ničnera Zemeņu’ 7.21 0.04 0.55 13.48 3.38 179.55 9.58 

‘Rudens svītrotais’ 6.82 0.07 0.64 11.8 3,26 165.31 8.96 

‘Sīpoliņš’ 6.00 0.08 0.74 13.4 3.31 133.85 7.96 

2.2.tabula 

Latvijā audzētu ogu raksturojums  
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Dzērvenes 
- 18.40 0.49 2.14 8.86 2.00 54.11 

Smiltsērkšķi 
‘B.Ļubiteļskaja' 57.37 6.79 1.95 6.64 2.38 - 
‘Prozračnaja' 84.74 14.73 1.39 8.54 2.64 - 

Mellenes 
‘Blue rey' 21.08 0.34 1.05 14.88 2.49 159.19 
‘Blue crop' 16.11 0.29 0.89 14.12 2.68 74.17 

Zemenes 
‘Senga Sengana'  

(1.g stādi) 
46.88 0.05 0.71 10.44 3.34 19.93 

‘Senga Sengana'  

(2.g stādi) 
48.36 0.01 0.87 10.42 3.22 6.60 

‘Sonāte' 33.44 0.00 0.60 11.68 3.19 15.16 
‘Elvīra' 43.32 0.07 0.86 13.62 3.35 17.91 
‘Induka' 52.38 0.07 0.80 12.36 3.35 16.22 
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2.3.tabula 

Latvijā audzētu burkānu un biešu salīdzinājums  

Izejviela  Šķirne, 

C 

vitamīns, 

mg 

100 g-1 

Kopējie 

karotīni, 

mg 

100 g-1 

Titrējamās 

skābes, g 

100 g-1 

Šķīstošā 

sausna 

Brix% 
pH, 

Kopējie 

antociāni, 

mg 100 g-1 

Svaigi  

Burkāni  

‘Mello Yello' 16.16 6.59 1.11 11.35 - - 

‘Mapoly' 15.20 0.67 0.70 11.70 - - 

‘Purple' 31.42 2.07 0.61 10.70 - 47.84 

Bietes  

‘Burpes 

Golden' 
16.09 - 0.68 11.78 - - 

‘Czerwona 

Kula' 
19.33 - 0.71 12.17 - 50.02 

Biezenis  

Burkāni  

‘Mello Yello' 7.44 7.68 1.03 10.82 5.59 - 

‘Mapoly' 6.82 0.64 0.67 9.50 5.50 - 

‘Purple' 15.02 1.88 0.55 12.50 5.51 46.37 

Bietes  

‘Burpes 

Golden' 
5.49 0.03 0.64 11.57 5.56 - 

‘Czerwona 

Kula' 
10.86 - 0.74 12.95 5.18 26.28 

2.4.tabula 

Latvijā audzētu kāpostu un ķirbju raksturojums  

Šķirne  
C vitamīns, 

mg 100 g-1 

Kopējie 

karotīni, mg 

100 g-1 

Titrējamās 

skābes, g 

100 g-1 

Šķīstošā 

sausna, 

Brix% 
pH 

Svaigi kāposti  

‘Paulo' 36.98 0.04 0.08 6.54 6.43 

‘Coronet' 51.31 0.08 0.17 6.66 6.05 

‘Portoza' 53.93 0.15 0.11 7.32 6.13 

‘Candela' 49.27 0.10 0.13 6.92 5.83 

Svaigi ķirbji  

‘Pink Banana’ 7.18 27.6 0.15 9.5 7.0 

‘Roges D'Etampes’ 7.74 22.6 0.17 6.8 7.1 

‘Small Sugar’ 10.75 25.0 0.11 8.7 6.9 

‘Učiki Kuri’ 19.99 47.3 0.30 13.4 7.3 

Ķirbju biezenis  

‘Pink Banana’ 6.50 11.1 0.15 9.1 5.9 

‘Roges D'Etampes’ 5.10 9.1 0.26 5.8 5.3 

‘Small Sugar’ 10.08 8.8 0.22 9.0 5.8 

‘Učiki Kuri’ 18.13 12.9 0.34 14.4 6.0 

Pētījumi veikti ar mērķi analizēt Latvijā audzētu izejvielu bioķīmisko sastāvu, kā arī 

savstarpēji tās salīdzināt, lai varētu izvēlēties pārstrādei piemērotākās šķirnes. Biezeņu 

sagatavošana un analīze veikta, lai apskatītu un salīdzinātu produktu piemērotību lietošanai 
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modificētas struktūras produktu ražošanai, jo būtisks ir ne tikai to ķīmiskais sastāvs, bet arī 

struktūras izmaiņas un šo produktu sensorās īpašības. No analizētajām smiltsērkšķu šķirnēm 

par piemērotāko tika atzīta ‘Prozračnaja’, no mellenēm - ‘Blue rey’, zemenēm - ‘Elvīra’, par 

piemērotāko ābolu šķirni tika izvēlēta ‘Ničnera Zemeņu’. No analizētajiem dārzeņiem ļoti labi 

bioķīmiskie rādītāji tika novēroti ķirbju šķirnei ‘Učiki Kuri’, kāpostiem - ‘Portoza’. 

 

Paraugs Šķirne KK C vit. A KFS AA TS ŠS 

O
g
as

 

Dzērvene ?               

Smiltsērkšķi 
B.Ļubiteļskaja     /         

Prozračnaja ✓ ✓ / ✓ ✓ ✓ ✓ 

Mellenes 
Bluerey   ✓ ✓ ✓ ✓   ✓ 

Blue crop           ✓   

Zemenes 

Senga Sengana 

(1.g.) 
    X   ✓     

Senga Sengana 

(2.g) 
        ✓     

Sonāte   X   ✓ ✓ ✓   

Elvīra       ✓ ✓   ✓ 

Induka       ✓ ✓     

A
u
g
ļi

 

Āboli 

Rudens Svītrotais     /         

Antonovka     / ✓ ✓     

Sīpoliņš   ✓ /         

Ničnera Zemeņu ✓   / ✓ ✓ ✓ ✓ 

 Filippa     /         
 

Paraugs Šķirne KK C vit. A KFS AA TS ŠS 

D
āz

re
ņ
i 

Ķirbji 

Pink Banana     /         

Roges 

De'Etampes 
    /         

Small Sugar     /         

Uchiki ✓ ✓ / ✓ ✓   ✓ 

Kāposti 

Paulo   X / X X   ✓ 

Coronet     / ✓       

Portoza ✓   / ✓     ✓ 

Candela     /         

Burkāni 

Mapoly ✓   /         

Mello Yello     /        

Purple   ✓   ✓ ✓   ✓ 

Bietes 
Burpes Golden     /         

Czerwona Kula   ✓   ✓ ✓   ✓ 

Apzīmējumu paskaidrojumi:  

*Bold iekrāsotās šķirnes un rādījumi – konstatēti grupas ietvaros augsti rādījumi un uzskatāmi 

par potenciāli piemērojamām šķirnēm tālākai izmantošanai.  

KK – kopējie karotīni 

C vit. – C vitamīns 

A – kopējie antociāni 

KFS – kopējais fenolu saturs 

AA – antiradikālā aktivitāte 

TS – titrējamās skābes 
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ŠS – šķīstoša sausna 

✓ - ļoti augsts savienojuma saturs/rādītājs 

/ - netika noteikts/ nav datu 

X – ļoti zems savienojuma saturs / rādītājs 

 

 

2.3. Izejvielu sagatavošana  

Pētījuma jauno produktu izveidei par pamatizejvielām izmantoti augļu, ogu un dārzeņu 

produkti – pusfabrikāti (sulas, biezsulas un biezeņi).  

Eksperimentos pārsvarā izmantoti industriāli iegūti pusfabrikāti, sulas, biezsulas un 

biezeņi, kas sagatavoti uzņēmumā SIA „KEEFA”. Tālāk aprakstīta vispārīga produktu 

ieguves tehnoloģija, ievērojot uzņēmuma komercnoslēpuma saglabāšanu.  

Sulas no āboliem, ķirbjiem, kāpostiem, topinambūriem, burkāniem, bietēm iegūtas 

izmantojot hidraulisko paku presi (mod. 50P1, Voran Maschinen GmbH, Austrija), vārītas 

vakuuma vārīšanas katlā (mod. EV-150, Tecmon Srl., Itālija) un ar karsto pildīšanas metodi 

safasētas 3 L un 10 L bag-in-box maisos, izmantojot Bag-in-box pildītāju (mod. MBF500, 

Voran Maschinen GmH, Austrija). Visas sulas, izņemot ābolu, pēc pildīšanas atdzesētas un 

uzglabātas sasaldētas -18 °C līdz -25 °C, ābolu sula uzglabāta noliktavā, kuras temperatūra 

nepārsniedz 20 °C.  

Smiltsērkšķu, upeņu, zemeņu, brūkleņu, aveņu un aroniju biezsulas iegūtas tās pēc 

atlaidināšanas apstrādājot skrūves siltummainī (mod. SCOOK10, Tecmon Srl., Itālija), kur 

izejvielām veikta primārā termiskā apstrāde, enzīmu inaktivēšanai un masas mīkstināšana. 

Tālāk tās apstrādātās vienpakāpju rotācijas caurberzējā (TPULP50, Tecmon Srl., Itālija), kur 

izmantots siets ar acu diametru 0.5 mm un iegūta biezsula un ražošanas atlikumprodukti 

(mizas, sēklas).  

Iegūtās biezsulas analogi sulu ieguvei apstrādātas vakuuma vārīšanas katlā un karstas 

pildītas bag-in-box iepakojumos. Aveņu biezsula uzglabāta saldētā veidā -18 °C līdz -25 °C, 

savukārt pārējās biezsulas noliktavā, kuras temperatūra nepārsniedz 20 °C. 

Produktos izmantotie biezeņi (burkānu, biešu, ābolu, topinambūru un ķirbju) iegūti pēc 

2.1. att. parādītās shēmas.  



36 

 

 

2.1. att. Biezeņu gatavošanas shēma  

2.4. Modificētas struktūras produktu izstrāde  

Vispārīga modificētas struktūras produktu izstrādes shēma redzama 2.2. att. Pētīuma 

ietvaros izvērtēta arī dažādu olbaltumvielu pulvera un to koncentrāciju piemērotība 

modificētas struktūras produktu izstrādei, iegūtā informācija apkopota D.Sangjuler maģistra 

darbā ‘Disfāgijas pacientiem paredzētu ar proteīnu bagātinātu augu valsts izcelsmes biezeņu 

reoloģiskās īpašības’ / ‘Rheological properties of protein improved plant-based purees for 

oro-pharyngeal dysphagia consumption’, kas aizstāvēts 2020. gadā. Šie posmi 2.2. att. 

iezīmēti ar atšķirīgu shēmas krāsojumu, pārējā informācija, kas attēlota eksperimentu shēmā 

izklāstīta un apkopota sekojošās nodaļās.  
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2.2. att. Vispārēja eksperimentu shēma modificētas struktūras produktu izstrādei  

Šo produktu izstrāde uzsākta ar receptūru izveidi, kas veikta primāri ņemot vērā 

sensoros rādītājus, kā produktu garšu+smaržu, krāsu un konsistenci. Rādītāju izvērtēšanu 

veica pieredzējuši eksperti no projekta Nr.18-00-A01612-000006 LLU darba grupas un citi 

eksperti no projektā iesaistītajām sadarbības partneru institūcijām. Produktu receptūras 

veidotas uz 100 g produkta, taču analogi eksperimentālajiem produktiem lietošanai caur zondi 

arī modificētas struktūras produktu receptūru sastāvs kontrolēts balstoties uz ES regulā 

2016/128 norādītajām prasībām „Vitamīnu un minerālvielu vērtības īpašiem medicīniskiem 

nolūkiem paredzētā pārtikā, kas nav zīdaiņu uztura vajadzību apmierināšanai izstrādāta 

pārtika (skatīt 1. pielikumu). 

Receptūras sastādītas analogā matricā kā caur zondi lietojamo produktu izstrādē, par 

pamatu lietojot izejvielu uzturvērtību datubāzē (DTU Fodevareinstituttet, 2019) pieejamo 

informāciju un informāciju, kuru norādījis ražotājs izmantotajiem papildproduktiem.  

Pēc literatūrā norādītās informācijas un tirgū pieejamo produktu izpētes, 

eksperimentālie modificētas struktūras biezeņi ir produkti ar palielinātu olbaltumvielu saturu. 

Izstrādāto biezeņu ar paaugstinātu olbaltumvielu saturu primārā termiskā apstrāde veikta 

līdzīgi iepriekšējiem eksperimentiem ar enterālajiem produktiem lietošanai caur zondi, un 

produktu termiskajai apstrādei izvēlēts viens pasterizācijas režīms 95±2 °C, izturot 20 min. 

Sagatavoto produktu receptūras redzamas 2.5. tabulā, pētījuma shēma attēlota 2.3. att. Šī 

pētījuma posma galvenais mērķis bija noskaidrot vai ir iespējams izveidot sensori patīkamus 

un piemērotas konsistences produktus ar augstu olbaltumvielu saturu, kā arī noskaidrot 

produktu reālo minerālvielu fonu.  
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2.3. att. Modificētas struktūras produktu ar paaugstinātu olbaltumvielu saturu 

eksperimentu shēma  

2.5. tabula  

Biezeņu ar paaugstinātu olbaltumvielu saturu receptūras  

Izejviela  
Receptūras šifrs un ielikums / 
Sp1 Sp2 Sp3 

Smiltsērkšķu biezsula/ 5.00 - - 
Ābolu biezenis 25.50 12.00 24.50 

Burkānu biezenis 15.00 19.00 - 

Zemeņu biezsula 13.00 - 13.00 

Topinambūru biezenis 34.00 - - 

Brūkleņu biezsula - 16.50 - 

Ābolu sula - 20.00 - 

Biešu biezenis - 25.00 - 

Biešu sula - - 12.00 

Ķirbju biezenis - - 28.00 

Aveņu biezsula - - 16.00 

Sūkalu olbaltumvielu izolāts 6.00 6.00 6.00 
Mencu aknu eļļa 0.50 0.50 0.50 

Cukurs 1.00 1.00 - 
Kopējais produkta apjoms, g  100 100 100 
Apjoma enerģētiskā vērtība (aprēķināta), kcal  78.72 75.64 59.82 

Pēc iegūtajiem rezultātiem tika veiktas izmaiņas produktu receptūrās un izstrādāti vēl 

papildus produkti. Kopā šai pētījuma daļai izveidotas 9 receptūras – 5 deserti (D1 līdz D5) un 

4 pamatēdieni jeb zupas (S6 līdz S9), receptūras aplūkojamas 3. pielikumā. Produktu 

sagatavošanas un analizēšanas shēma redzama 2.4. att. Sākotnēji produkti sagatavoti 

laboratoriskos apstākļos, apstrādes režīmi izvēlēti balstoties uz pirmā pētījuma daļā iegūto 

informāciju par caur zondi lietojamu produktu apstrādi. Produktiem veikta dažādu kvalitātes 

parametru analīze un noteikts sekojošu vitamīnu un minerālvielu sastāvs (vitamīni – A, B1, 

B2, B3, B6, B9, E; minerālvielas – Zn, Fe, Cr, Ca, K, Mg, Mn, Na, Cu, Se). 
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2.4. att. Laboratoriski un industriāli sagatavotu modificētas struktūras produktu 

eksperimentālā shēma  

Pēc produktu sagatavošanas laboratoriskos apstākļos un datu ieguves veiktas izmaiņas 

produktu receptūrās, lai papildus pievienotu vitamīnu un minerālvielu kompleksu, kas 

nepieciešams produktu sastāva uzlabošanai. Šie produkti sagatavoti industriālos apstākļos 

(2.4. att.) un analogi laboratoriski sagatavotajiem produktiem, veikts to kvalitātes izvērtējums, 

noteikts sekojošu vitamīnu un minerālvielu sastāvs (vitamīni – A, B12, D3, B6, B9, E; 

minerālvielas – Zn, Fe, Cr, Ca, K, Mg, Mn, Na, Cu, Se). Šiem produktu paraugiem veikts in 

vitro izvērtējums un noteikts kopējo šķiedrvielu, olbaltumvielu, tauku saturs un aprēķināts 

ogļhidrātu saturs, kā arī atbilstoši iegūtajiem datiem aprēķināta katra produkta enerģētiskā 

vērtība. Analizētas produktu izmaiņas uzglabāšanas laikā. Produkti uzglabāti istabas 

temperatūrā un analizēšana veikta reizi 4 nedēļās. 
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2.4.1. Materiālu raksturojums  

Modificētas struktūras produkti disfāgijas pacientiem ar palielinātu olbaltumvielu 

saturu. Produktu izveidē izmantotas dažādas augu un dzīvnieku izcelsmes izejvielas: 

•laboratorijas apstākļos iegūtas svaigas sulas (upeņu, biešu, ķirbju, kāpostu, 

topinambūru);  

•SIA „KEEFA” saražoti pusfabrikāti – sulas, biezsulas un biezeņi (upeņu biezsula, biešu 

sula un biezenis, ķirbju sula un biezenis, kāpostu sula, topinambūru sula un biezenis, 

aroniju biezsula, burkānu sula un biezenis, ābolu sula un biezenis, smiltsērkšķu 

biezsula, brūkleņu biezsula, zemeņu biezsula, aveņu biezsula, dzērveņu biezsula);  

•papildus piedevas, kas izmantotas gan laboratorisko paraugu sagatavošanai, gan 

industriālai produktu ražošanai – kartupeļi, zirņi, ķiploki, cukurs, sāls, jodētā sāls, 

mencu aknu eļļa – Mollers (SIA “Orkla Care”, Latvija), rafinēta rapšu eļļa (SIA 

“Iecavnieks & Co”, Latvija), 35% saldais krējums un kausētais siers (a/s “Smiltenes 

piens”, Latvija), BIO kaņepju proteīns – 50% olbaltumvielas un 20% šķiedrvielas (SIA 

“Ramans”, Latvija), dažādas garšvielas no vietējā mazumtirdzniecības tīkla; 

•papildus piedevas laboratoriski gatavotiem produktiem – sausais sūkalu izolāts - ESN 

Iso-Whey Hardcore un sausais sojas olbaltumvielu izolāts ESN Soy-Pro sojas, L-

arginīna HCl (Fitmart GmbH & Co.KG, Vācija), L-askorbīnskābe (Chempur, Polija); 

•papildus piedevas industriāli ražotiem produktiem – sausais sūkalu izolāts - NUTRI 

Whey Isolate (FrieslandCampina DMV B.V., Nīderlande), L-arginīns (Cambridge 

Commodities Ltd, Lielbritānija), vitamīnu un minerālvielu sausais pulvera komplekss, 

sastāvu skatīt 2.1. tabulā (SternVitamin GmbG & Co, KG, Vācija). 

2.1. tabula  

Minerālvielu un vitamīnu kompleksa sastāvs  

Savienojums  Mērvienība  Robežvērtība  

Minerālvielas  

Mg g kg-1 7.39–9.04 

Ca g kg-1 80.78–98.73 

Fe g kg-1 0.96–1.18 

Zn mg kg-1 675.00–825.00 

Se mg kg-1 4.86–7.29 

Vitamīni  

A mg kg-1 141.84–204.11 

D3 mg kg-1 2.10–3.02 

E mg kg-1 520.41–704.08 

C g kg-1 60.11–73.46 

B6 mg kg-1 404.76–547.62 

B12 mg kg-1 1.17–1.69 

B9 mg kg-1 28.90–39.10 

2.4.2. Rezultāti 

Biezeņu ar paaugstinātu olbaltumvielu saturu izveide  

Biezeņu ar paaugstinātu olbaltumvielu saturu sastāva pamatā ir augļu, ogu un dārzeņu 

biezeņi un biezsulas, tiem papildus pievienoti 0.5% mencu aknu eļļas, 6% sūkalu izolāta un 

paraugos Sp1 un Sp2 pievienots arī 1% cukura. Tie vārīti vakuumā un pēc karstās fasēšanas 

stikla burciņās pasterizēti (95±2 °C; 20 min) ūdens vannā.  

Sagatavotajiem produktiem veikts mikrobioloģiskais izvērtējums, un tajos netika 

konstatēta E.coli klātbūtne, arī MAFAm, raugu šūnu skaits, pelējuma sēnītes produktos netika 

atrastas.  
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Veicot olbaltumvielu satura noteikšanu paraugos Sp1 tas bija 6.5±0.02 g 100 g-1 

produkta, paraugā Sp2 6.2±0.05 g 100 g-1, bet paraugā Sp3 6.5±0.04 g 100 g-1 produkta. Šie 

dati ir atbilstoši receptūras izveides laikā prognozētajam daudzumam, jo lielākā daļa 

pamatizejvielu nesatur vairāk par 1 g olbaltumvielu 100 g produkta (DTU Fodevareinstituttet, 

2019).  

