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VISPARIGA INFORMACIJA PAR PROJEKTU

Malnutricijas/disfagijas pacientiem ir nepiecieSama speciala arstnieciska partika, no
kuras ir atkariga pacientu dzives kvalitate, veseliba, labsajiita, arst€Sanas rezultati un pat
dzives ilgums. Biezi vien pacientiem ir nepiecieSams veikt dazadas mediciniska rakstura
manipulacijas un izmekl&jumus, lidztekus lietojot medikamentu terapiju, tapéc arstnieciskam
un sabalansétam malnutricijas/disfagijas pacientu uzturam ir svariga nozime fiziologisko
funkciju nodro$inasana. Latvijas partikas razotdji un farmaceiti Sadu specialam meérkim
domatu partiku nepiedava, kaut art lauksaimnieki ir gatavi piegadat nepiecieSamas izejvielas
Sadas partikas razoSanai. Alternativie lidzigie produkti jaunizveidojamajiem produktiem
slimnieku enteralajam uzturam ir sintez&to vitaminu, mineralvielu un citu vielu maistjumi, kas
Sobrid Latvija vispar netiek razoti, bet tiek tikai importeti. ArT pasaulé sadu produktu razotaji
ir pavisam nedaudzi. Plasak Latvija parstavéti ir firmu NUTRICIA un Nestle produkti, kam ir
raksturigas vienveidigas garSas, nav gatavi tiilit€jai lietoSanai, produkti tiek razoti no
maksligam izejvielam. Pacientiem paredzétajos produktos, atkariba no slimibas veida, ir
ierobezots vai palielinats kadas uzturvielas paterins. Turklat slimiba vai kada organa bojajums
biezi vien nomac ari apetiti, tadel loti svariga ir arT apetites veicinasana, ko var panakt ar
garSu daudzveidibu un lietoSanas &rtumu.

Projekta realizacijai izvirzits sekojoSs merkis: Izstradat malnutricijas/disfagijas
pacientiem domatus inovativus pieejamus arstnieciskas partikas produktu (-us), kuru razoSana
ir balstita uz Latvijas zinatnieku veiktajiem pétijumiem, Latvija izaudz€tam lauksaimniecibas
produkcijas izejvielam, viet€jo produkcijas parstradi un gatava produkta razoSanu. Gatavais
produkts: pieejams plaSam paterétaju lokam Latvija un arzemés. RaZzotie produkti bis
efektivaki, veseligaki, ar ergonomisku iepakojumu, &rtak lietojami. Izstradatie produkti bis
konkurétspgjigi, salidzinot ar piedavatajiem arzemju kimiski razotajiem produktiem.

Projekta laika tika paredzets izstradat 6 jaunas inovativas arstniecisko producetu
receptiras ar tehnologiskajiem risinadjumiem to sagatavoSana, bet ta vieta izveidotas 9
produktu receptiiras. Jauno produktu kvalitates izverté€Sana un deriguma termina noteikSana,
kvalitates izmainu izvert€§jums uzglabaSanas laika. Veikta produktu konsistences, garSas,
porcijas apjoma pielagosana, produktu sastava izstrade makronutrienti un mikronutrienti, to
proporcionalitate. Izstradato produktu sagremojamibas izveérté€Sana in vitro apstaklos un
produktu mikrobiologiskas drosibas izveért&jums.

Veikts vairaku lauksaimniecibas izejvielu (auglu, ogu un darzenu) biokimiskais
izvert€jums, ka ari parstrades pusfabrikatu tehnologiskas sagatavoSanas eksperimenti, lai
nodroSinatu optimalu lauksaimniecibas izejvielu izmantoSanu arstnieciskajos produktos.
Analizéta ar1 bezatlikuma razoSanas veicinasana, blakusproduktu (spiedpaliekas, mizas un
s€klas) izmantojot citu produktu sagatavosana. Veikta izejvielu uzglabaSana, pirmapstrade un
pusfabrikatu sagatavoSana un uzglabasana. Izstradata receptiiru ievieSana raZoSanas procesa,
produktu prototipu razoSana.

Projekta iesaistitiec mediki un dietalogi izstradajusi dictiskas partikas lietoSanas
kalkulatora programmu. Veikta jauno produktu malnutricijas/disfagijas slimniekiem
lietoSanas parbaudes kliniska vide, majas apstaklos un pansionatos, ka ar1 €dinasanas procesa
organizéSanas darbietilpibas un droSibas novértéSana. Veiktas pacientu un piederigo
subjektiva viedokla noskaidroSanas aptaujas.

Atseviski projekta TstenoSanas posmi ka jauno malnutricijas/disfagijas produktu
razoSanas, izplatiSanas un kliniskas parbaudes posmi tika aizkavéti un modificéti COVID 19
pandémijas un Latvijas Republika izsludinato arkartas stavoklu rezultata. Visi posmi
saskanoti ar Lauku atbalsta dienestu.

Talakas nosléguma atskaites nodalas detalizétak aplukotie galvenie projekta izstrades
laika iegiitie rezultati.
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Par rezultatiem zinots starptautiskajas zinatniskajas konferences Latvija, Lietuva, Niderlande

un Ungarija, ka arT starptautiskaja partikas izstade “Riga Food” 2018., 2019.,2020., 2021. gada,
starptautiskaja medicinas izstade “Medbaltica” 2018. gada.
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2.

Savicka L, Be@rzina G. Postera prezentacijai RSU Zinatnes ned€lai 2023 iesniegtas t&zes
"Prevalence of neurogenic oropharyngeal dysphagia and malnutrition in healthcare institutions".
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RSU Zinatnes nedéla "Knowledge for use in Practice 2021" oral presentation "PSychometric
properties of most common malnutrition functional assessments: systematic review".
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food-r-d-in-the-baltics-and-beyond-foodbalt-2018/
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1. PROBLEMATIKAS RAKSTUROJUMS

Pilnvertiga uztura uznemsanai ir butiska loma veselibas apriipes joma, jo ta nodroSina
cilveka organismu ar uzturvielam, kas veicina primaro fiziologisko funkciju darbibu.
Gadijumos, kad cilvéks psihologisku vai fiziologisku iemeslu d&l nespgj uznemt
nepiecieSamas uzturvielas vai uznemS$anas veids ir neefektivs, nepiecieSama mediciniska
rekomendacija par parenteralas vai enteralas baroSanas uzsaksanu.

NepiecieSamibai péc speciala uztura var bt daudz dazadu ce€lonu, tacu ka vienu no
galvenajiem min malnutriciju vai potencialu malnutricijas attistibai. Atseviskas mediciniska
rakstura publikacijas arT norada, ka Sadas enterala uztura terapijas tiek veiktas cilvékiem pirms
un péc-operaciju periodos, péc dazadam fiziskam traumam, kas tieSi apgriitina uztura
Lhormalu” uznems$anu, ka arT onkologijas pacientiem, cilvékiem p&c triekam, kas var izraisit
1slaicigus vai ilgstoSus riSanas trauc&umus — disfagiju.

Eiropas riSanas trauc€jumu biedriba kopa ar ES Geriatriskas medicinas biedribu
2016. gada izveidoja atskaiti par orofarengialo disfagiju ka geriatrisko (vecaka gada gajuma
cilvéku apriipe) sindromu. Vinu apkopotaja informacija izkristalizgjas, ka riSanas trauc€jumi
ir loti izplatiti vecaka gada gajuma cilvékiem, un tas ir saistits ne tikai ar kermena
noveco$anos, bet arT ar citam mediciniskam problémam, neirologiskam saslim$anam un
neirodegenerativam slimibam (trieku, Parkinsona slimibu, Alcheimera slimibu un visam
demences formam, sirds mazsp&ju, reimatismu, artritu u.c.), ka arl vispargju vajumu un
sarkopéniju. Peéc raksta apkopotds informacijas disfagija Eiropa novérojama vismaz 23%
vecaka gada gajuma cilvéku, kas dzivo patstavigi, Iidz pat 51% stacionaros dzivojoSiem
laudim un pat 84% no tiem, kas slimo ar kadu no demences formam vai neirodegenerativam
slimibam (Baijens et al., 2016).

Sada veida &anas traucgjumi var izraisit malnutriciju. Malnutricija rodas no uztura, kas
ir nepietickams, vai parmérigs uznemto Kilokaloriju, olbaltumvielu, oglhidratu, vitaminu un
mineralvielu daudzums. Nepictickams uzturs var izraisit noteiktu uzturvielu nepietickama
daudzuma uznemsanu organisma, bet arT vienveidigam uzturam ir biitiski negativa ietekme uz
cilvéka veselibu (Astley and Finglas, 2001).
jutibu pret infekcijam, ka art nogurumu. BieZi simptomi, kas saistiti ar nepietiekamu uzturu,
tie§i izriet no uzturvielam, kas triikst organismam. Ipa$i smagos gadijumos ilgstoSs
nepietickams uzturs var bt letals gan pieaugusajiem, gan bérniem (Astley and Finglas, 2001).

Jaunattistibas valstis parmeérigs uzturs klust par tikpat lielu problemu ka daudzas
attistitajas valstis. BieZi mazkustigs dzivesveids ir faktors, kas var saasinat jau esoSu slimibu
tetekmi uz individu, tad€jadi samazinot dzives kvalitati, produktivitati un dzives ilgumu
(Astley and Finglas, 2001).

Victora et al. (2008) un Joosten un Hulst (2008) norada, ka malnutricijas izpausmes
pédgjo gadu laika ir plasi noverotas ar1 berniem un, l1dzigi ka vecaka gada gajuma cilvékiem,
hroniska malnutricija noveérota tiesi hospitalizétiem bérniem un pasi gadijumos, ja tiem jau ir
kada pamatslimiba vai veselibas trauc&jumi. Victora et al. (2008) izcel, ka kait&jums, kas
nodarits dzives pirmajos gados var novest pie neatgriezeniskiem trauc€jumiem, kas var
biitiski negativi ietekmét arT nakamas paaudzes. Noverots, ka bérniem ar nepilnveértigu uzturu,
kuri péc zidainu vecuma piedzivo strauju svara pieaugumu, biezak attistas hroniskas slimibas.

Pilnvértigam un pietieckamam uzturam cilvéka dzivé ir biitiska nozime, ta galvenais
uzdevums ir nodroSinat cilvéka organismu ar uzturvielam, kas nepiecieSamas kermena
funkciju normalai darbibai, lai pasargatu miis no dazadam saslimSanam un kopuma
nodros$inatu atbilsto$u dzives kvalitati (Cilla et al., 2018b).



1.1. IpaSiem mediciniskiem noliikiem paredzéts enteralais uzturs

Eiropas Parlamenta un Padomes regula (ES) Nr. 609/2013 ipasiem mediciniskiem
noliikiem paredzeétu partiku defin€ ka ipasi apstradatu vai izgatavotu, un arsta uzraudziba
lietojamu partiku pacientiem, tai skaita zidainiem, uztura reZimam. Ta ir paredz&ta ka vieniga
vai papildu partika, ne tikai pacientiem ar ierobezotu, vajinatu vai trauc€tu organisma
vielmainu, sp&ju uznemt, sagremot, asimil&t vai izdalit parasto partiku vai tas sastava esosas
noteiktas uzturvielas vai metabolitus, bet arT pacientiem ar citam mediciniski noteiktam uztura
vajadzibam, kuru uztura rezZimu nevar izstradat, tikai parveidojot parasto uzturu.

Mediciniskiem nolikiem izskir divus galvenos baroSanas veidus — parenterala un
enterala barosana (skatit 1.1. att.). Parenteralaja barosana uzturvielas pacientiem tiek nodotas
Skidruma forma, kas organisma tiek ievaditas izmantojot periféro veénu, tas ievadot tieSi
asinsritg, tadgjadi apejot gremosanas sistému un uzturvielu parstradi uzsakot aknas (Jones et
al., 2011; Rozenbergs, 2011). Savukart enterala baroSana ir daudzkart vienkarSaks process,
kas ietver orali lietojamus specialus uztura produktus un produktus baroSanai caur zondi
(Weimann et al., 2006). Enteralas baroSanas produkti ir §1 pétijuma galvenais objekts, un
darba padzilinati tiks apskatita jaunu produktu barosanai caur zondi (Skidrie maisijumi) un
produktu, kas paredzéti cilvékiem ar disfagiju, izstrade jeb orali lietojami modificétas
struktiiras produkti.

Arstnieciska uztura nodroSinajums / Nutritional support

1 1 1

Uztura papildinasana / Enterala &dinaSana / Parenterala barosana /
Food fortification Enteral nutrition Parenteral nutrition

I
) )

Enterala zondes €dinasana / Dzeramie enteralie maistjumi /
Tube feeding Oral nutritional supplements

1.1. att. Arstnieciska uztura nodrosinajuma veidi (Selga, 2009; Lochs et al., 2006)

Jauzsver, ka enterala baroSana piemérojama cilvékiem ar funkciongjoSu gremoSanas
sistému, kuri spgj uznemto partiku sagremot un kuru organisms spgj asimilét uzturvielas
(Selga, 2009). Ari barosSanai caur zondi tiek izmantots Tpasi sagatavots pilnvertigs uzturvielu
maisijums, ko pacientam ievada caur cauruli kunga-zarnu trakta, kas visbiezak notiek caur
deguna vai védera dobumu (Escuro, 2014; Rozenbergs, 2011). Enteralas €dinasanas galvena
funkcija ir noverst vai koriget ievérojamu uzturvielu deficitu (malnutriciju), samazinat dzives
kvalitates pasliktinasanos un turpmako svara zudumu, kas biezi ir sekas nepietickamai
uzturvielu uznemsanai (Selga, 2009; Weimann et al., 2006).

Sobrid pacientiem par visizplatitako un pieejamako enteralas baro$anas preparatu ir
kluvu$i sabalansétas enterala €diena formulas, kas ir ripnieciski raZotas un pacientiem

piedavatas dzeramu enteralo maisijumu veida vai izmantojamas €dinasanai caur zondi (Selga,
2009).



1.1.1. Dzeramais enteralais uzturs, uzturs disfagijas pacientiem

Dzeramo enteralo maisijumu lietoSana ir viens no veidiem ka palielinat caur muti
uznemtas partikas daudzumu optimala energijas limena nodro$inasanai un / vai palielinat
atseviSku uzturvielu uzpems$anu gan ambulatoriem pacientiem, gan pacientiem majas
apstaklos (Selga, 2009).

Cichero et al. (2017) norada, ka disfagija skar aptuveni 8% no pasaules iedzivotajiem.
Modificetas struktiiras produkti un Skidrumu iebiezinasana palidz izvertét un ari labot riSanas
traucgjumus — disfagiju (Atherton et al., 2007). Disfagija var biit par c€loni nepietickamam
uzturam, tas var izraisit ar1 potencialu aizriSanas risku, ja tiek lietots nepareizas konsistences
uzturs (Atherton et al., 2007; Bogaardt et al., 2007).

Disfagijai ir vairakas formas un smaguma pakapes, nepiecieSsama uztura terapija, kas
tiek izstradata pacientiem ir visai individuala.

Misdienas, atkariba no pacienta nutricionala stavokla, slimibas raksturojuma un
intensitates un garsas preferencém, medicinas personals sniedz noradijumus par to, kada veida
un sastava dzeramais uzturs var tikt izmantots papildus jau esoSajam uzturam. Tie parasti ir uz
piena vai jogurta bazes, sulas bazes, un tos ir &rti lietot ikdiena. Sie maistjumi pieejami ar
dazadam piedevam, lielakoties auglu gar§am, un, atkariba no to bazes produkta, tie var pilnigi
vai dalgji nodroS$inat pilnvertigu uzturu. Ir pieejami ar1 pulverveida maisijumi, kam parasti ir
divas formas: var iegiit dzerienu ar palielinatu vitaminu un mineralvielu saturu vai
paaugstinatu energiju un proteinu daudzumu (Selga, 2009).

Ikdiena pazistamos produktus iesp&jams modificét, izmainot to struktiiru, lai samazinatu
vajadzibu sakoslat vai citadi orali sagatavot €dienu. Iebiezinatu skidrumu lietosana disfagijas
pacientiem pal€nina riSanas procesu, kas pasarga no aizriSanas riska, no Skidrumu nokl@sanas
elpvados, kas var izraisit dazadas infekciju saslims$anas un pat navi (Atherton et al., 2007).

Ta ka produktu struktiirai ir biitiska nozime disfagijas pacientiem 1.1. tabula apkopotas
dazadas valstis pienemtas viskozitates klasifikacijas. Aplukojot tabula noradito informaciju,
redzams, ka klasifikacija katra valsti ir diezgan atSkiriga un, veicot literatiiras izpé€ti, netika
atrasta informacija par vienotu starptautisku standartu.
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Modificétas struktiiras produktu viskozitates klasifikacija ASV, Eiropa un Azija

1.1. tabula

Irija

ASV (Irish Consistency
s (“National Descriptors for Lielbritanija o - . _
GUSS tests (Traplet | Australia 1 5ochagia Diet: | Modified Fluids | (National Patient Spanija Niderlande Koreja Japana
(Atherton et A (Clavé et al., (Bogaardt et al., (Lee et (Taniguchi et al.,
al., 2007) al., 2007) Standardization and Food Safety Agency, 2006) 2007) al., 2013) 2008)
B for Optimal Care,” CONSENSUS 2011) B
2002) DOCUMENT,
2009)
Pusskidra bariba Vieqli 5 Modificéts &diens y 0.5% ksantana,
(jogurta/pudina iebiezigné s Skidra bariba Pusskidra biezena Skidra bariba Skidra bariba Skidra jogurta dz&riena
viskozitate (150 cP) (1-50 cP) Skidra bariba viskozitate (20.4 mPa’s) (1 Iidz ~50 cP) bariba viskozitate
sabiezinats Gidens) (4500 mPa s)
_ . _ . _ 0.75% ksantana,
Skidra bariba (tidens) Vidgji biezs Vglfi(;?tr;te Vlbeirflz(zizgllga Iekk))ilgzzé?lita viI:lS(l)(;?tr;ce Bieza bariba Strups beztauku jogurta
’ (400 cP) 51-350 CP) N N (2744 mPas) (>1750 cP) p viskozitate
( viskozitate viskozitate . (10 500 mPa s)
Medus viskozitate Sa\sllil;all?r?ﬁ:?aun Sasmalcinata Skidra 1.00% ksantana,
Cieta bariba (sausas Izteikti biezs (351-1750 cP) Vis?(ozi it &diena viskozitate | Pudina viskozitate pasta 3% jogurta
maizes gabaling) (900 cP) Biczona (3931.2 mPa s) Bieza viskozitate (21000
Bieza viskozitate | Miksta viskozitate . L mPa s)
viskozitate pasta




1.1.2. Komerciali pieejamie produkti enteralai baro$anai

Pasaulé pieejami dazadi komercialie uztura produkti mediciniskai lietosanai, ko razo un
izplata tadi uznémumi ka Nestlé, Abbott, Fresenius Kabi, Mead Johnson Nutrition un
Nutricia. Lai gan sortiments ir plass, Latvija iegadajami tikai dazi. Veicot izp€ti interneta,
Sadus produktus Latvijas tirgum piedava tikai Nutricia. Mediciniskiem nolukiem paredzéti
oralie uztura produkti, produkti be€rniem un caur zondi lietojami produkti.

Piedavatais sortiments lauj iegadaties produktus, kas paredzeti lietoSanai ne tikai
ambulatori, bet ir arT majas apstaklos, 11dz ar to tie ir ikdiena viegli lietojami produkti. Ar
atseviSkiem komerciali pieejamiem peroralas baroSanas produktiem un to sastavu iesp&jams
iepazities 1.2. un 1.3. tabula.

Parasti partika satur dazadas izcelsmes $kiedrvielas, tade]l Nutricia ir radijusi patentétu
Skiedrvielu maistjumu Multi Fibre produktiem. Sie produkti normalizé zarnu funkcijas,
veidojas mazaks diarejas risks, samazinas védera uzpiiSanas, probiotiska darbiba. MF4, 1.2.
tabula atzimets ar ”*” ir patentéts Skiedrvielu maisijums, kas satur cetru dazadu veidu
Skiedrvielas — oligofruktoze, galaktooligosaharidi, pektins, fruktooligosaharidi. Pieejams ar1
Multi Fibre produkts, kas satur sesu dazadu veidu Skiedrvielas — oligofruktoze, inulins,
akacijas §kiedras, sojas polisaharidi, rezistenta ciete, alfa celuloze®.

Minétajiem produktiem ir raksturiga augsta energétiska veértiba, kas biezi panakts ar
augstaku tauku saturu. Orali uznemamie produkti biezi ir uz piena, jogurta bazes un parasti
tiem ir neitrala vai Sokolades, vanilas, zemenu, bananu garsa.

Kaut gan pieejamais produktu klasts ir diezgan plaSs un sp& nodrosSinat praktiski visa
veida specifiskas prasibas pacientu uzturam, pe€déjo gadu laika medicinas personalam, ka art
plasakai sabiedribai ir radusas bazas par to, cik efektiva ir sintétisko uztura elementu lietoSana
salidzinajuma ar to dabigajiem avotiem. Javer§S uzmaniba, ka butiski lielaka dala So gatavo
uztura formulu satur sintétiskos vitaminus un mineralvielas un praktiski nesatur skiedrvielas,
kam ir liela nozime pareizai zarnu darbibai.

1 Perordlas baroSanas produkti [tie3saiste] [skatits 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

Peroralas baro$anas produkti (Diétiska partika lieto§anai papildus ikdienas uzturam vai ka vienigais uzturvielu avots)!

Nutridrink Multi

Nutridrink Yogurt

Nutridrink Juice

Produkti Nutridrink Protein Nutridrink Eibre* Style Style Diasup*
=Vislielaka = Augsts uzturvielu = Augsts uzturvielu =Produkts ar augstu =Produkts ar augstu  [=Produkts ar zemu
Svariga o!baltumvie!u deva saturs maza tilpuma satursvmazﬁ t.ilpumﬁ, gnergétisko veértibuuz | energgétisko vertibu | glikémisko indeksu
informacija vismazaka tilpuma satur Skiedrvielas jogurta bazes =Nesatur taukus mSatur Skiedrvielas
®Cukura diabgts
=Hiperglikémija
Produktu uzturvertiba un sastavs viena pudelite
Energgtiska 300 300 300 300 300 208
veértiba, kcal
Tauki, g 11.8 11.6 13.0 11.6 Nav 7.6
Oglhidrati, g 30.5 37.1 315 374 67 23.4
Olbaltumvielas, g 18 12 12 12 8 9.8
Skiedrvielas, g nav nav 4.5 nav nav 4
Tilpums 125 mL x 4 125 mL x4 125 mL x 4 200mL x 4 200 mL x 4 200 mL x 4
Citi

Vanilas, Zemenu, | Neitrala, Zemenu, | Zemenu, Vanilas Vanilas-citronu, Abolu, Apelsinu Zemenu, Vanilas
Garsa Mokas, Persiku- | Sokolades, Vanilas, Avenu

mango, Ogu Meza ogu

Mineralvielas; Mineralvielas; Mineralvielas; Mineralvielas; Mineralvielas; Mineralvielas;

Vitamini Vitamini Vitamini Vitamini Vitamini Vitamini

Galvena sastava
Tpasibas




1.3. tabula

Peroralas baro$anas produkti (Diétiska partika lieto§anai papildus ikdienas uzturam vai ka vienigais uzturvielu avots)!

Produkti Cubitan Renilon 4.0 Renilon 7.5 Preop Calogen
=Produkts ar augstu =Produkts lietosanai akiitas un ®Produkts akiitas un ®Dzidrs dz&riens pirms  ["Uztura absorbcijas
olbaltumvielu hroniskas nieru nepietickamibas hroniskas nieru operacijas uzturam ar trauc&umi
daudzumu, argininu, gadijuma, kad jaierobezo uztura nepietickamibas merki sagatavot =Papildu kcal

Svariga informacija

antioksidantiem

olbaltumvielas un mikroelementi

pacientiem, kam ir

pacienu operacijai

nodroSinasanai ar

=]zgulgjumi un kad nav uzsakta dialize uzsakta dialize tauku
=Briices papildinajumu
= Apdegumi
Produktu uzturvértiba un sastavs viena pudelite
Eél:lrgemka vertiba, 248 250 249 100 900
Tauki, g 7.0 12.5 12.5 Nav 100
Oglhidrati, g 29 29.4 25 25.2 0.2
Olbaltumvielas, g 18 4.9 9.1 nav nav
"y . 0 (zemenu un vanilas)
Skiedrvielas, g 0.6 (Sokolades) nav nav nav nav
Tilpums 200 mL x 4 125 mL x 4 125mL x 4 200mL x 4 200 mL
Citi
y Zemenu, Sokolades, | Aprikozu Karamelu Citrona Neitrala
Garsa .
Vanilas
Arginins— 3¢ Zems olbaltumvielu, mikroelement | Zems mikroelementu un | Maltodekstrins Garo kézu
Antioksidanti — Zn, Se un A vitamina saturs A vitamina saturs Fosfors Magnijs taukskabju (LCT)
Vitamini — C, Eu Vitamini emulsija

Galvena sastava
Tpasibas

Mineralvielas
Vitamini
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1.2. Uzturvielu biopieejamiba

Dazadas tendences partikas nozaré liecina, ka cilvékiem miisdienas ir svarigs ne tikai
ikdiena lietojamo partikas produktu uzturvielu sniegtais kvantitativais apjoms, bet ari
kvalitativais sastavs. Miisdienas produkti, kas bagatigi satur dazadus bioaktivos
savienojumus, izpelnijusies plasu sabiedribas atzinibu, galvenokart pateicoties to spé&jai
uzlabot veselibu un dzives kvalitati, ka arT samazinat un novérst risku saslimt ar dazadam
slimibam (Braga et al., 2018; Chang, 2019; Cilla et al., 2018). Tacu ir svarigi atceréties, ka
bioaktivo savienojumu, ka arT citu uzturvielu tiesa ietekme uz organismu atkariga no So
savienojumu biopieejamibas, ne tikai no to tiesa uznemsanas daudzuma (Cilla et al., 2018b).