Izvērtējot bioaktīvo savienojumu saturu sagatavotajos paraugos, tika konstatēts, ka 

pastāv būtiskas atšķirības kopējo karotīnu saturā (skatīt 3.13. tab.). Atšķirība starp kopējo 

karotīnu saturu produktos Sp2 un Sp3 bija 41%. Šos rezultātus tieši ietekmē produkta 

izejvielu proporcijas. Sp1 un Sp2 paraugi saturēja burkānus un Sp1 sastāvā bija arī 

smiltsērkšķi, abas izejvielas uzskatāmas par nozīmīgiem karotīnu avotiem.  

3.13. tabula  

Kopējo karotīnu, fenolu saturs un antiradikālā aktivitāte biezeņos ar paaugstinātu 

olbaltumvielu daudzumu 

Paraugs  
Kopējie karotīni, mg 100 g-

1 

Kopējie fenoli, mg GAE 100 g-

1 

DPPH, mM TE 100 mL-

1 

Sp1 2.15±0.11 ab 79.08±5.61 b 7.42±0.29 

Sp2 2.51±0.07 a 100.85±6.24 a 8.67±0.14 

Sp3 1.47±0.14 b 90.07±5.88 ab 7.35±0.39 
Atšķirīgi burti kolonas ietvaros norāda, ka starp paraugu vidējām vērtībām pastāv būtiska atšķirība (p < 0.05) atbilstoši 

Tjūkija- Krāmera testam.  

Vislielākais kopējo fenolu saturs arī konstatēts paraugā Sp2 (3.13. tabula), tomēr pretēji 

kopējo karotīnu saturam, paraugā Sp1 kopējo fenolu saturs bija par 20% zemāks, tāpēc tika 

novērotas būtiskas atšķirības starp šiem paraugiem. 

Lai gan kopējo karotīnu un kopējo fenolu saturā bija būtiskas atšķirības starp 

atsevišķiem paraugiem, pēc antiradikālās aktivitātes (DPPH) novērtēšanas tas netika novērots. 

Līdzīgi kā iepriekšējos novērojumos, paraugam Sp2 bija nedaudz lielāka antiradikālā 

aktivitāte (3.13. tabula), salīdzinot ar citiem paraugiem. Pētījumā par apstrādātiem smūtijiem, 

kas saturēja apelsīnu, papaijas, melones sulu, burkānu biezeni un vājpienu (Andrés et al., 

2016b), konstatēja kopējo karotinoīdu saturu 20.43±0.47 mg 100 mL-1 termiski apstrādātos 

(80 °C, 3 min) paraugos. Kopējais fenolu saturs 45.40±0.70 mg GAE 100 mL-1 un DPPH 

53.9±0.7 mM TE 100 mL-1 ar pakāpenisku bioaktīvu savienojumu koncentrācijas 

samazināšanos, uzglabājot produktu 45 dienas atdzesētā veidā (Andrés et al., 2016b).  

Iegūtie rezultāti liecina, ka biezeņi satur dažādus fenolsavienojumus salīdzinoši augstās 

koncentrācijās, pateicoties paraugu sagatavošanā izmantoto augļu un ogu pusfabrikātu 

daudzveidībai. Tomēr tiem nav spēcīga antiradikālā aktivitāte, kas varētu saīsināt šādu 

produktu derīguma termiņu. 

3.14. tabula / Table3.14 

Minerālvielu saturs biezeņos ar paaugstinātu olbaltumvielu daudzumu  

Minerālvielas  
Daudzums paraugā, mg 100 kcal-1  Ieteicamais daudzums, mg 100 kcal-1 (1) 

Sp1 Sp2 Sp3 Minimums Maksimums 

P 43.8 33.9 66.1 30 80 

K 292.8 239.2 356.2↑ 80 295 

Na 32.2 37.3 35.5 30 175 

Ca 51.3 48.5 61.3 35/50 (2) 175/250 (2) 

Mg 23.5 22.5 38.7↑ 7.5 25 

Fe 1.3 0.5 0.7 0.5 2 

Zn 0.2↓ 0.2↓ 0.3↓ 0.5 1.5 

Cu 0.1 0.1 0.1 0.06 0.5 
↓ Norāda, ka noteiktais saturs nav sasniedzis minimālo rekomendēto devu.  

↑ Norāda, ka noteiktais saturs pārsniedz rekomendēto devu.  
1 Informācija atbilstoši Komisijas deleģētajai regulai (ES) 2016/128  



42 

 

2 Produktiem, kas paredzēti bērniem no 1 līdz 10 gadu vecumam  

Minerālvielu satura analīzē noteiktais Se saturs bija zem analīzēs izmantotās metodes 

noteikšanas robežas (<0.20 mg kg-1), kas sakrīt arī ar informāciju par caur zondi lietojamo produktu 

minerālvielu saturu un literatūrā sniegto informāciju, ka Se parasti atrodams graudaugos, nedaudz arī 

piena produktos, uzturā uzņemot dzīvnieku subproduktus, jūras veltes (Selenium, 2018).  

Arī šo produktu minerālvielu saturs tika salīdzināts ar ES regulā 2016/128 norādītajām normām. 

No analizētajiem savienojumiem konstatēts, ka visi paraugi satur nepietiekamu Zn daudzumu 

(skatīt 3.14. tab.). 

Paraugā Sp3 pārsniegts kālija un magnija daudzums 100 kcal-1 produkta, taču pārējās 

minerālvielas visos sagatavotajos produktos iekļaujas ieteicamo normu robežās.  

Uzturvielu satura izvērtējums modificētas struktūras produktos  

Izstrādājot tieši cilvēkiem ar disfāgiju piemērotu modificētas struktūras produktu 

receptūras par pamatu tika ņemtas iepriekšējā eksperimentā izmantotās receptūras. Jaunajiem 

produktiem bija nepieciešams palielināt produktu enerģētisko vērtību un veikt izmaiņas 

olbaltumvielu daudzumā, lai jaunizveidotos produktus būtu iespējams pielīdzināt komerciāli 

pieejamajiem produktiem. Jaunizveidoto produktu receptūras aplūkojamas 3. pielikumā. Kopā 

izveidotas deviņu produktu receptūras, no tiem pieci ir deserti (D1–D5) un četras biezzupas 

(S6–S9). Papildus norādītajām izejvielām visiem produktiem pievienota arī rapšu eļļa, 

askorbīnskābe, L-arginīns, olbaltumvielu avots (paraugos D1–D5 pievienoti 4 g 100 g-1 

sūkalu izolāta, bet paraugos S6–S9 pievienoti 7 g 100 g-1 sūkalu izolāta un 1 g 100 g-1 kaņepju 

proteīna pulvera). Paraugiem D1–D5 pievienots arī cukurs, bet paraugiem S6–S9 pievienots 

sāls un dažādas garšvielas. Paraugi D5 un S9 satur saldo krējumu, un paraugā S8 pievienots 

arī kausētais siers.  

Bioaktīvo savienojumu saturs produktos bija ļoti daudzveidīgs, kas bija sagaidāms, 

ņemot vērā produktu atšķirīgo sastāvu. Būtiskas atšķirības (p = 0.000) tika konstatētas starp 

analizētajiem desertu un zupu paraugiem. Augstākais kopējo karotīnu saturs konstatēts 

paraugā S7 (2.98±0.43 mg 100 g-1 jeb 2.63 mg 100 kcal-1), kur galvenās sastāvdaļas bija 

bietes un burkāni. Sagatavotajos desertos kopējais karotīnu saturs bija mazāks, D3 paraugā 

konstatēta visaugstākā to koncentrācija (1.5±0.02 mg 100 g-1 jeb 1.32 mg 100 kcal-1), kas 

pielīdzināma kopējo karotīnu saturam biezzupu paraugos S6, S8 un S9. Vismazākais kopējo 

karotīnu saturs konstatēts paraugā D5 (0.08±0.00 mg 100 g-1 jeb 0.05 mg 100 kcal-1), dati 

redzami 3.13. att. Parauga D5 sastāvā vienīgais būtiskais kopējo karotīnu avots bija ķirbju 

biezenis, taču D3 paraugs saturēja arī smiltsērkšķu biezsulu, kas ir labs karotīnu avots.  

 
Vērtības ar atšķirīgiem burtiem stabiņu augšpusē ir būtiski atšķirīgas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora 

analīze, t-tests, p < 0.05).  
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3.13. att. Kopējais karotīnu saturs modificētas struktūras produktos  

Arī kopējo fenolu saturs būtiski atšķīrās starp analizētajiem paraugiem (p = 0.000). 

Pretēji datiem par kopējo karotīnu saturu, kur lielāks to saturs tika konstatēts biezzupās, 

desertos bija lielāks kopējo fenolu saturs. Paraugā D5 konstatēts lielākais kopējo fenolu saturs 

(107.22±0.02 mg 100 g-1), skatīt 3.14. att. Pēc pārrēķina uz 100 kcal lielākais kopējo fenolu 

saturs tika konstatēts paraugā D3 (79.99±1.09 mg 100 kcal-1), kur galvenās sastāvdaļas bija 

ābolu sula, ķirbju biezenis, dzērveņu un smiltsērkšķu biezsulas un biešu biezenis un sula. 

Drózdz et al. (2018) un Olas (2018) norādījuši, ka dzērvenes un aronijas, kā arī citas ogas, kas 

atrodamas desertu sastāvā, ir labi fenolu avoti, tādēļ novērots, ka kopējo fenolu saturs šajos 

produktos ir augstāks.  

Vērtības ar atšķirīgiem burtiem stabiņu augšpusē ir būtiski atšķirīgas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora 

analīze, t-tests, p < 0.05).  

3.14. att. Kopējais fenolu saturs modificētas struktūras produktos  

Paraugu antiradikālās aktivitātes rezultātos (3.15. att.) bija vērojamas līdzīgas tendences 

kā kopējo fenolu saturam, arī starp šiem rādītājiem konstatēta būtiska atšķirība (p = 0.000). 

Augstākā antiradikālā aktivitāte 100 g parauga novērota paraugā D5 (91.92±0.037 mg 100 g-

1), bet, pārrēķinot uz enerģētisko vērtību, visaugstākā tā bija D2 paraugam 

(69.49±3.41 mg 100 kcal-1) un D3 paraugam (69.09 mg 100 kcal-1). 
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Vērtības ar atšķirīgiem burtiem stabiņu augšpusē ir būtiski atšķirīgas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora 

analīze, t-tests, p < 0.05).  

3.15. att. Antiradikālās aktivitātes izmaiņas modificētas struktūras produktos  

Zemākā antiradikālā aktivitāte 100 kcal produkta konstatēta produktos S8 un S9 (23.92 

un 24.72 mg 100 kcal-1).  

Būtiskas atšķirības tika novērotas arī jauno produktu ABTS reducēšanas spējā. Iegūtie 

dati bija robežās no 128.74 mg 100 g-1 paraugā S6 līdz 189.60 mg 100 g-1 produkta paraugā 

D1, bet pārrēķinot reducēšanas spēju uz 100 kcal tā starp produktiem bija robežās no 

88.72 mg paraugā S9 līdz 155.14 mg paraugā D3 (3.16. att.).  

 
Vērtības ar atšķirīgiem burtiem stabiņu augšpusē ir būtiski atšķirīgas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora 

analīze, t-tests, p < 0.05).  

3.16. att. Reducēšanas spējas izmaiņas modificētas struktūras produktos /  

Fig. 3.16. Radical reducing power changes in the texture modified products 

Analogi caur zondi lietojamiem produktiem, analizētie vitamīnu un minerālvielu 

daudzumi modificētas struktūras produktos pacientiem ar disfāgiju salīdzināti ar ES regulā 

2016/128 norādītajām normām.  

Visos sagatavotajos paraugos kālija saturs iekļaujas rekomendētajās normās, kas 

norādītas 3.15. tabulā. Starp paraugiem kālijs bija robežās no 91.85 mg 100 kcal-1 paraugā D5 
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līdz 239.36 mg 100 kcal-1 paraugā S7. Arī hroma un mangāna saturs produktos ir 

rekomendēto normu robežās, taču tie bija tuvāki minimālajai robežai: 1.25 μg 100 kcal-1 

hromam, 0.05 mg 100 kcal-1 mangānam. Augstākais mangāna saturs tika konstatēts paraugā 

S7 0.30 mg 100 kcal-1, pārējos eksperimentālajos produktos tas bija robežās no 

0.12 mg 100 kcal-1 produkta paraugā D5 līdz 0.22 mg 100 kcal-1 produkta paraugā S8.  

Lielākā daļa no analizētajiem paraugiem satur arī atbilstošu magnija daudzumu, kaut 

gan paraugs D5 nedaudz iepaliek no minimālās normas 7.5 mg 100 kcal-1 produkta, bet 

paraugs S7 nedaudz pārsniedz maksimālo magnija rekomendējamo devu 25 mg 100 kcal-1 

produkta (3.15. tabula). Analizējot iegūtos datus par Ca saturu produktos, tikai zupu paraugi 

S6, S7 un S8 pārsniedza minimālo ES regulas 2016/128 normu. No šiem parauga S8 Ca saturs 

bija visaugstākais 57.19 mg 100 kcal-1, rekomendētā norma ir robežās no 35 līdz  

175 mg 100 kcal-1 produkta. Zupu paraugi vienīgie saturēja arī pieņemamu Na daudzumu. 

Līdzīgi caur zondi lietojamiem produktiem, Zn un Fe daudzumi modificētas struktūras 

produktos bija ļoti nelielā daudzumā. Paraugi D4 un S8 bija vienīgie, kas pārsniedza 

minimālo rekomendēto robežu un paraugs S8 vienīgais sasniedza minimālo rekomendēto 

dzelzs normu 0.5 mg 100 kcal-1 produkta. Joda, molibdēna un selēna saturs produktos bija 

zem izmantoto analizēšanas metožu noteikšanas robežas. Līdzīgi rezultāti par Se saturu tika 

konstatēti, arī analizējot caur zondi lietojamo produktu minerālvielu saturu. 
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3.15. tabula  

Minerālvielu saturs modificētas struktūras produktos  

Paraugs  
Minerālvielas  

Zn, mg Fe, mg Cr, μg Ca, mg K, mg Mg, mg Mn, mg Na, mg Cu, mg 

Ieteicamais daudzums (1) 
Minimums 0.50 0.50 1.25 35.00 80.00 7.50 0.05 30.00 0.06 

Maksimums 1.50 2.00 15.00 175.00 295.00 25.00 0.50 175.00 0.50 

Deserti  

D1 0.39 ↓ 0.23 ↓ 2.21 28.37 ↓ 206.10 11.41 0.15 8.37 ↓ 0.06 

D2 0.31 ↓ 0.14 ↓ 3.74 25.06 ↓ 172.63 9.39 0.16 8.75 ↓ 0.05 ↓ 

D3 0.18 ↓ 0.14 ↓ 2.81 22.66 ↓ 145.78 10.89 0.18 8.78 ↓ 0.04 ↓ 

D4 0.83 0.19 ↓ 4.68 27.18 ↓ 173.29 10.76 0.16 12.32 ↓ 0.08 

D5 0.29 ↓ 0.06 ↓ 1.37 23.74 ↓ 91.85 7.25 ↓ 0.12 6.25 ↓ 0.03 ↓ 

Zupas  

S6 0.37 ↓ 0.43 ↓ 1.57 43.46 182.95 20.61 0.19 81.39 0.05 ↓ 

S7 0.44 ↓ 0.44 ↓ 3.00 51.32 239.36 26.50 ↑ 0.30 141.32 0.10 

S8 0.82 0.58 2.27 57.19 168.42 21.24 0.22 123.76 0.06 

S9 0.24 ↓ 0.24 ↓ 1.49 34.47 145.58 15.62 0.14 88.96 0.04 ↓ 

Noteikšanas robeža (mg 100 g-1)  0.02 0.1 0.1 2.0 2.0 2.0 0.02 2.0 0.05 
↓ Norāda, ka noteiktais daudzums nav sasniedzis minimālo rekomendēto devu.  

↑ Norāda, ka noteiktais daudzums pārsniedz rekomendēto devu.  
1 Informācija atbilstoši Komisijas deleģētajai regulai (ES) 2016/128.  
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Vispārzināms, ka augļi, ogas un dārzeņi nav nozīmīgi B grupas vitamīnu avoti, kas 

novērojams arī analizējot vitamīnu saturu modificētas struktūras produktos pacientiem ar 

disfāgiju. Vitamīni B1, B2, B3 un B6 nevienā no analizētajiem paraugiem nespēja sasniegt ES 

regulas 2016/128 ieteiktās normas, ar izņēmumu paraugā S8, kur B6 vitamīna saturs bija 

0.097 mg 100 kcal-1 produkta un paraugā S6 (0.080 mg 100 kcal-1), kas ir vienāds ar 

minimālo robežvērtību B6 vitamīna saturam (3.16. tabula). Savukārt B9 vitamīns visos 

paraugos iekļaujas rekomendētajās normās un starp analizētajiem biezeņu produktiem ir 

robežās no 0.021 līdz 0.049 mg 100 kcal-1 produktā.  

Produktos tika analizēts arī D3 vitamīna saturs, taču nebija iespējams iegūt nosakāmus 

datus, jo augļi, ogas un dārzeņi nav D vitamīna avots. Pretēji D vitamīna saturam E vitamīns 

visos produktos iekļāvās rekomendēto normu robežās. Paraugs S9 saturēja vismazāko 

E vitamīna saturu 0.827 mg 100 kcal-1 produkta, paraugos D5 un S8 tas ir nedaudz vairāk kā 

2 mg 100 kcal-1 produkta, bet visi pārējie paraugi pārsniedza maksimālo ieteicamo devu 

3 mg 100 kcal-1 produkta, paraugs D3 saturēja 4.101 mg 100 kcal-1 produkta.  

3.16. tabula  

Vitamīnu saturs modificētas struktūras produktos  

Paraugs 
Vitamīni 

A B1 B2 B3 B6 B9 E (2) 

Ieteicamais 

daudzums (1) 

Minimums 0.035 0.060 0.080 10.0 0.080 0.010 0.500 

Maksimums 0.18 0.5 0.5 50 0.5 0.05 3 

Deserti 

D1 - - - 0.286 ↓ 0.030 ↓ 0.022 3.620 ↑ 

D2 - - - - 0.032 ↓ 0.028 3.874 ↑ 

D3 - - - 0.171 ↓ 0.049 ↓ 0.021 4.101 ↑ 

D4 - - - 0.333 ↓ 0.039 ↓ 0.024 3.770 ↑ 

D5 0.029↓ - - 0.177 ↓ 0.031 ↓ 0.016 2.318 

Zupas 

S6 - 0.025 ↓ 0.021 ↓ 0.543 ↓ 0.080 0.037 3.047 

S7 - 0.029 ↓ 0.023 ↓ - 0.065 0.049 3.745 ↑ 

S8 0.023↓ 0.029 ↓ 0.044 ↓ 0.485 ↓ 0.097 0.028 2.570 

S9 0.038 0.014 ↓ 0.031 ↓ 0.424 ↓ 0.053 ↓ 0.030 0.827 ↑ 

Noteikšanas robeža, mg 100 g-1 0.007 0.005 0.003 0.003 0.003 0.003 0.01 

↓ Norāda, ka noteiktais daudzums nav sasniedzis minimālo rekomendēto devu.  

↑ Norāda, ka noteiktais daudzums pārsniedz rekomendēto devu.  
1 Informācija atbilstoši Komisijas deleģētajai regulai (ES) 2016/128.  
2 0.5 g polinepieātināto taukskābju, izteiktu linoleīnskābe, bet nekādā gadījumā mazāk par 0.5 mg uz 100 kcal  

Atsevišķos paraugos konstatēts neliels A vitamīna saturs. Paraugu D5 un S9 sastāvā ir 

saldais krējums, paraugs S8 saturēja kausēto sieru. Tā kā A vitamīns ir atrodams tikai 

dzīvnieku izcelsmes produktos, tāpēc tikai šie trīs paraugi uzrādīja nosakāmus rezultātus. 

Pārējo paraugu A vitamīna saturs bija uz noteikšanas sliekšņa, taču sagatavotie biezeņi 

saturēja arī vērā ņemamu kopējo karotīnu daudzumu, kas redzams 3.13. att. Kopējie karotīni 

ir A vitamīna prekursori, tādēļ veikts kopējo karotīnu pārrēķins uz retinolu (3.17. att.).  

Literatūrā tiek minēts, ka pārrēķina koeficients augļos un lapu dārzeņos ir 12:1 un 28:1 

(Khan et al., 2007), bet burkānos 15:1 (Tang et al., 2005). Ņemot vērā šo informāciju šai 

pētījuma daļai tika piemērots pārrēķina koeficients 22:1, lai aprēķinātu potenciālo A vitamīna 

daudzumu, ko varētu uzņemt ar katru produktu.  
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- Maksimālais rekomendētais A vitamīna daudzums (mg 100 kcal-1) ES regulā 2016/128. 

- Minimālais rekomendētais A vitamīna daudzums (mg 100 kcal-1) ES regulā 2016/128.  

3.17. att. Aprēķinātais retinola ekvivalents modificētas struktūras produktos  

Iegūtie aprēķinu dati par retinola saturu modificētas struktūras produktos dod iespēju 

secināt, ka zupas var nodrošināt nepieciešamo A vitamīna saturu, taču deserta paraugos D1, 

D2 un D5 aprēķinātais retinola daudzums nesasniedz minimālo robežu 0.035 mg 100 kcal-1 

produkta.  

Modificētas struktūras produktu reoloģisko īpašību izvērtējums 

Jaunu modificētas struktūras produktu pacientiem ar disfāgiju izveidē īpaša nozīme 

jāpievērš ne tikai produkta sastāvam, bet būtiski ir novērtēt produktu reoloģiskās īpašības. 

Disfāgijas pamatā ir pacienta nespēja vai grūtības pārvietot ēdienu vai dzērienu uz mutes 

aizmuguri, lai to norītu caur rīkli un droši pāri elpceļiem. Parasti, kad ēdiena kumoss vai 

dzēriena malks tiek norīts un nokļūst rīkles zonā, vārsts, kas atdala rīkli no balsenes, tiek 

aizvērts, lai nodrošinātu, ka produkts, ko cenšamies norīt, paliek rīklē un nonāk barības vadā, 

bet nenonāk trahejā. Tomēr šis vārsts cilvēkiem, kuri cieš no disfāgijas, bieži darbojas lēnāk. 

Tā rezultātā produkts var iekļūt elpceļos un izraisīt aspirāciju (Hadde and Chen, 2020; 

Sungsinchai et al., 2019).  

Sagatavotie produktu paraugi izvērtēti pēc to viskozitātes, cietības, konsistences un 

lipīguma. Iegūtie dati salīdzināti ar normām, kas noteiktas eksperimentāli, projekta ietvaros 

analizējot disfāgijas pacientiem piemērotus ikdienā lietojamus produktus, dati attēloti 

3.17. tabulā.  
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3.17. tabula  

Modificētas struktūras produktu reoloģiskās īpašības  

Paraugs  
Viskozitāte, Pa 

s 
Cietība, N Konsistence, N s Lipīgums, N 

Robeža biezākiem 

produktiem  
57 2.74 31.2 -3.5 

Robeža šķidrākiem 

produktiem  
38 1.67 23.7 -2.7 

Deserti  

D1 60.9±3.5 2.78±0.28 37.0±3.9 -4.5±1.4 

D2 39.8±2.3 1.96±0.20 26.2±2.8 -2.3±0.5 

D3 28.8±1.7 1.80±0.11 23.5±1.9 -2.6±0.2 

D4 66.2±2.9 3.11±0.21 41.0±3.6 -3.9±0.4 

D5 38.1±3.2 2.06±0.24 27.4±3.2 -2.7±0.2 

Zupas  

S6 > 937 5.95±0.48 70.3±4.5 -5.5±1.2 

S7 >937 8.22±1.03 94.7±10.2 -8.4±1.2 

S8 805.4±97.0 6.44±1.09 73.7±11.9 -7.0±1.2 

S9 645.0±93.8 6.36±0.91 72.9±11.3 -5.2±2.4 

Sagatavotie produkti uzrādīja būtiskas atšķirības viskozitātē, cietībā un konsistencē, 

salīdzinot tos pa produktu grupām (p < 0.05). Sagatavotās zupas pārsniedza biezāko produktu 

robežvērtības, kas produktus padara par nepiemērotiem, taču eksperimenta laikā tika 

konstatēts, ka produktus intensīvi samaisot uzsildītu produktu, tā konsistenci iespējams 

samazināt uz pusi. Augstie rādītāji zupās varētu tikt skaidroti ar pievienoto olbaltumvielu 

daudzumu produktu sagatavošanas laikā. Zupās pievienotais olbaltumvielu daudzums ir divas 

reizes lielāks nekā desertoes. Tarrega et al. (2012) arī norāda, ka dažādi sūkalu olbaltumvielu 

koncentrāti un izolāti tiek plaši izmantoti vairāku produktu ražošanā kā struktūras 

modificētājs, jo tie spēj veidot želejas un nodrošina mitruma saglabāšanos produktu apstrādes 

laikā. Kaut gan pētījumos ir minēts, ka augstu koncentrāciju lietošana var būtiski sabiezināt 

produktu.  

Analizētie desertu paraugi uzrāda, ka D3 parauga konsistence vairāk tuvinās šķidro 

produktu standartvērtībai, bet parauga viskozitāte ir nedaudz zem šo pašu produktu grupas 

vērtības. D1 un D4 gan pēc konsistences, gan viskozitātes vairāk pielīdzināmi biezākiem 

produktiem. Savukārt D2 un D5 atrodas pa vidu starp abiem rādītājiem pēc konsistences, bet 

to viskozitāte tuvāka šķidrākiem produktiem.  

Industriāli ražotu modificētas struktūras produktu izvērtējums  

Viens no noslēdzošajiem posmiem jaunu modificētas struktūras produktu izstrādē 

disfāgijas pacientiem bija sagatavoto produktu pārnese ražošanas apstākļos. Šī posma 

īstenošanai tika ņemti vērā iepriekšējos eksperimentos iegūtie rezultāti par minerālvielu un 

vitamīnu nepietiekamu daudzumu izstrādātajos produktos, tādēļ produktu receptūrām papildus 

pievienots vitamīnu un minerālvielu komplekss. Pētījumā izmantotas tās pašas 2. pielikumā 

norādītās produktu receptūras, kurās augļu, ogu un dārzeņu pusfabrikātu sastāvā veikts 

proporcionāls pārrēķins, lai receptūrām noņemtu iepriekš pievienoto askorbīnskābi un tā vietā 

pievienotu 2.8 g 100 g-1 produkta vitamīnu un minerālvielu premiksu. 

Produkts termiski apstrādāts analogi laboratorijas pētījuma laikā izmantotajiem 

režīmiem ar nelielām modifikācijām. Vakuuma vārīšana veikta 78±2 °C, 20 min, kam sekoja 

produktu karstā fasēšana stāvpakās un sterilizācija 118 °C, 10 min. Trīs mēnešu uzglabāšanas 

laikā telpas temperatūrā tika novērotas C vitamīna svārstības, kas varētu būt saistītas ar daļas 

askorbīnskābes pāreju oksidētajā un reducētajā formā. Kopējais fenolu saturs izstrādātajos 

produktos pirms uzglabāšanas bija robežās no 151.01±7.31 mg 100 g-1 produktā S7 līdz 

245.21± mg 100 g-1 produktā D1, kas uzglabāšanas laikā visos produktos samazinājās, kamēr 
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antiradikālā aktivitāte DPPH un radikāļu saistīšanas spēja ABTS vērtētajos produktos 

saglabājās salīdzinoši stabila.  

Produktiem noteikts kopējais šķiedrvielu, olbaltumvielu un tauku saturs, kā arī veikts 

enerģētiskās vērtības aprēķins. Šos produktus salīdzinot ar komerciāli jau pieejamiem 

produktiem, saskatāmas gan pozitīvas, gan negatīvas atšķirības. Piemēram, jaunizveidotajos 

modificētās struktūras produktos ir ievērojami augstāks šķiedrvielu saturs, arī olbaltumvielu 

saturs ir uzskatāms par atbilstošu konkrētās patērētāju grupas vajadzībām, taču produktu 

enerģētiskā vērtība ir zemāka, kā arī produktu atsevišķi reoloģiskie rādītāji ir pārāk augsti.  

Analizējot šo produktu vitamīnu un minerālvielu saturu, vērojama pozitīva pievienotā 

vitamīnu un minerālvielu kompleksa ietekme. Šie rādītāji pat pārsniedz ES regulā 2016/128 

rekomendētās maksimālās robežas. Taču būtu vērtīgi veikt atkārtotu vitamīnu un minerālvielu 

analīzi un noskaidrot vai un cik lieli zudumi rodas produktu uzglabāšanas laikā.  

Veicot produktu sagremojamības izvērtēšanu in vitro konstatēts, ka kopējo karotīnu 

biopieejamība ir zemāka par produktos esošo saturu, pārrēķinot uz sausnu. Līdzīgi novērojumi 

konstatēti analizējot Ca un Mg saturu produktos. Pretēji šiem novērojumiem kopējo fenolu, 

antiradikālās aktivitātes un reducēšanas spēju biopieejamība pēc in vitro palielinājās. Pētījuma 

dati attēloti zemāk.  

Produktu mikrobioloģiskā analīze uzrādīja, ka nevienā paraugā nav konstatēta pelējuma, 

pienskābo baktēriju un zarnu grupas baktēriju klātbūtne, taču jau no paša sākuma paraugos 

konstatēta raugu šūnu klātbūtne (3.18. att.), kas visos paraugos bija >100 kvv g-1 produkta. 

Konstatēts arī palielināts mikroorganismu kopskaits (MAFAm), skatīt 3.19. att., paraugos D1, 

S6, S9 tas lielāks par 1000 kvv g-1 produkta, paraugā D4 tas pārsniedz 2000 kvv g-1 produkta. 

Konkrēti norādījumi par mikrobioloģiskā piesārņojuma normām netika atrasti, taču 

sterilizētos produktos tradicionāli nav pieļaujama mikroorganismu klātbūtne. Iegūtie rezultāti 

liek spriest par to, ka izvēlētais sterilizācijas režīms nav bijis efektīvs un gaidītais rezultāts 

nav sasniegts, kas nesakrīt ar iepriekšējos pētījuma eksperimentu posmos iegūto informāciju. 

Jāmin arī, ka laborotoriski sagatavotie produkti tika pildīti stikla burkās, bet industriāli 

sagatavotie – stāvpakās, kas varēja būtiski ietekmēt mikrobioloģisko organismu attīstību.   

Uzglabāšanas laikā novērojams pakāpenisks mikrobioloģiskā piesārņojuma pieaugums, 

kas saasinās pēc divu mēnešu uzglabāšanas. Mikroorganismu kopskaits (3.19. att.) būtiski 

samazinājies pēc trīs mēnešu uzglabāšanas, šāda parādība netika novērota raugu šūnu 

kopskaitā.  

 

3.18. att. Raugu šūnu kopskaita izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas 

laikā  
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3.19. att. MAFAm kopskaita izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas 

laikā  

 

3.20. att. pH izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā  

Starp paraugiem novērojamas būtiskas atšķirības produktu pH vērtībās (p < 0.05), 

desertos (D1 līdz D5) un zupas S7 produktu pH, kas pirms uzglabāšanas bija robežās no 4.9 

līdz 5.3 un ir zemāks par zupu S6; S8 un S9 pH, kur tas ir robežās no 6.2 līdz 6.6 (skatīt 

3.20. att.). Pirmos divus mēnešus produktu pH kopumā uzglabāšanas laikā būtiski nemainījās, 

bet novērota pH samazināšanās pēc trīs mēnešu uzglabāšanas. 
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3.21. att. C vitamīna satura izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas 

laikā  

Saražotajos produktos tika novērota C vitamīna satura palielināšanās analizētajos 

deserta paraugos pēc viena mēneša uzglabāšanas (skatīt 3.21. att.). Visā uzglabāšanas laikā 

tika novērotas C vitamīna svārstības, kas varētu būt saistītas ar daļas askorbīnskābes pāreju 

oksidētajā un reducētajā formā un noteikšanas metodiku, kas ļauj noteikt tikai reducēto formu.  

 

3.22. att. Kopējo fenolu satura izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas 

laikā  

Kopējais fenolu saturs (skatīt 3.22. att.) pirms uzglabāšanas starp produktiem ir robežās 

no 151.01±7.31 mg 100 g-1 produkta (S7) līdz 245.21±9.41 mg 100 g-1 produkta (D1), kas 

uzglabāšanas laikā visos produktos samazinās un pēc trīs mēnešu uzglabāšanas mazākais 

fenolu saturs novērojams produktā D3 (92.40±0.98 mg 100 g-1 parauga), bet augstākais 

joprojām paraugā D1 (213.86±2.84 mg 100 g-1 parauga). D1 kopējais fenolu saturs būtiski 

atšķiras no pārējiem paraugiem. 
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3.23. att. Antiradikālā aktivitāte modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā  

 

3.24. att. Reducēšanas spēja modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā  

Līdzīgi kā kopējo fenolu satura izmaiņās uzglabāšanas laikā, kur visaugstākā 

koncentrācija novērota produktā D1 tajā novērota augstākā DPPH aktivitāte (3.23. att.), taču 

augstākā ABTS aktivitāte novērojama paraugā D2 (skatīt 3.24. att.), bet zemākā ABTS 

aktivitāte tika novērota paraugā S9 10.36±0.34 mg 100 g1 produkta uzglabāšanas sākumā līdz 

10.93±0.27 mg 100 g1 produkta pēc 3 mēnešu uzglabāšanas.  

Analizējot industriāli sagatavoto modificētas struktūras produktu reoloģiskās īpašības, 

iegūtie dati analogi laboratorijā sagatavotajiem paraugiem salīdzināti ar pētījuma laikā 

nospraustajām robežvērtībām. Produktu cietībai vēlamās robežas ir 1.67 līdz 2.74 N. Kā 

redzams 3.18. tabulā pirms uzglabāšanas visi produkti izņemot S6 un S9 bija atbilstoši 

vēlamajām robežām. Uzglabāšanas laikā novērojama cietības palielināšanās, kur šāda 

tendence novērojama arī analizējot pārējos reoloģiskos rādītājus.  
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3.18. tabula  

Cietības izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā, N  

Paraugs  
Uzglabāšanas laiks, mēnešos  

0 1 2 3 

Deserts  

D1 3.17 ± 0.38 3.09 ± 0.20 2.81 ± 0.21 3.80 ± 0.18 

D2 2.04 ± 0.13 2.45 ± 0.19 2.91 ± 0.18 2.74 ± 0.13 

D3 1.51 ± 0.14 2.61 ± 0.22 3.06 ± 0.21 2.77 ± 0.30 

D4 2.42 ± 0.09 2.50 ± 0.12 2.36 ± 0.08 2.70 ± 0.15 

D5 1.63 ± 0.06 3.43 ± 0.70 3.68 ± 0.55 2.78 ± 0.20 

Zupas  

S6 8.11 ± 0.87 11.40 ± 0.67 13.15 ± 0.81 12.38 ± 2.52 

S7 2.65 ± 0.12 3.78 ± 0.08 4.24 ± 0.13 4.35 ± 0.17 

S8 2.95 ± 0.20 4.60 ± 0.40 5.29 ± 0.67 5.26 ± 0.43 

S9 0.86 ± 0.08 3.70 ± 0.27 3.81 ± 0.24 2.78 ± 0.04 

3.19. tabula  

Lipīguma izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā, N  

Paraugs  
Uzglabāšanas laiks, mēnešos  

0 1 2 3 

Deserts  

D1 -3.42 ± 0.40 -3.42 ± 0.38 -3.02 ± 0.29 -4.13 ±0.03 

D2 -2.33 ± 0.11 -2.67 ± 0.22 -3.26 ± 0.21 -2.91 ± 0.22 

D3 -2.06 ± 0.19 -3.11 ± 0.34 -3.68 ± 0.36 -3.30 ± 0.43 

D4 -2.71 ± 0.08 -2.87 ± 0.23 -2.72 ± 0.08 -2.94 ± 0.21 

D5 -2.30 ± 0.18 -4.28 ± 0.85 -4.60 ± 0.46 -3.54 ± 0.52 

Zupas  

S6 -11.10 ± 1.46 -13.89 ± 1.77 -11.19 ± 7.33 -14.54 ± 3.34 

S7 -3.41 ± 0.17 -4.74 ± 0.19 -5.66 ± 0.11 -5.47 ± 0.28 

S8 -3.86 ± 0.38 -5.52 ± 0.52 -6.43 ± 0.81 -5.82 ± 0.56 

S9 -1.24 ± 0.13 -4.39 ± 0.23 -4.57 ± 0.21 -3.44 ± 0.05 

3.20. tabula  

Konsistences izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā, N s  

Paraugs  
Uzglabāšanas laiks, mēnešos  

0 1 2 3 

Deserts  

D1 39.56 ± 3.88 38.26 ± 3.53 35.06 ± 1.74 45.13 ± 0.28 

D2 24.77 ± 3.36 29.46 ± 1.53 33.52 ± 1.40 33.04 ± 2.11 

D3 19.86 ± 1.99 32.32 ± 2.81 34.00 ± 1.22  32.60 ± 4.58 

D4 30.60 ± 1.05  31.68 ± 1.79 29.59 ± 0.60 32.55 ± 2.15 

D5 22.23 ± 1.02 41.15 ± 6.80  39.81 ± 0.92 31.90 ± 4.33 

Zupas  

S6 86.49 ± 14.96 105.31 ± 14.72 114.53 ± 14.74 106.27 ± 15.09 

S7 34.03 ± 0.79 41.79 ± 4.85 47.37 ± 4.13 49.27 ± 3.08 

S8 38.39 ± 2.46 51.95 ± 3.16 59.77 ± 4.42 52.01 ± 5.02 

S9 11.00 ± 0.61 41.35 ± 3.39 46.24 ± 1.30 35.25 ± 1.66 
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3.21. tabula 

Viskozitātes izmaiņas modificētas struktūras produktos uzglabāšanas laikā, Pa s 

Paraugs  
Uzglabāšanas laiks, mēnešos  

0 1 2 3 

Deserts  

D1 58.07 ± 3.57 54.90 ± 3.85 63.36 ± 1.88 81.66 ± 36.57 

D2 34.86 ± 1.14 68.10 ± 3.11 68.53 ± 2.55 65.63 ± 29.55 

D3 20.15 ± 0.93 48.71 ± 3.45 55.11 ± 1.57 60.17 ± 5.34 

D4 44.30 ± 1.01 49.71 ± 2.62 55.74 ± 1.41 63.42 ± 2.22 

D5 28.17 ± 0.95 53.46 ± 2.69 53.20 ± 1.35 55.74 ± 4.67 

Zupas  

S6 815.74 ± 41.84 888.80 ± 36.96 862.00 ± 33.98 898.80 ± 48.30 

S7 45.66 ± 4.03 62.37 ± 2.56 67.76 ± 2.22 418.60 ± 26.18 

S8 55.73 ± 2.67 76.87 ± 4.13 76.87 ± 4.13 260.19 ± 33.62 

S9 15.83 ± 1.17 68.78 ± 4.06 65.19 ± 0.77 193.32 ± 86.86 

Produktiem vēlamās lipīguma robežas ir -2.7 līdz -3.5 N (3.19.tabula), konsistence 23.7 

līdz 31.2 N s (3.20.tabula), bet viskozitātei 38 līdz 57 Pa s (3.21.tabula). Starp analizētajiem 

paraugiem visaugstākie reoloģiskie rādītāji novērojami paraugam S6, bet viszemākie S9, šīs 

vērtības vienlaicīgi ir arī neatbilstošas nospraustajām robežvērtībām un būtu ieteicams šo 

produktu receptūras modificēt, lai produkti būtu piemēroti disfāgijas pacientu uztura 

vajadzībām.  

Produktu reoloģisko īpašību palielināšanās uzglabāšanas laikā skaidrojama ar produktos 

esošo šķiedrvielu un olbaltumvielu uzbriešanu, līdzīga tendence tika novērota arī laboratorijā 

sagatavotajos produktu paraugos un eksperimentā, kur analizēti vairāku olbaltumvielu avotu 

un to koncentrācijas ietekme uz produkta reoloģiskajām īpašībām atkarībā no izvēlētā 

apstrādes režīma (8. pielikums).  

Šajā pētījuma daļā iegūtie dati tomēr neuzrādīja gaidāmos rezultātus. Laboratoriskā 

tehnoloģiju pārnese uz industriāliem apstākļiem tomēr uzrādīja, ka ražošanas laikā tomēr 

netika sasniegts produkta mikrobioloģiskais nekaitīgums, kā tas atspoguļojas iegūtajos datos. 

Tāpat arī novērojamas produkta reoloģisko īpašību nepilnības, kas saistīts ar izveidotā 

produkta un tā sastāva specifisko dabu, kā arī uzņēmuma SIA ‘KEEFA’ tehnoloģiskā 

nodrošinājuma ierobežojumiem.  