Terminam biopieejamiba no uztura viedokla nav vienas konkrétas definicijas (Cilla et
al., 2018a), sis termins visbiezak tiek asociéts ar farmacijas nozari un medikamentu lietoSanu,
turklat §1 varda tulkojums anglu valoda paredz vél atseviskus terminus, ar savam noteiktam
definicijam, precizak laujot saprast §1 termina lietoSanas nozimi.

Anglu valoda biopieejamiba jeb biologiska pieejamiba tulkojama ka bioavailability. No
uztura viedokla S$is termins saprotams ka ar partiku uznemto uzturvielu dala, kas pieejama
cilvéka organismam normalu fiziologisku funkciju nodrosinasanai (Cilla et al., 2018;
Fernandez-Garcia et al., 2009). Zinatniskaja literattira bioavailability vairak tiek attiecinata uz
kliniskajiem pétfjumiem in vivo, kur veikti pétfjumi iesaistot cilvekus vai dzivniekus. Sada
produktu veértéSanas metode neskatoties uz lielo laikietilpibu, petijuma planosanas niansém,
tai skaitd analttiskajiem un &tiskajiem ierobezojumiem, tiek uzskatita par ,zelta standartu”
(Cardoso et al., 2015; Cilla et al., 2018; Minekus et al., 2014).

Biopieejamiba ietver divus citus anglu valoda lietojamus terminus bioaccessibility —
biopieejamiba un bioactivity — bioaktivitate (Cilla et al., 2018a; Fernandez-Garcia et al.,
2009). Atskiriba no biologiskas pieejamibas (bioavailability) pétijumiem, kas veikti in vivo
apstaklos, bioaccessibility ir attiecinama uz pétijjumiem gremos$anas simulacijas iekarta, in
vitro pétijumi (Cilla et al., 2018a).

In vitro metodes, kas simulé gremo$anas procesus, tiek plasi pielietotas kunga-zarnu
trakta darbibas izp@te, parstradajot partikas produktus vai farmaceitiskos lidzeklus. AtSkiriba
no in vivo pétijumiem, gremosanas darbibas izp&te maksligos apstaklos rada iesp&ju veikt
vairak un atskirigakus atkartojumus, kontrolét pétijuma gaitu un testéSanas materialu. Sada
tipa petijumi jau vairakkart atziti par loti piemérotiem procesu mehanisma pétijjumiem un
hipotézu veidoSanai, bez tiesa riska cilvékiem (Minekus et al., 2014).

Terminam bioaccessibility ir pieejamas divas alternativas definicijas. Pirma attiecas uz
savienojumu dalu, kas izdalas no tas partikas matricas kunga-zarnu trakta un tadejadi klust
pieejama absorbcijai zarnas. Otra definicija ir ierobeZojoSaka un retak izmantota. Ta apraksta
biologisko pieejamibu (bioaccessibility) ka savienojumu dalu, kas izdalas no tas partikas
matricas kunga-zarnu trakta un tadejadi klaist pieejama absorbcijai zarnas, ieskaitot absorbciju
un asimilaciju zarnu epitélija $tinas un visbeidzot, pirms sistematisko zarnu un aknu
metabolismu (Cardoso et al., 2015; Cilla et al., 2018a).

Savukart bioaktivitate (bioactivity) ka termins ietver procesus, kas saistiti ar to, ka
bioaktivais savienojums ir sasniedzis sistematisko cirkulaciju un, tas tiek transport€ts un
sasniedz mérka audus, mijiedarbiba ar biomolekulu metabolismu Sajos audos un visa ta radita
fiziologiska efektivitate (Cardoso et al., 2015; Cilla et al., 2018a; Fernandez-Garcia et al.,
2009).

Saistiba ar uztura elementu biopieejamibu sabiedriba ir radusas ar1 lielakas pardomas
par to, ar kadiem produktiem mé&s cenSamies nodroSinat nepiecieSamas dienas normas. Pedgjo
gadu laika tiek vairak pieveérsta uzmaniba uztura bagatinatajiem, kuru sastava ir sintez&tas
uzturvielas un to patiesajai efektivitatei salidzinajuma ar dabigajiem uztura avotiem.

Saja pétijuma, apskatot produktu biopieejamibu, uzsvars tiks likts uz ta in vitro
petijumiem, apskatot produktu teorétisko pienesumu cilvéka organismam, tos lietojot uztura.
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Svarigs faktors, kas ietekmé ne tikai produktu kvalitati, bet ari to uznemsanas sp&ju ir
saistits ar produktu apstrades metodém, kuras ka zinams, médz radit ar1 bitiskus bioaktivo
savienojumu, tai skaita vitaminu, zudumus. Tacu apstrades procesu laika ar produkta Siinam
notiek ar1 dazadas fiziologiskas izmainas, kas var uzlabot atsevisku savienojumu un uztura
elementu sagremojamibu organisma un veicinat biopieejamibu.

Cilla et al. (2018b) norada, ka produktu apstrade var uzlabot karotinoidu biopieejamibu,
ja kombinacija izmantota augstspiediena apstrade kopa ar kadu no tradicionalajiem termiskas
apstrades veidiem un produkts satur ellu. lerastie termiskas apstrades veidi ka variSana,
blans&Sana, pasterizacija var pozitivi ictekmét arT askorbinskabes un polifenolu biopicejamibu
(in vitro), bet augstspiediena metodes - mineralvielas, tokoferolus un kop&jo produktu
antioksidantu kapacitati, tadejadi palielinot to potencialo pienesumu miisu veselibai. Parskata
mingts, ka, izmantojot produktu apstradi ar ultraskanu, iesp&ams uzlabot
polifenolsavienojumu uznemsanu organisma un, apstradajot produktus ar augstas intensitates
impulsa elektrisko lauku, iespg&jams uzlabot karotinoidu, C vitamina, fenolsavienojumu
biopieejamibu, ka ar1 palielinat produktu antioksidantu aktivitati.

Da Silva et al. (2018) p&tijuma par kop&jo uzturvielu saturu un biopieejamibu biezenos,
atri pagatavojamas parslas un maisjjuma zidainiem tika nove@rots, ka produktos esoSo
uzturvielu biopieejamiba ir tie$i saistita ar produkta matricu un to kompleksa sastavu.
Maistjumos zidainiem eso$a mineralvielu biopieejamiba ir vismaz 50% un analiz€ot Mn
sasniedz pat 89%. Tika noverots, ka Fe un Mn skidiba bija zemaka auglu un graudaugu bazes
produktos (0 1idz 5% - Fe un 19 lidz 52% - Mn), Sie produkti satur vairak olbaltumvielas un
mazak Skiedrvielas un fitatus.

1.3. Uztura sastavdalu nozime organisma

Lielako dalu nepiecieSamas energijas cilvéks ikdiena uzpnem ar oglhidratiem un
taukiem, bet olbaltumvielas un liela dala nepiesatinato taukskabju savukart nepiecieSamas
organisma $iinu veidoSanai un atjaunosanai.

Sungsinchai et al. (2019) apskata par produktiem ar modificétu struktiiru autori min
ESPEN un ASPEN rekomendacijas, ka ambulatoriem un gulosiem pacientiem ar onkologiska
rakstura slimibam ikdiena, energijas patérinam jauznem 30 lidz 35 kcal un 20 lidz 25 kcal uz
katru kg kermena masas, ka ar1 vismaz 1 g olbaltumvielu uz katru kermena masas kilogramu.
Senioriem ar disfagiju, bet ar salidzino$i normalu uztura stavokli, iesaka uznemt vismaz
25 kcal kg? kermena masas, bet 35kcal kg?! kermena masas tiem, kam novérojams
nepietiekams uzturs (Costa et al., 2019; Sungsinchai et al., 2019).

Cilvekiem ar veselibas trauc€umiem ir svarigi uznpemt atbilstoSu olbaltumvielu
daudzumu ikdiena. Kliniski novérots, ka nepietickami uznemot olbaltumvielas slikti dzist
briices, samazinas rezistence pret infekcijam, var veidoties tuska, trauc€jumi transporta
proteinu sinté€z€ un uzsik$anas procesu traucjumi sakara ar fermentu trikumu vai to
nepietickamu daudzumu. Tade] ar uznemto uzturu ir butiski nodrosSinat proteinu homeostazi
un lidzsvarotu summaro proteinu sintézi (Selga, 2009).

Literatiiras avoti par optimalu uznemamo olbaltumvielu daudzumu norada nedaudz
atSkirigu informaciju, tacu 2017. gada Holand€ izdotajas vadlinijas par malnutriciju tiek
minéts, ka veseliem picaugusajiem (18 lidz 64 gadi) butu jauznem 0.8 g olbaltumvielu uz kg
kermena masas, bet veseliem vecaka gadagajuma cilvekiem (>65 gadiem) — 1.0g
olbaltumvielu uz kg kermena masas, akiiti slimiem pacientiem — 1.5 Iidz 1.7 g kg™ kermena
masas, bet hroniski slimiem pacientiem — 1.2 Iidz 1.5 g kg™ kermena masas (Kruizenga et al.,
2017).

Savukart oglhidrati ir galvenais energijas avots, ka arT nozimigs kunga-zarnu trakta
veselibas uzturéSanai. Praktiski visa oglhidratu sagremoSana un absorbcija notiek tievaja
zarna, absorb&jas visi monosaharidi. Citas oglhidratu formas nepiecieSams organisma
hidrolizét pirms monomeéras vienibas iesp&jams absorbét un katabolizet, lai iegttu energiju.
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Hidrolizes laika celulozi, hemicelulozi, polisaharidus un ligninu gremosSanas sist€éma esosie
enzimi neietekm@ un tie paliek nesagremoti. So nesagremoto materialu sauc par skiedrvielam
(BeMiller, 2019), tas atrodamas augu izcelsmes izejvielas. Skiedrvielas sp&j uzlabot produktu
fizikalas Tpasibas (hidratacijas un reologiskas pasibas), to uznemsana uztura palidz absorbé&t
mineralvielas un dazadus organiskos savienojumus. Skiedrvielam piemitodas fermentativas
ipasibas, uzbriesana un dalinu izmérs pozitivi ietekm@ resnas zarnas funkcijas (Guillon and
Champ, 2000), kam ir butiska nozime ari pacientu uztura.

Ne tikai makro uzturvielas ka oglhidrati, olbaltumvielas un tauki ir atbildigi par
organisma darbibu, bet biitiska ir armT mikrouzturvielu ka vitaminu, mineralvielu un dazadu
bioaktivo savienojumu uzpemSana. Lai gan nepiecieSamais mikrouzturvielu daudzums
ikdiena ir krietni mazaks salidzinajuma ar makro uzturvielam, to trilkums cilvéka organisma
var ieverojami pasliktinat veselibas stavokli. Lai pilniba tiktu uznemti visi nepiecieSamie
uztura elementi un uzturu varétu saukt par ,,sabalansétu” ir ieteicams lietot gan augu, gan
dzivnieku valsts produktus (Mohammad et al., 2017).

1.3.1. Bioaktivie savienojumi

Bioaktivie savienojumi ir tas partikas sastavdalas, kas spgj ietekmet kermeni kopuma
val savu darbibu virzit tie$i uz audiem vai Sinam. Lai gan ne visiem bioaktivajiem
savienojumiem ir reglamentétas ieteicamas dienas normas, tomer pastav visparatziti uzskati,
ka virkne savienojumu no augu un dzivnieku valsts produktiem pozitivi ietekmé cilvéku
veselibu. Pie $adiem savienojumiem pieskaitami karotinoidi, polifenoli, fitostertni, taukskabes
un peptidi (Astley and Finglas, 2001).

Dazadu savienojumu darbibas mehanismi, jo Tpasi tie, kas saistiti ar samazinatu
saslim$anas risku individiem, nav pilniba izprotami. Dazi no tiem darbojas ka antioksidanti,
bet citi stimulé aizsardzibas mehanismus, kas uzlabo reakciju uz oksidativo stresu, noversot
plaSu bojajumu veidoSanos vai uzlabojot organisma atveseloSanos. Dotaja mirkli nav
pietieckami daudz pieradijumu par ieteicamajam devam un So savienojumu nekaitigumu, it
ipasi ka izol€tiem savienojumiem, tacu visparigi pienemts, ka to uznemSana ka dala no
sabalanséta uztura, uzskatama par butiski nozimigu (Astley and Finglas, 2001).

1.3.2. Vitamini

Vitaminiem ir daudzas un dazadas funkcijas organisma, dazi no tiem darbojas ka
antioksidanti, bet citi ietekmé génu ekspresiju (Gregory, 2017). Vislielaka nozime ir taukos
SkistoSajiem vitaminiem (A, D, E, K) un tdeni SkistoSajiem B grupas vitaminiem un C
vitaminam. Taukos SkistoSie vitamini veido rezerves miisu §linds un to uznemsana katru dienu
ne vienmer ir nepiecieSama. Savukart iident $kistoSos vitaminus gan ir ieteicams uznemt katru
dienu, jo tie neveido dabigas rezerves organisma (Gregory, 2017; “Vitamins and Minerals
chart”).

Taukos Skistosie vitamini ir svariga grupa, kam piemit daudz dazadas funkcijas un ir
biitiska nozime cilvéka organisma. So vitaminu sikaks sadalijums un izplatiba ir mazak
zinama, lielakoties saistiba ar to analitisko sarezgitibu, ko ietekmé dazadi faktori, gan formu
skaits, gan daudzveidiba. Tadel taukos SkistoSos vitaminus parasti iedala grupas A, D; E un K,
kur katra no tam ietver lielu daudzumu vitaméru un metabolitu ar atSkirigu biopieejamibu
(Fanali et al., 2017).

Pieméram, A vitamins ietver divu grupu savienojumus. Retinoidi, kur ietilpst retinols,
retinals, retinskabe, retinilesteris. Sie savienojumi atrodami dzivnieku izcelsmes produktos -
zivju ella, aknas, olas baltuma, sviesta, kr&juma. Otra grupa ir A vitamina provitamini, kura
ietilpst visi karotinoidi. Savukart Sie savienojumi atrodami auglos, ogas un darzenos, tie ir
vieni no izplatitakajiem dabigajiem pigmentiem, kas veido dzelteno, oranzo un sarkano krasu
(Fanali et al., 2017).
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A vitamins ar receptoru palidzibu piedalas génu ekspresija, tas ir svarigs kunga-zarnu
trakta imunsistémas darbibai un redzei. Tas veicina ari adas, matu, kaulu un zobu veidoSanos.
Karotinoidi uzskatami par svarigiem antioksidantiem, kas palidz organisma aizsardzibai pret
atseviSku véza Stinu veido$anOs un pret saslimsanu ar sirds un asinsvadu slimibam (“Vitamins
and Minerals chart™).

D vitaminam ir divas galvenas formas: D> jeb ergokalciferols un Dz jeb holekalciferols.
D vitamins galvenokart veidojas UV staru ietekmé augos D3z forma, bet dzivnieku ada D>
forma no ta provitamina — ergosterola (Fanali et al., 2017).

Tiek uzskatits, ka D vitaminam ir loti bitiska nozZime miisu organisma, lidzigi ka
A vitamins, ar1 tas piedalas génu ekspresija. Optimals vai pat nedaudz lielaks D vitamina
Iimenis organisma saistits ar samazinatu risku hronisku un infekciju slimibu izpausmém, ka
arT ar mazaku iesp&u véza, sirds un asinsvadu, cukura diab&ta, gripas un citu slimibu
attistibai. D vitamins palidz uzturét optimalu kalcija (Ca) un fosfora (P) Iimeni asinis, kas
savukart stiprina kaulus, palidz veidot ari zobus (Gregory, 2017; Stackhouse, 2010). D
vitamins ikdiena uznemams ar saules gaismu, bet tas nelielos daudzumos atrodams ari
apstradata piena, margarina, graudaugos. Labs D vitamina avots ir taukainas zivis, to aknas,
ari olas.

E vitamins ietver astonus tokohromanolus, un tie visi ir augu izcelsmes. Cetri no
tokoferoliem (Ts), kas satur piesatinatu izoprenoidu saiti, bet Cetri tokotrienoli (T3s)- satur
sanu k&des analogu Ts, bet tam ir tris dubultas trans saites. Tsun T3s tiek apziméti ar a-, B-, y-
un J- burtiem, atbilstosi to metilgrupas atvasinajuma novietojumam pie hromanola gredzena.
Gan tokoferoliem, gan tokotrienoliem ir atskirigs biologiskais potencials (Fanali et al., 2017).

Tokotrienolu ieguldijums E vitamina biologiskaja aktivitaté partikas produktos parasti
tiek uzskatits par nenozimigu, lidz ar to zudumi produktu sist€ma ir nenozimigi. Ta saturu
produktos salidzina ar a-tokoferola daudzumu.

Cilveka organisma tas ir nozimigs antioksidants, kas neitraliz€ nestabilas molekulas un
novers §tnu bojajumus. Tas veicina arT A vitamina veidoSanos no karotina, piedalas fosfora
vielmaina, arT olbaltumvielu vielmaina un ietekmé nukleinskabju biosintézi, palidz sadziedet
adu un novers rétu veidosanos. ST vitamina deficits organisma novérojams loti reti un parasti,
tas konstatets priekslaicigi dzimuSiem zidainiem vai zidainiem ar zemu kermena masu, un tas
saistits ar novirzém tauku absorbcijas procesa gremosanas sistema. Ar E vitaminu bagatas ir
augu ellas, rieksti, s€klas, zemesrieksti un zemesriekstu sviests, pilngraudu produkti un
apstradati graudu produkti (Buckiuniene et al., 2018; Emami et al., 2021).

K vitamins parstav divas savienojumu grupas, kur abam ir naftohinona kodols, bet ar
atSkirigam sanu kédém. K1 jeb filokinons atrodams augu izcelsmes partikas produktos, bet K>
jeb menahiona galvenais avots ir baktérijas (Fanali et al., 2017). Vitamini K1 un K> palidz gan
noverst un amazinat arterialas kalcifikacijas risku, kas saistits ar sirds un asinsvadu slimibam
(Gregory, 2017). K vitamins aktivizé proteinus un Ca, kas ir bitiski asins sarec&$anai. ST
vitamina trikums var izraisit iek$€jo asinoSanu (“Vitamins and Minerals chart”). K1 vitamins
galvenokart atrodams zalajos darzenos un augu hlorofilos, un ta absorbcija palielinas sviesta
un ellas klatbiitng, bet K2 vitamins tiek sintez€ts ar baktériju palidzibu, to galvenie uztura
avoti ir ferment&ti partikas produkti (vins, alus, sidrs, miso), gala un piena produkti (Wang et
al., 2020).

Udeni $kistoSajiem vitaminiem, kas jauznem katru dienu, ir loti bitiska loma un tie
nepiecieSami vairaku organisma esoSu fermentu darbibai, kas savukart talak piedalas
olbaltumvielu, oglhidratu un tauku vielmaina un energijas veidoSana organisma. B grupas
vitaminiem ir ar1 liela nozime centralas nervu sist€émas stiprinasanai un smadzenu darbibai, ka
ar1 B grupas vitaminu trilkums bieZi saistas ar izmainam cilvéka uzvediba, pasliktinatu atminu
utt. (Hassan et al., 2020; Galoburda et al., 2012; “Vitamins and Minerals chart™).

Pie B grupas vitaminiem pieder Bi jeb tiamins, B2 jeb riboflavins, niacins, Bs jeb
pantoténskabe, Be jeb piridoksins, B7 jeb biotins, B12 un folskabe. Auglos, ogas un darzenos
B grupas vitaminu praktiski nav vai ir atrodami relativi neliela daudzuma. Lielakoties tie
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atrodami graudaugos, dzivnieku izcelsmes produktos (gala, zivis, olas, piena), s€nés.
Darzenos ka kartupelos, ziedkapostos, paksaugos atrodams tiamins. Zalo lapu darzeni, bietes
un zemenes ir labi folskabes avoti (Hassan et al., 2020; Portari and Gonc, 2021).

Savukart C vitamins ir viens no izplatitakajiem auglos, ogas un darzenos atrodamajiem
vitaminiem un antioksidantiem. Tas atrodams dazadas ogas — upenés, zemengés, ka ari to
parstrades produktos. Ari spinati, paprika, tomati, spargeli, kaposti un vairums gar§augu ir
labs C vitamina avots. Tas nepiecieSams kolagéna veidoSanai §unas, tas ir svarigs
antioksidants, palidz organismam uzsiikt dzelzi, veicina brii¢u dzisanu un smadzenu darbibu,
nozimigs iminsistémas saglabasana (Portari and Gonc, 2021; “Vitamins and Minerals chart”).

Optimalai dazadu vitaminu uznemsSanai ikdiena ar partiku ir loti bitiska nozime
ikvienam, taCu T1paSi tas jaievéro cilvékiem ar dazadiem veselibas traucgumiem.
NepiecieSamais uzturvielu daudzums pacientiem var atskirties dazadu iemeslu dgl, tacu
Sadiem cilvékiem ir svarigi ar katru &dienreizi vienlaicigi uznemt ne tikai nepiecieSamas
kilokalorijas, bet ar vitaminus, 1. pielikuma iesp&jams apskatit ES regula 2016/128 noradito
vitaminu daudzumu, ko nepiecieSams uznemt ar ipaSas di€tas partikas produktiem 100 kcal
vai 100 kJ uznemtas partikas

1.3.3. Mineralvielas

Lidzigi vitaminiem arl mineralvielam ir biitiska nozime organisma vielmainas un
fiziologisko procesu regulésana (Stathopoulou et al., 2012), tas sikak iedala makro elementos,
kuri organisma nepiecieSsami lielakos daudzumos (Ca, Mg, K, Na, Cl, P un S), un mikro
elementos (I, Zn, Se, Fe, Mn, Cu, Co, Mo, F, Cr, B), kuru koncentracijas organisma ir
mazakas, bet loti nozimigas (Gharibzahedi and Jafari, 2017). Lai uzturétu homeostazi, $tinu
aizsardzibu, funkcionalitati un veselibu, ir nepiecieSama adekvata to uznemsana, savukart to
trikums Ir saistits ar konkrétam slimibam. Starp mineralvielam, kalcijs (Ca), var§ (Cu), dzelzs
(Fe), seléns (Se) un cinks (Zn) tiek uzskatiti par Ipasi nozimigiem to fiziologiskas lomas un
lidzdalibas dél dazados biologiskos procesos (Stathopoulou et al., 2012).

Tadas mineralvielas ka Ca, P un F atrodams zobu strukttra, bet Ca, Mg, Mn, P, B un F
atrodami kaulos. Lielakai dalai mineralvielu ir butiska loma ka enzimu sastavdalam,
pieméram, Cu, Fe, Mn, Mg, Se un Zn. Makroelementiem (Ca, Mg, P, Na un K), salidzinot ar
mikroelementiem (I), ir daudz lielaka nozime nervu $unas (signalu parraide). Tacu
mikroelementiem (Co, I un Fe) ir bitiska nozime eritrocitu veidoSana, glikozes limena
regulésana (Cr) un to aizsardziba, aktiviz&jot antioksidantu fermentus, kur ipasi svarigs ir Mo.
Makroelementi Ca un K ir svarigi augsta asinsspiediena kontrolei. Tadas mineralvielas ka Ca,
Mg, Cu, Se, Zn, Cr un Mn ir iesaistiti arT imiinsist€émas un smadzenu darbiba (Gharibzahedi
and Jafari, 2017).

Kalcijam ir svariga nozime hronisku slimibu profilaks€, tas ir mainigs osteoporozes
riska faktors ka arl samazina hipertensijas un resnas zarnas véza risku. Nepietiekama Ca
uznemsana uzturda saistita arl ar aptaukoSanos, rezistenci pret insulinu un 2. tipa cukura
diabéta patogenézi. Kopa ar fosforu kalcijs ir butisks kaulu audiem — kopa tie veido
hidroksiapatitu (Jancichova et al., 2020).

Cinks organisma nepiecieSams loti nelielos daudzumos, bet tas piedalas vairak neka
300 biologiskos procesos. Tam ir svariga loma olbaltumvielu, oglhidratu, lipidu un
nukleinskabju metabolisma. Zn ietekmé insulina darbibu un ir neatnemama vairaku
antioksidantu enzimu sastavdala. Ta trukums pasliktina So enzimu sintézi, kas ta rezultata,
palielina oksidativo stresu. Lielakas cinka koncentracijas atrodamas smadzenés (amigdala,
hipokampa, neokorteksa), un tam ir biitiska ietekme uz centralo nervu sistému. Tiek uzskatits,
ka nepietickama Zn uzpemsSana var biit saistita ar dazadam garigo funkciju izmainam,
piemé&ram, uzvediba, garastavokli un kognitivajas spejas (Jancichova et al., 2020).

Vars§ ir enzimu kofaktors (ceruloplazmins dzelzs metabolisma), piedalas antioksidantu
aizsardziba, neiropeptiska sintez€ un iminsist€mas reakcijas, ka ari tas ir svarigs bricu
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sadziSanai un asinsradei. Parak liela vara uznemsSana var palielinat insulta un citu sirds un
asinsvadu slimibu risku. Parak augsts vara daudzums organisma tiek saistits ari ar insulina
rezistenci, kas noveérojams 2. tipa cukura diab&ta slimniekiem (Jancichova et al., 2020).

Seléna deficits ir sirds un asinsvadu, un neirodegenerativo slimibu, noveco$anas un
iminsistemas bojajumu attistibas faktors oksidativa stresa dé] (Jan¢ichova et al., 2020).

Atskirigam cilvéku grupam nepiecieSamais uzturvielu daudzums var but atSkirigs.
Piemé&ram, tradicionali tiek izdalits sieviettm un virieSiem nepiecieSamais visdazadako
uzturvielu daudzums, atSkirigas rekomendacijas pastav arl starp pieaugusajiem un b&rniem
lidz 7 gadu vecumam, griitniec€m un senioriem un visnotal tas attiecinams uz cilvékiem ar
veselibas trauc€jumiem, tade] 1. pielikuma iesp&jams iepazities ar rekomend&to mineralvielu
daudzumu 1pasiem mediciniskiem noliikiem paredzéta partika. Apzinoties dazadu
mineralvielu un vitaminu nozimigumu cilvéka organisma, ir bitiski saprast ar1 ar kadiem
partikas produktiem tos iesp&ams ikdiend uznemt un ka nodro$inat, ka uznemtie partikas
produkti nenodarts kait€jumu cilvéka organismam. Tapé&c talakaja literatiras analizg ir svarigi
veikt dazadu augu valsts izejvielu biokimiska sastava izveért&jumu.

1.4. lIzejvielu biokimiskais raksturojums

Uztura specialisti un dazadu valstu uztura vadlinijas visa pasaulé iesaka palielinat
ikdiena uznemto auglu un darzenu daudzumu. Izsenis jau zinams, ka 1pasi ogas un augli ir
labs dazadu uzturvielu avots (Nile and Park, 2014). Ta¢u janem véra, ka auglu, ogu un
darzenu biokimiskais sastavs ir mainigs un to ietekmé& dazadi faktori, gan Skirne, gan vide un
laikapstakli, lauksaimnieciska darbiba (Feldmane et al., 2015; Luksa et al., 2018; Ozola and
Kampuse, 2016). Lai gan ir vairaki faktori, kas var izraisit dazadas biokimiskas izmainas augu
valsts izejvielas, starp tipiskiem kultiiru parstavjiem ir atrodamas vairakas kopsakaribas.

Sirds un asinsvadu slimibas, v&zi var izraisit oksidativais stress, kas boja biomolekulas
ka DNS, lipidus un olbaltumvielas. Antioksidantu molekulas sp€j inhib&t oksidaciju, tadejadi
kavgjot daudzu hronisku slimibu un lipidu peroksidacijas progresu. Augli un darzeni satur
visdazadakos biokimiskos savienojumus, no kuriem liela dala ir fenoli, ar antioksidantu
ipaSibam, kas var aizsargat cilvéka kermeni pret Stinu oksidaciju (Wang et al., 2015).

Janem vera, ka vides faktori ka augu augSanas vieta, gaisma, mitrums, UV starojums un
ar1 apstrade péc razas novaksanas (uzglabasana, sulas spieSana, pasterizacija, kalt€Sana u.c.)
ietekmé polifenolu saturu (Kiviméki et al., 2012).

1.4.1.Darzenu biokimiskais raksturojums

Darzeni ir €édamas auga dalas ka stublaji, kati, saknes, bumbuli, sipoli, lapas, ziedi,
daZas ogas un augli (kirbis, tomati). Tiem ir biitiska nozime cilvéku uztura gan ka labiem
Skiedrvielu avotiem, bet tie satur ari visdazadakas mineralvielas, vitaminus, antioksidantus.
Gan darzeni, gan augli satur tadus bioaktivos savienojumus ka fenolsavenojumus, slapekla
savienojumus, karotinoidus un ar askorbinskabi (Priecina and Karklina, 2017).

Parasta jeb sarkana biete (Beta vulgaris L.) ir saknaugs, kas pieder balandu dzimtai
(Chanopodlaceae) (Chhikara et al., 2019).

Bietes ir labs Skiedrvielu, dazadu bioaktivo savienojumu avots — satur karotinoidus,
flavonoidus, vitaminus un mineralvielas ka kaliju, natriju, fosforu, kalciju, magniju, varu,
cinku, manganu un tden1 SkistoSos betalaina pigmentus ka betacianinus (pieskir sarkanu lidz
violetu krasu) un betaksantinus (pieskir dzeltenu lidz oranzu krasu), kur visiem Siem
savienojumiem ir pozitiva ietekme uz cilvéka veselibu (Chhikara et al., 2019; Panghal et al.,
2017).

Burkani (Daucus carota L.) ari ir Latvija un pasaul€ plasi audz&éts saknaugs (Sharma et
al., 2012), kas pieder ¢emurziezu dzimtai (Apiaceae) (Morariu et al., 2017) un tiek uzskatits
par vienu no nozimigakajiem karotinoidu avotiem, lidz ar to ieklauSana 1pasiem diétiskiem
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noliikiem paredzetos partikas produktos nodroSinatu nozimigu dalu A vitamina provitaminu.
Tipiski édama saknes dala ir oranza, bet ir pieejamas Skirnes, kur ta ir tumsi violeta, melna,
sarkana, dzeltena un balta.

P&tijuma par Latvija audz&tu Nantes tipa burkanu kimisko sastavu autori norada, ka
karotinoidu saturs ir robezas no 60.21+0.66 mg 100 g™ sausnas ‘Berlikum’ hibrida burkanos
lidz pat 79.47+0.42 mg 100 g sausnas ‘Champion’ hibrida burkanos. Hibridos ‘Forto’ un
‘Bolero’ tas vidgji bija 72 mg 100 g sausnas. Kopgjais fenolu saturs tika registréts robezas
no 539.76+4.97 GAE 100 g sausnas hibrida ‘Forto’ lidz 271.21+5.37 GAE 100 g sausnas
hibrida ‘Bolero’burkanos (Rakcejeva et al., 2012).

Lidzigi ka bietes ari burkani ir labs Skiedrvielu, dazadu bioaktivo savienojumu,
vitaminu un mineralvielu avots, kam ir pozitiva ietekme uz cilvéka organismu. Vidgji
burkanos ir 86 lidz 89% mitruma, tas ir labs oglhidratu un mineralvielu ka kalcija, fosfora,
dzelzs un magnija avots (Sharma et al., 2012).

Topinambiirs (Helianthus tuberosus) ir daudzgadigs augs, kas pieder kurvjziezu
dzimtai (Asteracease). Par auga &édamo dalu tiek uzskatiti zem zemes augos$i bumbuli jeb
gumi, kas aug Iidzigi ka kartupeli. Tas ir saulgriezu gints augs, kas ziedé$anas perioda izcelas
ar lieliem dzelteniem ziediem (Jantaharn et al., 2018; Kays and Nottingham, 2007). Ta
pirmsakumi meklgjami Ziemelamerika, bet miusdienas tas tiek audz€ts visa pasaulg,
lielakoties pateicoties ta izturibai pret dazadiem audz€Sanas apstakliem, tai skaita
temperatiiram, augsnes auglibai, izturibai pret dazadiem kaitekliem un slimibam.(Jantaharn et
al., 2018; Yang et al., 2015).

Topinambiiru lauksaimnieciska izturiba, sp&ja pielagoties dazadiem klimatiskajiem
apstakliem, ka ar1 liels razas apjoms padara to par viegli audz&jamu kultiiru un tas ir kluvis
par ekonomiski nozimigu augu ar plasu pielietojumu gan cilvéku, gan dzivnieku partikas
razosana, biogazes iegtusana (Yang et al., 2015). No topinambiiriem tiek iegits inulins un
oligo-fruktoze un pateicoties ta biokimiskajam sastavam tiem ir antimikrobialas un
antioksidantu Tpasibas (Jantaharn et al., 2018).

Topinambiira gumi vidgji satur 80% tdens, 15% oglhidratu un 1 [idz 2% olbaltumvielu.
Tajos nelielos daudzumos atrodama ciete, tauki. No polinepiesatinatajam taukskabém, gumos
atrodama linolskabe (Kays and Nottingham, 2007). Gumi ir labs skiedrvielu avots, tajos
galvenais oglhidratu uzglabasanas veids ir inulina forma (Bach et al., 2013), kas savukart ir
prebiotikis un labveligi ietekmé zarnu trakta mikrofloru (Judprasong et al., 2018).

Kaposts jeb galvinkaposts (Brassica oleracea convar. capitata) ir krustziezu dzimtas
(Brassicaceae) augs, kas tiek loti plasi audz€ts un izmantots visa pasaulé. Audzetas kapostu
Skirnes vari€ gan to galvas lieluma, forma, ari krasa, gan kapostlapu izkartojuma (Jansone and
Kampuse, 2019; Rokayya et al., 2013). Kapostu gints darzeni satur glikozinolatus (Cvetkovié
et al., 2019; Lavinia et al., 2012), kas ir sekundaro metabolitu grupa un parsvara atrodami
tikai kapostu gints augos (Sanchez-Pujante et al., 2017). Glikozinolatu struktara ietilpst
slapeklis un sérs un tos var iedalit tris grupas atkariba no aminoskabes, no kuras tie tiek
sintezéti. Sos savienojumus hidrolizé mirozinaze, kas parasti notiek biotisko un abiotisko
faktoru ietekmé, tadejadi iegiistot dazadus sadaliSanas produktus. Glikozinolatiem un to
hidrolizes produktiem ir liela nozime augu aizsardzibas reakcijas pret dazada veida stresoriem
un pieradits, ka tiem ir labvéliga ietekme uz cilvéku veselibu ka spécigiem antioksidantiem,
kas palidz izsargaties no sirds un asinsvadu saslimSanam, diab&ta, Siem savienojumiem ir
antimikrobialas un no audzgjiem aizsargajosas ipasibas (Sa&nchez-Pujante et al., 2017). Tiesi
So savienojumu un ari citu fenolsavienojumu klatbiitne kapostos padara tos par vertigu
uzturvielu avotu (Cvetkovi¢ et al., 2019; Lavinia et al., 2012; Rokayya et al., 2013).

Kapostiem ir zema kaloritate 2436 kcal 100 g, 100 g kapostu satur aptuveni 1.4 ¢
olbaltumvielu, 0.2 g tauku, 3.0 g skiedrvielu un 92 g tidens. No mineralvielam tajos atrodami
208 mg kalija, 46 mg kalcija un 12 mg magnija 100 gramos produkta. Tas ir ari C vitamina un
A vitamina avots (Jansone and Kampuse, 2019).
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Kirbji pieder kirbju dzimtai (Cucurbitaceae), kas ir loti liela un pie tas pieder ari tadas
lauksaimniecibas kultiras ka kabaci, cukini, gurki, melones u.c. Tris lauksaimnieciski
nozimigakas no §is dzimtas sugam ir C. pepo L., pie kuras pieskaitami cukini, C. maxima un
C. moschata, kur ietverti tradicionali zinamie kirbju parstavji (Aislado et al., 2018; Biesiada,
Kucharska et al., 2011; Ozola and Kampuse, 2016). Tie ir bagatigs dazadu uzturvielu avots ka
karotinoidu, C vitamina, B grupas vitaminu, E vitamina, tie ir labs Skiedrvielu avots un tiem ir
raksturiga zema kaloritate (Biesiada et al.,, 2011; Ozola and Kampuse, 2016). No
mineralvielam tas ir bagatigs kalija, fosfora, magnija, dzelzs un seléna avots (Assous et al.,
2014; Ozola and Kampuse, 2016).

Tajos esosais B-karotins samazina saules izraisitus adas bojajumus un mazina tisku, bet
a-karotins samazina $iinu novecosanas procesus, kataraktu un audzgju veidosanos, E vitamins
savukart pasarga kermena $tinas no oksidativas bojasanas (Kim et al., 2012).

Pétijuma eksperimentalaja dala izmantoti Skirnes ‘Uciki Kuri® kirbji, kas pieder
(Cucurbita maxima) sugai (Nawirska-Olszanskaska et al., 2014). Autora citos pé&tijumos,
savstarpgji izvertgjot no Skirném ‘Blue Hubbard’, ‘Golden Hubbard’, U¢iki Kuri’, ‘Butternut
Waltham’ un ‘Kampemelon’ iegiitos biezenus, §1 Skirne uzradijusi salidzinoSi augstaku
bioaktivo savienojumu saturu. ‘U¢iki Kuri® kirbju biezenim péc apstrades bija augstakais
C vitamina saturs 24.5 mg 100 g biezena, ka arT 49.4 mg 100 g biezena kopgjo fenolu un
kop@&jais karotinu saturs bija 23.3 mg 100 g biezena. Jamin, ka iegiitie rezultati attiecinami uz
kirbju biezeni, kas tehnologiski ieglits no kirbja, kuram pirmapstrades procesa netika atdalita
miza. Biesiada et al. (2011) iegutie dati norada, ka kirbjos ir augsts cietes saturs
(20.95 mg 100 g* parauga), salidzino$i augsts reducgjoso (5.16%) un kopgjo (5.52%) cukuru
saturs. De Vries (2017) sava zinojuma norada, ka §is Skirnes kirbji ir labs dazadu mineralvielu
avots — kalijs, magnijs un fosfors, arT sérs, cinks, var§ un dzelzs.

Promocijas darba eksperimentalas dalas izstrades procesa produktu uzturvertibu
aprékinam izmantotas 1.4. tabula noraditas darzenu uzturvertibas, 1.5. tabula apskatams art
vitaminu saturs darzenos un 1.6. tabula — mineralvielu saturs.

1.4. tabula
Darzenu uzturvértiba (DTU Fodevareinstituttet, 2019)
o] a =
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Energetiska vértiba, kJ 220 152 335 133 75
Energetiska vértiba, kcal 52 36 79 32 18
Olbaltumvielas, g 1.7 0.7 2.1 1.2 0.6
Oglhidrati, g 9.0 5.8 15.9 5.1 3.1
Kopé&jie cukuri, g 8.97 6.10 11.40 3.72 2.70
Kopgjie tauki, g 0.3 0.4 0.6 0.2 0.1
Piesatinatas taukskabes, ¢ 0.048 0.079 0.145 0.041 0.027
Skiedrvielas, g 2.3 2.9 2.6 2.3 1.1
Udens g 85.9 89.5 82.1 90.6 94.6

P&c 1.4. tabula noraditajam darzenu uzturvertibam, redzams, ka augstaka energétiska

vertiba ir topinambiriem, tajos ir ar1 lielakais olbaltumvielu, oglhidratu un kopg&jo cukuru
saturs. Topinambiiros péc datubazé pieejamas informacijas atrodams ar1 lielakais piesatinato
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taukskabju saturs, salidzinagjuma ar paréjiem apskatitajiem darzeniem. Skiedrvielu saturs
svaigos darzenos ir loti lidzigs, ap 2 g 100 g darzenu.

1.5. tabula
Vitaminu saturs darzenos (DTU Fodevareinstituttet, 2019)
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A vitamins, g RE 0.583 816 0.750 2.920 3.750
K vitamins, ug 0.2 13.2 76 -
C vitamins, mg 8.0 7.01 6.0 45.8 5.0
B; vitamins, mg 0.025 0.040 0.070 0.0490 0.050
B, vitamins, mg 0.045 0.033 - 0.036 0.020
Be vitamins, mg 0.050 0.119 0.090 0.156 0.050
B; vitamins, mg NE 0.200 1.100 0.233 0.400 0.200
By vitamins, Lg 69 63 10 77 5
Bs vitamins, mg 0.15 0.28 0.38 0.21 0.4
B; vitamins, Ug 0 3.4 0.47 12 0.4
E vitamins, mg o-TE 0.08 0.55 0.15 0.02 0.10

Veicot literatiiras izpéeti, vairakkart apstiprinajas, ka nedz darzeni, nedz augli un ogas
nav uzskatami par D vitamina avotu (1.5. tabula un 1.8. tabula), Sis tik nozimigais vitamins
cilveku organismam uznemams parsvara, uztura lietojot dzivnieku izcelsmes produktus. Tas
pats attiecinams uz Bi» vitaminu. Ar atseviSkiem izn€mumiem lidziga tendence novérojama
ar1 B grupas vitaminiem, kurus visbiezak pietickamas devas ikdiena var uznemt, uztura
lietojot dzivnieku izcelsmes produktus un graudaugus. Jamin gan, ka starp darzeniem bietes,
burkani un art kaposti ir labi folijskabes avoti, kaposti satur ar1 salidzinosi daudz K un C
vitamina, bet burkani un burkanu sula ir A vitamina provitaminu avots, tajos esoSo karotinu
satura dél, tie ir arT labs biotina avots 3.4 pug 100 g un K vitamina avots 13.2 pg 100 g™
burkanu (DTU Fodevareinstituttet, 2019).

Mineralvielu saturs apskatitajas izejvielas ir loti atSkirigs, pieméram, Na saturs svarstas
no 66 mg (burkanos) lidz 2 mg topinambiiros uz 100 g produkta, bet tajos ir augstakais
kalija (K) saturs 561 mg 100 g*. Tacu pargjos darzenos tas ir nedaudz virs 200 mg 100 g™.
Daudz mazakas koncentracijas darzenos, auglos un ogas atrodams Ca un Mg, kur lielakie tos
saturoSie avoti atbilstoSi secibai, ir kaposti un topinambiiri. Topinambiiros, biet€s un burkanu
sula noradits lielakais dzelzs saturs. AtbilstoSi rekomendacijam Latvijas iedzivotajiem diena
pieaugusajiem vajadz€tu uznemt 50 lidz 60 pg Se, ka redzams 1.6. un 1.9. tabula, faktiskais
Se daudzums neviena no apskatitajam izejvielam nav augstas koncentracijas. Lielakais ta
daudzums 0.7 pg 100 g noradits kapostos, bietés ir 0.5 pg 100 g 1. Bietés atrodama augstaka
vara (Cu) koncentracija, Latvijas iedzivotajiem dienas norma paredz lidz 0.9 pg pieaugusiem
cilvekiem. Ar1 cinka saturs apskatitajos produktos ir salidzino$i neliels, bet par ta
bitiskakajiem uztura avotiem balstoties uz literatiira sniegto informaciju uzskatami graudaugi,
pakSaugi un rieksti.
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1.6. tabula
Mineralvielu saturs darzenos (DTU Fodevareinstituttet, 2019)
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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, pg 0.73 0.19 0.18 0.1 0.145 0.08
I, ug 0.12 0.036 0.046 0.12 0.019 0.15
Se, g 05 0.1 - 0.1 0.7 -
Mn, mg 0.2 0.1 - 0.03 0.767 0.04

1.4.2. Auglu un ogu biokimiskais sastavs

Vairums auglu un ogu ir ne tikai gar§igi, bet sp&j pasargat no dazadam slimibam, par ko
atbildigs to kimiskais sastavs. Ja darzenus vairak uztura uznem to bagata mineralvielu sastava
del, tad ogas bagatigi satur vitaminus, krasu un aromatu veidojoSos bioaktivos savienojumus,
kas ir spécigi antioksidanti, ka ar fenolsavienojumus. Tacu tie ir arT labs energijas avots, jo
bagatigi satur dazadus dabigos cukurus, $kiedrvielas un ir arT mineralvielu avots, turklat tie
uztura lietojami gan svaiga, gan parstradata veida - iegistot sulas, sirupus, ievarijumus,
biezenus, lieto ka dazadas piedevas citos produktos ne tikai to gar$as 1pasibu, bet ar1 krasas un
aromata dél (Nile and Park, 2014; Pereira et al., 2018).

Izvertgjot dazadu auglaugu biokimisko sastavu, biitu loti nozimigi tos ieklaut jauno
produktu sastava. Latvija audzeti un potenciali ieklaujami diétiskas partikas izveide ir tadi
auglaugi ka aboli, zemenes, sarkanas avenes, aronijas, upenes, briikklenes un smiltsérkski.

Aboli ir rozu dzimtas (Rosaceae) parstavji, kura ietilpst 25-30 dazadas abelu sugas,
tacu auglu ieguvei plasi izmanto sugu — majas abele (Malus x domestica (L.)) (Feldmane et
al., 2015; Fernandez-Jalao et al., 2019). Abolu izplatiba miisdienas ir liela un tie ir cilvéku
uztura visvairak lietotie augli (Fernandez-Jalao et al., 2019; Raudone et al., 2017).

Aboli ar sartu mikstumu ir nozimigs fenolsavienojumu avots (Wang et al., 2015), auglos
atrodamas piecas galvenas fenolsavienojumu grupas ka hidroksikinskabes, dihidrokalkoni,
flavanoli, flavonoli un antocianini (Chen et al., 2014; Wang et al., 2015). Tie satur arT dazadas
citas uzturvielas un bioaktivos savienojumus, ka, pieméram, pektinu, partikas skiedrvielas,
dazadus vitaminus, triterpénu skabes (Raudone et al., 2017). Tacu janem véra, ka $o
savienojumu, 1pasi fenolu, koncentracija un attiecigie savienojumi atSkiras starp abolu
Skirném, tapat ar1 augla miza vai mikstuma. Lielaka fenolsavienojumu dazadiba un ari
koncentracija ir sastopama to mizas (Espley et al., 2014; Wang et al., 2015).

Lidzigi ka aboli arT zemenes ir rozu dzimtas augs (Rosaceae), visplasak tiek audzetas
darza zemenes (Fragaria x ananassa) (Feldmane et al., 2015). Pie rozu dzimtas pieskaitamas
arT sarkanas avenes (Rubus ideaus L.) jeb meZa avenes, kas ir Eiropa izplatitaka suga, aronijas
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ar Latvija audz&to populaciju (Aronia mitschurinii A.Skv.et Maitulina) (Feldmane et al.,
2015).

Zemenes parstrade tiek biezi izmantotas sulu ieguvei to patikamas garSas un bagatiga
uzturvielu sastava dé] — bioaktivie savienojumi, mineralvielas, fenolsavienojumi, skiedrvielas.
Vidgji 100 g ogu satur 7.68 g oglhidratu, 2.0 g Skiedrvielu un lidz pat 4.89 g cukuru, tajas
atrodami ar1 58.8 mg C vitamina (Wang et al., 2018).

Avenes parasti audzé ka daudzgadigu kultiru un ari avenu ogas ir ar augstu
fenolskabju, flavonoidu un antocianu saturu (Jin et al., 2012). Latvija tick audz&tas vairakas
Skirnes, gan gaisas, gan tumsi sarkanas avenes, ogas vidgji satur 19.0 Iidz 38.4 mg 100 g C
vitamina, 9.4 Iidz 56.4 mg 100 g antocianu un 149.9 lidz 246.7 GAL mg 100 g kopgjo
fenolu (Feldmane et al.,, 2015). PaSas ogas ir kopauglis, kas ir Joti uznémigas pret
patogénajiem mikroorganismiem un lidz ar to apgriitina razas ievaksanu, ka arT to uzglabasana
svaiga veida parasti neparsniedz 3 Iidz 5 dienas (Jin et al., 2012).

Aronijas ir izplatitas Ziemelamerika, Ziemeleiropa un Austrumeiropa ka dekorativs
augs, taCu to ogas tiek izmantotas partikas un dz€rienu razoSana. Ogas ir nozimigs
fitosavienojumu, vitaminu, antioksidantu un citu bioaktivo savienojumu avots, kuriem piemit
pretmikrobu, pretvéza un pretvirusu iedarbiba (Baum et al., 2016; Liepina et al., 2013; Luksa
etal., 2018).