Makro uzturvielu, vitamīnu un minerālvielu satura izvērtējums industriāli ražotajos 

modificētas struktūras produktos  

Visiem industriāli ražotajiem produktiem noteikts arī kopējais šķiedrvielu saturs, 

olbaltumvielu un tauku saturs (skatīt 3.22. tabula), veikts enerģētiskās vērtības aprēķins, kas 

parādīts 2.25. att. un analizēti iegūtie vitamīnu un minerālvielu daudzumi saistībā ar ES regulā 

2016/128 norādītajām normām īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzētos pārtikas 

produktos, kas nav paredzēti zīdaiņu uztura vajadzību apmierināšanai. 
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3.22. tabula 

Šķiedrvielu, olbaltumvielu, tauku un titrējamo skābju saturs industriāli sagatavotos 

modificētas struktūras produktos  

Paraugs  

Kopējās diētiskās 

šķiedrvielas, 

g 100 g-1 

Olbaltumvielu 

saturs, g 100 g-1  

Tauku 

saturs, 

g 100 g-1  

Titrējamās 

skābes, g 100 g-

1  

Saldais 

D1 8.34 9.45±0.0 5.02±0.0 0.92±0.0 

D2 8.63 9.85±0.6 5.65±0.0 0.75±0.1 

D3 8.01 9.20±0.0 6.11±0.1 0.80±0.0 

D4 8.47 9.61±0.2 5.51±0.1 0.75±0.0 

D5 9.96 8.08±0.6 9.15±0.1 0.75±0.0 

Zupa  

S6 9.70 13.79±0.8 6.13±0.0 0.57±0.0 

S7 8.96 10.82±0.0 5.77±0.0 0.88±0.0 

S8 8.75 13.38±1.7 5.66±0.0 0.66±0.0 

S9 10.55 13.19±1.2 11.32±0.2 0.53±0.0 

Salīdzinot saražoto produktu kopējo šķiedrvielu saturu ar komerciāli pieejamajiem 

produktiem, kas apskatīti arī 1.2. tabulā, redzams, ka jaunizveidotie produkti satur vismaz 

divreiz vairāk šķiedrvielu. Komerciālie produkti lielākoties nesatur šķiedrvielas. 

Olbaltumvielu saturs promocijas darba ietvaros industriāli sagatavotajos produktos bija 

robežās no 8.08 līdz 13.79 g 100 g-1 produkta, komerciāli pieejamo produktu sastāvā tas vidēji 

ir 12 g 125 mL-1 produkta ar atsevišķiem izņēmumiem, kur tas var būt arī mazākos vai 

lielākos daudzumos, atkarībā no produkta lietošanas mērķa. Jaunizveidoto produktu tauku 

saturs vidēji ir mazāks kā komerciāli pieejamajos (skatīt 3.18. tabulu). Produktos esošais 

tauku saturs nodrošina no 8.3% (D1) līdz pat 22.6% (S9) no produkta kopējās enerģētiskās 

vērtības. Jāmin, ka produktu S5 un S9 sastāvā papildus rapšu eļļai ir pievienots arī saldais 

krējums, kas palielina tauku saturu produktos. Ar olbaltumvielām iespējams uzņemt no 14.3% 

(D3) līdz 26.4% (S9) no kopējās produkta enerģētiskās vērtības. 

Titrējamo skābju daudzums saražotajos produktos ir robežās no 0.53 (S9) līdz 0.92 

(D1), veicot enerģētiskās vērtības aprēķinu jāņem vērā arī šis parametrs, jo tas sniedz 3 kcal. 

Saražoto produktu enerģētiskā vērtība attēlota 3.25. att. Vairums saražoto produktu 

enerģētiskā vērtība ir robežās no (S7) 154.7 kcal 100 g-1 produkta līdz (D1) 165.8 kcal 100 g-1 

produkta, savukārt produktā S9 tas sasniedz 200 kcal 100 g-1 produkta un nedaudz zem 

200 kcal 100 g-1 produkta satur arī paraugs D5.  

 

3.25.att.Industriāli ražoto modificētas struktūras produktu enerģētiskā vērtība / 

Fig. 3.25. Energy value of the industrially produced texture modified products 

Līdzīgi kā iepriekšējos pētījumos arī šiem produktiem veikta vitamīnu un minerālvielu 

satura noteikšana, par kuriem informācija apkopota 3.23. un 3.24.tabulā. 
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3.23. tabula  

Vitamīnu saturs industriāli ražotos modificētas struktūras produktos  

Paraugs  
Vitamīnu saturs  

B12, μg B6, mg B9, μg D3, μg 
E (2), 

mg 
Ieteicamais daudzums, mg 

100 kcal-1 (1) 
Minimums 0.07 0.08 10 0.5 0.5 

Maksimums 0.7 0.5 50 2.5/3(1) 3 

Desert 

D1 2.77↑ 0.89↑ 68.15↑ 5.42↑ 2.38 
D2 2.39↑ 0.78↑ 69.80↑ 4.98↑ 2.46 
D3 2.72↑ 0.83↑ 70.37↑ 5.12↑ 2.49 
D4 3.54↑ 0.88↑ 70.27↑ 5.23↑ 2.39 
D5 2.16↑ 0.67↑ 48.49 4.51↑ 2.00 

Zupas  

S6 2.59↑ 0.88↑ 76.44↑ 5.12↑ 2.50 
S7 1.97↑ 0.81↑ 75.63↑ 4.64↑ 2.42 
S8 2.04↑ 0.82↑ 70.68↑ 4.67↑ 2.21 
S9 1.74↑ 0.65↑ 55.50 4.16↑ 1.85 

↑ Norāda, ka noteiktais daudzums pārsniedz rekomendēto devu.  

(1) Produktiem, kas paredzēti bērniem no 1 līdz 10 gadu vecumam.  
1 Informācija atbilstoši Komisijas deleģētajai regulai (ES) 2016/128.  
2 0.5 g polinepieātināto taukskābju, izteiktu linoleīnskābe, bet nekādā gadījumā mazāk par 0.5 mg uz 100 kJ. 

Apskatot iegūto informāciju par vitamīnu saturu industriāli sagatavotajos produktos, 

redzams, ka pievienotais vitamīnu un minerālvielu komplekss būtiski uzlabojis kopējo 

vitamīnu saturu šajos produktos salīdzinājumā ar iepriekš analizētajiem produktiem. Vairumā 

produktu pat pārsniegtas (ES) regulā 2016/128 norādītās normas ar izņēmumu E vitamīna 

saturā, kur laboratorijā gatavotajos paraugos tas bija dominējošais vitamīns pēc satura un 

vairumā gadījumu pārsniedza rekomendētās normas. Industriāli sagatavotajos paraugos E 

vitamīna saturs ir mazāks, bet tas iekļaujas normu robežās.  

Ievērojami uzlabojies arī produktos esošais minerālvielu saturs. Gandrīz visos 

produktos pārsniegta maksimālā ieteicamā norma Zn, Fe un Ca daudzumam 100 kcal-1 

produkta (3.24. tabula). Visos deserta paraugos konstatēts nepietiekams Na saturs. Kā 

izņēmums D2 vienīgais pārsniedza minimālo Cu rekomendēto devu, pārējos paraugos tas bija 

nedaudz zem normas, bet D3 un D5 paraugā tā daudzums nesasniedza minimālo noteikšanas 

robežu.  
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3.24. tabula  

Minerālvielu saturs industriāli ražotos modificētas struktūras produktos  

Paraugs  
Minerālvielas  

Zn, mg Fe, mg Cr, μg Ca, mg K, mg Mg, mg Na, mg Cu, mg 

Ieteicamais daudzums,  

mg 100 kcal-1 (1) 

Minimums 0.50 0.50 1.25 35.00 80.00 7.50 30.00 0.06 

Maksimums 1.50 2.00 15.00 175.00 295.00 25.00 175.00 0.50 

Deserti 

D1 2.105↑ 3.498↑ 6.634 193.004↑ 162.847 24.970 6.031↓ 0.047↓ 

D2 1.884↑ 2.637↑ 5.127 183.447↑ 131.563 22.915 6.794↓ 0.083 

D3 1.956↑ 2.976↑ 2.711 162.686 108.457 22.014 5.165↓  - 

D4 2.133↑ 3.053↑ 3.856 178.483↑ 124.378 24.502 8.706↓ 0.036↓ 

D5 1.519 1.751 2.364 120.724 68.913↓ 15.443 4.024↓  - 

Zupas  

S6 2.144↑ 3.456↑ 5.407 185.830↑ 166.563 33.002↑ 65.258 0.051↓ 

S7 2.140↑ 3.154↑ 3.361 179.703↑ 180.995 33.096↑ 91.791 0.058↓ 

S8 2.160↑ 2.906↑ 3.927 195.681↑ 153.796 33.835↑ 145.288 0.045↓ 

S9 1.480 1.675 1.950 122.500 101.000 20.050 71.000 0.032↓ 
↓ Norāda, ka noteiktais daudzums nav sasniedzis minimālo rekomendēto devu.  

↑ Norāda, ka noteiktais daudzums pārsniedz rekomendēto devu.  
1 Informācija atbilstoši Komisijas deleģētajai regulai (ES) 2016/128.  
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Industriāli ražoto modificētas struktūras produktu sagremojamības izvērtējums (in 

vitro)  

Šajā pētījumā svarīgs ne tikai izstrādāto produktu sastāvs, bet arī šo produktu 

sagremojamība, tādejādi izvērtējot, kādu daļu no ar pārtiku uzņemtajām uzturvielām cilvēka 

organisms spētu uzsūkt un izmantot organisma vajadzībām. Šajā nodaļā tiks apskatīti iegūtie 

dati par kopējo karotīnu, fenolu, antiradikālās aktivitātes, radikāļu reducēšanas spēju un 

minerālvielu (Zn, Fe, Ca, K, Mg) biopieejamību cilvēka organismam, kas īpaši nozīmīga 

cilvēkiem ar veselības traucējumiem.  

Pārtikas produktos esošie bioaktīvie savienojumi, minerālvielas, vitamīni un daudzi citi 

elementi bieži ir saslēgti dažādos kompleksos ar citām sastāvdaļām. Produktu gremošanas 

laikā organisms izdala dažādus fermentus un notiek uzturvielu šķelšana, pārveidojot tās, lai 

varētu uzņemt šos savienojumus un izmantotu tālāk dažādu dzīvības procesu īstenošanai kā 

enerģijas ieguvei, jaunu šūnu veidošanai utt. (Cilla et al., 2018b, 2018a).  

Analizētie savienojumi pēc apstrādes kuņģa zarnu traktā (KZT) un pašā produktā 

izteikti uz sausnu.  

 

3.26. att. Kopējo karotīnu satura izvērtējums modificētas struktūras produktos 

pēc in vitro  

Iegūtie dati par kopējo karotīnu izmaiņām pēc apstrādes KZT (skatīt 3.26. att.) uzrāda, 

ka organisms spēj saņemt tikai daļu no kopējā produktā esošā karotīnu satura. Aptuveni 50% 

no produktos noteiktā kopējā karotīnu satura, organismam iespējams uzņemt uzturā, lietojot 

produktus D2, D3, D4 un S8. Aptuveni 99% iespējams uzņemt no parauga D1, taču tajā 

esošais kopējo karotīnu saturs ir ļoti niecīgs. Procentuāli augstākā kopējo karotīnu 

biopieejamība novērota paraugam S9. Produkts satur burkānu un ķirbju sulu, kas 

vispārzināmi, kā labi karotīnu avoti.  

Stinco et al. (2019) savā pētījumā, kur apskatīta karotinoīdu biopieejamība komerciāli 

veidotos piena un sulu dzērienos arī konstatējis būtiski mazāku (p>0.05) karotinoīdu 

daudzumu produktos pēc in vitro 0.738±0.808 mg L-1 nekā sākotnējā paraugā 

(2.965±2.126 mg L-1). Zemā biopieejamība tiek skaidrota ar karotinoīdu hidrofobo dabu, kā 

rezultātā arī to biopieejamība no uzturā lietotiem augļiem un dārzeņiem ir salīdzinoši neliela. 

Tiek minēts, ka to sagremojamība efektīvi uzlabojas, produktiem pievienojot viegli 

sagremojamus lipīdus (Stinco et al., 2019).  

Pilnīgi pretēja situācija novērojama ar kopējo fenolu, DPPH un ABTS izvērtējumu pēc 

KZT. Augstākā kopējo fenolu biopieejamība (skatīt 3.27. att.) konstatēta paraugos S6, S8 un 

S9. Attiecībā pret produktos noteikto kopējo fenolu saturu pēc apstrādes KZT no parauga S9 

iespējams uzņemt par 200% vairāk. Vismazākais ieguvums konstatēts paraugā D3. 
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3.27. att. Kopējo fenolu satura izvērtējums modificētas struktūras produktos pēc in vitro  

 

3.28. att. Antiradikālās aktivitātes izvērtējums modificētas struktūras produktos pēc in 

vitro  

Novērojama arī būtiski lielāka (p < 0.05) DPPH un ABTS aktivitāte produktos pēc 

apstrādes KZT, iegūtie dati attēloti 3.28. un 3.29. att. DPPH aktivitāte analizētajos produktos 

pēc apstrādes KZT būtiski pieaugusi vidēji par 100% salīdzinājumā ar produktu. Vēl augstāki 

rādītāji konstatēti ABTS aktivitātē. S7 paraugā tā ir par 466% procentiem augstāka nekā 

produktā, bet paraugā D3 tikai par 54%.  

Diezgan plaši veikts fenolsavienojumu un antiradikālās aktivitātes biopieejamības 

izvērtējums un bieži konstatēts pieaugums pēc in vitro apstrādes. Taču pastāv liela varbūtība, 

ka pēc pētījumiem in vivo varētu novērot mazāku efektivitāti, jo fenolsavienojumu 

biopieejamība ķermenī lielā mērā atkarīga no to izdalīšanās no matricas un stabilitātes 

saglabāšana gremošanas laikā (Joaquim et al., 2017).  
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3.29. att. Reducēšanas spējas izvērtējums modificētas struktūras produktos pēc in vitro  

Produktu sagremojamības ietekme uz Zn, Fe, Ca, K un Mg redzama 3.25. tabulā. 

Vairumā sagatavoto produktu minerālvielu saturs ir pieaudzis pēc apstrādes KZT. Paraugā D3 

novērots, ka samazinājies Fe saturs pēc apstrādes KZT, sākotnēji tā saturs produktā bija  

17.40 mg 100 g-1 sausnā, bet pēc apstrādes 15.75 mg 100 g-1 sausnā, līdzīgas izmaiņas 

konstatētas arī Ca un Mg saturā. Ca saturs mainījās no 951.30 mg 100 g-1 sausnā uz 

608.74 mg 100 g-1 sausnā, bet Mg no 128.73 mg 100 g-1 sausnā uz 95.53 mg 100 g-1 sausnā.  

Novērota tendence, ka Ca un Mg saturs praktiski visos produktos bija samazinājies pēc 

apstrādes KZT, tādejādi var secināt, ka ne viss produktu sastāvā esošais daudzums ir pieejams 

izmantošanai organismā. 
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3.25.tabula  

Zn, Fe, Ca, K, Mg izmaiņas modificētas struktūras produktos pēc in vitro  

Paraugs  

Zn, mg 100 g-1 sausnas  Fe, mg 100 g-1 sausnas  Ca, mg 100 g-1 sausnas  K, mg 100 g-1 sausnas  Mg, mg 100 g-1 sausnas 

Produktā 
Pēc in 

vitro  
Produktā  

Pēc in 

vitro  
Produktā  

Pēc in 

vitro  
Produktā  

Pēc in 

vitro  
Produktā  

Pēc in 

vitro  

D1 11.51 15.32↑ 19.12 52.18↑ 1055.06 880.78↑ 890.21 1430.95↑ 136.50 136.90 

D2 10.68 18.69↑ 14.96 34.43↑ 1040.28 1225.57↑ 746.06 1497.54↑ 129.95 148.03↑ 

D3 11.44 11.78 17.40 15.75↓ 951.30 608.74↓ 634.20 904.68↑ 128.73 95.53↓ 

D4 12.02 17.39↑ 17.20 28.10↑ 1005.61 1001.47 700.77 1226.80↑ 138.05 136.31 

S6 12.64 14.58↑ 20.37 39.64↑ 1095.24 763.89↓ 981.68 1331.97↑ 194.51 159.55↓ 

S7 12.57 16.70↑ 18.53 28.89↑ 1055.43 864.04↓ 1063.02 1489.15↑ 194.38 169.47↓ 

S8 12.56 16.16↑ 16.90 29.02↑ 1138.18 998.61↓ 894.56 1342.87↑ 196.80 173.55↓ 

S9 9.81 19.09↑ 11.10 28.24↑ 812.06 943.13↑ 669.54 1459.88↑ 132.91 166.60↑ 

↑ Minerālvielas saturs pēc in vitro apstrādes ir palielinājies salīdzinājumā ar daudzumu produktā.  

↓ Minerālvielas saturs pēc in vitro apstrādes ir samazinājies salīdzinājumā ar daudzumu produktā.  
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SECINĀJUMI 

1. Pilnveidojot sākotnējās receptūras Sp1, Sp2 un Sp3, kurām bija nepietikams atsevišķu 

uzturvielu un minerālvielu daudzums, iegūti deviņi modificētas struktūras produkti (D1 

līdz D5 un S6 līdz S9) ar augstāku enerģētisko vērtību un plašāku garšu profilu. 

2. Papildinot izstrādātās modificētas struktūras produktu receptūras ar vitamīnu un 

minerālvielu kompleksu, ir iespējams būtiski paaugstināt vitamīnu un minerālvielu saturu 

produktos.  

3. Pētījuma laikā izstrādātajiem modificētas struktūras produktiem vidējā enerģētiskā vērtība 

ir 160 kcal 100 g-1 produkta, tiem ir augsts olbaltumvielu un šķiedrvielu saturs, taču to 

minerālvielu un vitamīnu saturs pilnībā neatbilst normatīvo aktu prasībām, tādēļ šie 

produkti uzskatāmi par piemērotiem uztura papildināšanai, bet nevar būt vienīgais 

disfāgijas pacientu uzturs. 

4. Pēc modificētas struktūras produktu in vitro apstrādes kuņģa zarnu trakta simulācijas 

sistēmā kopējie fenoli, antiradikālā aktivitāte un reducēšanas spēja būtiski (p < 0.05) 

palielinājās, kas ļauj izdarīt secinājumus par potenciāli labu šo produktu izmantojamību 

cilvēka organismā. 

5. Izmantojot dabīgas izcelsmes augu un dzīvnieku valsts produktus, iespējams daļēji 

izstrādāt produktus, kas nodrošina nepieciešamās uzturvielas īpašas diētas produktos. 

6. Izstrādātie produkti vairāk klasificējami kā papildinošs uzturs.  

7. Veiktie pētījumi uzrāda, ka būtu nepieciešams modificēt produktu gatavošanas tehnoloģiju, 

pievēršot rūpīgi uzmanību ražošanas iekārtām, kas būtu īpaši pielāgotas šādu produktu 

gatavošanai. 

8. Projekta laikā iegūtās zināšanas un veiktie pētījumi parāda, ka jaunu medicīniskiem 

nolūkiem lietojamu produktu izstrāde ir ļoti aktuāls temats un niša, kurā ir daudz vēl 

neizprastu problēmu un vietas uzlabojumiem, gan Latvijas, gan globālā mērogā. 

9.  
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2.5. Bezatlikuma tehnoloģiju izpētes iespējas 

Pētījuma laikā apskatīta arī augļu un dārzeņu pārstrādes blakusproduktu iespējamā 

izmantošana citu produktu gatavošanā. Detalizētāk veikti pētījumi par sekojošām izejvielām 

un par atsevišķām sagatavotas arī publikācijas un sniegti ziņojumi starptautiskajās 

konferencēs. 

Ķirbju blakusprodukti pēc biezeņa iegūšanas  

Effect of drying technologies on bioactive compounds maintenance in pumpkin by-

products / D. Kļava, S. Kampuse, L. Tomsone, T. Kince, L. Ozola // Agronomy Research. 

Vol. 16(4) (2018), 1728.-1741.lpp. DOI: 10.15159/AR.18.156 , 

URL: https://doi.org/10.15159/AR.18.156 

 

att. Ķirbju pārstrādes blakusproduktu izvērtējuma shēma 

Galvenie secinājumi, kas iegūti pēc šī pētījuma izstrādes: 

1. Uzglabājot spiedpaliekas saldētā stāvoklī bioaktīvo savienojumu: C vitamīna daudzums 

palielinās par 5% sausnā, kopējo karotīnu daudzums samazinās par 24% sausnā, bet kopējo 

fenolu daudzums samazinās par 40% sausnā. 

2. Augstāks bioaktīvo savienojumu saturs ir tvaicētās ķirbju spiedpaliekās un no tām 

kaltētajos pulveros. 

https://doi.org/10.15159/AR.18.156
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3. Piemērotākā kaltēšanas metode ķirbju pulveru ieguvei ar augstāku kopējo fenolu saturu un 

antiradikālo aktivitāti ir kaltēšana konvekcijas tipa kaltē +80 °C. 

4. Augstāku kopējo karotīnu un zemāku ūdens aktivitāti iespējams nodrošināt, izmantojot 

sublimācijas kaltēšanas metodi. 

5. Ieteicamais tehnoloģiskais paņēmiens ķirbju pulvera ieguvei ar augstvērtīgu bioaktīvo 

savienojumu saturu ir izmantojot atlikumproduktus, kas veidojās rūpnieciskas ķirbju 

biezeņu ieguves procesā tos karsējot siltummainī un izberžot caur caurberzēju no 

nemizotiem ķirbjiem un veicot tālāko kaltēšanu konvekcijas tipa kaltē +80 °C temperatūrā 

līdz mitruma saturam, kas nepārsniedz 7%. 