Upenes (Ribes nigrum L.) ir érkskogu dzimtas (Grossulariaceae) un janogu gints
(Ribes) parstavis (Feldmane et al., 2015). Ari tas ir Eiropa, Ziemelazija un Ziemelamerika
plasi audzets gan viet€ja méroga, gan komercials augs, kura popularitate pedéjo gadu laika
pieaug. Bagatigais polifenolu un C vitamina saturs palidz gremoSanas sistémas un zarnu
mikrobiotas optimalai reguléSanai, aizsarga pret pretiekaisuma degenerativiem trauc€jumiem
un vézi (Vepstaité-Monstavi¢e et al., 2018). Ogu biokimiskais sastavs ir atskirigs un to
ietekme gan izveleta Skirne, gan augSanas vieta, pieméram, Latvija audze€tas upenes var
saturét 82.1 lidz 300.4 mg 100 g C vitamina, 90.5 1idz 396.5 mg 100 g antocianu un 220.6
lidz 664.1 GAL mg 100 g* kopgjo fenolu (Feldmane et al., 2015).

Briiklenes (Vacinium vitis-idaea L.) ir savvala augoss, daudzgadigs, muzzal§ krtims,
kam ir sarkanas €damas ogas, kas visbiezak sastopamas un lietotas uztura Eiropa (Alam et al.,
2016; Alam et al., 2018). Bruklenu ogam tiek piedévétas veselibu veicinoSas pasibas
pateicoties to biokimiskajam sastavam, kur Iidzigi citam ogam, tas ir dazadu
fenolsavienojumu, vitaminu, ipasi C un E vitamina avots, un ari mineralvielu avots (Kiviméaki
et al., 2012; Kivimaki et al., 2013). Ogam raksturiga arT skabi riigta garsa, par ko atbildigs
daudzveidigais organisko skabju sastavs, kas izraisa pH zemaku par 4. Tajas ir ar1 augsts
cukuru saturs, bet saldumu maské skabes (Viljanen et al., 2014).

Smiltserkski (Hippophae rhamnoides L.) ir Eiropa, Azija un Ziemelamerika plai
izplatits augs. Smiltsérksku auglos ir augsts C, E un K vitamina, ka ar1 karotinoidu, flavanolu
un cukuru saturs. Tos plasi izmanto partikas nozaré, medicina un ari kosmétikas razoSana
(Luksa et al., 2018). Feldmane et al. (2015) norada, ka Latvija audz&to smiltsérksku ogas
C vitamina saturs ir robezds no 72.5 lidz 112.4 mg 100 g?, E vitamina saturs 16.8 Iidz
32.0 mg 100 g, kopgjie karotini 8.8 lidz 21.4 mg 100 g, bet kopgjais fenolu saturs 105.4
Iidz 141.8 GAL mg 100 g, ka arf tajos ir vid&ji 5% ellas.

Receptiiru izstrade izmantotas auglu un ogu uzturvértibas apskatamas 1.7.tabula,
1.8. tabula redzams tajos esoSais vitaminu saturs un 1.9. tabula att€lots darzenos, auglos un
ogas esosais mineralvielu sastavs.

25



1.7.tabula
Auglu un ogu uzturvértiba (DTU Fodevareinstituttet, 2019)

Lo | zX 3 = 5 8
SE | fc9 Z2 |38 | €2 |£%
~ 8 & xr o oo ~ £ — O
=T | g8 =S| 2&~ 880|223
N €S| LS 83 |&8=zd ESg| Lz
Izejvielas/ - B g A s S PSEl XETC |80
Uzturvielas 100 g produkta ZE | g8g| 3E | SEZ T22| Es5E
£ O o =9 0 = »n O .= = o .2 EcC
=S| 858 BT | SxF 8z | E%c
05| 2538 g2 |3 $5” | 3
| S8& 28| z= w2 T =
22 |23 | P8 2= | 38
Energétiska vertiba, kJ 233 162 215 314 228 311
Energetiska vértiba, kcal 55 38 51 75 54 75
Olbaltumvielas, ¢ 0.3 0.7 0.5 1.4 0.8 1.4
Oglhidrati, g 11.2 7.1 7.0 4.7 12.9 3.3
Kopégjie cukuri, ¢ 8.11 6.07 5.50 6.40 7.03 3.00
Kopéjie tauki, g 0.3 0.031 0.5 1.0 0.5 6.0
Piesatinatas taukskabes, ¢ 0.067 0.217 0.034 - 0.018 0.800
Skiedrvielas, g 2.2 1.5 0 4.3 2.5 -
Udens, ¢ 85.6 90.0 91.8 88.2 85.6 82.6

No apskatitajiem augliem un ogam upenes un smiltsérkski ir ar augstako kaloritati.
Olbaltumvielu saturs ogas ir mazaks neka darzenos. Svaigas upen€s un smiltsérkskos péc
datubazeé pieejamas informacijas (apkopojumu skatit 1.7. tabula) tas nedaudz parsniedz 1 ¢
100 g produkta, bet abolos un pargjas ogas tas ir zem 1 g 100 g* produkta. Vislielakais
kopgjo oglhidratu daudzums atrodams abolos, svaigas briiklen€s, $STm izejvielam ir ari
augstakais kopgjo cukuru saturs, vislielakais raditajs 10.2 g 100 g atrodams abolu sula.
Auglos un ogas atrodams arT nedaudz tauku, vidéjie raditaji ir zem 0.6 g 100 g* produkta, bet
upeném tas sasniedz 1 g 100 g ogu un smiltsérkikiem Iidz pat 6 g 100 g™ ogu, kas athilst
literattira sniegtajai informacijai, ka smiltsérksku ogas ir augsts ellas saturs (Feldmane et al.,
2015).  Atbilstosi  tajos ir arT  augstakais  piesatinato  taukskabju  saturs.
Abolu sula un avenes praktiski nesatur Skiedrvielas, bet paSos abolos noradits, ka atrodami
2.2 9 100 g abolu, labakais kiedrvielu avots starp aprakstitajam ogam ir upenes 4.3 g 100 g
L ogu.
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1.8.tabula
Vitaminu saturs auglos un ogas (DTU Fodevareinstituttet, 2019)

5 = 8 g 0 n 7 8 1) ;%;
SE | 5x8 23| 55 25| zsz
.. ] ESQ S =] I % =S
Izejvielas / Tc | Rsa| T8 > | E Ex| 253
Vitamini 100 g produkta =S | 43838| &4 8 | ,E&| EE&E
e | 2LE| 58| 38 | K82 7T S
= E gvc >03: S 2 = 8 ===
SgS | 8 o= 0| 22 >
n° < 2 7]
A vitamins, ug RE 2.0 3.33 3.5 16.7 1.75 120
K vitamins, g 3 20 0 - - 135
C vitamins, mg 10 66.8 24 70 11 131
B: vitamins, mg 0.016 0.015 0.03 0.017 0.05 0.034
B. vitamins, mg 0.011 0.011 0.05 0.05 0.04 0.21
Bs vitamins, mg 0.051 0.045 0.09 0.05 0.013 0.11
Bz vitamins, mg NE 0.15 0.434 0.5 0.5 0.5 0.5
B vitamins, g 9 15 44 34 2 10
Bs vitamins, mg 0.1 0.129 0.24 0.25 0.12 -
B7 vitamins, g 0.3 0.701 1.9 0.4 24 -
E vitamins, mg o-TE 0.55 0.414 1.40 5.50 1.60 26

Salidzinajuma ar darzeniem, ogas atrodams vairdk E vitamina, 1pasi smiltsérkSkos
26 mg o-TE 100 g* ogu. Ka jau pie izejvielu apraksta mingts ari 1.8. tabula redzams, ka
smiltsérkSki ir arT labs citu vitaminu avots. Tajos atrodams augstakais A vitamina un C
vitamina saturs. Svaigas avenes un upenes satur folijskabi vairak par 30 mg 100 g** ogu.

No mineralvielam auglos un ogas (1.9. tabula) visvairak atrodams kalijs, kalcijs un
magnijs.

1.9. tabula
Mineralvielu saturs auglos un ogas (DTU Fodevareinstituttet, 2019)
g g ) :
= 8@ n 5 S v S
Se| §5..| & - & =z | £ é T a7
. =& cc2l €3 8 S 227 835
Izejvielas / s 8358| 38| 35 £ Es| =8¢
Mineralvielas 100 g produkta S 2 @< § § 9 § = 2 & & £ g £
e | 28a| 32| 38| HS2| gL s
35| 28 | 62| a&| IS | F
= 2] LI, ~ = 7 < 7
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 4.4 125 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, g 0028 | 0038 | 0105 | 0.2 0.072 3
I, Ug 0.2 0.05 0.4 0.4 0.15 -
Se, Ug 0.3 0.18 0.189 0.1 0 0.1
Mn, mg 0.047 0.342 1.2 0.646 3.2 -

Ne mazak nozimiga ir ar1 uzturvielu faktiska spgja tikt izmantotam miisu organisma, ka
ari to loma misu uztura un dazadu produktu apstrades tehnologiju ietekme uz Siem
savienojumiem, kas tiks stkak apskatita sekojosaja nodala.
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1.5. Produktu apstrades metodes

Produktu apstradé tiek izmantotas dazadas tehnologijas, kas sp& uzlabot produktu
garSu, krasu, struktiru, ka ari inaktivét mikroorganismus un toksiskas vielas, kas lauj
produktus uzglabat ar1 ilgaku laiku un potenciali palielinat uzturvielu pieejamibu cilvéka
organisma. Tomér tehnologisko procesu kopgja ietekme var but atSkiriga no produkta uz
produktu, tadél vél joprojam ir butiski noteikt procesu ietekmi uz biologiski aktivajiem
savienojumiem auglos un darzenos. Ka art ir bitiski saprast, kada veida izmainas notiek ar
produktiem parstrades laika vai peéc to parstrades, jo ir arkartigi pieaugusi paterétaju interese
par to, kada veida partika ikdiena tieck uznemta (Augustin et al., 2016; Sawicki and
Wiczkowski, 2018).

Produktu mikrobiologiska drosSiba, uzglabasanas laiks un kvalitates saglabasana ir
galvenie raditaji, kam ikviens partikas razotajs pievérs uzmanibu. Cilveki jau kops$ seniem
laikiem ir mekl&jusi veidus, ka saglabat savus produktus ilgakai lietoSanai un ka, kombingjot
un apstradajot dazadas izejvielas, var iegit plasaka spektra &dienkarti. Vairakas no $im
apstrades metodém vél joprojam lieto musdienads, un, attistoties zinatnei un pétniecibas
nozarém, vairakas no $Im metodém ir modificetas, bet, mainoties cilveku ikdienai, ir
izstradatas arf jaunas (Augustin et al., 2016; VVan Boekel et al., 2010).

Auglu, ogu un darzenu parstrad€ jau tradicionali tiek izmantotas tadas tehnologijas ka
smalcinasana, mércéSana, ietvaic€Sana, pasterizacija, sasaldéSana, kalt€Sana, marinéSana,
fermenteSana u.c. (Augustin et al., 2016). So metozu efektivitite uz atikirigam partikas
produktu grupam jau zinama, tacu ped€jo gadu laika alternativi produktu apstrades veidi ka
augstspiediena apstrade, vakuuma tehnologiju integréSana jau tradicionalas produktu
apstrades metod@s, ultraskanas izmantoSana, apstrade ar ultravioleto starojumu (UV) u.c.
apstrades veidi raisTjusi interesi, tacu to efektivitati un potencialos izmantoSanas veidus
kvalitativu produktu izveidei vél nepiecieSams sikak izpétit (Augustin et al., 2016).

Turpmak pavisam Tsi apskatitas atseviskas tradicionalas un ari jaunas produktu
apstrades metodes, kuras tiek uzskatitas par efektivam drosu partikas produktu sagatavoSana.

Produktu pasterizacija un sterilizacija ir vienas no visplasak izmantotajam produktu
apstrades metodém auglu, ogu un darzenu parstrade, galvenokart to efektivitates dél, ieglistot
mikrobiologiski droSus produktus. Tas ir daudzfunkcionalas un vienkarSas metodes, to
ievieSana uzpémumos ir finansiali izdevigaka un patéré mazak energoresursus, ja tiek
salidzinatas ar dazam inovativajam apstrades metodém, ka, piem&ram, augstspiediena
apstradi.

Pasterizacijas procesa partikas produktus iepriek§ uzkarsé 1idz temperatiirai, kas parasti
ir no 70 Iidz 85 °C, bet neparsniedz 100 °C, un pe&c tam tos atri atdzes€. Pasterizacijas laika
iespgjams atbrivoties no lielakas dalas vegetativo mikroorganismu, bet $1 metode nespgj
inaktivet sporas veidojosos mikroorganismus. Lai noverstu sporas veidojoso mikroorganismu
attistibu konservétos darzenos, galas produktos, jiiras veltés, iesaka izmantot sterilizaciju. Sis
process parasti tiek veikts autoklavos, kur necaurlaidiga iepakojuma ievietotu produktu
paklauj augstai temperatiirai, virs 100 °C, parasti no 110 Iidz 120 °C.

Ka jau iepriek$ minéts, produktu augstspiediena apstrade ir relativi jaunaka produktu
apstrades metode, kura izmantojot augstu spiedienu (no 100 lidz 1000 MPa) apstrada
iepakotus produktus un par spiediena parnes€ju izmanto Skidrumu. Augstspiediena apstrade
lauj produktu apstradat plasa temperatiiras diapazona no 0 °C lidz 100 °C noteiktu laiku,
parasti no dazam sekundém lidz 20 minatém. Sis apstrades veids lauj iznicinat patogénus un
mikroorganismus, kas ir atbildigi par vegetativo bojasanos, lauj inaktivét fermentus ar
minimalam izmaipam uzturvértiba un sensoraja kvalitaté (Andrés et al., 2016a, 2016b;
Carbonell-Capella et al., 2013).

Augstspiediena efektivitate apstrades laika tiek skaidrota ar Le Chatelier principu, kas
nosaka, ka tiek atbalstitas to reakciju fazes parejas, kas saistitas ar tilpuma samazinasanos, bet
tas, kas saistitas ar tilpuma palielinaSanos, tiek kavétas. Aromatiskie savienojumi, vitamini un
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mineralvielas praktiski netiek ietekméetas augstspiediena apstradé to zemas molekulmasas un
kovalento saiSu dél. Tacu tas nav attiecinams uz tadam makromolekulam ka proteini un ciete,
kas augstspiediena apstradé maina to dabisko struktiiru tapat ka tradicionalas termiskas
apstrades laika (Barba et al., 2015).

So procesu raksturo ar temperatiiru, spiedienu un izturé$anas laiku, ko var brivi varigt
sava starpa procesa nodroSinasanai. Parasti spiediens tiek vienlaicigi un vienmerigi parraidits
produkta, neatkarigi no ta lieluma un iepakojuma formas, atskiriba no termiskas apstrades, kur
siltums pakapeniski tiek parnests caur partikas sist€ému. Spiediena Tslaiciga ietekme uz
produktu sp€j samazinat apstrades laiku, energiju un atsevisku produktu parmérigu apstradi
(Barba et al., 2015; Oey et al., 2008). Lai gan spiediena ietekme uz produktu sistému ir
vienmeriga, nav iesp€jams pilniba noverst siltuma parnesi, 1pasi kompresijas un
dekompresijas laika. Spiediena pieaugums vai samazinajums ir saistits ar proporcionalam
temperatiiras izmainam tvertné attiecigi adiabatiskajam sasilSanas un atdziSanas temperatiiras
gradientam (Oey et al., 2008).

Augstspiediena apstrades efektivitati attieciba uz kop&jo produkta kvalitati un
nekaitigumu ietekm& ne tikai arjie (procesa) faktori ka apstrades laiks, spiediena
palielinasana/dekompresijas atrums, spiediena/temperatiiras [tmeni un impulsu skaits, bet ar1
tadi faktori ka produktu sastavs un mikroorganismu fiziologiskais stavoklis (Oey et al., 2008).

Literatiira norada, ka apstrade augstspiediena sp€j veikt strukturalas izmainas daudzos
dzivnieku un augu valsts proteinos, tadejadi samazinot to alergisko aktivitati vai potencialu.
Augstspiediena lietosana alergiskas aktivitates mazinasanai ir atkariga no partikas matricas,
vissekmigak tas Tstenots piena apstradé (Oey et al., 2008).

Ne tikai palielinats spiediens, bet arT pazeminats spiediens produktu apstrades laika lauj
manipulét ar produktu apstrades temperatiram. Produktu termiska apstrade vakuuma ka sous-
vide un cook-vide jeb vakuuma variSana ir metodes, kas sakuma attistijusas francu virtuve
(haute cuisine). So metozu pamata ir produktu termiska apstrade temperatiiras zem 100 °C, ko
panak ar vakuuma palidzibu. Sous vide (SV) metodes pamata ir neapstradata produkta
iepakosana termoizturiga vakuuma iepakojuma un ta apstrade kontroléta temperatiira un
atbilstosu laiku. Savukart cook vide (CV) pamata ir produkta gatavosana tideni vai produkta
vide, kas atrodas slégta apsildama katla un ar vakuuma siikna palidzibu samazinot spiedienu
(skabekla daudzumu) taja. Spiediena samazinaSanas rezultata samazinas ar1 Gidens variSanas
temperatira (Iborra-Bernad et al. 2013; Iborra-Bernad et al., 2014; Ozola and Kampuse,
2016).

Literatiira plasi pieejama informacija par SV produktu apstradi, savukart par CV
pieejama informacija ir loti ierobezota, kaut gan tas izmanto$ana ir plasa. Diezgan
viennozimigi ir pieradits, ka produktu apstrade temperatiiras zem 100 °C un ar samazinatu
skabekla daudzumu sp€j daudz labak saglabat termolabilus savienojumus, tadgjadi saglabajot
patieso produktu garSu, aromatu, krasu un potenciali uzlabojot kop&jo produktu kvalitati
salidzinajuma ar kovencialajiem produktu apstrades veidiem (lborra-Bernad et al., 2015;
Martinez-Hernandez et al., 2013; Ozola and Kampuse, 2016). Novérots, ka produktu
mikrobiologiska drosiba ir sasniedzama ari vakuuma apstradé (Martinez-Hernandez et al.,
2013; Ozola and Kampuse, 2016).

Salidzinot SV un CV apstradi, atseviSku produktu sensorie raditaji, ari labaks
bioaktivo savienojumu sastavs novérojams SV apstradé. Galvenokart tas saistams ar to, ka
produkts jau iepakots un termiskas apstrades laika produktam nav tieSas saskares ar Gdeni,
kura var tikt parnestas $is vielas vai gaistoSo savienojumu iztvaikoSana produkta variSanas
laika (Iborra-Bernad et al., 2014; Ozola and Kampuse, 2016).

Pétijuma, ko veikusi Martinez-Hernandez et al. (2013), izveértgjot atskirigu apstrades
metozu ietekmi uz ‘Kailan-Hybrid’ brokolu skirni, tika noskaidrots, ka vakuuma apstrades
rezimi kopuma uzradija labaku produkta mikrobiologisko kvalitati, labakus fizikalos un
sensoros raditdjus un atseviSkos gadijumos uzlaboja produktu antioksidativas ipasibas
salidzinajuma ar konvencialajam metodém (Martinez-Hernandez et al., 2013).
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1.6. Problematikas raksturojuma kopsavilkums

Ipasiem mediciniskiem noliikiem paredzéti produkti ir specifiska produktu grupa, kas
ietilpst cilvéku ar veselibas trauc€jumiem uztura atveseloSanas procesa. Kvalitativu un
uzturvielam bagatu partikas produktu uznemsanai ir bitiska loma cilvéku atveseloSanas
procesa, jo tie sniedz organismam visu nepiecieS$amo optimalai funkciju nodros§inasanai.

NepiecieSamibai péc S$adiem produktiem var biit dazadi celoni, kas ietver gan
neirologiskas, neirodegenerativas slimibas, gan ari fiziskas traumas, vispargju kermena
novecosanos u.c. Eiropa aptuveni 23% vecaka gada gajuma cilvékiem, kas dzivo patstavigi,
lidz pat 51% stacionaros dzivojoSiem laudim un pat 84% no tiem, kas slimo ar kadu no
demences formam vai neirodegenerativam slimibam, novérojama disfagija (Baijens et al.,
2016).

Nepietieckams uzturs sakotngji var izraisit imiinsist€tmas novajinaSanos un palielinatu
jutibu pret infekcijam, ka arm nogurumu. Biezi simptomi, kas saistiti ar nepietieckamu uzturu,
tie$i izriet no uzturvielam, kas triikst organismam. Ipa$i smagos gadijumos ilgstoss
nepietickams uzturs var bt letals gan picaugu$ajiem, gan be&rniem (Astley and Finglas, 2001).

Medictniskiem nolukiem izskir divus galvenos baroSanas veidus — parenterala un
enterala baroSana. Enterala baroSana ietver orali lietojamus specialus uztura produktus un
produktus barosanai caur zondi (Weimann et al., 2006).

Sadu produktu izveide ir atbildigs process, jo tam ir jasasniedz vélamais efekts, tacu
prognozet, cik liela méra lietotais uzturs spés nodroSinat ar nepiecieSsamo, ir diskutabls
jautajums pat cilvékam bez nopietniem veselibas trauc&jumiem. Pasaulé pieejami dazadi
komercialie uztura produkti mediciniskai lietoSanai, ko razo un izplata tadi uznémumi ka
Nestlé, Abbott, Fresenius Kabi, Mead Johnson Nutrition un Nutricia. Bet Latvija pieejami
tikai dazi un tos piedava Nutricia, kuru sortimenta ir mediciniskiem noltkiem paredzgti oralie
uztura produkti, produkti bérniem un caur zondi lietojami produkti. Sie produkti lielakoties
satur sintétiskos vitaminus un mineralvielas un praktiski nesatur Skiedrvielas, kam ir liela
nozime pareizai zarnu darbibai. Kaut gan piedavatie produkti ir neatnemama uztura terapijas
dala, Latvija komerciali pieejamais TpasSiem mediciniskiem noliikkiem paredzgtais uzturs ir
visai vienveidigs un ta klasts nav plass, jo vietgjais tirgus ir neliels. Péd&jo gadu laika
veérojama interese paplaSinat pieejamo produkcijas klastu un vairak pieversties dabigas
izcelsmes produktu lietoSanai uztura.

Vieglas disfagijas vai islaiciga veselibas stavokla pasliktinaSanas gadijuma, kad uztura
vajadzibas vél iesp&jams nodro$inat, modificgjot ikdiena lietojamu partikas produktu
konsistenci, apripes iestadés vai majas iespgjams paSiem sagatavot nepiecieSamo uzturu.
Tacu ilgtermina un veselibas stavoklim pasliktinoties, tas ir arkartigi laikietilpigs un
personalu, ka ari gimenes loceklus noslogojoss process. Sadu produktu nepreciza
sagatavoSana var radit aizriSanas risku, &diens var nenodroSinat pilnvertigu uzturu,
vienveidiga uztura uznemSana var pasliktinat dzives kvalitati, ka ar1 izraisit papildu
komplikacijas (Gramlich et al., 2018).

Tadel ir aktuals petijums, kas ietver jaunu uz augu un dzivnieku valsts izejvielu bazes
veidotu produktu izstradi, ko biitu potenciali iesp&jams sagatavot industrialos apstaklos,
tadejadi samazinot riskus un komplikacijas, kas saistitas ar $adu produktu sagatavoSanu
ikdiena.
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2. LBTU UN SIA ‘KEEFA’ PETIJUMA DALA

2.1. Petijjumu laiks un vieta

Petijumi veikti:
e Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitates (bijusas LLU) Partikas tehnologijas
fakultates Partikas tehnologijas katedras:

-Auglu un darzenu parstrades laboratorija — svaigu sulu ieguve, jauno produktu izstrade,
produktu vakuumvariSana, kop€jo karotinu, kop&jo antocianu, C vitamina, titr§jamo
skabju un Skistosas sausnas satura noteikSana;

-lepakosanas laboratorija — produktu sterilizacija, iepakosana vakuuma;

-Procesu un iekartu laboratorija — produktu sublimacija un kaltéSsana mikrovilou
vakuuma kalte

-Mikrobiologijas zinatniskaja laboratorija — mezofili aecrobo un fakultativi anaerobo
(MAFAM) koloniju veidojoso vienibu skaita, raugu un pel&jumu, pienskabes bakteriju,
Escherichia coli klatbutnes noteikSana;

-Zinatniskaja laboratorija — kop€jo fenolu satura, antiradikalas aktivitates, reduc€$anas
sp&jas, pH noteikSana, krasas un reologisko ipasibu analize;

-Uzturzinatnes laboratorija — Skiedrvielu, olbaltumvielu, tauku satura noteikSana;

-Partikas kvalitates laboratorija — mitruma satura, pelnvielu noteiksana;

-Biotehnologijas laboratorija — paraugu analiz&sana in vitro apstaklos;

e Dabigas partikas razotaja SIA ,KEEFA” razoSanas telpas — pusfabrikatu, produktu
disfagijas uzturam eksperimentalo partiju izgatavoSana;

e Partikas drosibas, dzivnieku veselibas un vides =zinatniskais institits BIOR —
arpakalpojuma vitaminu (A, B1, Bz, Bs, Bo, E) un mineralvielu (Z, Fe, Cr, I, Ca, K, Mg,
Mn, Mo, Na, Cu, Se, Cd) noteikSana.

2.2. lzejvielu izvértéjums ipasiem mediciniskiem noliikiem paredzéta uztura izstradei

Pétijumi tika uzsakti, veicot izejvielu pieme&rotibas izvertgjumu, kur analizéti dazadi
Latvija audzeti darzeni, augli un ogas, ka arl izpétita atseviSku olbaltumvielu pulveru
piemérotiba Tpasu medicinisku produktu izstradei.

Izverteti Skirnes ‘Antonovka’, ‘Filippa’, ‘Ni¢nera Zemenu’, ‘Rudens svitrotais’ un
‘Sipolins’ aboli, skirnu ‘Mello Yello’, ‘Mapoly’ un ‘Purple’ burkani, Skirnu ‘Burpes Golden’
un ‘Czerwona Kula’ bietes, Skirpu ‘Pink Banana’, ‘R’Etampes’, ‘Small Sugar’, ‘Uc¢iki Kuri’
kirbji un no §im izejvielam iegltu biezenu biokimiskais sastavs un struktirmehaniskas
ipaSibas. Analiz€tas arT kapostu Skirnes ‘Paulo’, Coronet’, ‘Portoza’ un ‘Candela’, ka ari
Latvija audzetas lielogu dzervenes, smiltsérksku ogas ‘B.Lubitelskaja’ un ‘Prozracnaja’,
mellenes ‘Blue rey’ un ‘Blue crop’, zemenes ‘Senga Sengana’ (ogas no 1. un 2. gada
stadiem), ‘Sonate’, ‘Elvira’ un ‘Induka’. Dala pétijjumos iegiito datu par lauksaimniecibas
izejvielam un to produktiem apkopota 2.1. lidz 2.4.tabula.
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2.1.tabula

Latvija audzétu abolu un to biezenu raksturojums (Kampuse et al., 2019)

(= .é - ) -.—T‘F" o
S =] w8 S ° = = £ <
- S I Z o IS .
- £n| 38| 23| &% S| 239
Skirne g9 ’: = = . <= | pH 2w €9
R = o =38 2 m > < EELIJ
B g E E5 | & =2 | EZF
S Y =2 2 <=
U M 7} >N E
Svaigi aboli
‘Antonovka’ 1451 0.08 111 10.65 | 2.97 | 115.25 9.22
‘Filippa’ 12.70 0.13 0.7 10.63 | 3.10 | 89.65 3.26
‘Ni¢nera Zemenu’ 8.84 0.06 0.61 13.5 333 | 8584 3.55
‘Rudens Svitrotais’ 7.71 0.10 0.68 1225 | 3.26 | 68.21 3.09
‘Stpolins’ 8.99 0.09 0.71 12.78 | 3.22 79.1 2.88
Abolu 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
‘Ni¢nera Zemenu’ 7.21 0.04 0.55 13.48 | 3.38 | 179.55 9.58
‘Rudens svitrotais’ 6.82 0.07 0.64 11.8 | 3,26 | 165.31 8.96
‘Sipolins’ 6.00 0.08 0.74 134 3.31 | 133.85 7.96
2.2.tabula
Latvija audzetu ogu raksturojums
o > < o
- =
° o E 23 | 2 o E
v g HU) ;o—'\ﬂm E — g Cg = 'éH@
Skirne T o 2Eo 2o i = 5 2E o
ES | g¢8S Eg € m 2 23
S S | Z .
Dzérvenes
- 1840 ] 0.49 | 2.14 8.86  [2.00 |54.11
Smiltserkski
‘B.Lubitelskaja’ 57.37  [6.79 1.95 6.64 2.38 [ -
‘Prozracnaja’ 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 46.88 | 0.05 0.71 1044 | 3.34 |19.93
(1.g stadi)
Senga Sengana 4836|001 0.87 1042 |3.22 | 6.60
(2.g stadi)
‘Sonate' 33.44 0.00 0.60 11.68 3.19 | 15.16
‘Elvira’ 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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Latvija audzétu burkanu un bieSu salidzinajums

2.3.tabula

. C_ KOpé_Jl? Titréjamas | Skisto$a Kopgjie
. Yor vitamins, | karotini, - ’ em e
Izejviela Skirne, mg mg skabes, g sausna pH, antociani,
-1 1vO, -1
100 g 100 g 100 g Brix% mg 100 g
Svaigi
“Mello Yello' 16.16 6.59 111 11.35 - -
Burkani | ‘Mapoly' 15.20 0.67 0.70 11.70 - -
‘Purple’ 31.42 2.07 0.61 10.70 - 47.84
Burpes 16.09 - 0.68 11.78 . -
. Golden
Bietes ‘Czerwona
. 19.33 - 0.71 12.17 - 50.02
Kula
Biezenis
“Mello Yello' 7.44 7.68 1.03 10.82 5.59 -
Burkani | ‘Mapoly' 6.82 0.64 0.67 9.50 5.50 -
‘Purple’ 15.02 1.88 0.55 12.50 551 46.37
Durpes 5.49 0.03 0.64 1157 | 556 -
) Golden
Bietes ‘Crerwon
zerwona 10.86 - 0.74 1295 | 5.8 26.28
Kula
2.4 tabula
Latvija audzétu kapostu un kirbju raksturojums
5 C vitamins Kopgjie Titréjamas Skistosa
Skirne ma 100 4 | Kkarotini, mg skabes, g sausna, pH
g--~9 100 g* 100 g* Brix%
Svaigi kaposti
‘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 kirbji
‘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
‘U¢iki Kuri’ 19.99 47.3 0.30 13.4 7.3
Kirbju 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
“Uciki Kuri’ 18.13 12.9 0.34 14.4 6.0

Petijumi veikti ar mérki analizét Latvija audzetu izejvielu biokimisko sastavu, ka art
savstarpgji tas salidzinat, lai var@tu izveleties parstradei piemérotakas Skirnes. Biezenu
sagatavoSana un analize veikta, lai apskatitu un salidzinatu produktu piemérotibu lietoSanai
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modificetas struktiiras produktu raZoSanai, jo bitisks ir ne tikai to kimiskais sastavs, bet ari
struktiiras izmainas un $o produktu sensoras IpaSibas. No analizétajam smiltsérkSku Skirném
par piemérotako tika atzita ‘Prozracnaja’, no melleném - ‘Blue rey’, zemeném - ‘Elvira’, par
piemérotako abolu skirni tika izvel&ta ‘Ni¢nera Zemenu’. No analiz&tajiem darzeniem loti labi
biokimiskie raditaji tika noveroti kirbju Skirnei ‘Uc¢iki Kuri’, kapostiem - ‘Portoza’.

Paraugs Skirne KK |Cvit. |A|KFS|AA | TS| SS

s B.Lubitelskaja /
Smiltserkski Progracnaja | ¥ " A% v
Bluerey v (v v | ¥

Blue crop v
Senga Sengana
(1.9,

Senga Sengana
Zemenes (2.9)
Sondte X
Elvira
Induka

v

v
v

Mellenes

Ogas
>
<

ANRNAN
AN NERN
AN

Rudens Svitrotais
Antonovka

Aboli Sipolins v
Ni¢nera Zemenu | v
Filippa

\
(\

Augli

NSNS YN S

Paraugs Skirne KK | C vit. KFS | AA | TS | 8S

Pink Banana
Roges

Kirbji De'Etampes
Small Sugar
Uchiki | v v
Paulo X
Coronet
Portoza | v
Candela
Mapoly | v
Burkani Mello Yello
Purple v v | vV v

Burpes Golden
Czerwona Kula v v | v v

SEXIXS

Kaposti

Dazreni

SIS OSSN IS SN YN \>

S~

Bietes

Apziméjumu paskaidrojumi:

*Bold iekrasotas Skirnes un radijumi — konstatéti grupas ietvaros augsti radijumi un uzskatami
par potenciali piemérojamam Skirném talakai izmantoSanai.

KK — kopgjie karotini

C vit. — C vitamins

A —kopgjie antociani

KFS — kopgjais fenolu saturs

AA — antiradikala aktivitate

TS — titr€jamas skabes
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SS — $kistosa sausna

v -loti augsts savienojuma saturs/raditajs
/ - netika noteikts/ nav datu

X — loti zems savienojuma saturs / raditajs

2.3. lzejvielu sagatavoSana

P&tijuma jauno produktu izveidei par pamatizejvielam izmantoti auglu, ogu un darzenu
produkti — pusfabrikati (sulas, biezsulas un biezeni).

Eksperimentos parsvara izmantoti industriali iegiiti pusfabrikati, sulas, biezsulas un
biezeni, kas sagatavoti uznémuma SIA , KEEFA”. Talak aprakstita vispariga produktu
leguves tehnologija, ievérojot uznémuma komercnoslépuma saglabasanu.

Sulas no aboliem, kirbjiem, kapostiem, topinambiiriem, burkaniem, bietem iegitas
izmantojot hidraulisko paku presi (mod. 50P1, Voran Maschinen GmbH, Austrija), varitas
vakuuma variSanas katla (mod. EV-150, Tecmon Srl., Italija) un ar karsto pildiSanas metodi
safasétas 3 L un 10 L bag-in-box maisos, izmantojot Bag-in-box pilditaju (mod. MBF500,
Voran Maschinen GmH, Austrija). Visas sulas, iznemot abolu, péc pildiSanas atdzes€tas un
uzglabatas sasaldétas -18 °C lidz -25 °C, abolu sula uzglabata noliktava, kuras temperatiira
neparsniedz 20 °C.

Smiltsérksku, upenu, zemenu, briklenu, avenu un aroniju biezsulas iegiitas tas péc
atlaidinasanas apstradajot skrives siltummaini (mod. SCOOK10, Tecmon Srl., Italija), kur
izejvielam veikta primara termiska apstrade, enzimu inaktiv€Sanai un masas mikstinasana.
Talak tas apstradatas vienpakapju rotacijas caurberzgja (TPULP50, Tecmon Srl., Italija), kur
izmantots siets ar acu diametru 0.5 mm un iegiita biezsula un razoSanas atlikumprodukti
(mizas, s€klas).

Iegtitas biezsulas analogi sulu ieguvei apstradatas vakuuma variSanas katla un karstas
pilditas bag-in-box iepakojumos. Avenu biezsula uzglabata saldéta veida -18 °C lidz -25 °C,
savukart pargjas biezsulas noliktava, kuras temperatiira neparsniedz 20 °C.

Produktos izmantotie biezeni (burkanu, biesu, abolu, topinambiiru un kirbju) iegiiti péc
2.1. att. paraditas sheémas.
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Izejvielu pienemsana (topinambdri, burkani, bietes, kirbji, aboli)
Skiroana, mazgasana, inspekcija
Mizo$ana, grie$ana (topinambiiri, burkani, bietes) Aboli

Tvaicg$ana 95-100 °C (topinambiiriem, burkaniem (5510 min),
bietém (75£10 min), kirbjiem un aboliem (30£10 min))

vy

Smalcinasana un pado$ana uz nakamo etapu

vy

Caurbersana (vienpakapes caurberzgjs) ar kastes veida uzkrasanas konteineru

v

VariSana vakuuma un uzkarsé€Sana pirms pildiSanas (aboli)

v v

Pildisana bag-in-box maisos (bag-in-box pilditajs)

v y

Svérsana, marke&sana, dzes€$ana Uzglabasana (+2 lidz 15£2 °C)

v

Saldésana un uzglabasana (2042 °C)

2.1. att. Biezenu gatavo§anas shema
2.4. Modificétas struktiras produktu izstrade

Vispariga modificétas strukttiras produktu izstrades shéma redzama 2.2. att. P&ttuma
ietvaros izvertéta ari dazadu olbaltumvielu pulvera un to koncentraciju piemérotiba
modificetas struktiras produktu izstradei, ieglita informacija apkopota D.Sangjuler magistra
darba ‘Disfagijas pacientiem paredzetu ar proteinu bagatinatu augu valsts izcelsmes biezenu
reologiskas ipasibas’ / ‘Rheological properties of protein improved plant-based purees for
oro-pharyngeal dysphagia consumption’, kas aizstavéts 2020. gada. Sie posmi 2.2. att.
leziméeti ar atSkirigu shémas krasojumu, par€ja informacija, kas attelota eksperimentu shema
izklastita un apkopota sekojosas nodalas.
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Dazadu izejvielu piemérotibas izvertéjums modificétas struktiiras produktu izstradei /
Evaluation of different raw ingredient suitability for preparation of texture modified foods

v

TiTs biezenu ar palielinatu olbaltumvielu saturu (Spl, Sp2 un Sp3) teorétiska un praktiska
izveide un kvalitates izvértgjums / Theoretical and practical development and quality
evaluation of three types of protein enriched puree (Spl, Sp2 and Sp3)

v

"Atskirigu veidu olbaltumvielu pulvera un to koncentracijas piemérotibas izvert&jums
modificétas strukttiras produktu izveidei / Evaluation of different types of protein powder
and their concentration suitability for the development of texture modified foods

v

Devinu jaunu modificétas struktiiras produktu izveide (D1-D5 un S6—S9) un kvalitates
parametru izveértéjums/ Development of nine new texture modified products (DI-D3
and §6=89) and their quality evaluation

v

Jauno modificétas struktiiras produktu receptiiru modifikacija un industriala
sagatavoSana. Kvalitates parametru izvertgjums un deriguma termina noteikSana /
Modification of recipes and industrial preparation of new texture modified products.
Evaluation of quality parameters and determination of shelf life

v

In vitro analize / In vitro analysis

2.2. att. Visparéja eksperimentu shéma modificétas struktiiras produktu izstradei

So produktu izstrade uzsakta ar receptiru izveidi, kas veikta primari nemot véra
sensoros raditajus, ka produktu garSut+smarzu, krasu un konsistenci. Raditaju izveértesanu
veica pieredzgjusi eksperti no projekta Nr.18-00-A01612-000006 LLU darba grupas un citi
eksperti no projekta iesaistitajam sadarbibas partneru institiicijam. Produktu receptiiras
veidotas uz 100 g produkta, tacu analogi eksperimentalajiem produktiem lietosanai caur zondi
arT modificétas struktiiras produktu receptiiru sastavs kontroléts balstoties uz ES regula
2016/128 noraditajam prasibam ,,Vitaminu un mineralvielu vértibas ipasSiem mediciniskiem
noliikkiem paredzeta partika, kas nav zidainu uztura vajadzibu apmierinasanai izstradata
partika (skatit 1. pielikumu).

Receptiiras sastaditas analoga matrica ka caur zondi lietojamo produktu izstrade, par
pamatu lietojot izejvielu uzturvértibu datubazé (DTU Fodevareinstituttet, 2019) pieejamo
informaciju un informaciju, kuru noradijis razotajs izmantotajiem papildproduktiem.

P&c literatiira noraditas informacijas un tirgl pieejamo produktu izpétes,
eksperimentalie modific€tas struktiiras biezeni ir produkti ar palielinatu olbaltumvielu saturu.
Izstradato biezenu ar paaugstinatu olbaltumvielu saturu primara termiska apstrade veikta
lidzigi ieprieksSejiem eksperimentiem ar enteralajiem produktiem lietoSanai caur zondi, un
produktu termiskajai apstradei izvelets viens pasterizacijas rezims 95+2 °C, izturot 20 min.
Sagatavoto produktu receptiiras redzamas 2.5. tabula, pétijuma shéma attélota 2.3. att. Si
pétijuma posma galvenais mérkis bija noskaidrot vai ir iespgjams izveidot sensori patikamus
un piemeérotas konsistences produktus ar augstu olbaltumvielu saturu, ka ari noskaidrot
produktu realo mineralvielu fonu.
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Modificétas struktiiras produktu ar palielinatu olbaltumvielu saturu receptiras (Spl; Sp2; Sp3),
kas izgatavotas no pusfabrikatiem / Profein enriched fexture modified product recipes (Spl; Sp2;
Sp3) made from semi-finished ingredients

v

Pildisana stikla tard /
Filling in glass jars

Vakuumvarisana/ C'V
0.06 MPa; 79+£2 °C; 15 min

Pasterizacija / Pasteurisation
95+2 °C; 20 min

Nosakamie parametri / Detectable parameters:
kopgjie karotini / fotal carotene (TC'),; kopégjie fenali /
total phenols (TP); DPPH antiradikala aktivitate /
radical scavenging activity (DPPH); ABTS
reducélanas spéja / radical reducing power (ABTS),
kopejie antociani / toftal anthocyanins (TA); C vitamins
! Vitamin C; titréjamas skabes / titratable acids; pH;
Brix%; mikrobiologiskie raditaji / microbiological
analysis. olbaltumvielu saturs / protein content,
mineralvielu saturs / mineral compound content (P; K;
Na; Ca: Mg: Fe: Mn; Zn; Cu; Se)

Analizésana/ Analysing

2.3. att. Modificétas struktiiras produktu ar paaugstinatu olbaltumvielu saturu

eksperimentu shema

Biezenu ar paaugstinatu olbaltumvielu saturu receptiiras

2.5. tabula

Izejviela Receptiiras $ifrs un ielikums /
Spl Sp2 Sp3
Smiltserksku biezsula/ 5.00 - -
Abolu biezenis 25.50 12.00 24.50
Burkanu biezenis 15.00 19.00 -
Zemenu biezsula 13.00 - 13.00
Topinambiiru biezenis 34.00 - -
Briiklenu biezsula - 16.50 -
Abolu sula - 20.00 -
Biesu biezenis - 25.00 -
Biesu sula - - 12.00
Kirbju biezenis - - 28.00
Avenu biezsula - - 16.00
Stkalu olbaltumvielu izolats 6.00 6.00 6.00
Mencu aknu ella 0.50 0.50 0.50
Cukurs 1.00 1.00 -
Kopgjais produkta apjoms, g 100 100 100
Apjoma energétiska vertiba (aprekinata), kcal 78.72 75.64 59.82

P&c iegutajiem rezultatiem tika veiktas izmainas produktu receptiirds un izstradati vel
papildus produkti. Kopa Sai pétijuma dalai izveidotas 9 receptiiras — 5 deserti (D1 I[idz D5) un
4 pamatédieni jeb zupas (S6 lidz S9), recepturas aplikojamas 3. pielikuma. Produktu
sagatavoSanas un analiz€Sanas shéma redzama 2.4.att. Sakotn&ji produkti sagatavoti
laboratoriskos apstaklos, apstrades rezimi izvéléti balstoties uz pirma pétijuma dala iegiito
informaciju par caur zondi lietojamu produktu apstradi. Produktiem veikta dazadu kvalitates
parametru analize un noteikts sekojoSu vitaminu un mineralvielu sastavs (vitamini — A, By,
B>, Bs, Bg, Bo, E; mineralvielas — Zn, Fe, Cr, Ca, K, Mg, Mn, Na, Cu, Se).
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lzejvielu svér§ana un sajauksana atbilsto$i receptiirai /
Ingredient weighing and mixing in accordance to recipe

v v

Vakuumvarisana / CV Vakuumvarisana / C'V
0.06 MPa; 792 °C; 15 min 0.05 MPa: 78+£2 °C: 20 min
v v
C vitamina pievieno3ana un sajauk3ana / Vitaminu un mineralvielu kompleksa
Adding of ascorbic acid and stirring pievienoS$ana un sajauksana. Uzkarsé$ana
(80+2 °C. 5 min) pirms pildiSanas / Adding of vitamin and
¥ mineral compound premix and stirring
. . _ (0.05 MPa, 78+2 °C, 5 min)
Pildisana 250 mL stikla b_urkasf (92+2 °C, 5 min)
Filling into glass jars, 230 mL

i v

Homogenizésana / Honogenisation

Sterilizacija / Sterilizing

(115 °C, 5 min) v
- Pildisana stavpakas, 200 g / Filling
Atdzesé3ana un analizé3ana / into stand-up pouch, 200 g
Cooling and analysis v

Sterilizacija / Sterilisation
(118 °C, 10 min)

v

Atdzes&sana un uzglabasana, paraugu analizésana /
Cooling and storage, sample analysis (20£2 °C)

h J * 4
Nosakiimie parametri / Detectable parameters In vitro
kopgjie karotini / total carotene (TC); kopgjie fenoli / fotal

phenols (TP); DPPH antiradikala aktivitate / radical
seavenging activity (DPPH); ABTS reducéSanas spgja /
radical reducing power (ABTS); C vitamins / Vitamin C:
titrgjamas skabes / titratable acids; uzturvielu noteik3ana /
determination of nutrients; pH: Brix%: mikrobiologiskie
raditaji / microbiological analysis; vitaminu un mineralvielu
saturs / vitamin and mineral compound content

2.4. att. Laboratoriski un industriali sagatavotu modificétas struktiiras produktu
eksperimentala shema

P&c produktu sagatavoSanas laboratoriskos apstaklos un datu ieguves veiktas izmainas
produktu recepturas, lai papildus pievienotu vitaminu un mineralvielu kompleksu, kas
nepieciesams produktu sastava uzlabosanai. Sie produkti sagatavoti industridlos apstaklos
(2.4. att.) un analogi laboratoriski sagatavotajiem produktiem, veikts to kvalitates izveért&jums,
noteikts sekojosu vitaminu un mineralvielu sastavs (vitamini — A, B, D3, Be, Bo, E;
mineralvielas — Zn, Fe, Cr, Ca, K, Mg, Mn, Na, Cu, Se). Siem produktu paraugiem veikts in
vitro izveértgjums un noteikts kop&jo skiedrvielu, olbaltumvielu, tauku saturs un aprékinats
oglhidratu saturs, ka ari atbilstos$i ieglitajiem datiem aprékinata katra produkta energétiska
veértiba. Analizétas produktu izmainas uzglabasanas laika. Produkti uzglabati istabas
temperatlira un analiz€Sana veikta reizi 4 nedelas.
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24.1. Materialu raksturojums

Modificetas struktiras produkti disfagijas pacientiem ar palielinatu olbaltumvielu

saturu. Produktu izveidé izmantotas dazadas augu un dzivnicku izcelsmes izejvielas:

elaboratorijas apstaklos ieglitas svaigas sulas (upenu, bieSu, kirbju, kapostu,
topinambiiru);
oSIA , KEEFA” sarazoti pusfabrikati — sulas, biezsulas un biezeni (upenu biezsula, bieSu
sula un biezenis, kirbju sula un biezenis, kapostu sula, topinambiiru sula un biezenis,
aroniju biezsula, burkanu sula un biezenis, abolu sula un biezenis, smiltsérksku
biezsula, britkklenu biezsula, zemenu biezsula, avenu biezsula, dz&rvenu biezsula);
epapildus piedevas, kas izmantotas gan laboratorisko paraugu sagatavoSanai, gan
industrialai produktu razoSanai — kartupeli, zirni, kiploki, cukurs, sals, jodéta sals,
mencu aknu ella — Mollers (SIA “Orkla Care”, Latvija), rafinéta rapSu ella (SIA
“lecavnieks & Co”, Latvija), 35% saldais kréjums un kausétais siers (a/s “Smiltenes
piens”, Latvija), BIO kanepju proteins — 50% olbaltumvielas un 20% Skiedrvielas (SIA
“Ramans”, Latvija), dazadas garSvielas no vietéja mazumtirdzniecibas tikla;
epapildus piedevas laboratoriski gatavotiem produktiem — sausais stikalu izolats - ESN
Iso-Whey Hardcore un sausais sojas olbaltumvielu izolats ESN Soy-Pro sojas, L-
arginina HCI (Fitmart GmbH & Co.KG, Vacija), L-askorbinskabe (Chempur, Polija);
epapildus piedevas industriali razotiem produktiem — sausais siikalu izolats - NUTRI
Whey Isolate (FrieslandCampina DMV B.V., Niderlande), L-arginins (Cambridge
Commodities Ltd, Lielbritanija), vitaminu un mineralvielu sausais pulvera komplekss,
sastavu skatit 2.1. tabula (SternVitamin GmbG & Co, KG, Vacija).

2.1. tabula
Mineralvielu un vitaminu kompleksa sastavs
Savienojums | Meérvieniba | RobezZvertiba
Mineralvielas
Mg g kg? 7.39-9.04
Ca g kg? 80.78-98.73
Fe g kg? 0.96-1.18
Zn mg kg 675.00-825.00
Se mg kg! 4.86-7.29
Vitamini

A mg kg 141.84-204.11
Ds mg kg! 2.10-3.02
E mg kg™ 520.41-704.08
C g kg? 60.11-73.46
Bs mg kg* 404.76-547.62
B2 mg kg* 1.17-1.69
Bo mg kg 28.90-39.10

2.4.2. Rezultati

Biezenu ar paaugstinatu olbaltumvielu saturu izveide

Biezenu ar paaugstinatu olbaltumvielu saturu sastava pamata ir auglu, ogu un darzenu

biezeni un biezsulas, tiem papildus pievienoti 0.5% mencu aknu ellas, 6% siikalu izolata un
paraugos Spl un Sp2 pievienots arT 1% cukura. Tie variti vakuuma un péc karstas faséSanas
stikla burcinas pasterizéti (95+2 °C; 20 min) fidens vanna.