Topinambūru blakusprodukti pēc biezeņa iegūšanas 

The influence of drying technology to the amount of bioactive compounds in Jerusalem 

artichoke (Helianthus tuberosus L.) by-products / Liene Ozola, Solvita Kampuse // 12th 

Baltic conference on Food Science and Technology "Food R&D in the Baltics and 

Beyond" FoodBalt – 2018: abstract book, Kaunas, Lithuania, May 17-18, 2018 / Kaunas 

University of Technology. Department of Food Science and Technology. Kaunas, 2018. 

33.lpp. Session II OP16 , URL: https://www.ebooks.ktu.lt/eb/1430/12th-baltic-conference-

on-food-science-and-technology-food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/  

Galvenie secinājumi, kas iegūti pēc šī pētījuma izstrādes: 

1. Topinambūra blakusproduktu kaltēšana ar sublimācijas metodi ir vispiemērotākā metode 

blakusproduktu pulvera pagatavošanai. 

2. Pulveris, kas izgatavots no sublimētiem blakusproduktiem bija ar viszemāko mitruma 

saturu 3,1%, un tam bija visaugstākais kopējais fenola saturs, antiradikālā (DPPH) un 

radikāļu attīrīšanas (ABTS+) aktivitāte. 

3. Blakusprodukta kaltēšana ar karstu gaisu 60°C bija visaugstākais kopējais karotīna saturs. 

Brūkleņu blakusprodukti pēc biezsulas iegūšanas 

The influence of drying method to the changes of bioactive compounds in lingonberry by-

products / L. Ozola, S. Kampuse // Agronomy Research. Vol. 16(4) (2018), p. 1781-1795. 

DOI: 10.15159/AR.18.164 , URL: https://doi.org/10.15159/AR.18.164  

Galvenie secinājumi, kas iegūti pēc šī pētījuma izstrādes: 

Nav iespējams viennozīmīgi ieteikt vispiemērotāko brūkleņu pārstrādes blakusproduktu 

kaltēšanas metodi, rezultātu neatbilstības un būtisku atšķirību trūkuma dēļ, starp izmantotajām 

kaltēšanas metodēm. 

Par piemērotākajām kaltēšanas metodēm varētu uzskatīt mikroviļņu vakuuma kalti un 

sublimāciju. Šīm metodēm rezultātā tika labāk saglabāts kopējais karotīnu daudzums, kopējie 

antociāni un C vitamīna saturs. 

Pēc blakusprodukta žāvēšanas tika konstatēta 80% kopējā fenola satura noārdīšanās, kas 

cieši korelēja ar antiradikālo aktivitāti (DPPH) r = 0.9977 un radikāļu reducēšanas spēju 

(ABTS+) r = 0,8585. Tā kā fenolsavienojumi ir karstumjutīgi, to kaltēšana varētu izraisīt 

izmaiņas to ķīmiskajā struktūrā, organisko skābju, cukura saturā, pH utt., tādējādi samazinot 

kopējo fenolu saturu žāvētos paraugos, tomēr būtiskas atšķirības nebija konstatēts starp 

žāvētiem paraugiem (p > 0,05). 

Vakuuma žāvēšanas metodes arī uzrādīja nedaudz labāku DPPH un ABTS+. Līdzīgi 

kopējo fenolu saturam, paraugam antiradikālā aktivitāte neuzrādīja būtiskas atšķirības starp 

izmantotajām kaltēšanas metodēm, bet augstākā radikāļu reducēšanas spēja tika konstatēta 

sublimētos paraugos, savukārt zemākā tika konstatēta kaltējot ar karstu gaisu 80°C, bet 

nenozīmīga atšķirība salīdzinot ar kaltēšanu 60°C. 

Dzērveņu blakusprodukti pēc biezsulas iegūšanas 

Abi blakusprodukti analizēti svaigā veidā (kontroles paraugs), kur pēc pārstrādes sasaldēti un 

uzglabāti -20±2°C līdz izmantošanas brīdim un pēc kaltēšanas mikroviļņu vakuuma kaltē, 

sublimācijas kaltē un konvekcijas tipa kaltē kaltēšanas režīmos 40°C; 60°C un 80°C.  

https://www.ebooks.ktu.lt/eb/1430/12th-baltic-conference-on-food-science-and-technology-food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/
https://www.ebooks.ktu.lt/eb/1430/12th-baltic-conference-on-food-science-and-technology-food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/
https://doi.org/10.15159/AR.18.164
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Dati par dzērveņu blakusproduktiem pēc biezsulas iegūšanas bija nekonsekventi, ar lielām 

standartnovirzēm un kopumā neraksturīgiem rādītājiem. Tādēļ šos datus nolemts nekur 

nepublicēt, jo kopumā LLU pētnieku grupa tos atzina par tālāk neizmantojamiem, tādēļ 

detalizēti nav apskatīti un netiks publicēti. Iegūtie dati nebija pilnībā salīdzināmi ar jau mūsu 

pašu veiktajiem pētījumiem, tāpat arī citu autoru pētījumos. 

Burkānu blakusprodukti pēc biezeņa iegūšanas 
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7 

0.6
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4.0
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541.

48 2.13 

2642.

61 

35.5
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9451.

68 

902.

73 

B80 2.09 

0.0

2 

97.9

1 

0.0

2 

39.2

0 

4.4

8 

94.0

4 

25.2

0 

613.8

3 

25.6

9 

3490.

73 

627.

54 

B60 3.55 

0.0

3 

96.4

5 

0.0

3 

47.1

9 
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6 

81.3

5 8.76 
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135.

21 

B40 5.82 

0.0
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6.3
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129.

82 4.96 

761.8

6 

26.4

5 

3378.

11 

67.1

8 

*Bold iezīmētās vērtības ir augstākie rādītāji. 

KB – burkānu spiedpaliekas, kontrole 

B80 – konvekcijas tipa kalte 80°C 

B60 – konvekcijas tipa kalte 60°C 

B40 – konvekcijas tipa kalte 40°C 

MVB – mikroviļņu vakuuma kalte 

SubB – sublimācijas kalte 

SD – standartnovirze (± vērtība) 

Attiecībā uz burkānu spiedpalieku kaltēšanu un kaltēšanas metožu piemērotību 

blakusproduktu pārstrādei arī šie dati viennozīmīgi neparāda piemērotāko metodi. Taču 

paraugs ar visaugstāko C vitamīna saturu un kopējo karotīnu saturu, ir paraugs, kas 

sagatavots, izmantojot sublimācijas kalti. Arī attiecībā uz mitruma saturu, kas ir ap 4%, 

prognozējamas labas šī produkta uzglabāšanās spējas, pie nosacījuma, ja iepakojums, kurā 

uzglabāts sagatavotais, pulveris ir ar labām barjerīpašibām un neļauj uzņemt gaisā esošo 

mitrumu. Pie šāda mitruma satura lielākā daļa mikroorganismu nebūs spējīgi augt un 

attīstīties, tādēļ, produkts ilgstoši uzglabājams, taču jānovēro arī bioaktīvo savienojumu 

izmaiņas uzglabāšanas laikā. Šāds pulveris būtu laba piedeva citos pārtikas produktos, lai 

palielinātu uzņemamo šķiedrvielu daudzumu. 
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3. RSU PĒTĪJUMA DAĻA 

Pētījuma uzdevumi: 

1. Jauno produktu malnutrīcijas / disfāgijas slimniekiem lietošanas pārbaudes klīniskā vidē, 

mājas apstākļos un pansionātos; 

2. Ēdināšanas procesa organizēšanas darbietilpības un drošības novērtēšana; 

3. Klīniskās pārbaudes malnutrīcijas un disfāgijas izpausmju mazināšanā - 

4. Pacientu un piederīgo subjektīvā viedokļa noskaidrošanai un pacientu dzīves kvalitātes 

uzlabošanai 

5. Objektīvās informācijas par faktisko situāciju ārstniecības un rehabilitācijas iestādēs 

noteikšana, prognožu veidošana 

6. Jaunu produktu malnutrīcijas / disfāgijas slimniekiem receptūru izstrāde un pārbaužu 

klīniskā vidē organizēšana 

7. Ēdināšanas procesa darbietilpības novērtēšana. 

3.1. 3. un 5. uzdevuma izpilde 

Pētījuma izpildīšanas vieta: 

Rīgas Austrumu klīniskās universitātes slimnīcas stacionārs (RAKUS) “Gaiļezers”, 

Nacionālais rehabilitācijas centrs (NRC) “Vaivari”. 

Pētnieciskā darba mērķis: 

Izpētīt novērtēšanas instrumentus, riska faktorus un veselības aprūpes organizāciju 

ārstniecības un rehabilitācijas iestādēs pacientiem ar disfāgiju un malnutrīciju.  

Pētnieciskā darba uzdevumi: 

1. Noskaidrot pasaulē visbiežāk lietotos instrumentus malnutrīcijas riska skrīningam un 

novērtēšanai (skrīninga, klīniskās novērtēšanas, subjektīvie (aprūpes personāla un 

aprūpētāju perspektīva) un dzīves kvalitātes instrumenti), analizēt to psihometriskās 

īpašības un saturu. 

2. Analizēt disfāgijas un malnutrīcijas izplatību RAKUS “Gaiļezers” Neiroloģijas un 

neiroķirurģijas klīnikas, NRC “Vaivari” Neirorehabilitācijas nodaļas un Daugavpils 

reģionālās slimnīcas pacientiem. 

3. Noskaidrot veselības aprūpes organizāciju pacientiem ar disfāgiju un malnutrīciju RAKUS 

“Gaiļezers” Neiroloģijas un neiroķirurģijas klīnikā un NRC “Vaivari” Neirorehabilitācijas 

nodaļā (skat. zemāk 24., 25. lpp.). 

Rezultāti: 

1. Sistemātiskā literatūras pārskata veikšana ar mērķi noskaidrot biežāk izmantotos 

malnutrīcijas novērtēšanas instrumentus/to satura pārbaude. Novērtēšanas instrumentu 

identificēšana un izvēle turpmākai izmantošanai pētījuma ietvaros. Publikācijas 

sagatavošana (publikāciju skat. pielikumā: Savicka, L., Salaka, S., & Bērziņa, G. (2022). 

Comparison of Content and Psychometric Properties of Malnutrition Outcome Measures: A 

Systematic Review. Journal of Rehabilitation Medicine, 54, jrm00287. 

https://doi.org/10.2340/jrm.v54.2447).  

Veicot sistemātisku literatūras meklēšanu, izmantojot atslēgas vārdus un MeSH, 

elektroniskajās datubāzēs PubMed (MEDLINE), ScienceDirect, ProQuest, SAGE, Web of 

Science un Scopus identificēti 11 194 pētījumi. Veikta dublikātu noņemšana ar EndNote 

programmu, pēc kuras derīgi 7 302 pētījumi. Veicot pētījumu skrīningu, izslēgti 5 671 

pētījumi, bet 1 631 avoti iekļauti tālākai analīzei. Trešajā posmā izslēgti 320 pētījumi 

sekojošu iemeslu dēļ: 76 nav minēts standartizēts malnutrīcijas novērtēšanas instruments, 134 

pētījuma dizains neatbilst sistemātiskā pārskata iekļaušanas kritērijiem, 44 pētījumi aprakstīti 

svešvalodā, 62 pētījumi ar bērniem, 2 pētījumi bija vecāki, nekā formulēts iekļaušanas 
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kritērijos, 1 pētījums ar dzīvniekiem un 1 atsaukts raksts. Tādējādi sistemātiskā pārskata 

kvalitatīvajā sintēzē tika iekļauti 1 311 pētījumi.  

Analizējot sistemātiskajā literatūras pārskatā iekļautos pētījumus identificēti 215 

mērījumi, kuri izmantoti rīšanas traucējumu novērtēšanai. No tiem 92 bija funkcionālie 

novērtējumi (skrīninga rīki), 52 laboratorijas testi, 3 bija instrumentāli novērtējumi, bet 61 

bija antropometriskais rādītājs. 19 biežāk izmantotie malnutrīcijas novērtēšanas instrumenti 

skatāmi 1. tabulā. 

1. tabula 

Biežāk lietotie malnutrīcijas novērtēšanas instrumenti 
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Novērtēšanas instrumenta veids 

Funkcionālais 
Laboratorijas 

tests 
Instrumentālais Antropometriskais 

Ķermeņa masas 

indekss 
590 45 - - - ✓ 

Albumīns 469 35 - ✓ - - 

Mini Nutritional 

Assessment (MNA) 
312 23 ✓ - - - 

Hemoglobīns 251 19 - ✓ - - 

Subjective Global 

Assessment (SGA) 
139 10 ✓ - - - 

Bioelektriskās 

impedances analīze 

(BIA) 
135 10 - - ✓ - 

Osteodensitometrija 

(DEXA) 
17 10 - - ✓ - 

Holesterīns 109 8 - ✓ - - 

Netiešā 

kalorimetrija 
13 8 - - ✓ - 

B12 vitamīns/ 

kobalamīns 
102 7 - ✓ - - 

Prealbumīns/ 

transtiretīns 
99 7 - ✓ - - 

Rokas apkārtmērs 96 7 - - - ✓ 

Nutritional Risk 

Screening 2002 

(NRS-2002) 
96 7 ✓ - - - 
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1. tabulas turpinājums 
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Novērtēšanas instrumenta veids 

Funkcionālais 
Laboratorijas 

tests 
Instrumentālais Antropometriskais 

Malnutrition 

Universal Screening 

Tool (MUST) 
83 6 ✓ - - - 

Svara zudums % 74 5 - - - ✓ 

Rokas muskuļu 

apkārtmērs 
69 5 - - - ✓ 

Tricepsa ādas 

krokas biezums 
68 5 - - - ✓ 

Vidukļa apkārtmērs 58 5 - - - ✓ 

Patient-Generated 

Subjective Global 

Assessment (PG-

SGA) 

47 5 ✓ - - - 

Pētījuma ietvaros identificētajiem biežāk izmantotajiem malnutrīcijas novērtēšanas 

instrumentiem, tika veikta instrumenta elementu sasaiste ar SFK kategorijām. Kopumā tika 

identificēti 200 jēgpilnie koncepti: SGA - 24, NRS-2002 - 33, MUST - 34, PG-SGA - 58, 

MNA - 38, BMI, netiešajai kalorimetrijai, svara zudumam %, satvēriena spēkam, albumīnam, 

hemoglobīnam, holesterīnam, rokas apkārtmēram, rokas muskuļu apkārtmēram, BIA, DEXA, 

tricepsa ādas krokas biezumam un vidukļa apkārtmēram - katram 1 jēgpilnais koncepts. 

Funkcionālie novērtēšanas instrumenti bija visaptverošākie, pārklājot visvairāk SFK 

komponentes. Lielākā daļa mērījumu tika sasaistīti ar Ķermeņa funkciju un Aktivitāšu un 

dalības komponentēm. Trīs PG-SGA koncepti (5%) nebija pārklāti SFK. Visi laboratorijas 

testi saturēja tikai vienu kategoriju no Ķermeņa struktūru komponentes - kardiovaskulārās 

sistēmas struktūra (s410). Arī netiešā kalorimetrija saturēja tikai vienu kategoriju no Ķermeņa 

funkciju komponentes (vispārējās metabolās funkcijas (b540)). BIA un DEXA saturēja 

konceptus, kas nebija pārklāti SFK. 

Psihometrisko īpašību analīze tika veikta visiem funkcionālajiem novērtēšanas 

instrumentiem (MNA, SGA, NRS-2002, MUST un PG-SGA). Kopumā psihometriskās 

īpašības tika aprakstītas 42 pētījumos. Novērtēšanas instrumentu psihometrisko īpašību 

apkopojums skatāms 2. tabulā. 
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2.tabula 

Malnutrīcijas novērtēšanas instrumentu psihometriskās īpašības. 

 
  



71 

 

2.tabulas turpinājums 

 
  



72 

 

2.tabulas turpinājums 

 
Vērtējums: + = pozitīvs; - = vājš; ? = trūkst skaidra apraksta vai apšaubāms pētījuma dizains vai metodes; 0 = 

nav pieejama informācija (Terwee CB et al, 2007). 

Pētījumā iegūtie rezultāti sniedz ieskatu malnutrīcijas novērtēšanas instrumentu saturā 

un psihometriskajā kvalitātē. Visbiežāk lietotie novērtēšanas instrumenti malnutrīcijas 

noteikšanai bija ĶMI, albumīns, MNA, hemoglobīns un SGA. Novērtēšanas instruments ar 

vislabākajām psihometriskajām īpašībām bija MNA, bet visaptverošākais, nosedzot visvairāk 

SFK kategorijas, bija SGA ar kopā 58 jēgpilnajiem konceptiem. Jēgpilno konceptu sasaistē ar 

SFK bija vērojamas nelielas atšķirības starp pētniekiem. Tika identificēts nepietiekams 

informācijas apjoms saistībā ar instrumentu psihometriskajām īpašībām. Pēc iegūtajiem 
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datiem var izdarīt secinājumu, ka gados veciem cilvēkiem vislabāk piemērotais validētais 

malnutrīcijas skrīninga instruments ir MNA, bet stacionāra pacientiem - MUST. Jāņem vērā, 

ka klīniskajā praksē malnutrīcijas diagnostika ir komplicēta un iekļauj dažādus novērtēšanas 

instrumentus, tādēļ ir svarīga to uzmanīga apsvēršana, kā arī citu faktoru analīze, tādu kā: 

mērījuma mērķis, laiks mērījuma pielietošanai un interpretācijai, kā arī izmaksas. Pētījuma 1. 

daļā iegūtie rezultāti var būt noderīgi, izvēloties nepieciešamo malnutrīcijas novērtēšanas 

instrumentu. 

2. Analizēt disfāgijas un malnutrīcijas izplatību RAKUS “Gaiļezers” Neiroloģijas un 

neiroķirurģijas klīnikas, NRC “Vaivari” Neirorehabilitācijas nodaļas un Daugavpils 

reģionālās slimnīcas pacientiem. 

Lai noteiktu disfāgijas un malnutrīcijas izplatību, pētījumā tika iesaistīti 133 pacienti no 

ārstniecības un rehabilitācijas iestādēm. Pētījuma izlasi veidoja 62 pacienti no ārstniecības 

iestādēm (RAKUS “Gaiļezers” un Daugavpils reģionālā slimnīca) un 71 pacients no 

rehabilitācijas iestādēm (RAKUS “Biķernieki” un NRC “Vaivari”). Datu vākšana notika laika 

periodā no 2021. gada 31. maija līdz 2022. gada 14. septembrim. 

Pētījumā tika iekļauti pacienti, kas pētījuma norises brīdī atbilda sekojošiem 

kritērijiiem: 

• vismaz 18 gadus veci, 

• hemodinamiski stabili un nenovēro vitālo funkciju draudus, 

• pamatdiagnoze ir neiroloģiska slimība, 

• pacienti iepazinās ar informētās piekrišanas veidlapu un piekrita dalībai pētījumā. 

No pētījuma tika izslēgti tie pacienti, kuri pētījuma veikšanas brīdī bija: intubēti; 

bezsamaņā (pēc Glāzgovas komas skalas (GKS) iegūti ≤8 punkti). 

Izlases aprakstošā statistika - dzimuma sadalījums pēc biežuma: 63 sievietes (47%) un 

70 vīrieši (53%). Izlase pēc vecuma atbilda normālam sadalījumam, tādēļ tika noteikta 

Mediāna (Mdn). Mdn vecums izlasē bija 63 gadi; jaunākais dalībnieks (Min) - 20 gadi, 

vecākais pētījuma dalībnieks (Max) - 94 gadi. 

Sadalījums atbilstoši neiroloģiskajām diagnozēm pēc to biežuma bija: Cerebrāls infarkts 

(CI) (SSK-10 kods I63) - 61 pacients. Sekas pēc CI (SSK-10 kods I69.4) - 26 pacienti. Citas 

diagnozes (tostarp Encefalopātija, Epilepsija, Encefalīts, Meningīts, Neiropātija) - 16 pacienti. 

Sekas pēc intracerebrālas hematomas (ICH) vai subdurālas hematomas (SDH) - 8 pacienti. 

Galvas smadzeņu jaunveidojums vai sekas pēc tā rezekcijas - 7 pacienti. Neirodeģeneratīvas, 

demielinizējošas vai neiromuskulāras slimības (ietverot Parkinsona slimību (G20), Multiplo 

sklerozi (G35), Myasthenia Gravis (G70)) - 6 pacienti.  ICH - 3 pacienti. SDH - 3 pacienti. 

Sekas pēc galvas smadzeņu traumas - 2 pacienti. Subarhanoidāla hematoma - 1 pacients.   

Pētījuma mērķis bija noteikt disfāgijas un malnutrīcijas izplatību ārstniecības un 

rehabilitācijas iestādēs. Disfāgija tika definēta kā grūtības uzņemt šķidras, pusšķidras vai 

cietas konsistences uzturu vai medikamentus, jo novērojamas disfāgijas pazīmes, tādas kā, 

klepus, aizrīšanās, balss izmaiņas, uztura izlīšana vai izkrišana no mutes un citas. Lai noteiktu 

disfāgiju, tika pielietoti sekojoši novērtēšanas instrumenti: Standartizētais rīšanas 

novērtējums, oromotoro struktūru novērtējums pēc ASHA protokola, Vizuāli analogā skala un 

Functional oral intake scale (FOIS). 

Malnutrīcija tika definēta pēc GLIM kritērijiem, kā pazemināts rezultāts pārbaudē ar 

validētu malnutrīcijas skrīninga rīku un vismaz viena fenotipiskā un etioloģiskā kritērija 

klātbūtne. Fenotipiskie kritēriji: svara zudums %, pazemināts Ķermeņa masas indekss vai 

samazināta muskuļu masa. Etioloģiskie kritēriji: samazināts uztura patēriņš vai asimilācija vai 

akūta slimība/iekaisums (Cederholm T et al, 2018). Lai noteiktu malnutrīciju, tika pielietoti 

sekojoši novērtēšanas instrumenti, atbilstoši GLIM kritērijiem: Mini Nutritional Assessment 

(MNA) un veikti laboratoriskie izmeklējumi - asinsanalīzes ar albumīna, kopējā holesterīna un 

triglicerīdu noteikšanu. 
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Pētījumā iegūtie rezultāti liecina, ka disfāgija (orāla vai orofaringeāla) bija vērojama 

26% pētījuma dalībnieku. Savukārt malnutrīcijas izplatība pētījuma izlasē bija 13%. Pētījumā 

iegūtie rezultāti ir līdzīgi literatūrā pieejamajai informācijai: malnutrīcijas izplatība akūtajā 

posmā slimnīcā ir 20-50% (Barker LA et al, 2011), rehabilitācijā - 14%-65% (Marshall S, 

2016) un visaugstākā izplatība vērojama tieši Eiropā un Austrālijā. Savukārt disfāgija pēc 

literatūrā pieejamās informācijas geriatriskajā populācijā ir sastopama 15-40% pacientu 

(Newmann R et al, 2016). 

3.2. 1.un 4. uzdevuma izpilde 

Pētījuma izpildīšanas vieta: 

Veselības aprūpes organizācijas noskaidrošana ārstniecības iestādē Rīgas Austrumu 

klīniskās universitātes slimnīcas stacionārs (RAKUS) pacienta dzīves vietā, pansionātos. 

Pētnieciskā darba mērķis: 

Diētiskās disfāgijas pārtikas SIA KEEFA “Simply Food” lietošanas pārbaude personām 

ar disfāgiju/malnutriciju.  

Pētnieciskā darba uzdevumi:  

1. Iegūt informāciju par diētiskas pārtikas lietošanas potenciālajiem iznākumiem pacientiem 

ar rīšanas traucējumiem; 

2. Noskaidrot aktualitātes par diētiskās pārtikas lietošanu izmantojot daļēji strukturētas 

intervijas pacientu ar disfāgiju, pacientu piederīgo un  aprūpes personāla vidū: 

3. Izstrādāt anketu diētiskās pārtikas lietošanas pārbaudei; 

4. Analizēt personu ar rīšanas traucējumiem, piederīgo un aprūpes personāla ieguvumus, 

lietojot diētisko pārtiku 

Rezultāti: 

1. Sistemātiskā literatūras pārskata veikšana ar mērķi noskaidrot biežāk izmantotos 

rīšanas traucējumu novērtēšanas instrumentus/to satura pārbaude. Novērtēšanas 

instrumentu identificēšana un izvēle turpmākai izmantošanai pētījuma ietvaros. 

Publikācijas sagatavošana.  

Veicot sistemātisku literatūras meklēšanu, izmantojot atslēgas vārdus un MeSH, 

elektroniskajās datubāzēs PubMed (MEDLINE), ScienceDirect un Proquest identificēti 53 

966 pētījumi. Otrajā meklēšanas posmā, pievienojot meklēšanas filtrus – valodu, pētījuma 

grupu, pētījuma grupas vecumu un pētījuma publicēšanas gadu, izslēgti 41 728 pētījumi, bet 

12 238 avoti iekļauti tālākai analīzei. Trešajā posmā izslēgti 2 797 pētījumi, meklēšanai 

pievienojot pētījuma dizainu kā iekļaušanas kritēriju. Ceturtajā posmā pēc nosaukuma, 

abstrakta un pilna teksta pārlūkošanas, kā arī, veicot dublikātu atlasi, sistemātiskajā pārskatā, 

turpmākai analīzei, iekļauti 99 pētījumi. 

Analizējot sistemātiskajā literatūras pārskatā iekļautos pētījumus, identificēti 118 

mērījumi, kuri izmantoti rīšanas traucējumu novērtēšanai. Lai sasniegtu pētījuma mērķi 

noteikt biežāk izmantotos rīšanas traucējumu novērtēšanas instrumentus un vēlāk veiktu to 

satura un psihometrisko īpašību analīzi, tika veikta instrumentu biežuma analīze. Tika atlasīti 

9 rīšanas traucējumu novērtēšanas mērījumi, kas pārskatā iekļautajos pētījumos identificēti 

vairāk nekā 5 reizes (1.1.tab.) 
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1.1. tabula  

Rīšanas traucējumu novērtēšanas instrumenti, kas izmantoti vairāk kā 5 reizes no 

sistemātiskajā pārskatā iekļautajiem pētījumiem 

Nr. 
Instrumenta nosaukums 

(angļu valodā) 

Instrumenta 

nosaukuma saīsinājums 

Pētījumu skaits, kuros 

instruments izmantots 

1. 
Penetration – Aspiration 

Scale 
PAS 26 

2. 
MD Anderson Dysphagia 

Inventory 
MDADI 14 

3. 
Functional Oral Intake 

Scale 
FOIS 12 

4. Oral Transit Time OTT 12 

5. Pharyngeal Transit Time PTT 12 

6. Pharyngeal Delay Time PDT 9 

7. 
Swallowing Quality Of 

Life Questionnaire 
SWAL - QoL 8 

8. 
Videofluoroscopic 

Dysphagia Scale 
VDS 6 

9. Aspiration Aspiration 6 

No deviņiem instrumentiem, kuri tika iekļauti tālākai analīzei, trīs instrumenti ir 

pašnovērtējuma instrumenti, no kuriem divi paredzēti dzīves kvalitātes izvērtēšanai (MDADI; 

SWAL – QoL), bet viens – disfāgijas smaguma pakāpes noteikšanai (FOIS). Seši mērījumi 

tiek izmantoti videofluoroskopiskās (VFS) rīšanas traucējumu izmeklēšanas laikā (PAS; 

OTT; PTT; PDT; VDS; Aspirācija).  

Pētījuma ietvaros identificētajiem, deviņiem, biežāk izmantotajiem rīšanas traucējumu 

novērtēšanas instrumentiem, tika veikta instrumenta elementu sasaiste ar SFK kategorijām  

(skat. 3. pielikums). Sasaiste veikta kopumā ar 45 SFK kategorijām no 2. līdz 4. līmenim. 

Elementu sasaiste veikta ar ķermeņa funkciju, ķermeņa struktūru, aktivitāšu un dalības un 

vides faktoru kategorijām, no kurām 2. līmeņa ķermeņa funkciju kategorijas ir 11, ķermeņa 

struktūru kategorijas ir 3, aktivitātes un dalības kategorijas ir 11, bet vides faktoru kategorijas 

ir 5 (1.2.a – 1.2.d.tab.). Tabulās atspoguļotas 2. līmeņa kategorijas, kuras saistītas ar 

deviņiem, biežāk izmantotajiem instrumentiem. Ar cipariem apzīmēts jēgpilno elementu 

skaits, kas sasaistīts ar SFK kategoriju. 
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1.2.a.tabula  

Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijām. Ķermeņa funkcijas 
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b130 Enerģijas 

un dziņu 

funkcijas 

 - - - - - - - -  1 - -  1 

b134 Miega 

funkcijas 
 - - - - - - - -  1  -  - 1 

b152 

Emocionālās 

funkcijas 

 - - - - - - - -  1  -  - 1 

b176 Garīgās 

funkcijas secīgu 

sarežģītu 

kustību 

veikšanai 

 - - - - - - - -  -  1  - 1 

b180 Pašapziņas 

un laika izjūtas 

funkcijas 

 - 1 -  -  -  -  -  -  - 1 

b399 

Neprecizēta 

balss un runas 

funkcija 

 - - - - - - - -  2  -  - 1 

b440 Elpošanas 

funkcijas  
5 -  - -  - -  4 1 1 4 

b445 Elpošanas 

muskuļu 

funkcija 

1 - - - -  -  -  -  -  1 

b450 Papildu 

elpošanas 

funkcijas 

2 1  - - -  -  5  -  - 3 

b539 Citas 

precizētas un 

neprecizētas ar 

gremošanas 

sistēmu saistītās 

funkcijas  

 - - 3 - -  -  3 -  -  2 

Kopā: 3 2 1 - -  -  7 6 1 -  
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1.2.b.tabula  

Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijām. Ķermeņa struktūras 

SFK 

kategorijas 
PAS MDADI FOIS OTT PTT PDT 

SWAL 

– QoL  
VDS Aspiration Kopā 

s398 Citas 

precizētas 

balss un 

runas 

veidošanā 

iesaistītās 

struktūras 

      1  1 2 

s340 

Balsenes 

struktūra 

5         1 2 

s3400 Balss 

saites 
2         1 2 

Kopā: 2      1  3  

1.2.c.tabula  

Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijām. Aktivitātes un dalība 

SFK 

kategorijas 
PAS MDADI FOIS OTT PTT PDT 

SWAL 

– QoL 
VDS Aspiration Kopā 

d166 Lasīšana          1    1 

d170 

Rakstīšana 
         1    1 

d550 Ēšana   6       10    2 

d560 

Dzeršana 
  7       2    2 

d599 

Neprecizēta 

pašaprūpe 

         1    1 

d630 Ēdiena 

gatavošana 
         3    1 

d870 

Ekonomiskā 

patstāvība 

  1           1 

d710 

Interpersonāla 

mijiedarbība 

  2       2    2 

d770 Intīmas 

attiecības 
  1       5    2 

d820 Skolas 

izglītība 
         3    1 

d830          3    1 
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Augstākā 

izglītība 

Kopā:   5       10     

1.2.d.tabula 

Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijām. Vides faktori 

SFK 

kategorijas 
PAS MDADI FOIS OTT PTT PDT 

SWAL 

– QoL 
VDS Aspiration Kopā 

e115 

Personīgi 

pielietojamās 

lietas un 

tehnoloģijas 

ikdienas 

dzīvē 

         2    1 

e320 draugi   2           1 

e310 tiešā 

ģimene 
  1           1 

e315 

paplašinātā 

ģimene 

 1           1 

e340 

Personiskās 

aprūpes 

nodrošinātāji 

un 

personālie 

palīgi 

         3    1 

Kopā:   3       2     

Astoņiem instrumentiem (PAS, MDADI, FOIS, OTT, PTT, PDT, VDS), izmantojot 

iepriekš noteiktos psihometrisko īpašību novērtēšanas kritērijus (Ģiga L., 2017), 

psihometriskās īpašības tika identificētas un apkopotas 1.3. tabulā. 
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1.3. tabula 

Novērtēšanas instrumentu psihometriskās īpašības 

INSTRUMENTS 

UZTICAMĪBA PAMATOTĪBA       

Pētījuma autors, gads 
Tests / 

atkārtots tests 

Vērtētāju 

uzticamība 

Iekšējā 

saskaņotība 
Satura Uzbūves Kritēriju Atsaucība Laiks Pētījuma grupa 

PAS 

 +             n = 74, disfāgija 

Nienstedt J.C., Muller 

F., Nießen A. et al, 

2017 

 + +           n = 80, disfāgija 
Hey C., Pluschinski P., 

Zaretsky Y. et al, 2014 

 + +           n = 15, disfāgija 
Anette M., Michael 

J.,Drinnar J. et al, 2007 

 + +           n = 79, disfāgija Colodny N., 2002 

  + +           n = 15, disfāgija (insults) 

Rosenbek J.C. et all, 

1996 

  

 MDADI         +        
N = 89, disfāgija, galvas 

un kakla audzējs 

Quon H., Xuan H., 

Cheng Z. et al, 2017 

  +   +   + +     
n = 75, disfāgija, galvas 

un kakla audzējs 

Matsuda Y., Kanazawa 

M., Komagamine Y., 

2017 

   +   + + -     
n = 100, disfāgija, galvas 

un kakla audzējs 

Hutcheson A.K., 

Barrow M.P., 

Barringer D.A. et al, 

2017 

  +   +   +       
n = 34, disfāgija, galvas 

un kakla audzējs 

Kwon C.H., Kim H.Y., 

Park J.H. et al, 2013 
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  +   +     +     
n = 76, disfāgija, galvas 

un kakla audzējs 

Speyer R., Heijnen 

B.J., Baijens L.W. et 

al, 2011  

  +   +           

n = 98, disfāgija (48 

disfāgija, 50 

kontrolgrupa), galvas un 

kakla audzējs 

Schindler A., Borghi 

E., Tiddla C. et al, 

2008  

FOIS  +     + -     n = 128, disfāgija, insults 
Zhou H., Zhu Y., 

Zhang X., 2017  

  +         +     n = 302, disfāgija, insults 
Crary MA., Mann 

GD., Groher ME. 2005  

OTT  +             

n = 20, veseli pieaugušie 

bez rīšanas traucējumiem 

anamnēzē 

Su H.K., Khorsandi 

A., Silberzwig J., 2015 

PTT  +             

n = 20, veseli pieaugušie 

bez rīšanas traucējumiem 

anamnēzē 

Su H.K., Khorsandi 

A., Silberzwig J., 2015 

PDT  +             

n = 20, veseli pieaugušie 

bez rīšanas traucējumiem 

anamnēzē 

Su H.K., Khorsandi 

A., Silberzwig J., 2015 

SWAL - QoL 

+   
+ (-eating 

duration) 
  +       N = 142, disfāgija 

Tarameshlu M, Azimi 

AR, Jalaie S. et al, 

2017 

+ (- food 

selection, fear 

of eating) 

  -     -     n = 78, disfāgija 

Simpelaere S.I., 

Vanderwegen J., 

Wouters K. et al, 2016 

+   +         
15 

min 

Sistemātisks literatūras 

pārskats 

Keage M., Delatycki 

M., Corben L. et al, 

2013 
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+   + ( - sleep)   +       
n = 415, disfāgija (dažādas 

izcelsmes) 

Vanderwegen J., 

Nuffelen G., Bodt M., 

2012 

+   

+ ( - sleep, 

eating 

duration) 

  +       

n = 230, 115 dažādas 

izcelsmes disfāgija, 115 

kontroles grupa 

Finizia C., Rudberg I., 

Bergqvist H. et al, 

2011 

VDS    -           
n = 100, disfāgija (dažādas 

izcelsmes) 

Kim D.H., Choi K.H., 

Kim H.M. et al, 2012 
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Pētījuma ietvaros nepieciešams novērtēšanas mērījums, kurš ļautu identificēt pacienta 

esošo uztura uzņemšanas līmeni, kvantificēt iegūtos datus un izsekot tos dinamikā. No 

sistemātiskajā literatūras pārskatā identificētajiem biežāk lietotajiem instrumentiem tiek 

izvēlēts FOIS, kurš turpmāk tiek izmantots pētījuma ietvaros.  

FOIS ir skala, kas sadala uztura uzņemšanu 7 līmeņos – no pilnīgas uztura uzņemšanas 

caur muti, bez ierobežojumiem, līdz nespējai uzņemt uzturu caur muti. Skalas popularitāte 

varētu būt skaidrojama ar adekvātas diētas pielāgošanas nozīmīgumu disfāgijas pacientiem. 

Literatūras dati liecina, ka diētas pielāgošana ir viens no būtiskākajiem disfāgijas terapijas 

aspektiem, kura uzdevums ir samazināt aspirācijas un malnutrīcijas risku. Instrumenta 

jēgpilno elementu sasaiste veikta ar kategorijām no trīs SFK domēniem. Sasaistes rezultātos 

redzams, ka instrumentā ietverti koncepti, kas saistāmi ar rīšanas funkciju, kā arī aktivitātēm 

un dalību, un vides faktoriem, kas attiecināmi uz ēšanas aktivitāti. Identificētajos pētījumos 

FOIS uzticamība un pamatotība pierādīta insulta pacientu populācijā un ar veseliem 

indivīdiem.  

Turpmākā pētījuma gaitā pacientiem, kuriem tiek piedāvāta diētiskā uztura lietošana - 

tiek noteikts esošais uztura uzņemšanas līmenis, kā arī, uztura uzņemšanas līmenis dinamikā, 

pēc diētiskās pārtikas lietošanas, izmantojot tieši FOIS skalu. 

Pētījuma mērķu sasniegšanai tiek izvēlēts arī viens pašnovērtējuma instruments, kurš 

ietver pacienta subjektīvā viedokļa noskaidrošanu saistībā ar savām rīšanas grūtībām fiziskā, 

funkcionālā un emocionālā aspektā.  

Starp identificētajiem biežāk izmantotajiem novērtēšanas instrumentiem iezīmējas divi - 

MDADI un SWAL-QOL. Analizējot instrumentu saturu un pielietojumu - MDADI 

instruments netiek izmantots pētījuma mērķu sasniegšanai, jo pamatā radīts onkoloģisku 

pacientu populācijai, savukārt, instruments SWAL - QOL ir piemērots neiroloģisku pacientu 

populācijai, kuri saskārušies ar rīšanas traucējumiem. Veicot SWAL - QOL mērījumu 

pirmajam pacientam, kurš pētījuma ietvaros saņem diētisko uzturu, tiek nolemts, ka 

instrumentu nepieciešams aizstāt ar analogu, kurš ir saturiski līdzvērtīgs, bet aizņem īsāku 

laiku tā aizpildīšanai, ir vienkāršāk uztverams pacientam ar pazeminātu slodzes noturību un 

koncentrēšanās spējām. Mērījums tiek aizstāts ar Dysphagia Handicap Index (DHI). DHI tika 

identificēts pētījuma ietvaros, bet nepārsniedza 5 rakstu robežu - tāpēc netika analizēts tā 

saturs.  

Rīšanas traucējumu novērtēšanai izmantots arī Standartizētais rīšanas novērtējums 

(Standardized Swallowing Assessment). 

Pētījuma ietvaros pacientiem tiks izmantots malnutrīcijas riska novērtēšanas 

instruments (MNA), instruments uztura uzņemšanas līmeņa noteikšanai (FOIS) un 

pašnovērtējuma rīšanas traucējumu novērtēšanas instruments (DHI), klīnisks rīšanas 

novērtēšanas instruments (SSA), kā arī specifiski pētījuma ietvaros izstrādāta anketa pacientu 

pieredzes noskaidrošanai pēc produkta lietošanas.  

Sistemātiskā literatūras pārskata rezultāti apkopoti, izveidota publikācija, publikācija 

iesniegta izskatīšanai starptautiski citējamā žurnālā “Dysphagia”. 

2. Iegūt informāciju par diētiskas pārtikas lietošanas potenciālajiem iznākumiem 

pacientiem ar rīšanas traucējumiem. Noskaidrot aktualitātes par diētiskās pārtikas 

lietošanu izmantojot daļēji strukturētas intervijas pacientu ar disfāgiju, pacientu 

piederīgo un aprūpes personāla vidū: 

Pētījuma ietvaros plānots noskaidrot aktualitātes un pacientu, piederīgo un personāla 

pieredzi diētiskās pārtikas lietošanā, lai izprastu diētiskās pārtikas lietošanas specifiskās 

vajadzības. Vajadzību izpratne ļautu pilnveidot pētījuma ietvaros izstrādājamo produktu. 

Apzinot pacientu uztvertās vajadzības - plānots izveidot novērtēšanas anketu pacientu 

pieredzes noskaidrošanai pēc KEEFA SIMPLY FOOD diētiskās pārtikas lietošanas.  
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COVID - 19 pandēmijas rezultātā tiek pieņemts lēmums noskaidrot diētiskās pārtikas 

aktualitāti un potenciālos iznākumus, kā arī indivīdu ar disfāgiju pieredzi diētiskās pārtikas 

lietošanā, izmantojot sistemātisku literatūras pārskatu.  

Literatūras meklēšana veikta datubāzē MEDLINE PubMed, laika posmā no 2021. gada 

10. jūlija līdz 2021. gada 5. novembrim, izmantojot iepriekš izstrādātu meklēšanas stratēģiju. 