Sagatavotajiem produktiem veikts mikrobiologiskais izvértéjums, un tajos netika

konstatéta E.coli klatbttne, ari MAFAm, raugu §tinu skaits, peléjuma sénites produktos netika
atrastas.
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Veicot olbaltumvielu satura noteikSanu paraugos Spl tas bija 6.5+0.02 g 100 g™
produkta, parauga Sp2 6.2+0.05 g 100 g%, bet parauga Sp3 6.5+0.04 g 100 g produkta. Sie
dati ir atbilstoSi receptiiras izveides laikd prognozétajam daudzumam, jo lielaka dala
pamatizejvielu nesatur vairak par 1 g olbaltumvielu 100 g produkta (DTU Fodevareinstituttet,
2019).

Izvertgjot bioaktivo savienojumu saturu sagatavotajos paraugos, tika konstatéts, ka
pastav bitiskas atSkiribas kop€jo karotinu satura (skatit 3.13. tab.). Atskiriba starp kopgjo
karotinu saturu produktos Sp2 un Sp3 bija 41%. Sos rezultdtus tie§i ietekmé produkta
izejvielu proporcijas. Spl un Sp2 paraugi saturéja burkanus un Spl sastava bija arl
smiltsérkski, abas izejvielas uzskatamas par nozimigiem karotinu avotiem.

3.13. tabula

Kopgjo karotinu, fenolu saturs un antiradikala aktivitate biezenos ar paaugstinatu
olbaltumvielu daudzumu

p Kopégjie karotini, mg 100 g | Kopgjie fenoli, mg GAE 100 g- | DPPH, mM TE 100 mL"
araugs 1 1 1

Spl 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

Atskirigi burti kolonas ietvaros norada, ka starp paraugu vidg€jam vertibam pastav biitiska atSkiriba (p < 0.05) atbilstosi
Tjukija- Kramera testam.

Vislielakais kop€jo fenolu saturs ar1 konstatéts parauga Sp2 (3.13. tabula), tomér pretgji
kopgjo karotinu saturam, parauga Spl kopg&jo fenolu saturs bija par 20% zemaks, tapéc tika
noverotas biitiskas atSkiribas starp Siem paraugiem.

Lai gan kop&jo karotinu un kopgjo fenolu satura bija butiskas atskiribas starp
atseviSkiem paraugiem, péc antiradikalas aktivitates (DPPH) novértéSanas tas netika noverots.
Lidzigi ka iepriek$€jos noverojumos, paraugam Sp2 bija nedaudz lielaka antiradikala
aktivitate (3.13. tabula), salidzinot ar citiem paraugiem. P&tjjuma par apstradatiem smiitijiem,
kas saturja apelsinu, papaijas, melones sulu, burkanu biezeni un vajpienu (Andrés et al.,
2016b), konstat&ja kop&jo karotinoidu saturu 20.43+0.47 mg 100 mL™? termiski apstradatos
(80 °C, 3 min) paraugos. Kop&jais fenolu saturs 45.40+0.70 mg GAE 100 mL? un DPPH
53.9+0.7 MM TE 100 mL? ar pakapenisku bioaktivu savienojumu koncentracijas
samazinasanos, uzglabajot produktu 45 dienas atdzeséta veida (Andrés et al., 2016b).

Iegiitie rezultati liecina, ka biezeni satur dazadus fenolsavienojumus salidzinosi augstas
koncentracijas, pateicoties paraugu sagatavoSana izmantoto auglu un ogu pusfabrikatu
daudzveidibai. Tomér tiem nav spéciga antiradikala aktivitate, kas varétu saisinat Sadu
produktu deriguma terminu.

3.14. tabula / Table3.14

Mineralvielu saturs biezenos ar paaugstinatu olbaltumvielu daudzumu

Mineralvielas Daudzums parauga, mg 100 kcal* | leteicamais daudzums, mg 100 kcal* ()
Spl Sp2 Sp3 Minimums Maksimums

P 43.8 33.9 66.1 30 80

K 292.8 239.2 356.27 80 295

Na 32.2 37.3 35.5 30 175

Ca 51.3 48.5 61.3 35/50 (3) 175/250 (%)

Mg 23.5 22.5 38.71 7.5 25

Fe 1.3 0.5 0.7 0.5 2

Zn 0.2] 0.2] 0.3] 0.5 15

Cu 0.1 0.1 0.1 0.06 0.5

| Norada, ka noteiktais saturs nav sasniedzis minimalo rekomend&to devu.
1 Norada, ka noteiktais saturs parsniedz rekomend&to devu.
! Informacija atbilsto$i Komisijas delegégtajai regulai (ES) 2016/128
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2 Produktiem, kas paredzeti bérniem no 1 Iidz 10 gadu vecumam

Mineralvielu satura analizé noteiktais Se saturs bija zem analizés izmantotas metodes
noteik$anas robezas (<0.20 mg kg™), kas sakrit ari ar informaciju par caur zondi lietojamo produktu
mineralvielu saturu un literattira sniegto informaciju, ka Se parasti atrodams graudaugos, nedaudz ari
piena produktos, uztura uznemot dzivnieku subproduktus, jiiras veltes (Selenium, 2018).

Ar1 So produktu mineralvielu saturs tika salidzinats ar ES regula 2016/128 noraditajam normam.
No analiz€tajiem savienojumiem konstatéts, ka visi paraugi satur nepietickamu Zn daudzumu
(skafit 3.14. tab.).

Parauga Sp3 parsniegts kalija un magnija daudzums 100 kcal™® produkta, tadu pargjas
mineralvielas visos sagatavotajos produktos ieklaujas ieteicamo normu robezas.

Uzturvielu satura izveértejums modificetas struktiras produktos

Izstradajot tieSi cilvékiem ar disfagiju piemérotu modificétas strukturas produktu
receptiras par pamatu tika nemtas ieprieks€ja eksperimenta izmantotas receptiiras. Jaunajiem
produktiem bija nepiecieSsams palielinat produktu energétisko veértibu un veikt izmainas
olbaltumvielu daudzuma, lai jaunizveidotos produktus bitu iesp&jams pielidzinat komerciali
pieejamajiem produktiem. Jaunizveidoto produktu receptiiras aplitkojamas 3. pielikuma. Kopa
izveidotas devinu produktu receptiiras, no tiem pieci ir deserti (D1-D5) un Cetras biezzupas
(S6-S9). Papildus noraditajam izejvielam visiem produktiem pievienota ari rapSu ella,
askorbinskabe, L-arginins, olbaltumvielu avots (paraugos D1-D5 pievienoti 4 g 100 g*
siikalu izolata, bet paraugos S6-S9 pievienoti 7 g 100 g siikalu izolata un 1 g 100 g* kanepju
proteina pulvera). Paraugiem D1-D35 pievienots ari cukurs, bet paraugiem S6-S9 pievienots
sals un dazadas garSvielas. Paraugi D5 un S9 satur saldo krgjumu, un parauga S8 pievienots
arT kausgtais siers.

Bioaktivo savienojumu saturs produktos bija loti daudzveidigs, kas bija sagaidams,
nemot vera produktu atskirigo sastavu. Bitiskas atSkiribas (p = 0.000) tika konstattas starp
analizétajiem desertu un zupu paraugiem. Augstakais kop&jo karotinu saturs konstatéts
parauga S7 (2.98+0.43 mg 100 g jeb 2.63 mg 100 kcal™), kur galvenas sastavdalas bija
bietes un burkani. Sagatavotajos desertos kopgjais karotinu saturs bija mazaks, D3 parauga
konstatéta visaugstaka to koncentracija (1.5+0.02 mg 100 g jeb 1.32 mg 100 kcal?), kas
pielidzinama kop€jo karotinu saturam biezzupu paraugos S6, S8 un S9. Vismazakais kopé&jo
karotinu saturs konstatéts parauga D5 (0.08+0.00 mg 100 g jeb 0.05 mg 100 kcal ), dati
redzami 3.13. att. Parauga D5 sastava vienigais bitiskais kop&jo karotinu avots bija kirbju
biezenis, tacu D3 paraugs satur€ja art smiltsérkSku biezsulu, kas ir labs karotinu avots.
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Veértibas ar at$kirigiem burtiem stabinu aug8puse ir butiski atskirigas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora
analize, t-tests, p < 0.05).
42



3.13. att. Kopéjais karotinu saturs modificétas struktiiras produktos

Ar1 kopgjo fenolu saturs butiski atSkiras starp analizétajiem paraugiem (p = 0.000).
Pret€ji datiem par kop&jo karotinu saturu, kur lielaks to saturs tika konstat€ts biezzupas,
desertos bija lielaks kop€jo fenolu saturs. Parauga D5 konstatéts lielakais kop&jo fenolu saturs
(107.2240.02 mg 100 g1), skatit 3.14. att. P&c parrékina uz 100 kcal lielakais kopgjo fenolu
saturs tika konstatdts parauga D3 (79.99+1.09 mg 100 kcal™), kur galvenas sastavdalas bija
abolu sula, kirbju biezenis, dz€rvenu un smiltsérksku biezsulas un bieSu biezenis un sula.
Drozdz et al. (2018) un Olas (2018) noradijusi, ka dz&rvenes un aronijas, ka arT citas ogas, kas
atrodamas desertu sastava, ir labi fenolu avoti, tadel noverots, ka kop&jo fenolu saturs Sajos

produktos ir augstaks.
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Vertibas ar atSkirigiem burtiem stabinu aug8pusg ir batiski atSkirigas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora
analize, t-tests, p < 0.05).

3.14. att. Kopgjais fenolu saturs modificétas struktiiras produktos

Paraugu antiradikalas aktivitates rezultatos (3.15. att.) bija vérojamas lidzigas tendences
ka kopgjo fenolu saturam, arT starp Siem raditajiem Kkonstatéta butiska atSkiriba (p = 0.000).
Augstaka antiradikala aktivitate 100 g parauga noverota parauga D5 (91.92+0.037 mg 100 g
1), bet, parrékinot uz energgtisko vértibu, visaugstaka ta bija D2 paraugam
(69.49+3.41 mg 100 kcal™) un D3 paraugam (69.09 mg 100 kcal ™).
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Vertibas ar at$kirigiem burtiem stabinu aug8pus€ ir butiski at$kirigas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora
analize, t-tests, p < 0.05).

3.15. att. Antiradikalas aktivitates izmainas modificétas struktiiras produktos

Zemaka antiradikala aktivitate 100 kcal produkta konstatéta produktos S8 un S9 (23.92
un 24.72 mg 100 kcal ™).

Bitiskas atSkiribas tika noverotas ar1 jauno produktu ABTS reducéSanas sp&ja. legttie
dati bija robezas no 128.74 mg 100 g parauga S6 lidz 189.60 mg 100 g produkta parauga
DI, bet parrékinot reduc€Sanas sp&ju uz 100 kcal ta starp produktiem bija robezas no
88.72 mg parauga S9 Iidz 155.14 mg parauga D3 (3.16. att.).
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Vertibas ar at$kirigiem burtiem stabinu aug8puse ir batiski atskirigas starp paraugu grupu (ANOVA vienfaktora
analize, t-tests, p < 0.05).

3.16. att. Reducesanas spéjas izmainas modificétas struktiiras produktos /
Fig. 3.16. Radical reducing power changes in the texture modified products

Analogi caur zondi lietojamiem produktiem, analizétie vitaminu un mineralvielu
daudzumi modificétas struktiiras produktos pacientiem ar disfagiju salidzinati ar ES regula
2016/128 noraditajam normam.

Visos sagatavotajos paraugos kalija saturs ieklaujas rekomend&tajas normas, kas
noraditas 3.15. tabula. Starp paraugiem kalijs bija robezas no 91.85 mg 100 kcal™? parauga D5
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lidz 239.36 mg 100 kcal* parauga S7. Ari hroma un mangana saturs produktos ir
rekomend&to normu robeZas, tacu tie bija tuvaki minimalajai robezai: 1.25 ug 100 kcal™
hromam, 0.05 mg 100 kcal* manganam. Augstakais mangana saturs tika konstatéts parauga
S7 0.30 mg 100 kcal, pargjos eksperimentalajos produktos tas bija robezas no
0.12 mg 100 kcal* produkta parauga D5 lidz 0.22 mg 100 kcal* produkta parauga S8.

Lielaka dala no analiz&tajiem paraugiem satur ari atbilstoSu magnija daudzumu, kaut
gan paraugs D5 nedaudz iepaliek no minimalas normas 7.5 mg 100 kcal® produkta, bet
paraugs S7 nedaudz parsniedz maksimalo magnija rekomend&jamo devu 25 mg 100 kcal™
produkta (3.15. tabula). Analiz&jot iegtitos datus par Ca saturu produktos, tikai zupu paraugi
S6, S7 un S8 parsniedza minimalo ES regulas 2016/128 normu. No Siem parauga S8 Ca saturs
bija visaugstakais 57.19 mg 100 kcal™, rekomendéta norma ir robezas no 35 lidz
175 mg 100 kcal® produkta. Zupu paraugi vienigie saturéja arl pienemamu Na daudzumu.
Lidzigi caur zondi lietojamiem produktiem, Zn un Fe daudzumi modificétas struktiras
produktos bija loti neliela daudzuma. Paraugi D4 un S8 bija vienigie, kas parsniedza
minimalo rekomendéto robezu un paraugs S8 vienigais sasniedza minimalo rekomend&to
dzelzs normu 0.5 mg 100 kcal? produkta. Joda, molibdéna un seléna saturs produktos bija
zem izmantoto analiz€Sanas metoZu noteikSanas robezas. Lidzigi rezultati par Se saturu tika
konstatgti, arT analiz&jot caur zondi lietojamo produktu mineralvielu saturu.
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. tabula

3.15
Mineralvielu saturs modificétas struktiiras produktos
Paraugs Mineralvielas
Zn,mg | Feemg | Cr,pg | Ca,mg | K,mg | Mg, mg | Mn, mg | Na, mg | Cu, mg
letei is daud L Minimums 0.50 0.50 1.25 35.00 80.00 7.50 0.05 30.00 0.06
eteicamals daudzums () Maksimums | 150 | 200 | 1500 | 17500 | 29500 | 2500 | 050 | 17500 | 0.50
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 |
Deserti 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 ]
S6 0.37 | 043 | 1.57 43.46 182.95 20.61 0.19 81.39 0.05 |
Zupas S7 0.44 | 0.44 | 3.00 51.32 239.36 | 26.50 1 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 |
Noteik§anas robeza (mg 100 g?) 0.02 0.1 0.1 2.0 2.0 2.0 0.02 2.0 0.05

| Norada, ka noteiktais daudzums nav sasniedzis minimalo rekomendgto devu.
1 Norada, ka noteiktais daudzums parsniedz rekomendgto devu.
! Informacija atbilstosi Komisijas delegetajai regulai (ES) 2016/128.
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Visparzinams, ka augli, ogas un darzeni nav nozimigi B grupas vitaminu avoti, kas
noveérojams arl analizgjot vitaminu saturu modificétas struktiiras produktos pacientiem ar
disfagiju. Vitamini B, B2, B3 un Be neviena no analiz€tajiem paraugiem nespéja sasniegt ES
regulas 2016/128 ieteiktas normas, ar iznémumu parauga S8, kur Be vitamina saturs bija
0.097 mg 100 kcal* produkta un parauga S6 (0.080 mg 100 kcal?), kas ir vienads ar
minimalo robezvértibu Be Vvitamina saturam (3.16. tabula). Savukart Bg vitamins visos
paraugos ieklaujas rekomend@tajas normas un starp analiz€tajiem biezenu produktiem ir
robezas no 0.021 Iidz 0.049 mg 100 kcal™? produkta.

Produktos tika analiz€ts arT D3 vitamina saturs, tacu nebija iesp&jams ieglit nosakamus
datus, jo augli, ogas un darzeni nav D vitamina avots. Pretgji D vitamina saturam E vitamins
visos produktos ieklavas rekomend€to normu robezas. Paraugs S9 satur€ja vismazako
E vitamina saturu 0.827 mg 100 kcal™? produkta, paraugos D5 un S8 tas ir nedaudz vairak ka
2 mg 100 kcal™ produkta, bet visi pargjie paraugi parsniedza maksimalo ieteicamo devu
3 mg 100 kcal™? produkta, paraugs Ds satur&ja 4.101 mg 100 kcal™ produkta.

3.16. tabula
Vitaminu saturs modificétas struktiiras produktos
Parauds Vitamini
9 A B B: Bs Bs Bo E(®
Minimums 0.035 0.060 0.080 10.0 0.080 | 0.010 | 0.500
leteicamais
daudzums (%)
Maksimums 0.18 0.5 0.5 50 0.5 0.05 3
D1 - - - 0.286 | | 0.030 | | 0.022 | 3.620 1
D2 - - - - 0.032 | | 0.028 | 3.874 1
Deserti D3 - - - 0.171 | | 0.049 | | 0.021 | 4.101 ¢
D4 - - - 0.333 | | 0.039 | | 0.024 | 3.770 1
D5 00291 | - - 0.177 ] | 0.031 | | 0.016 | 2.318
S6 - J0.025] [ 0.021 | 0543 | 0.080 | 0.037 | 3.047
— S7 - 00290023 - 0.065 | 0.049 | 3.745 1
P 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 1

Noteik$anas robeza, mg 100 g* | 0.007 | 0.005 0.003 0.003 0.003 | 0.003 | 0.01

| Norada, ka noteiktais daudzums nav sasniedzis minimalo rekomendé&to devu.

1 Norada, ka noteiktais daudzums parsniedz rekomendéto devu.

! Informacija atbilstosi Komisijas delegétajai regulai (ES) 2016/128.

20.5 g polinepieatinato taukskabju, izteiktu linoleinskabe, bet nekada gadijuma mazak par 0.5 mg uz 100 kcal

Atseviskos paraugos konstatéts neliels A vitamina saturs. Paraugu D5 un S9 sastava ir
saldais kréjums, paraugs S8 saturgja kaus€to sieru. Ta ka A vitamins ir atrodams tikai
dzivnieku izcelsmes produktos, tapec tikai Sie tris paraugi uzradija nosakamus rezultatus.
Pargjo paraugu A vitamina saturs bija uz noteikSanas sliekS$na, tacu sagatavotie biezeni
satur€ja ar1 véra nemamu kopgjo karotinu daudzumu, kas redzams 3.13. att. Kopgjie karotini
ir A vitamina prekursori, tadél veikts kopgjo karotinu parrékins uz retinolu (3.17. att.).

Literatiira tiek minéts, ka parrékina koeficients auglos un lapu darzenos ir 12:1 un 28:1
(Khan et al., 2007), bet burkanos 15:1 (Tang et al., 2005). Nemot véra So informaciju $ai
petijuma dalai tika piemeérots parrékina koeficients 22:1, lai aprékinatu potencialo A vitamina
daudzumu, ko varétu uznemt ar katru produktu.
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———- Maksimalais rekomend&tais A vitamina daudzums (mg 100 kcal™?) ES regula 2016/128.
——- Minimalais rekomendétais A vitamina daudzums (mg 100 kcal?) ES regula 2016/128.

3.17. att. Aprekinatais retinola ekvivalents modificétas struktiiras produktos

legutie aprékinu dati par retinola saturu modificétas struktiiras produktos dod iesp&ju
secinat, ka zupas var nodro§inat nepiecieSamo A vitamina saturu, tacu deserta paraugos DI,
D2 un D5 aprékinatais retinola daudzums nesasniedz minimalo robezu 0.035 mg 100 kcal™
produkta.

Modificétas struktiiras produktu reologisko ipasibu izvértéjums

Jaunu modificetas struktiras produktu pacientiem ar disfagiju izveidé ipaSa nozime
japievers ne tikai produkta sastavam, bet butiski ir novértét produktu reologiskas ipasibas.
Disfagijas pamata ir pacienta nesp&ja vai griitibas parvietot €dienu vai dz€rienu uz mutes
aizmuguri, lai to noritu caur rikli un drosi pari elpceliem. Parasti, kad €diena kumoss vai
dzériena malks tiek norits un nokliist rikles zona, varsts, kas atdala rikli no balsenes, tiek
aizverts, lai nodro$inatu, ka produkts, ko cenSamies norit, paliek riklé un nonak baribas vada,
bet nenonak traheja. Tomer Sis varsts cilvékiem, kuri cie§ no disfagijas, bieZi darbojas 1&€nak.
Ta rezultata produkts var ieklut elpcelos un izraisit aspiraciju (Hadde and Chen, 2020;
Sungsinchai et al., 2019).

Sagatavotie produktu paraugi izvertéti péc to viskozitates, cietibas, konsistences un
lipiguma. legiitie dati salidzinati ar normam, kas noteiktas eksperimentali, projekta ietvaros
analiz&jot disfagijas pacientiem piemérotus ikdiena lietojamus produktus, dati att€loti
3.17. tabula.
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3.17. tabula
Modificétas struktiras produktu reologiskas ipasibas

Paraugs VISkOZIState’ Pa Cietiba, N Konsistence, Ns | Lipigums, N
Robeza biezakiem 57 2.74 31.2 35
produktiem
Robeza Skidrakiem 38 167 23.7 2.7
produktiem
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 -2.320.5
D3 28.8+1.7 1.8040.11 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 uzradija butiskas atSkiribas viskozitate, cietiba un konsistencg,
salidzinot tos pa produktu grupam (p < 0.05). Sagatavotas zupas parsniedza biezako produktu
robezvertibas, kas produktus padara par nepiemérotiem, tacu eksperimenta laika tika
konstatéts, ka produktus intensivi samaisot uzsilditu produktu, ta konsistenci iesp&jams
samazinat uz pusi. Augstie raditaji zupas varétu tikt skaidroti ar pievienoto olbaltumvielu
daudzumu produktu sagatavosanas laika. Zupas pievienotais olbaltumvielu daudzums ir divas
reizes lielaks neka desertoes. Tarrega et al. (2012) ari norada, ka dazadi stikalu olbaltumvielu
koncentrati un izolati tiek plasi izmantoti vairaku produktu razoSana ka struktiras
modificetajs, jo tie spgj veidot zelejas un nodrosina mitruma saglabasanos produktu apstrades
laika. Kaut gan pétijumos ir minéts, ka augstu koncentraciju lietoSana var biitiski sabiezinat
produktu.

Analizetie desertu paraugi uzrada, ka D3 parauga konsistence vairak tuvinas skidro
produktu standartvertibai, bet parauga viskozitate ir nedaudz zem So pasu produktu grupas
veértibas. D1 un D4 gan péc konsistences, gan viskozitates vairak pielidzinami biezakiem
produktiem. Savukart D2 un D5 atrodas pa vidu starp abiem raditajiem péc konsistences, bet
to viskozitate tuvaka Skidrakiem produktiem.

Industriali razotu modificétas struktiiras produktu izvértéjums

Viens no noslédzoSajiem posmiem jaunu modificétas struktiiras produktu izstrade
disfagijas pacientiem bija sagatavoto produktu parnese razoSanas apstaklos. ST posma
stenoSanai tika nemti vera ieprieks$€jos eksperimentos iegiitie rezultati par mineralvielu un
vitaminu nepietickamu daudzumu izstradatajos produktos, tade] produktu receptiiram papildus
pievienots vitaminu un mineralvielu komplekss. P&tjjuma izmantotas tas paSas 2. pielikuma
noraditas produktu receptiiras, kuras auglu, ogu un darzenu pusfabrikatu sastava veikts
proporcionals parrékins, lai receptiram nonemtu ieprieks pievienoto askorbinskabi un ta vieta
pievienotu 2.8 g 100 g produkta vitaminu un mineralvielu premiksu.

Produkts termiski apstradats analogi laboratorijas pétjjuma laika izmantotajiem
reZimiem ar nelielam modifikacijam. Vakuuma variSana veikta 78+2 °C, 20 min, kam sekoja
produktu karsta faseéSana stavpakas un sterilizacija 118 °C, 10 min. Tris m&nesu uzglabasanas
laika telpas temperatiira tika novérotas C vitamina svarstibas, kas varétu biit saistitas ar dalas
askorbinskabes pareju oksidétaja un reducétaja forma. Kopgjais fenolu saturs izstradatajos
produktos pirms uzglabasanas bija robezas no 151.01+7.31 mg 100 g produkta S7 lidz
245.21+ mg 100 g produkta D1, kas uzglabasanas laika visos produktos samazinajas, kamér
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antiradikala aktivitate DPPH un radikalu saistiSanas sp&a ABTS vértétajos produktos
saglabajas salidzinosi stabila.

Produktiem noteikts kopgjais Skiedrvielu, olbaltumvielu un tauku saturs, ka ar1 veikts
energétiskas vértibas aprekins. Sos produktus salidzinot ar komerciali jau pieejamiem
produktiem, saskatamas gan pozitivas, gan negativas atSkiribas. Piem&ram, jaunizveidotajos
modificétas struktiiras produktos ir ievérojami augstaks Skiedrvielu saturs, ari olbaltumvielu
saturs ir uzskatams par atbilstoSu konkrétas patérétaju grupas vajadzibam, tacu produktu
energgtiska vertiba ir zemaka, ka arT produktu atseviski reologiskie raditaji ir parak augsti.

Analizgjot So produktu vitaminu un mineralvielu saturu, vérojama pozitiva pievienota
vitaminu un mineralvielu kompleksa ietekme. Sie raditaji pat parsniedz ES regula 2016/128
rekomendetas maksimalas robezas. Tacu biitu vertigi veikt atkartotu vitaminu un mineralvielu
analizi un noskaidrot vai un cik lieli zudumi rodas produktu uzglabasanas laika.

Veicot produktu sagremojamibas izvertéSanu in vitro konstatéts, ka kop&jo karotinu
biopieejamiba ir zemaka par produktos esoSo saturu, parrékinot uz sausnu. L1dzigi novérojumi
antiradikalas aktivitates un reducésanas sp&ju biopieejamiba p&c in vitro palielingjas. Pétijuma
dati atteloti zemak.

Produktu mikrobiologiska analize uzradija, ka neviena parauga nav konstatéta peléjuma,
pienskabo bakteériju un zarnu grupas bakteriju klatbiitne, tacu jau no pasa sakuma paraugos
Konstatéta raugu $tinu klatbiitne (3.18. att.), kas visos paraugos bija >100 kvv g produkta.
Konstatéts ar palielinats mikroorganismu kopskaits (MAFAm), skatit 3.19. att., paraugos D1,
S6, S9 tas lielaks par 1000 kvv g produkta, parauga D4 tas parsniedz 2000 kvv g produkta.
Konkréti noradijumi par mikrobiologiska piesarnojuma normam netika atrasti, tacu
steriliz€tos produktos tradicionali nav pielaujama mikroorganismu klatbatne. legiitie rezultati
liek spriest par to, ka izvé€letais sterilizacijas reZims nav bijis efektivs un gaiditais rezultats
nav sasniegts, kas nesakrit ar iepriek$gjos p&tijuma eksperimentu posmos iegiito informaciju.
Jamin ari, ka laborotoriski sagatavotie produkti tika pilditi stikla burkas, bet industriali
sagatavotie — stavpakas, kas vargja butiski ietekmét mikrobiologisko organismu attistibu.

Uzglabasanas laika novérojams pakapenisks mikrobiologiska piesarnojuma pieaugums,
kas saasinas péc divu méneSu uzglabasanas. Mikroorganismu kopskaits (3.19. att.) butiski
samazinajies péc tris meéneSu uzglabasanas, Sada paradiba netika novérota raugu Sinu
kopskaita.
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3.20. att. pH izmainas modificétas struktiiras produktos uzglabasanas laika

Starp paraugiem novérojamas bitiskas at$kiribas produktu pH vértibas (p <0.05),
desertos (D1 Iidz D5) un zupas S7 produktu pH, kas pirms uzglabasanas bija robezas no 4.9
lidz 5.3 un ir zemaks par zupu S6; S8 un S9 pH, kur tas ir robezas no 6.2 lidz 6.6 (skatit
3.20. att.). Pirmos divus ménesus produktu pH kopuma uzglabasanas laika butiski nemainijas,

bet novérota pH samazinaSanas péc tris ménesu uzglabasanas.
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3.21. att. C vitamina satura izmainas modificétas struktiiras produktos uzglabasanas
laika

SaraZotajos produktos tika novérota C vitamina satura palielinasanas analiz€tajos
deserta paraugos p&c viena ménesa uzglabasanas (skatit 3.21. att.). Visa uzglabasanas laika
tika noveérotas C vitamina svarstibas, kas varétu bt saistitas ar dalas askorbinskabes pareju
oksidétaja un reducétaja forma un noteikSanas metodiku, kas lauj noteikt tikai reducéto formu.
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3.22. att. Kopé€jo fenolu satura izmainas modificétas struktiiras produktos uzglabasanas
laika

Kopgjais fenolu saturs (skatit 3.22. att.) pirms uzglabasanas starp produktiem ir robezas
no 151.01+7.31 mg 100 g produkta (S7) Iidz 245.21+9.41 mg 100 g* produkta (D1), kas
uzglabasanas laika visos produktos samazinas un péc tris ménesSu uzglabaSanas mazakais
fenolu saturs novérojams produkta D3 (92.40+0.98 mg 100 g parauga), bet augstakais
joprojam parauga D1 (213.86+2.84 mg 100 g parauga). D1 kopgjais fenolu saturs biitiski
atSkiras no pargjiem paraugiem.

52



10
SL P e e —

0 0,5 1 15 2 2,5 3 3,5

Antiradikala aktivitate / Radical
scavenging activity , mg 100g*

Uzglabasanas laiks, méneSos / Storage time, months
=0=D] =0—=D2 D3 D4 =#=D5 =0=S5S =@=S7 =@=S8 —=e=S59

3.23. att. Antiradikala aktivitate modificetas struktiiras produktos uzglabasanas laika

_ 24

@

S 2. e — .

ES 2

= g 18

2o 16 —e—————

wn O

2 = 14 K‘; S-S —

ES 12 ¢ S -

CE 10 @ > °

Qo

= S

tTg 8

& = 0 0,5 1 15 2 25 3 3,5
Uzglabasanas laiks, méneSos / Storage time, months

=9=D] —=o—D2 D3 D4 —=e—D5 —=—S6 —e=S7 —e—S8 —e—S9

3.24. att. Reducesanas spéja modificetas struktiiras produktos uzglabasanas laika

Lidzigi ka kop&jo fenolu satura izmainas uzglabasanas laika, kur visaugstaka
koncentracija novérota produkta D1 taja noverota augstaka DPPH aktivitate (3.23. att.), tacu
augstaka ABTS aktivitate noveérojama parauga D2 (skatit 3.24. att.), bet zemaka ABTS
aktivitate tika novérota parauga S9 10.36+0.34 mg 100 g produkta uzglabasanas sakuma lidz
10.93+0.27 mg 100 g produkta péc 3 ménesu uzglabasanas.

Analizgjot industriali sagatavoto modificétas struktiiras produktu reologiskas ipasibas,
iegtitic dati analogi laboratorija sagatavotajiem paraugiem salidzinati ar pétfjuma laika
nospraustajam robezvertibam. Produktu cietibai v€lamas robezas ir 1.67 lidz 2.74 N. Ka
redzams 3.18. tabula pirms uzglabasanas visi produkti iznemot S6 un S9 bija atbilstosi
vélamajam robezam. UzglabaSanas laika noverojama cietibas palielinasanas, kur S$ada
tendence novérojama ari analiz&jot par€jos reologiskos raditajus.
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3.18. tabula

Cietibas izmainas modificetas struktiiras produktos uzglabasanas laika, N

UzglabaSanas laiks, méneSos

Paraugs 0 1 5 3
D1 3.17+0.38| 3.09+0.20 2.81+0.21 3.80+0.18
D2 2.04+0.13| 245+0.19 2.91+0.18 2.74+£0.13
Deserts D3 151+0.14 | 2.61+0.22 3.06 +£0.21 2.77+0.30
D4 242+0.09| 250+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
S6 8.11+0.87 | 11.40+0.67 13.15+0.81 12.38 +2.52
Zupas S7 265+0.12 | 3.78+0.08 4.24 +0.13 4.35+0.17
S8 295+£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

Lipiguma izmainas modificetas struktiras produktos uzglabasanas laika, N

Paraugs

Uzglabasanas laiks, ménesos

0 1 2 3
D1 -3.42+040 | -3.42+0.38 | -3.02+0.29 -4.13 +0.03
D2 -233+0.11 | -267+£0.22 | -3.26+0.21 | -2.91+0.22
Deserts D3 -206+0.19 | -3.11+0.34 | -3.68+0.36 | -3.30+0.43
D4 -2.71+0.08 | -287+0.23 | -2.72+0.08 | -2.94+0.21
D5 -230+0.18 | -428+0.85 | -460+0.46 | -3.54+0.52
S6 -11.10+1.46 | -13.89+1.77 | -11.19+7.33 | -14.54 +3.34
Zupas S7 -341+0.17 | -474+0.19 | -566+0.11 | -5.47+0.28
S8 -3.86+0.38 | -552+052 | -6.43+0.81 | -5.82+0.56
S9 -1.24+0.13 | -439+0.23 | -457+0.21 | -3.44+0.05
3.20. tabula

Konsistences izmainas modificétas struktiiras produktos uzglabasanas laika, N s

UzglabaSanas laiks, méneSos

Paraugs 0 1 5 3

D1 39.56 +3.88 | 38.26 + 3.53 35.06 +1.74 45,13 +£0.28
D2 2477 +3.36 | 29.46 +1.53 33.52+1.40 33.04 +2.11

Deserts D3 19.86+1.99 | 32.32+2381 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
S6 86.49 + 14.96 | 105.31 + 14.72 | 11453 + 14.74 | 106.27 + 15.09

Zupas 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

Viskozitates izmainas modificétas struktiras produktos uzglabasanas laika, Pa s

Paraugs UzglabaSanas laiks, méneSos
0 1 2 3
D1 58.07 £ 3.57 54.90 + 3.85 63.36 £ 1.88 81.66 + 36.57
D2 3486 +1.14 68.10 + 3.11 68.53 + 2.55 65.63 + 29.55
Deserts D3 20.15+0.93 48.71 + 3.45 55.11+157 60.17 +5.34
D4 4430+1.01 49.71 £ 2.62 55.74+ 141 63.42 £ 2.22
D5 28.17 £0.95 53.46 + 2.69 53.20+1.35 55.74 £+ 4.67
S6 815.74 +41.84 | 888.80 + 36.96 | 862.00 + 33.98 | 898.80 + 48.30
Zupas 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 v&lamas lipiguma robezas ir -2.7 1idz -3.5 N (3.19.tabula), konsistence 23.7
lidz 31.2 N s (3.20.tabula), bet viskozitatei 38 lidz 57 Pa s (3.21.tabula). Starp analiz&tajiem
paraugiem visaugstakie reologiskie raditaji novérojami paraugam S6, bet viszemakie S9, §is
vertibas vienlaicigi ir arT neatbilstoSas nospraustajam robezvertibam un bitu ieteicams So
produktu receptiras modificét, lai produkti batu pieméroti disfagijas pacientu uztura
vajadzibam.

Produktu reologisko pasibu palielinasanas uzglabasanas laika skaidrojama ar produktos
esoSo Skiedrvielu un olbaltumvielu uzbrieSanu, lidziga tendence tika novérota art laboratorija
sagatavotajos produktu paraugos un eksperimenta, kur analizeti vairaku olbaltumvielu avotu
un to koncentracijas ietekme uz produkta reologiskajam ipasibam atkariba no izvéléta
apstrades rezima (8. pielikums).

Saja pétijuma dala iegiitie dati tomér neuzradija gaidamos rezultatus. Laboratoriska
tehnologiju parnese uz industrialiem apstakliem tomér uzradija, ka razoSanas laika tomeér
netika sasniegts produkta mikrobiologiskais nekaitigums, ka tas atspogulojas iegiitajos datos.
Tapat arT novérojamas produkta reologisko paSibu nepilnibas, kas saistits ar izveidota
produkta un ta sastava specifisko dabu, ka ari uznémuma SIA ‘KEEFA’ tehnologiska
nodro$inajuma ierobeZojumiem.

Makro uzturvielu, vitaminu un mineralvielu satura izvertéjums industriali raZotajos
modificetas struktiras produktos

Visiem industriali razotajiem produktiem noteikts ari kopg€jais Skiedrvielu saturs,
olbaltumvielu un tauku saturs (skatit 3.22. tabula), veikts energétiskas vertibas aprékins, kas
paradits 2.25. att. un analiz&ti ieglitie vitaminu un mineralvielu daudzumi saistiba ar ES regula
2016/128 noraditajam normam T1paSiem mediciniskiem nolikiem paredzetos partikas
produktos, kas nav paredzeti zidainu uztura vajadzibu apmierinaSanai.
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3.22. tabula

Slgiedrvielu, olbaltumvielu, tauku un titréjamo skabju saturs industriali sagatavotos
modificétas struktiiras produktos

Kopéjas diétiskas Olbaltumvielu Tauku Titréjamas
Paraugs Skiedrvielas, 1 saturs, skabes, g 100 g
g 100 g saturs, g 100 g g 100 g 1

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

Saldais | 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

S6 9.70 13.79+0.8 6.13+£0.0 0.57£0.0

Zupa 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 0.66x0.0

S9 10.55 13.19+1.2 11.32+0.2 0.53+0.0

Salidzinot sarazoto produktu kop&jo Skiedrvielu saturu ar komerciali pieejamajiem
produktiem, kas apskatiti arT 1.2. tabula, redzams, ka jaunizveidotie produkti satur vismaz
divreiz vairak Skiedrvielu. Komercialie produkti lielakoties nesatur Skiedrvielas.
Olbaltumvielu saturs promocijas darba ietvaros industriali sagatavotajos produktos bija
robezas no 8.08 1idz 13.79 g 100 g* produkta, komerciali pieejamo produktu sastava tas vidgji
ir 129125 mL? produkta ar atseviskiem iznémumiem, kur tas var biit arfi mazakos vai
lielakos daudzumos, atkariba no produkta lietoSanas mérka. Jaunizveidoto produktu tauku
saturs vid€ji ir mazaks ka komerciali pieejamajos (skatit 3.18. tabulu). Produktos esosais
tauku saturs nodro$ina no 8.3% (D1) lidz pat 22.6% (S9) no produkta kop€jas energétiskas
vertibas. Jamin, ka produktu S5 un S9 sastava papildus rapsu ellai ir pievienots ari saldais
kr&jums, kas palielina tauku saturu produktos. Ar olbaltumvielam iesp&jams uznemt no 14.3%
(D3) Iidz 26.4% (S9) no kopgjas produkta energétiskas vertibas.

Titr§jamo skabju daudzums sarazotajos produktos ir robezas no 0.53 (S9) lidz 0.92
(D1), veicot energétiskas vertibas aprékinu janem vera ari Sis parametrs, jo tas sniedz 3 kcal.
Sarazoto produktu energétiska vértiba attélota 3.25. att. Vairums sarazoto produktu
energ@tiska vértiba ir robezas no (S7) 154.7 kcal 100 g produkta Iidz (D1) 165.8 kcal 100 g
produkta, savukart produkta S9 tas sasniedz 200 kcal 100 g produkta un nedaudz zem
200 kcal 100 g produkta satur arT paraugs D5.

250
198,8 200,0

200 | 1658 161,9 1549 1608 I 1609 1547 152,8
D5

150

100

50

0
D1 D2 D3 D4 S6 S7 S8 S9

Saldais Zupa
Paraugs / Sample

kcal 100g!

3.25.att.Industriali raZoto modificétas struktiiras produktu energétiska vertiba /
Fig. 3.25. Energy value of the industrially produced texture modified products

Lidzigi ka ieprieks€jos petijumos ar1 Siem produktiem veikta vitaminu un mineralvielu
satura noteikSana, par kuriem informacija apkopota 3.23. un 3.24.tabula.
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3.23. tabula

Vitaminu saturs industriali raZzotos modificétas struktiiras produktos

Vitaminu saturs
2
Paraugs Biopg | Bsmg | Bopg | Do pg E rrgg),
leteicamais daudzums, mg Minimums 0.07 0.08 10 0.5 0.5
100 kcal™ (%) Maksimums 0.7 0.5 50 2.5/3(1) 3
D1 2777 0.891 68.157 5.421 2.38
D2 2.397 0.781 69.8071 4.987 2.46
Desert D3 2.721 0.831 70.371 5.121 2.49
D4 3.541 0.887 70.271 5.231 2.39
D5 2.167 0.671 48.49 4511 2.00
S6 2.591 0.8817 76.441 5.121 2.50
Zupas S7 1.971 0.811 75.631 4.641 2.42
S8 2.041 0.8271 70.6871 4.671 2.21
S9 1.741 0.657 55.50 4.161 1.85

1 Norada, ka noteiktais daudzums parsniedz rekomendéto devu.

(1) Produktiem, kas paredzeti berniem no 1 lidz 10 gadu vecumam.

! Informacija atbilstosi Komisijas delegétajai regulai (ES) 2016/128.

20.5 g polinepieatinato taukskabju, izteiktu linoleinskabe, bet nekada gadijuma mazak par 0.5 mg uz 100 kJ.

Apskatot iegiito informaciju par vitaminu saturu industriali sagatavotajos produktos,
redzams, ka pievienotais vitaminu un mineralvielu komplekss biutiski uzlabojis kopgjo
vitaminu saturu $ajos produktos salidzinajuma ar ieprieks§ analizétajiem produktiem. Vairuma
produktu pat parsniegtas (ES) regula 2016/128 noraditas normas ar izn€mumu E vitamina
satura, kur laboratorija gatavotajos paraugos tas bija domingjosais vitamins p&c satura un
vairuma gadijumu parsniedza rekomend&tas normas. Industriali sagatavotajos paraugos E
vitamina saturs ir mazaks, bet tas ieklaujas normu robezas.

levérojami uzlabojies arT produktos esoSais mineralvielu saturs. Gandriz visoS
produktos parsniegta maksimala ieteicama norma Zn, Fe un Ca daudzumam 100 kcal™
produkta (3.24.tabula). Visos deserta paraugos konstatéts nepictickams Na saturs. Ka
iznémums D2 vienigais parsniedza minimalo Cu rekomend&to devu, pargjos paraugos tas bija
nedaudz zem normas, bet D3 un D5 parauga ta daudzums nesasniedza minimalo noteikSanas
robezu.
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3.24. tabula

Mineralvielu saturs industriali raZzotos modificetas struktiiras produktos

Paraugs Mineralvielas
Zn, mg Fe,mg | Cr, pg Ca, mg K, mg Mg, mg Na, mg Cu, mg
leteicamais daudzums, Minimums 0.50 0.50 1.25 35.00 80.00 7.50 30.00 0.06
mg 100 kcal* (%) Maksimums 1.50 2.00 15.00 175.00 295.00 25.00 175.00 0.50
D1 2.1051 3.4981 6.634 193.0041 162.847 24.970 6.031] 0.047]
D2 1.8841 2.6371 5.127 183.4471 131.563 22.915 6.794| 0.083
Deserti D3 1.9561 2.9761 2.711 162.686 108.457 22.014 5.165] -
D4 2.1331 3.0531 3.856 178.4831 124.378 24.502 8.706] 0.036]
D5 1.519 1.751 2.364 120.724 68.913| 15.443 4.024] -
S6 2.1441 3.4561 5.407 185.83071 166.563 | 33.0021 65.258 0.051]
Zupas S7 2.1401 3.1541 3.361 179.7031 180.995 | 33.09671 91.791 0.058]
S8 2.1607 2.90671 3.927 195.6811 153.796 | 33.8351 145.288 0.045]
S9 1.480 1.675 1.950 122.500 101.000 20.050 71.000 0.032]

| Norada, ka noteiktais daudzums nav sasniedzis minimalo rekomend&to devu.
1 Norada, ka noteiktais daudzums parsniedz rekomendgto devu.
! Informacija atbilstosi Komisijas delegetajai regulai (ES) 2016/128.
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Industriali razoto modificétas struktiiras produktu sagremojamibas izveértéjums (in
vitro)

Saja petijuma svarigs ne tikai izstradato produktu sastavs, bet ari S0 produktu
sagremojamiba, tadejadi izvertgjot, kadu dalu no ar partiku uznemtajam uzturvielam cilvéka
organisms spétu uzsiikt un izmantot organisma vajadzibam. Saja nodala tiks apskatiti iegitie
dati par kop&jo karotinu, fenolu, antiradikalas aktivitates, radikalu reduc€$anas sp&ju un
mineralvielu (Zn, Fe, Ca, K, Mg) biopieejamibu cilvéka organismam, kas 1pasi nozimiga
cilveékiem ar veselibas traucgjumiem.

Partikas produktos esoSie bioaktivie savienojumi, mineralvielas, vitamini un daudzi citi
elementi biezi ir saslégti dazados kompleksos ar citam sastavdalam. Produktu gremosanas
laika organisms izdala dazadus fermentus un notiek uzturvielu SkelSana, parveidojot tas, lai
varétu uznemt $os savienojumus un izmantotu talak dazadu dzivibas procesu Tstenosanai ka
energijas ieguvei, jaunu $tnu veidoSanai utt. (Cilla et al., 2018b, 2018a).

Analizétie savienojumi péc apstrades kunga zarnu trakta (KZT) un pasa produkta
izteikti uz sausnu.
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3.26. att. Kopéjo karotinu satura izvértéjums modificétas struktiiras produktos
péc in vitro

Iegiitie dati par kopgjo karotinu izmainam pé&c apstrades KZT (skatit 3.26. att.) uzrada,
ka organisms sp€j sanemt tikai dalu no kop&ja produkta esosa karotinu satura. Aptuveni 50%
no produktos noteikta kopgja karotinu satura, organismam iesp&jams uznemt uztura, lietojot
produktus D2, D3, D4 un S8. Aptuveni 99% iesp&ams uznemt no parauga D1, tacu taja
esosais kopgjo karotinu saturs ir loti niecigs. Procentuali augstaka kop€jo karotinu
biopieejamiba novérota paraugam S9. Produkts satur burkanu un kirbju sulu, kas
visparzinami, ka labi karotinu avoti.

Stinco et al. (2019) sava pétijuma, kur apskatita karotinoidu biopieejamiba komerciali
veidotos piena un sulu dz€rienos arl konstat€jis butiski mazaku (p>0.05) karotinoidu
daudzumu produktos péc in vitro 0.738+0.808 mg L' neka sakotngja parauga
(2.965+2.126 mg L™). Zema biopieejamiba tiek skaidrota ar karotinoidu hidrofobo dabu, ka
rezultata ar to biopieejamiba no uztura lietotiem augliem un darzeniem ir salidzino$i neliela.
Tiek minéts, ka to sagremojamiba efektivi uzlabojas, produktiem pievienojot viegli
sagremojamus lipidus (Stinco et al., 2019).

Pilnigi pret€ja situacija noveérojama ar kop€jo fenolu, DPPH un ABTS izvertéjumu péc
KZT. Augstaka kopgjo fenolu biopieejamiba (skatit 3.27. att.) konstatéta paraugos S6, S8 un
S9. Attieciba pret produktos noteikto kopg€jo fenolu saturu péc apstrades KZT no parauga S9
iesp€&jams uznemt par 200% vairak. Vismazakais ieguvums konstatéts parauga D3.
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3.27. att. Kop€jo fenolu satura izvértéjums modificétas struktiiras produktos péc in vitro
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3.28. att. Antiradikalas aktivitates izvértéjums modificétas struktiiras produktos péc in
vitro

Novérojama ar1 bitiski lielaka (p < 0.05) DPPH un ABTS aktivitate produktos péc
apstrades KZT, iegiitie dati atteloti 3.28. un 3.29. att. DPPH aktivitate analiz&tajos produktos
pec apstrades KZT bitiski pieaugusi videji par 100% salidzinajuma ar produktu. Vel augstaki
raditaji konstatéti ABTS aktivitateé. S7 parauga ta ir par 466% procentiem augstaka neka
produkta, bet parauga D3 tikai par 54%.

Diezgan plasi veikts fenolsavienojumu un antiradikalas aktivitates biopieejamibas
izvert&jums un biezi konstatéts picaugums péc in vitro apstrades. Tacu pastav liela varbiitiba,
ka péc pétijjumiem in vivo varétu novérot mazaku efektivitati, jo fenolsavienojumu
biopieejamiba kermeni liela mera atkariga no to izdaliSanas no matricas un stabilitates
saglabasana gremosanas laika (Joaquim et al., 2017).
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3.29. att. Reducésanas spéjas izvertéjums modificétas struktiiras produktos péc in vitro

Produktu sagremojamibas ietekme uz Zn, Fe, Ca, K un Mg redzama 3.25. tabula.
Vairuma sagatavoto produktu mineralvielu saturs ir pieaudzis péc apstrades KZT. Parauga D3
noverots, ka samazinidjies Fe saturs péc apstrades KZT, sakotngji ta saturs produkta bija
17.40 mg 100 g sausna, bet péc apstrades 15.75mg 100 g sausna, lidzigas izmainas
konstatétas ari Ca un Mg saturd. Ca saturs mainfjas no 951.30 mg 100 g sausna uz
608.74 mg 100 g™* sausna, bet Mg no 128.73 mg 100 g sausna uz 95.53 mg 100 g* sausna.