Tika iekļauti: 

● pētījuma dalībnieki ir cilvēki; 

● pētījuma dalībnieki ir vecāki par 18 gadiem; 

● pētījumi publicēti laika posmā no 2010. – 2021. gadam;  

● pētījumi publicēti angļu valodā; 

● pētījuma dalībniekiem ir diagnosticēti orofaringeāli rīšanas traucējumi un / vai malnutrīcija 

/ malnutrīcijas risks; 

● pētījumos izmantota modificēta diēta; 

● pētījumos analizēta pacientu pieredze lietojot modificētu diētu 

Meklēšanas stratēģija un atslēgasvārdi izveidoti, lai iekļautu publikācijas, kurās 

apskatīta pacientu pieredze lietojot specializētu diētisko pārtiku disfāgijas gadījumā vai 

salīdzināti specializētas diētiskās pārtikas lietošanas iznākumi pretstatā konservatīvai 

modificētai diētai. 

Veicot sistemātisku literatūras meklēšanu, izmantojot atslēgas vārdus un MeSH, 

elektroniskajās datubāzēs PubMed (MEDLINE) kopumā identificēti 53 192 pētījumi. 

Pievienojot meklēšanas filtrus - valodu, pētījuma grupu, pētījuma grupas vecumu un pētījuma 

publicēšanas gadu, izslēgti 25 008 pētījumi, bet 28 184 avoti iekļauti tālākai analīzei. Trešajā 

posmā, veicot literatūras avotu atlasi, pēc nosaukuma un abstrakta izslēgtas 28 147 

publikācijas. Veicot pētījumu atlasi pēc pilna teksta, sistemātiskajā pārskatā iekļauts 1 

pētījums. 
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Veicot pētījumu atlasi pēc abstrakta un pilna teksta redzams, ka ir veikts apjomīgs skaits pētījumu, kuri analizē diētas modificēšanas 

nepieciešamību kopumā, analizē uztura uzņemšanas kvalitāti / saturu disfāgijas pacientu vidū, kuri ikdienā modificē sava uztura konsistenci, kā arī 

plaši tiek apskatīta modificētas konsistences diēta aprūpes iestādēs un stacionāros. Literatūrā pieejams ļoti neliels skaits publikāciju, kuras apskata pašu 

pacientu pieredzi diētiskās pārtikas lietošanā. Literatūras meklēšanas rezultātā tika identificēta tikai viena publikācija, kurā uzmanība tiek pievērsta 

tieši pacientu pieredzei un viedokļa noskaidrošanai. Šis aspekts ir nozīmīgs, jo rada iespēju turpmāku diētisku uzturu pielāgot ne vien balstoties uz 

viskozitātes un satura pielāgošanu, padarot to efektīvu un drošu, bet arī pacientiem pieejamu, ērtu, ar patīkamām garšas īpašībām.  

tabula 

Sistemātiskajā literatūras pārskatā iekļautie pētījumi 

Nr. Autori Nosaukums Gads Pētījuma mērķis Novērtēšanas instruments pacientu pieredzei 

1. 

Takashi Higashiguchi 1 

Akihiro Ito, Hirofumi 

Nishiyama, Takashi 

Shigematsu, Atsuko 

Ishikawa, Hiroyuki Kato, 

Shohei Iijima, Nobuyuki 

Kikuchi. 

Appropriate nutritional 
management in patients with 

impaired mastication and 
those with mild dysphagia: a 

multicenter study of the 

usefulness of novel foods 
processed and softened by 

enzymes 

2017 

Our aim was to investigate the safety of 

iEAT (a food that is softened by heat 

and enzyme homogeneous permeation) 

and iEAT-affected nutrition 

parameters, e.g., nutrition intake 

(calculated from the consumption rate 

in patients with impaired mastication 

and those with mild dysphagia). 

Pacientiem piedāvāta modificēta diēta + izvērtēšanai 

izmantota arī 7 jautājumu anketa, pacientu 

apmierinātības noskaidrošanai 

https://apjcn.nhri.org.tw/server/APJCN/26/6/1007.pdf 

Iekļautais pētījums veikts, kopumā, 22 ārstniecības iestādēs vienlaicīgi, iekļaujot 50 pacientus ar rīšanas traucējumiem. Pacienti randomizētā 

veidā sadalīti divās pētījuma grupās, no kurām, viena grupa saņēma tradicionālu modificētu diētu, bet otra, specifiski sagatavotu modificētu diētisko 

pārtiku.  

Visiem pacientiem vidējais pārtikas patēriņš pētījumā izstrādātajai diētai bija ievērojami mazāks nekā modificētajai tradicionālajai diētai, 

savukārt uzņemto enerģijas, olbaltumvielu un ogļhidrātu daudzums 1. dienā un olbaltumvielu patēriņš 7. dienā bija ievērojami lielāks pētījumā 

izveidotajai diētai nekā tradicionāli pielāgotajam uzturam.  

Pacientiem, kuri saņēma projekta ietvaros izstrādāto diētisko pārtiku bija vērojams svara pieaugums. Citos hematoloģijas vai asins bioķīmijas 

parametros būtiskas atšķirības netika novērotas. 

Modificētās tradicionālās diētas un pētījuma diētas pirmajā dienā (1. diena) un pēdējā dienā (7. diena) veikta anketēšana pacientu pieredzes 

noskaidrošanai (izmantojot specifiski izveidotu anketu). Ievērojami augstāks apmierinātības līmenis ar uzturu tika uzrādīts pētījuma diētai nekā 

modificētajai tradicionālajai diētai gan 1., gan 7. dienā (apmierinātības līmenis 80% vai augstāks). 

Pētījumā izmantotie pacientu pieredzes noskaidrošanas parametri iekļauti arī anketā, kura izveidota ar mērķi noskaidrot pacientu pieredzi, lietojot 

SIA ‘KEEFA’ SIMPLY FOOD diētisko uzturu. 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Higashiguchi+T&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/28917225/#affiliation-1
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ito+A&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Nishiyama+H&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Nishiyama+H&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Shigematsu+T&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Shigematsu+T&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ishikawa+A&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ishikawa+A&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Kato+H&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Iijima+S&cauthor_id=28917225
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Kikuchi+N&cauthor_id=28917225
https://apjcn.nhri.org.tw/server/APJCN/26/6/1007.pdf
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3. Izstrādāt anketu diētiskās pārtikas lietošanas pārbaudei 

Balstoties uz literatūras izpēti (kritēriji kādi izmantoti pacientu novērtēšanai diētiskās 

pārtikas lietošanas aspektā publicētos pētījumos, informāciju publikācijās par pacientu 

pieredzi lietojot diētisku pārtiku u.c. aspektiem) izstrādāta pacientu novērtēšanas anketa, kura 

tiek izmantota pacientu diētiskās pārtikas lietošanas pieredzes noskaidrošanai. 

Anketā iekļauti tādi aspekti kā garša, konsistence, temperatūra, dažādība, daudzums, 

neatkarība un sociālie aspekti. 
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4. Analizēt personu ar rīšanas traucējumiem, piederīgo un aprūpes personāla 

ieguvumus, lietojot diētisko pārtiku 

Projekta ietvaros pieci pacienti ar rīšanas traucējumiem saņēma KEEFA SIMPLY 

FOOD izstrādāto diētisko pārtiku. Pacientiem tika veikta pirmreizēja novērtēšana un atkārtota 

novērtēšana pēc produkta lietošanas 14 dienu garumā. Pēc produkta lietošanas pacienti 

saņēma arī specifiski izveidotu anketu diētiskās pārtikas lietošanas pieredzes noskaidrošanai.  

Visi pacienti vērtēti izmantojot MNA, FOIS, DHI, SSA un pacientu pieredzes 

novērtēšanas anketu pēc produkta lietošanas.  

Rezultāti 

Pētījumā piedalījās kopumā piecas sievietes ar diagnosticētu orofaringeālu disfāgiju un 

modificēta uztura lietošanas nepieciešamības indikācijām.  

Standartizētais rīšanas novērtējums (Standardized Swallowing Assessment) 

Visām pacientēm veicot standartizētu rīšanas novērtējumu izmantojot ūdeni 

identificētas atšķirības tikai spējā izdzert pusglāzi ūdens. Aizrīšanās vērojama divām 

pacientēm no piecām. Veicot atkārtotu rīšanas novērtējumu pēc divām nedēļām - aizrīšanās 

epizodes ar 3 tējkarotēm ūdens vai pusglāzi ūdens nav novērojamas nevienai no pētījumā 

iekļautajām pacientēm. 

Mini Nutritional Assessment (MNA). 

Izvērtējot pacientes ar MNA novērtēšanas instrumentu, pirmajā novērtējumā trīs 

pacientes atzīmē mērenu apetītes samazinājumu, viena izteiktu apetītes samazinājumu un tikai 

viena neatzīmē apetītes samazinājumu vispār. Trīs pacientēm svara zudums kopš saslimšanas 

sasniedz 1 - 3kg, divas pacientes atzīmē, ka dodas ārpus mājām, divas var piecelties no gultas 

un tikai viena ikdienā atzīmē piesaisti gultai vai krēslam. Visas pacientes atzīmē, ka cietušas 

no psiholoģiska stresa vai akūtas slimības pēdējo trīs mēnešu laikā. Vienai pacientei no 

pētījumā iesaistītajām izteikta demence vai depresija un vienai vidēji smaga demence. . 

Apakšstilba apkārtmērs pacientēm svārstās no 28cm līdz 42 cm. Datu par precīzu svaru nav 

visām piecām pacientēm. Svaru novērtēšanas laikā atzīmē trīs pacientes (40kg, 63kg, 83kg). 

Veicot atkārtotu novērtējumu pēc diētiskās pārtikas saņemšanas, viena paciente 

joprojām atzīmē izteiktu apetītes samazinājumu, viena mērenu apetītes samazinājumu, bet trīs 

neatzīmē apetītes vai uztura uzņemšanas samazinājumu vispār. Lūdzot atzīmēt svara zudumu 

pēdējo trīs mēnešu laikā, pētījuma sākumā trīs pacientes atzīmēja, ka zaudējušas 1 - 3 kg, bet 

pētījuma beigās - svara zudumu 1 - 3 kg atzīmēja divas pacientes.  

Functional Oral Intake Scale 

Vērtējot pacientu esošo uztura uzņemšanas līmeni ar FOIS mērījumu, - četras pacientes 

atrodas 5.līmenī (Dažādas konsistences uztura uzņemšana caur muti – kuram nepieciešama 

īpaša sagatavošna) un viena paciente 4.līmenī (Uztura uzņemšana caur muti izmantojot 

viendabīgas konsistences uzturu). Pētījuma ietvaros divām pacientēm mainījies uztura 

uzņemšanas līmenis (skat.tabulu). 
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tabula 

Paciente Uztura uzņemšanas līmenis 1.dienā 
Uztura uzņemšanas līmenis 

pēc 14 dienām 

1. 5 4 

2. 5 4 

3. 5 5 

4. 5 5 

5. 4 4 

Dysphagia Handicap Index 

Pacienti tika novērtēti arī ar DHI instrumentu pirms un pēc diētiskās pārtikas lietošanas 

uzsākšanas. Pacientiem tika lūgts izlasīt apgalvojumus un atzīmēt skalā no 1 - 7, cik liela, 

viņuprāt, ir nosauktā grūtība (kur 1 apzīmē mazu grūtību, bet 7 apzīmē smagu problēmu). 

Apgalvojumi sadalīti trīs subskalās - emocionālajā, fiziskajā un funkcionālajā.  

tabula 

Paciente DHI 1.dienā DHI pēc 14 dienām 

1. 

F = 15 

P = 6 

E = 7 

F = 12 

P = 4 

E = 7 

2. 

F = 13 

P = 6 

E = 7 

F = 12 

P = 6 

E = 7 

3. 

F = 14 

P = 5 

E = 7 

F = 14 

P = 5 

E = 7 

4. 

F = 13 

P = 4 

E = 7 

F = 13 

P = 4 

E = 9 

5. 

F = 14 

P = 4 

E = 7 

F = 14 

P = 4 

E = 7 

F = Functional 

P = Physical 

E = Emotional  

Rezultātos redzams, ka divu nedēļu laikā divām pacientiem ir vērojams uzlabojums 

subskalā, kas saistāma ar rīšanas funkcionalitāti, vienai pacientei ir uzlabojumu fiziskajā 

subskalā - apgalvojumos “pēc norīšanas es klepoju” un “es izjūtu žņaudzošu sajūtu, kad 

cenšos norīt”. Izmaiņas vienai pacientei vērojamas arī emocionālajā subskalā, bet šajā 

gadījumā vērojams pasliktinājums dinamikā. Paciente atzīmējusi, ka viņa jūtas ierobežota dēļ 

savām rīšanas grūtībām un atzīmē 2 punktus iepriekšējā 1 punkta vietā apgalvojumā “es 

neizbaudu ēdienu tā kā iepriekš”.  
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Pacientu pieredze pēc diētiskās pārtikas lietošanas 

Četras no pacientēm saskaras ar rīšanas traucējumiem mazāk kā 1 gadu un viena 1 - 2 

gadus. Viena no pacientēm atrodas sociālās aprūpes iestādē. Pacientēm tiek uzdoti jautājumi 

par produktu garšu, konsistenci, temperatūru, dažādību, daudzumu un citiem aspektiem. 

Atbildot par garšu un konsistenci pacientēm tika piedāvāts jautājums ar atbilžu variantiem 

piecās gradācijās (ļoti patika, patika, neitrāli, nepatika, ļoti nepatika). Visas piecas pacientes 

vērtējot produkta garšu atzīmē “Ļoti patika” sadaļā “deserts”, savukārt, vērtējot sāļo diētisko 

pārtiku, viena paciente atzīmē “Ļoti patika” , trīs pacientes atzīmē “patika” un viena 

“neitrāli”.  

Produkta konsistence visos gadījumos vērtēta ar “patika”.  

Vērtējot produkta temperatūru četras pacientes atzīmējušas, ka sildīta produkta 

konsistence un garša šķitusi apmierinoša, bet viena paciente atzīmējusi, ka nav izmantojusi 

iespēju produktu sildīt. Trīs pacientes atzīmējušas, ka produkta garša mainās uzsildot, bet nav 

aprakstījušas plašāk, vai izmaiņas šķita traucējošas. Viena paciente pievienojusi komentāru 

par sāļā biezeņa konsistenci to sildot - traucējis tekstūras graudainums.  

Visas pacientes atzīmējušas, ka produktu dažādība vērtējama pozitīvi, bet trīs pacientes 

norāda, ka papildus produktu dažādība būtu palīdzoša pacientiem, kuriem nepieciešama diētas 

modificēšana.  

Produkta daudzumu visas pacientes vērtē kā pietiekamu (divas atzīmē, ka nav spējušas 

apēst porciju vienā ēdienreizē). Citu personu iesaiste iepakojuma atzvēršanā un lietošanā nav 

bijusi nepieciešama nevienai dalībniecei.  

Trīs pacientes atzīmē, ka jūtas nomāktas par nepieciešamību pielāgot uzturu, bet 

neviena neatzīmē, ka uztura pielāgošana ierobežotu ikdienas paradumus vai komunikāciju ar 

citām personām.  

3.3. 2.,6. un7. uzdevuma izpilde 

Pētījuma mērķis: 

Novērtēt ārstnieciskas pārtikas un uztura nodrošināšanas kvalitāti, ēdināšanas procesa 

organizēšanas darbietilpību un drošību personām ar malnutrīciju/disfāgiju Latvijas 

ārstniecības un rehabilitācijas iestādēs un pansionātos. 

Sagaidāmie rezultāti: 

Rezultāti dos ieskatu par ārstnieciskas pārtikas un uztura nodrošināšanu personām ar 

malnutrīciju/disfāgiju Latvijas ārstniecības un rehabilitācijas iestādēs un pansionātos. 

Rezultāti: 

Novērtēt ārstnieciskas pārtikas un uztura nodrošināšanas kvalitāti, ēdināšanas procesa 

organizēšanas darbietilpību un drošību personām ar malnutrīciju/disfāgiju Latvijas 

ārstniecības un rehabilitācijas iestādēs un pansionātos 

Projekta Nr. 18-00-А01612-000006 “Development of medicine food for patients of 

malnutrition/disfagia, creating a new significant product with a high added value” ietvaros 

pētījumu par ēdināšanas organizācijas aspektiem veica Rīgas Stradiņa universitātes un Rīgas 

Austrumu slimnīcas speciālisti. Pētījuma mērķis bija izanalizēt ēdināšanas organizācijas 

aspektus Latvijas slimnīcās un sociālās aprūpes centros. Pētījumi (Svetlana Aleksejeva, 

Lolita-Vija Neimane, Santa Salaka, Liga Savicka, Anna Vētra, Guna Bērziņa, Aivars Vētra, 

2018) rādīja, ka lielākā daļa slimnīcu un sociālo centru nepārbauda pacientu uztura vajadzības 

un neseko tām līdzi. 

Pētījuma rezultātā tika konstatēts ka, visbiežāk nozīmētas diētas ir Pamata diēta, Diēta 

cukura diabēta slimniekiem un Saudzējošā diēta. Lielāka daļa iestāžu paši nodrošina pacientu 

ēdināšanu. Slimnīcas Ēdienkaršu sastādīšanai pārsvara izmanto speciāli izstrādātas 

programmas un atbildīgas personas ir uztura speciālisti, diētas masas. Slimnīcas un aprūpes 

centros Liela pacientu daļa netiek pakļauta uztures stāvokļa novērtēšanai. Vairāk nekā 85% 
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iestāžu veic pacientu rīšanas traucējumu stāvokļa novērtēšanu. Aizrīšanās gadījumu skaita 

uzskaite pārsvarā netiek veikta. Puse no iestādēm izmanto Pevznera diētu klasifikāciju, bet tā 

ir tikai formāla klasifikācija , jo slimnīcās , kas izmanto ēdināšanas ārpakalpojumus, praktiski 

nav iespējams izveidot personificētu diētu pacientiem ar rīšanas un košļāšanas traucējumiem 

un vēl grūtāk izskaidrot ēdināšanas sfēras pārstāvjiem modificētas konsistences nianses. 

Latvijā, nav apstiprinātas un nepielieto IDDSI vadlīnijas par modificētu pārtikas konsistenci. 

Latvijā nav metodisko norādījumu, kur ēdinātājiem tiek izskaidrots , ka pareizi pagatavot 

uzturu ar noteiktu konsistenci pacientiem ar rīšanas un košļāšanas traucējumiem. 

Uztura speciālistiem slimnīcās un aprūpes centros arī grūti kontrolēt modificētas 

konsistences pārtikas kvalitāte, jo nav aprakstīti vērtēšanas kritēriji. Pētījuma rezultāti rādīja, 

ka slimnīcu un sociālās aprūpes centru pacientiem ir raksturīga ķermeņa masas un pārtikas 

patēriņa samazināšanās, uzturoties slimnīcā / sociālās aprūpes centrā. Pētnieki īpaši atzīmēja 

ārstniecības iestādes ēdienkartē iekļauto un pacientiem piedāvāto ēdienu organoleptisko 

īpašību svarīgumu (Jevgenija Arensburga, 2018) Novērtēt apmierinātības pakāpi ir pietiekami 

sarežģīti, jo apmierinātība ar uztura kvalitāti ir multifaktoru rādītājs, kas ir atkarīgs no 

daudziem nosacījumiem un aspektiem. 

Lai atvieglotu un optimizētu uztura speciālista darbu, projekta ietvaros tiek izstrādāts. 

instruments , kas palīdz novērtēt malnutrīcijas risku, aprēķināt  nepieciešamo uzturvērtību, 

nepieciešamo olbaltumvielu  daudzumu, kas nepieciešama konkrētam pacientam. 

Instrumenta mērķis: aprēķināt malnutrīcijas/disfāgijas pacientiem nepieciešamas 

KEEFA diētiskas pārtikas apjomu  

Instrumenta pamatojums: ESPEN vadlīnijas, MUST novērtēšanas instruments   

Instrumenta prototipa interfesa vide: Exel formāts , plānota tiešsaiste 

Instrumenta lietotāji: ārstniecības personas ārstniecības un rehabilitācijas iestādes, 

pansionāti 

Instrumenta izmantošana: kalkulators tiks izmantots projekta „Inovatīvas ārstnieciskas 

pārtikas izstrāde malnutrīcijas/Disfāgijas slimniekiem, radot jaunu, nacionāli nozīmīgu 

produktu ar augstu pievienoto vērtību” (projekts Nr.18-00-A01612-000006) ietvaros lai 

intensificētu uztura speciālista darbu.  

kalkulatora prototips sastāv no sekojošiem blokiem : 

1. Dati par pacientu  

2. Nutricionālā atbalsta indikācijas saskaņā ar MUST instrumentu 

3. Pacientu vajadzību aprēķins  

4. Diēta 

5. Slēdziens ( bloks plānots tiešsaistes versijā)  

Rezultāti DRS  

Produkta lietojamība  

DRS Aprūpes nodaļā tika atlasīts 21 pacients riska grupā, kuriem, pirms pētījuma 

uzsākšanas, uztura speciālists veicis malnutrīcijas riska skrīningu un audiologopēds veicis 

aptauju un oromotoro struktūru izvērtējumu. Visi pacienti un/vai piederīgie tika informēti par 

pētījuma norisi un tā svarīgumu veselības un dzīves kvalitātes uzlabošanā. Turpmāk tiem tika 

piedāvāts parakstīt informēto piekrišanu par turpmāko piedalīšanos pētījumā. Piekrišana tika 

saņemta no 5 pacientiem un to piederīgiem. Šie pacienti tika novērtēti pēc pievienotā 

novērtēšanas protokola, kas sastāvēja no vairākiem novērtēšanas instrumentiem. 

Rezultāti 

Riska grupā iesaistīto pacientu vidējais vecums ir 81 gads, jaunākajam pacientam 33 

gadi, vecākajam 96 gadi. Pēc pieejamās pacientu medicīnas vēstures datiem 12 pacientiem ir 

CI vai to sekas, pārējiem pacientiem ir citas CNS saslimšanas, neirodeģeneratīvās 

saslimšanas, papildus saslimšanas – traumas, pēcoperācijas periods, psihiskās veselības 
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traucējumi, cukura diabēts, redzes, dzirdes traucējumi u.c. Visiem pacientiem ir dažāda 

smaguma pārvietošanās grūtības. 

Veicot aptauju tiek  secināts, ka visiem riska grupā iesaistītiem pacientiem ir bijušas vai 

pašlaik ir disfāgijas pazīmes. 4 pacientiem medicīnas vēsturē pamatdiagnoze nebija norādīta 

kā neiroloģiska slimība, bet novērtējot pacientu atlases posmā, tiek  konstatēti oromotoro 

struktūru darbības traucējumi, ilgāks ēdiena uzņemšanas laiks, apetītes samazināšanās, zobu 

trūkums, sūdzības par mutes sausumu, nepatīkamās sajūtās ēšanas laikā. Šiem pacientiem 

būtu nepieciešama papildus diagnostika un ārstu konsultācija, lai precizētu diagnozi. 

Pieciem pacientiem, no kuriem saņemta  piekrišana,  tika veikta padziļināta izpēte. 

Viens no pacientiem nomira. Pārējiem pacientiem tika diagnosticēta disfāgija. 

Izvērtējot pacientu, piederīgo un ārstniecības iestādes darbinieku informētību par 

disfāgijas un malnutrīcijas riska faktoriem, secinu, ka tā ir nepietiekama. Un šie faktori netiek 

pilnībā ņemti vērā sniedzot ārstnieciskos un aprūpes pakalpojumus nodaļā. 
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4. LAUKSAIMNIEKU UN SIA `KEEFA` PĒTĪJUMA DAĻA 

4.1. Izmēģinājumu lauciņu ieviešana, vietējo augu ģenētisko resursu izpēte un 

novērtēšana, sasaistot kopā ar zinātniskiem pētījumiem un jaunām receptūrām.  

Lauksaimnieki ieviesa izmēģinājuma lauciņus ar mērķi pārbaudīt potenciālās dārzeņu, 

augļu un ogu šķirnes, bioloģiskos mēslošanas līdzekļus un audzēšanas metodes. Tādejādi tika 

iegūti zinātniski dati, kuras šķirnes un ar kādām audzēšanas un tehnoloģiskajām metodēm ir 

vispiemērotākās pētījuma ražošanas vajadzībām (sk.2.2.apakšnodaļu). 

Veikts vairāku lauksaimniecības izejvielu (augļu, ogu un dārzeņu) bioķīmiskais 

izvērtējums, kā arī pārstrādes pusfabrikātu tehnoloģiskās sagatavošanas eksperimenti, lai 

nodrošinātu optimālu lauksaimniecības izejvielu izmantošanu ārstnieciskajos produktos. 

BIO āboli: z/s Kurpnieki 

Lai iegūtu pilnīgāku izpratni par ražas atdevi no iestādītajiem kokiem un salīdzinātu to ar 

esošā ābeļdārza rezultātiem, bija nepieciešams veltīt vairākas sezonas novērojumiem un 

analīzei. Pirmajā gadā, kad tika iestādīti jauni koki, raža bija ierobežota un nepietiekama, lai 

veiktu plašāku pārstrādi. Šādā periodā bija jāveic novērtējumi un jānoskaidro, vai iegūtais 

produkts no šī izmēģinājuma lauka sniedz labākus rezultātus nekā esošajā ābeļdārzā. Projekta 

ietvaros tika izvēlēta konkrēta augļu šķirne, proti, Ničnera zemeņu šķirne, taču, ņemot vērā 

Latvijas laikapstākļus un nepieciešamo laiku, kad bija jānodrošina piegāde produktu 

ražošanai, dotajā momentā tika izvēlēta šķirne Antonovka. 

BIO dzērvenes: z/s Griezes 

Izvēlētajai izejvielu audzētāja dzērveņu krūmu stādīšanas vietai tika izvēlēts purvs. Šāda 

izvēle tika veikta, lai nodrošinātu veiksmīgu dzērveņu ražu, jo pavasara salnas ir faktors, kas 

ietekmē audzētās kultūras veiksmīgu augšanu. Parasti stādi tiek iestādīti lielākās teritorijās, 

taču svarīga loma ir arī augsnei. Tā kā purvājos augsne ir mainīga, dzērveņu stādi tika audzēti 

tā, lai tos var droši novākt. Projekta ietvaros tika izvēlēts izmēģinājuma lauks dzērveņu 

audzēšanai. Taču, diemžēl, ņemot vērā projekta sākuma datumus un nepieciešamo termiņu, 

kad ogām būtu jāizaug, diemžēl konkrētais izmēģinājuma lauks nedeva ražu, pēc kuras varētu 

veikt kādus rādītājus. Tā rezultātā tika secināts, ka turpmāk dzērveņu audzēšana turpināsies kā 

iepriekš un audzētā šķirne "Styvens" uzrādīja labus rezultātus, lai to iekļautu produktu 

sastāvā. 

BIO ķirbji: SIA Lejasvagaļu dārzs 

Veicot eksperimentus, lai audzētu jaunas šķirnes, kas varētu tikt iekļautas šajā projektā, tika 

atklāts, ka šīs šķirnes neuzrāda tik labus rezultātus salīdzinājumā ar audzētājām un 

pazīstamajām šķirnēm, kuras tika jau audzētas. Tādēļ tika izvēlētas divas konkrētas šķirnes, 

kas tika atzītas kā vispiemērotākās šajā gadījumā. Tās ir "Uchiki Kuri" šķirne, kas ir īpaši 

piemērota biezenim, un "Pink Banana" šķirne, kas ir izcilas kvalitātes ķirbju sulas ražošanai. 

Tādēļ tika izvēlēts audzēt un izmantot tieši šīs šķirnes, lai uzsāktu ķirbju audzēšanu un 

nodrošinātu nepieciešamo piegādi produktu ražošanai. 

BIO topinambūrs: z/s Bites 

Viena no topinambūra priekšrocībām ir tās vieglā audzēšana. Tas ir ļoti izturīgs pret dažādām 

augu slimībām un kaitēkļiem. Vēl viena īpatnība ir saistīta ar topinambūra uzturvērtību, kas 

mainās katru gadu atkarībā no augu audzēšanas apstākļiem. Topinambūra saknes satur 

ogļhidrātus, šķiedrvielas, vitamīnus un minerālvielas. Tomēr, lai iegūtu ražu ar bagātīgu 

uzturvērtību, topinambūrus parasti ir jāaudzē vismaz 2-3 gadus pēc kārtas. Tas ir saistīts ar to, 

ka katru gadu šķirne pielāgojas augsnei un izvada labumu tikai pēc vairākiem audzēšanas 

gadiem. Tādēļ, lai iegūtu labākus rezultātus un augstāku uzturvērtību, ilgtermiņa plānošana ir 

būtiska. Izvēlētā šķirne testa audzēšanai: TOPSTAR un GIGANT. Izvērtējot abas šķirnes 

uzrādītā līdzīgus rezultātus, taču, ņemot vērā topinambūra neregulārās izskata īpašības, kas 

būtiski ietekmē tā pārstrādi, tika izvēlēta šķirne TOPSTAR. 

BIO smiltsērkšķi: z/s Žubītes 
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Smiltsērkšķis ir viens no augiem, kuras raža atkarīga no klimata apstākļiem un citiem 

faktoriem. Tomēr parasti smiltsērkšķis sāk dot pilnvērtīgu ražu aptuveni 3-5 gadus pēc 

stādīšanas. Lai nodrošinātu nepieciešamo daudzumu priekš projekta, tika izvēlēta jau šķirne, 

kas dod ražu jau vairākus gadus un arī pēc rādītājiem uzrādītā labākos rezultātus. 

Šķirne: Prozračnaja. 

BIO zemenes: z/s Kraukļi 

Projekta sākumā tika izvēlētas trīs šķirnes - Senga Sengana, Sonāte un Induka - priekš 

izmēģinājuma, lai noskaidrotu, vai jauniestādītās šķirnes varētu uzrādīt labākus rezultātus par 

jau vairākus gadus audzēto šķirni Elvīra.Testa audzēšanai tika izraudzītas šīs konkrētās 

šķirnes, jo tām ir atšķirīgas īpašības un īpatnības salīdzinājumā ar Elvīru. Šāds salīdzinājums 

bija nepieciešams, lai novērtētu, kura šķirne ir vispiemērotākā turpmākam projektam. Pēc 

audzēšanas rezultātu novērtēšanas izrādījās, ka Elvīra bija vislabākā no izvēlētajām šķirnēm. 

Tās raža, kvalitāte un izturība pret slimībām bija augstākas salīdzinājumā ar Senga Senganu, 

Sonāti un Induku.Tādēļ, ņemot vērā šos rezultātus, Elvīra tika izvēlēta projekta turpmākajai 

audzēšanai. Tas nozīmē, ka tā tiks izmantota kā pamata šķirne, lai sasniegtu projekta mērķus 

ilgtermiņā un nodrošinātu labākus rezultātus nekā citām izmēģinājuma šķirnēm. 

BIO burkāni: z/s  Vizbuļi 

Lai gūtu labas BIO burkānu ražas, nepieciešama ne tikai laba augsne, bet arī rūpīga ravēšana. 

Katra burkānu šķirne atšķiras savā uzvedībā katrā konkrētā augsnē, un tas būtiski ietekmē gan 

ražas apjomu, gan arī burkānu uzturvērtību. Lai sasniegtu augstu ražību un potenciāli 

piemērotu šķirni turpmākai izmantošanai, tika izvēlētas trīs dažādas šķirnes: Manpoly, Mello 

Yello un Purple. Starp šīm šķirnēm īpaši izceļas Purple šķirne, kas ir uzskatāma par īpaši 

perspektīvu un piemērotu turpmākai audzēšanai. 

BIO bietes: z/s Vizbuļi 

Czerwona Kula ir šķirne, kas ir īpaši izcelta ar savām augstajām rādījumu vērtībām un 

potenciālu tālākai izmantošanai. Tās audzēšana prasa attiecīgi piemērotas augsnes un rūpīgu 

ravēšanu. Czerwona Kula biešu šķirne ir pazīstama ar savu izteiktu sarkanīgo nokrāsu, 

lielisku garšu un bagātīgu uzturvērtību. Kad tika veikts šķirņu izvēles process starp Burpes 

Golden un Czerwona Kula,  izrādījās, ka  Czerwona Kula ir vispiemērotākā gan no ražas 

apjoma, gan uzturvērtības viedokļa. Šī šķirne nodrošina labu ražu un izceļas ar augstu 

vitamīnu un minerālvielu saturu. 

BIO kāposti: z/s Mazie Gavari 

Sākotnēji mūsu izvēlē bija iekļautas četras potenciālās šķirnes: Paulo, Coronet, 

Portoza un Candela. Katra no tām tika rūpīgi izpētīta, lai novērtētu tās spēju izpildīt mūsu 

projektam izvirzītos kritērijus. Pēc izpētes un salīdzinājuma tika secināts, ka Portoza šķirne ir 

vispiemērotākā priekš projekta paredzētajiem produktiem. Tā izcēlās gan pēc laboratorijas 

testu rezultātiem, gan audzēšanas niansēm. Portoza šķirne demonstrēja augstu potenciālu un 

spēju nodrošināt kvalitatīvu ražu atbilstoši mūsu projektā noteiktajiem mērķiem un 

standartiem. 

 

Visās saimniecībās tika izvēlēta audzēšanas tehnoloģija atklātā laukā, neizmantojot pesticīdus 

un ķīmiski ražoto mēslojumu. Bioloģisko dārzeņu audzēšana prasa īpašu izpratni, jo 

jānodrošina gan atbilstoša produkcija galapatērētājam pēc noteiktām īpašībām, gan 

pārstrādātājam saskaņā ar dažādām bioķīmiskām īpašībām, tāpēc izmēģinājuma lauciņi ļāva 

gūt atziņas, kuras no šķirnēm ir atbilstošas katrai no šīm grupām. Visas saimniecības secināja, 

vai projekta vajadzībām visatbilstošākās šķirnes ir atbilstošas arī efektīvai audzēšanai tieši 

bioloģiskās audzēšanas sistēmā, vienlaikus nodrošinot arī augstu un stabilu ražu ar 

nepieciešamajām bioķīmiskajām īpašībām projekta vajadzībām. Sadarbība pēc projekta 

īstenošanas turpinās ar z/s Kurpnieki, z/s Griezes, z/s Vizbuļi un z/s Žubītes.  
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4.2. SIA `KEEFA` ieņēmumi no eksporta 

Noslēdzot projektu, SIA KEEFA ir uzsākusi sadarbības veicināšanas pasākumus 

saistībā par produkcijas eksportu. Dotajā brīdi uzsāktas sarunas ir ar pārstāvjiem no 

Honkongas un Vācijas. Sakarā ar to, ka šim produktam ir nepieciešama specifiskas 

uzglabāšana (-18C) kā arī loģistika, (-18), tad dotajā brīdī notiek darbs pie produkta 

pielāgošanas katram eksporta tirgum. Tā kā uz katru valsti būs atšķirīgas loģistikas izmaksas 

un piegādes laiks, nepieciešams pielāgot iepakojuma dizainu, neto svaru, iepakojuma 

materiālu. Uz Honkongu ir nosūtīti pirmie produktu paraugi, lai izvērtētu to garšas. Ņemot 

vērā katras valsts specifiku, tad iespējama arī receptūras uzlabošana garšas niansēs. Vācijā ir 

uzsākta saruna ar pansionātu, kur galapatērētāji būtu vecāka gadagājuma cilvēki, kur atrodas 

pacienti gan ar specifiskām barošanas vajadzībām, gan bez. Pēc nosūtīto paraugu 

izvērtēšanas, notiek darbs pie produktu receptūras. 

 

4.3. SIA `KEEFA` spiedpalieku un blakusproduktu utilizācijas izmaksu samazinājums 

Dārzeņu, ogu un augļu atliekas ir vērtīgs resurss, kas var tikt izmantots dažādās jomās. 

Dotajā brīdī SIA KEEFA ir izvērtējusi nozares, kuras iespējams realizēt, lai veicinātu 

bezatlikumu ražošanu, tādejādi utilizējot spiedpaliekas un blakusproduktus un samazinot to 

izmaksas praktiski tuvu nullei. 

SIA KEEFA nodarbojas arī ar izejvielu (dārzeņu un ogu) audzēšanu, tad viena no 

iespējām ir izmantot spiedpaliekas un blakusproduktus, lai sagatavotu kompostu. Dārzeņu, 

ogu un augļu atliekas tiek izmantotas, lai pagatavotu auglīgu kompostu vai mēslus, lai 

uzlabotu augsnes struktūru un barības vielu saturu. 

Daudzas dārzeņu, ogu un augļu mizas un atlikas tiks izmantotas, lai pagatavotu dabīgas 

zāles un tējas, jo daudzu augļu mizu un ogu atliekas ir bagātas ar antioksidantiem un 

vitamīniem, kas ir labvēlīgi veselībai. 

Tāpat arī ražošanā tiks veicināta sulu un džemu pagatavošana. Piemēram, burkānu vai 

bietes atliekas tiks izmantotas, lai pagatavotu sulas vai marmelādi, kam ir augsts vitamīnu un 

minerālvielu saturs. 

 

4.4. SIA `KEEFA` neto apgrozījuma pieaugums 

Projekta īstenošana ir veicinājusi uzņēmuma neto apgrozījuma pieaugumu – 2019.gadā, 

kad projekta īstenošana bija pašā sākuma stadijā, neto apgrozījums bija 119867 EUR, 

2020.gadā – 150164 EUR, 2021.gadā – 143451 EUR, 2022.gadā – 157674 EUR. 
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PIELIKUMI  



 

1.pielikums  

Vitamīnu un minerālvielu vērtības, īpašiem medicīniskiem nolūkiem paredzētā pārtikā, 

kas nav zīdaiņu uztura vajadzību apmierināšanai izstrādāta pārtika (Komisijas deliģētā 

regula (ES) 2016/128) 

 100 kJ 100 kcal 

Minimums  Maksimums Minimums  Maksimums  

Vitamīni 

A vitamīns, µg RE 8.4 43 35 180 

D vitamīns, µg 0.12 0.65/0.75 (1) 0.5 2.5/3 (1) 

K vitamīns, µg 0.85 5 3.5 20 

C vitamīns, mg 0.54 5.25 2.25 22 

Tiamīns, mg 0.015 0.12 0.06 0.5 

Riboflavīns, mg 0.02 0.12 0.08 0.5 

B6 vitamīns, mg 002 0.12 0.08 0.5 

Niacīns, mg NE 0.22 0.75 0.9 3 

Folijskābe, µg 2.5 12.5 10 50 

B12 vitamīns , µg 0.017 0.17 0.07 0.7 

Pantotēnskābe, mg 0.035 0.35 0.15 1.5 

Biotīns, µg 0.18 1.8 0.75 7.5 

E vitamīns, mg α-

TE 

0.5/g 

polinepiesātināto 

taukskābju, 

izteiktu 

linoleīnskābe, bet 

nekādā gadījumā 

mazāk par 0.1 mg 

uz 100 kJ  

0.75 

0.5/g 

polinepiesātināto 

taukskābju, 

izteiktu 

linoleīnskābe, bet 

nekādā gadījumā 

mazāk par 0.5 mg 

uz 100 kJ  

3 

Minerālvielas 

Na, mg 7.2 42 30 175 

Cl, mg 7.2 42 30 175 

K, mg 19 70 80 295 

Ca, mg 8.4/12 (1) 42/60 (1) 35/50 (1) 175/250 (1) 

P, mg 7.2 19 30 80 

Mg, mg 1.8 6 7.5 25 

Fe, mg 0.12 0.5 0.5 2 

Zn, mg 0.12 0.36 0.5 1.5 

Cu, μg 15 125 60 500 
(1)Produktiem, kas paredzēti bērniem no 1 līdz 10 gadu vecumam / For products intended for children of 1 to 10 

year of age 



 

2. pielikums  

Modificētas struktūras produktu receptūras  

Izejvielas 
Izejvielu daudzums katrā receptūrā (%) 

D1 D2 D3 D4 D5 S6 S7 S8 S9 

Aroniju biezsula - - - - 10.00 - - - - 

Aveņu biezsula - - - 17.00 - - - - - 

Ābolu biezenis 12.00 15.00 - 7.00 16.66 - 3.00 - - 

Ābolu sula - 10.00 28.00 15.00 23.00 - - - - 

Biešu biezenis 15.00 - 6.00 4.00 - - 20.00 - - 

Biešu sula - - 8.00 - - - 19.70 - - 

Brūkleņu biezsula - - 10.00 - - - - - - 

Burkānu biezenis - 11.00 - 18.00 - - 3.75 12.00 - 

Burkānu sula - - - - - 8.40 - - 15.00 

Kartupeļi - - - - - 25.00 10.50 15.00 10.66 

Kāpostu sula - - - - - 27.86 25.74 46.06 - 

Krūmcidoniju biezenis 5.00 - - - - - - - - 

Ķirbju biezenis - - 29.86 - 20.00 - - - - 

Ķirbju sula - - - - - 19.00 - - 40.53 

Smiltsērkšķu biezsula - 8.00 5.00 - - - - - - 

Topinambūru biezenis 19.86 26.86 - 24.86 - - - - - 

Topinambūru sula 20.00 - - - - - - - - 

Upeņu biezsula 13.00 - - - - - - - - 

Zemeņu biezsula - 15.00 - - - - - - - 

Zirņi - - - - - 4.00 - - - 

Citas izejvielas 15.14 14.14 13.14 14.14 30.34 16.60 17.31 26.94 33.81 



 

3. pielikums  

Stenda referāts ‘Disfāgijas pacientiem paredzētu ar proteīnu bagātinātu augu valsts 

izcelsmes biezeņu reoloģiskās īpašības’ / Poster presentation ‘Rheological properties of 

protein improved plant-based purees for oro-pharyngeal dysphagia consumption’ 

 