Novérota tendence, ka Ca un Mg saturs praktiski visos produktos bija samazinajies péc
apstrades KZT, tadejadi var secinat, ka ne viss produktu sastava esosais daudzums ir pieejams
izmantoSanai organisma.
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Zn, Fe, Ca, K, Mg izmainas modificétas struktiiras produktos péc in vitro

3.25.tabula

Zn, mg 100 g* sausnas

Fe, mg 100 g sausnas

Ca, mg 100 g sausnas

K, mg 100 g sausnas

Mg, mg 100 g* sausnas

Paraugs Produkta I:/?fr:)n Produkta I:/eitcrlon Produkta I:/eifr!)n Produkta I:/eitcr:)n Produkta lz/eitcr:)n
D1 11.51 15.321 19.12 52.181 1055.06 880.781 890.21 1430.957 136.50 136.90
D2 10.68 18.691 14.96 34.431 1040.28 1225.571 746.06 1497.547 129.95 148.031
D3 11.44 11.78 17.40 15.75] 951.30 608.74] 634.20 904.681 128.73 95.53]
D4 12.02 17.391 17.20 28.101 1005.61 1001.47 700.77 1226.801 138.05 136.31
S6 12.64 14.581 20.37 39.641 1095.24 763.89 981.68 1331.977 194.51 159.55]
S7 12.57 16.701 18.53 28.891 1055.43 864.04| 1063.02 1489.151 194.38 169.47]
S8 12.56 16.161 16.90 29.021 1138.18 998.61] 894.56 1342.871 196.80 173.55]
S9 9.81 19.091 11.10 28.241 812.06 943.131 669.54 1459.881 132.91 166.607

1 Mineralvielas saturs péc in vitro apstrades ir palielinajies salidzinajuma ar daudzumu produkta.
| Mineralvielas saturs péc in vitro apstrades ir samazinajies salidzinajuma ar daudzumu produkta.
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SECINAJUMI

. Pilnveidojot sakotng&jas receptiiras Spl, Sp2 un Sp3, kuram bija nepietikams atsevisku
uzturvielu un mineralvielu daudzums, iegiti devini modificétas strukttras produkti (D1
lidz D5 un S6 lidz S9) ar augstaku energétisko vértibu un plasaku garSu profilu.

. Papildinot izstradatas modificétas struktiras produktu receptiras ar vitaminu un
mineralvielu kompleksu, ir iesp&ams biitiski paaugstinat vitaminu un mineralvielu saturu
produktos.

. P&tijuma laika izstradatajiem modificétas struktiiras produktiem vidgja energétiska veértiba
ir 160 kcal 100 g produkta, tiem ir augsts olbaltumvielu un $kiedrvielu saturs, tacu to
mineralvielu un vitaminu saturs pilniba neatbilst normativo aktu prasibam, tadel Sie
produkti uzskatami par piemé&rotiem uztura papildinasanai, bet nevar biit vienigais
disfagijas pacientu uzturs.

. Pé&c modificétas struktiiras produktu in vitro apstrades kunga zarnu trakta simulacijas
sisttma kopgjie fenoli, antiradikala aktivitate un reduc€Sanas sp&ja butiski (p < 0.05)
palielinajas, kas lauj izdarit secinajumus par potenciali labu So produktu izmantojamibu
cilvéka organisma.

. Izmantojot dabigas izcelsmes augu un dzivnieku valsts produktus, iesp&ams dalgji
izstradat produktus, kas nodrosSina nepiecieSsamas uzturvielas Tpasas di€tas produktos.

. Izstradatie produkti vairak klasific€jami ka papildinoSs uzturs.

. Veiktie pétijumi uzrada, ka biitu nepiecieSams modificét produktu gatavosanas tehnologiju,
pieverSot riipigi uzmanibu raZoSanas iekartam, kas biitu pasi pielagotas $adu produktu
gatavosanai.

. Projekta laika iegiitas zinasanas un veiktie pétijumi parada, ka jaunu mediciniskiem
nolukiem lietojamu produktu izstrade ir loti aktuals temats un niSa, kura ir daudz vél
neizprastu problému un vietas uzlabojumiem, gan Latvijas, gan globala méroga.
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2.5. Bezatlikuma tehnologiju izpétes iespéjas

Pétijuma laika apskatita arT auglu un darzenu parstrades blakusproduktu iesp&jama
izmantosSana citu produktu gatavoSana. Detalizétak veikti petijumi par sekojosam izejvielam
un par atseviSkam sagatavotas arT publikacijas un sniegti zinojumi starptautiskajas
konferences.

Kirbju blakusprodukti péc biezena iegiiSanas
Effect of drying technologies on bioactive compounds maintenance in pumpkin by-
products / D. Klava, S. Kampuse, L. Tomsone, T. Kince, L. Ozola // Agronomy Research.
Vol. 16(4) (2018), 1728.-1741.1pp. DOI: 10.15159/AR.18.156 ,
URL: https://doi.org/10.15159/AR.18.156

Tvaicetu, saldetu Svaigu, saldetu kirbju
kirbju mizu atlikumproduktu
~ _—
skirosana, inspekciia
Y
Kalte§ana daiados reZimos
Mikrovilnu . Konvekcijas tipa
Vakuunslsa Sublimacijas 7 X ~ \
- - - j 40 °C S0°C || 70°C || 80°C
\ e

Fasésana

}

Kaltéto spiedpalieku smalcinasana

!

Anahzes

/\

Fizikalas: Kimiskas:

Krasa (L*2*b*) Knpéj:%e kamt?ni
Kopgjie fenoli
Antiradikala aktivitate
(DPPH, ABTS)
Askorbinskabes saturs

Mitruma saturs
pH
Udens aktivitate

att. Kirbju parstrades blakusproduktu izvértéjuma shéma

Galvenie secinajumi, kas iegiti péc $1 pétijuma izstrades:

1. Uzglabajot spiedpaliekas saldéta stavokli bioaktivo savienojumu: C vitamina daudzums
palielinas par 5% sausna, kop€&jo karotinu daudzums samazinas par 24% sausna, bet kopgjo
fenolu daudzums samazinas par 40% sausna.

2. Augstaks bioaktivo savienojumu saturs ir tvaic€tas kirbju spiedpaliekds un no tam
kaltétajos pulveros.
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3. Piemeérotaka kaltéSanas metode kirbju pulveru ieguvei ar augstaku kopgjo fenolu saturu un

4. Augstaku kop&jo karotinu un zemaku tdens aktivitati iesp&jams nodroSinat, izmantojot
sublimacijas kalt€Sanas metodi.

5. Ieteicamais tehnologiskais panémiens kirbju pulvera ieguvei ar augstvértigu bioaktivo
savienojumu saturu ir izmantojot atlikumproduktus, kas veidojas riipnieciskas kirbju
biezenu ieguves procesa tos karsgjot siltummaini un izberzot caur caurberz&ju no
nemizotiem kirbjiem un veicot talako kaltésanu konvekcijas tipa kalt€ +80 °C temperatiira
11dz mitruma saturam, kas neparsniedz 7%.

Topinambiiru blakusprodukti péc biezena iegiSanas

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.Ipp. Session I 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 secinajumi, kas iegiiti péc $1 p&tijuma izstrades:

1. Topinambiira blakusproduktu kaltéSana ar sublimacijas metodi ir vispiemérotaka metode
blakusproduktu pulvera pagatavosanai.

2. Pulveris, kas izgatavots no sublim&tiem blakusproduktiem bija ar viszemako mitruma
saturu 3,1%, un tam bija visaugstakais kopgjais fenola saturs, antiradikala (DPPH) un
radikalu attiriSanas (ABTS+) aktivitate.

3. Blakusprodukta kalt€Sana ar karstu gaisu 60°C bija visaugstakais kopgjais karotina saturs.

Briiklenu blakusprodukti péc biezsulas iegtiSanas
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 secinajumi, kas iegiti p&c §1 pétijuma izstrades:

Nav iesp&jams viennozimigi ieteikt vispiemerotako briiklenu parstrades blakusproduktu
kaltéSanas metodi, rezultatu neatbilstibas un butisku atskiribu trikuma del, starp izmantotajam
kalteéSanas metodem.

Par piemérotakajam kaltéSanas metodém var€tu uzskatit mikrovilnpu vakuuma kalti un
sublimaciju. STm metodém rezultata tika labak saglabats kopgjais karotinu daudzums, kop&jie
antociani un C vitamina saturs.

P&c blakusprodukta zavésanas tika konstatéta 80% kopgja fenola satura noardiSanas, kas
cieSi korelgja ar antiradikalo aktivitati (DPPH) r = 0.9977 un radikalu reduc@&Sanas spg&ju
(ABTS+) r = 0,8585. Ta ka fenolsavienojumi ir karstumjutigi, to kaltéSana var€tu izraisit
izmainas to ktmiskaja struktiira, organisko skabju, cukura satura, pH utt., tadejadi samazinot
kopgjo fenolu saturu Zavetos paraugos, tomeér biitiskas atSkiribas nebija konstatets starp
zavétiem paraugiem (p > 0,05).

Vakuuma ZavéSanas metodes ar uzradija nedaudz labaku DPPH un ABTS®. Lidzigi
kopgjo fenolu saturam, paraugam antiradikala aktivitate neuzradija bitiskas atSkiribas starp
izmantotajam kalt€Sanas metodém, bet augstaka radikalu reduc€Sanas sp&ja tika konstatta
sublimétos paraugos, savukart zemaka tika konstatéta kaltgjot ar karstu gaisu 80°C, bet
nenozimiga atskiriba salidzinot ar kaltésanu 60°C.

Dzeérvenu blakusprodukti péc biezsulas iegiSanas

Abi blakusprodukti analiz€ti svaiga veida (kontroles paraugs), kur péc parstrades sasaldéti un
uzglabati -204+2°C lidz izmantoSanas bridim un péc kalt€Sanas mikrovilnu vakuuma kaltg,
sublimacijas kalté un konvekcijas tipa kalt€ kalt€Sanas reZimos 40°C; 60°C un 80°C.
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Dati par dzeérvenu blakusproduktiem péc biezsulas iegiiSanas bija nekonsekventi, ar lielam
standartnovirz€m un kopuma neraksturigiem raditajiem. Tadel Sos datus nolemts nekur
nepublicét, jo kopuma LLU péetnieku grupa tos atzina par talak neizmantojamiem, tadel
detaliz&ti nav apskatiti un netiks publiceti. legiitie dati nebija pilniba salidzinami ar jau musu
pasu veiktajiem pétijumiem, tapat ari citu autoru p&tijumos.

Burkanu blakusprodukti péc biezena iegiiSanas
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*Bold iezimétas vertibas ir augstakie raditaji.

KB — burkanu spiedpaliekas, kontrole

B80 — konvekcijas tipa kalte 80°C

B60 — konvekcijas tipa kalte 60°C

B40 — konvekcijas tipa kalte 40°C

MVB — mikrovilnu vakuuma kalte

SubB — sublimacijas kalte

SD - standartnovirze (£ vertiba)

Attiecitba uz burkanu spiedpalieku kaltéSanu un kaltéSanas metozu piemérotibu
blakusproduktu parstradei ar1 Sie dati viennozimigi neparada piemérotako metodi. Tacu
paraugs ar visaugstako C vitamina saturu un kop&jo karotinu saturu, ir paraugs, kas
sagatavots, izmantojot sublimacijas kalti. Ari attieciba uz mitruma saturu, kas ir ap 4%,
prognoz€jamas labas §1 produkta uzglabaSanas sp€jas, pie nosacijuma, ja iepakojums, kura
uzglabats sagatavotais, pulveris ir ar labam barjeripasibam un nelauj uznemt gaisa esoSo
mitrumu. Pie §ada mitruma satura lielaka dala mikroorganismu nebis sp€jigi augt un
attistities, tadel, produkts ilgstoSi uzglabajams, tau janovéro ari bioaktivo savienojumu
izmainas uzglabasanas laika. Sads pulveris biitu laba piedeva citos partikas produktos, lai
palielinatu uznemamo skiedrvielu daudzumu.
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3. RSU PETIJUMA DALA

Pétijuma uzdevumi:

1. Jauno produktu malnutricijas / disfagijas slimniekiem lietoSanas parbaudes kliniska vide,
majas apstaklos un pansionatos;

2. Edinasanas procesa organizéSanas darbietilpibas un drosibas noveértésana;

3. Kliniskas parbaudes malnutricijas un disfagijas izpausmju mazinasana -

4. Pacientu un piederigo subjektiva viedokla noskaidroSanai un pacientu dzives kvalitates
uzlabosanai

5. Objektivas informacijas par faktisko situaciju arstniecibas un rehabilitacijas iestades
noteikSana, prognozu veidosana

6. Jaunu produktu malnutricijas / disfagijas slimniekiem receptiru izstrade un parbauzu
klniska vidé organizésana

7. Edinasanas procesa darbietilpibas novertésana.

3.1. 3.un5. uzdevuma izpilde

P&tijuma izpildiSanas vieta:
Rigas Austrumu kliiskas universitates slimnicas stacionars (RAKUS) “Gailezers”,

Nacionalais rehabilitacijas centrs (NRC) “Vaivari”.

P&tnieciska darba merkis:

Izpetit novert€Sanas instrumentus, riska faktorus un veselibas apriipes organizaciju
arstniecibas un rehabilitacijas iestad@s pacientiem ar disfagiju un malnutriciju.

Petnieciska darba uzdevumi:

1. Noskaidrot pasaulé visbiezak lietotos instrumentus malnutricijas riska skriningam un
novertéSanai (skrininga, kliniskas noveértéSanas, subjektivie (apripes personala un
aprupétaju perspektiva) un dzives kvalitates instrumenti), analiz€t to psihometriskas
ipasibas un saturu.

2. Analizét disfagijas un malnutricijas izplatibu RAKUS “Gailezers” Neirologijas un
neirokirurgijas klinikas, NRC “Vaivari” Neirorehabilitacijas nodalas un Daugavpils
regionalas slimnicas pacientiem.

3. Noskaidrot veselibas apriipes organizaciju pacientiem ar disfagiju un malnutriciju RAKUS
“Gailezers” Neirologijas un neirokirurgijas klinika un NRC “Vaivari” Neirorehabilitacijas
nodala (skat. zemak 24., 25. Ipp.).

Rezultati:

1.  Sistematiska literatiiras parskata veikSana ar mérki noskaidrot biezak izmantotos
malnutricijas novertéSanas instrumentus/to satura parbaude. NoveérteSanas instrumentu
identificéSana un izvéle turpmakai izmantoSanai pétijjuma ietvaros. Publikacijas
sagatavoSana (publikaciju skat. pielikuma: Savicka, L., Salaka, S., & Beérzina, 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 sistematisku literattiras mekl&Sanu, izmantojot atsleégas vardus un MeSH,
elektroniskajas datubazés PubMed (MEDLINE), ScienceDirect, ProQuest, SAGE, Web of
Science un Scopus identificéti 11 194 pétjjumi. Veikta dublikatu nonemsSana ar EndNote
programmu, péc kuras derigi 7 302 pétjjumi. Veicot pétijumu skriningu, izslégti 5 671
pétijumi, bet 1 631 avoti ieklauti talakai analizei. TreSaja posma izsleégti 320 pétijumi
sekojoSu iemeslu dél: 76 nav minéts standartizéts malnutricijas novertéSanas instruments, 134
pétijuma dizains neatbilst sistematiska parskata ieklauSanas kriterijiem, 44 pétijumi aprakstiti
sveSvaloda, 62 pétijumi ar bérniem, 2 pétijumi bija vecaki, neka formuléts ieklauSanas
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krit€rijos, 1 pétijums ar dzivniekiem un 1 atsaukts raksts. Tad&jadi sistematiska parskata
kvalitativaja sintéze tika ieklauti 1 311 p&tijjumi.

Analizgjot sistematiskaja literatiiras parskata ieklautos pétijumus identificéti 215
mérjjumi, kuri izmantoti riSanas traucumu novértéSanai. No tiem 92 bija funkcionalie
novertéjumi (skrininga riki), 52 laboratorijas testi, 3 bija instrumentali novert€jumi, bet 61
bija antropometriskais raditajs. 19 biezak izmantotie malnutricijas noveértéSanas instrumenti
skatami 1. tabula.

1. tabula
Biezak lietotie malnutricijas noverteésanas instrumenti
2
g8 £ g Novertesanas instrumenta veids
L3 s
> "J; = 2—1 aa
z = = & Funkcionalais Labotra:oruas Instrumentalais | Antropometriskais
2 ests
Kermena masas 500 |45 ) ) _ v
indekss
Albumins 469 |35 - v - -
Mini Nutritional
Assessment (MNA) 312 23 v i i i
Hemoglobins 251 |19 - v - -
Subjective Global
Assessment (SGA) 139 110 v i i )
Bioelektriskas
impedances analize | 135 |10 - - v -
(BIA)
Osteodensitometrija
(DEXA) 17 |10 - - v -
Holesterins 109 | 8 - v - -
Netiesa
kalorimetrija 1318 ) ) v )
B12 vitamins/
kobalamins 1027 i v i i
Prealbpmzns/ 99 | 7 i v ) i
transtiretins
Rokas apkartmérs % |7 - - - v
Nutritional Risk
Screening 2002 % |7 N - - -
(NRS-2002)
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1. tabulas turpinajums

2
D
§ g IE = Novérteésanas instrumenta veids
< <
= 2z 2o
TS = (0]
19 b E )E L b ..
> = = . .
= (=g Funkcionalais aboratorijas Instrumentalais | Antropometriskais
z 5 tests
o
Malnutrition
Universal Screening | 83 | 6 v - - -
Tool (MUST)
Svara zudums % 74 |5 - - - v
Rokas_mus_kulu 69 |5 i i ) v
apkartmers
Tricepsa adas
krokas biezums 68 15 i i ) v
Vidukla apkartmérs | 58 | 5 - - - v
Patient-Generated
Subjective Global
Assessment (PG- A7 15 v i ) i
SGA)

Petijuma ietvaros identific€tajiem biezak izmantotajiem malnutricijas novértéSanas
instrumentiem, tika veikta instrumenta elementu sasaiste ar SFK kategorijam. Kopuma tika
identificéti 200 jeégpilnie koncepti: SGA - 24, NRS-2002 - 33, MUST - 34, PG-SGA - 58,
MNA - 38, BMI, netiesajai kalorimetrijai, svara zudumam %, satvériena spekam, albuminam,
hemoglobinam, holesterinam, rokas apkartméram, rokas muskulu apkartméram, BIA, DEXA,
tricepsa adas krokas biezumam un vidukla apkartméram - katram 1 jégpilnais koncepts.
Funkcionalie noveértéSanas instrumenti bija visaptverosakie, parklajot visvairak SFK
komponentes. Lielaka dala mérjjumu tika sasaistiti ar Kermena funkciju un Aktivitasu un
dalibas komponentém. Tris PG-SGA koncepti (5%) nebija parklati SFK. Visi laboratorijas
testi saturgja tikai vienu kategoriju no Kermena struktiru komponentes - kardiovaskularas
sisteémas struktiira (s410). ArT netiesa kalorimetrija satur€ja tikai vienu kategoriju no Kermena
funkciju komponentes (vispargjas metabolas funkcijas (b540)). BIA un DEXA saturgja
konceptus, kas nebija parklati SFK.

Psihometrisko 1paSibu analize tika veikta visiem funkcionalajiem noveértéSanas
instrumentiem (MNA, SGA, NRS-2002, MUST un PG-SGA). Kopuma psihometriskas
ipasibas tika aprakstitas 42 pétijumos. Novert€Sanas instrumentu psihometrisko ipasibu
apkopojums skatams 2. tabula.
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2.tabula

Malnutricijas novértéSanas instrumentu psihometriskas 1pasibas.

M C C C I Reproducibility R F I Study Study
E o r [ n e 1 n population author
A n i n t s o t and year
S t t 8 e P o e
U e e t r o r r
R n r r n n o P
E t i u a s r r
M v o [3 1 i ¢ e
E a n t c v e t
N 1 v v o e i a
T i a a n n 1 b
d 1 1 8 e i i
i i i i 8 n 1
t d d 8 8 g i
y i i t e t
t t e f y
y y n f
[ e
¥ ¢
t
Agreement | Reliability
Guigoz, Y et al,
1999 (68);
Guigoz, Y et al,
1994 (22);
i i B et
- + +
0 0 N 0 Elderly al, 2010 (30):
Weldskidan, et
al, 2020 (23);
Machado RS et
al, 2015 (33)
i T et al,
Hospitalized 2019 (31);
- +
0 0 0 0 elderly Jacobsen EL et
al, 2016 (24)
VINA Ghazi L 1
N azi et al,
- 0 0 + 0 0 Healthy individuals 2015 (25)
Parkinson’s disease | Ghazi L et al,
- 0 0 + 0 0 | patients 2015 (25)
Institutionalized Bleda, MJ et al,
0 0 * 0 0 0 | eiderty 2002 (26)
Elderly
el Neumann SA et
+ ? 2
0 0 0 reh.abﬂnanon al, 2007 (32)
patients
iens | So¥saL P et al,
0 0 - + 0 0 Elderly outpatients 2019 (27)
) Lin SC et al,
0 + 0 0 0 0 Stroke patients 2019 (29)
Yun T etal, 2017
SGA 0 0 9 0 0 Pe,r_imneal dialysis (3_6);
patients Visser R et al,
1999 (69)
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2.tabulas turpinajums

M C C C I Reproducibility R F I Study Study
E [ r [ n e 1 n population author
A n i n t 1 o t and year
S t t 1 e p o e
U e e t r [ r r
R n r r n n o p
E t i u a 1 r r
M v [ ¢ 1 i [ e
E a n t ¢ v e t
N 1 v v [ e i a
T i a a n n 1 b
d 1 1 8 e i i
i i i i 1 n 1
t d d 1 1 g i
¥ i i t e t
t t e f ¥
¥ ¥ n f
c e
¥ [
t
Liver-transplant Hassg, 1 et al,
0 ? 0 0 0| candidates 1993 (35)
. B Almeida Al et al,
0 0 0 0 0 Surgical patients 2012 (37)
Hospitalized
patients before | Detsky, AS et al,
+ +
0 0 0 0 0 gastrointestinal 1987 (34)
surgery
Hemodialysis Steiber A et al,
ol oo 0 - 0 0 0| patients 2007 (38)
Patients with end | Cooper BA et al,
0 0 0 0 0 B 0 0 0 stage renal disease | 2002 (70)
Various diagnostic | Kondrup J et al,
+ 0 0 0 0 0 0 0 0 groups 2003 (40)
, A Almeida Al et al,
0 0 0 0 0 0 0 0 Surgical patients 2012 (37)
1;1{1}1052 Bolayjz B et al,
2019 (41);
—+ - Hospitalized ch‘lgg%é? el
1taliz N
0 0 0 0 0 + : 0 0 patients Tran QC et al,
2018 (43);
Young AM et al,
2013 (44)
Hormez S et al,
2019 (46);
Mashi, MH et al,
2019 (47);
Hospitalized Sharma Y et al,
+
" " 0 " 0 0 | patients 2017 (48);
MUST Lawson CS et al,
2012 (49);
Tran QC et al,
2018 (43)
. B Almeida Al et al,
0 - 0 0 0 0 0 0 0 Surgical patients 2012 (37)
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2.tabulas turpinajums

M C C C I Reproducibility R F I Study Study
E [ r [ n e 1 n population author
A n i n t 1 o t and year
S t t 1 e p o e
U e e t r [] r r
R n r r n n o p
E t i u a 8 r r
M v [} c 1 i [ e
E a n t c v e t
N 1 v v [} e i a
T i a a n n 1 b
d 1 1 8 e i i
i i i i 8 n 1
t d d s s g i
¥ i i t e t
t t e f ¥
¥ ¥ n f
c e
¥ [
t
Oncological Bolgn;Tome C et
L I I 0 0 0 0 0 palienlsg al, 2012 (50)
o | of of o 0 0 0 0 ? | Elderly %{;‘3 (N;])e‘ al,
Sealy MIJ et al,
2017 (53);
Tobbemp R et al,
2018 (71);
Henriksen C et
al, 2018 (54);
+ Oncological Tsilika E et al,
f: L ) 0 0 ? 0 0| patients 2015 (55);
Bauer J et al,
2002 (72);
Fu ZM et al,
2018 (58);
Isgpring EA et al,
2004 (73)
PG-
SGA
o Hospital and 5{;1; ; S((;I:‘)N etal,
9 0 0 0 0 0 0 0 0 outpatient  clinic g
? .. Gonzalez MC et
participants al, 2018 (75)
Hospitalized Balstad TR et al,
o oo 0 0 0 0 0| patients 2019 (76)
0 ? o | o 0 0 0 0 0 | Elderly ;‘f}fgh(";}f)s et al,
2 ol of o 0 + 0 0 0 | Stroke patients %"‘0"’; (5521) et al,

Vertegjums: + = pozitivs; - = vajs$; ? = trukst skaidra apraksta vai apSaubams pétijuma dizains vai metodes; 0 =
nav pieejama informacija (Terwee CB et al, 2007).

Pétijuma iegiitie rezultati sniedz ieskatu malnutricijas noverté€Sanas instrumentu satura
un psihometriskaja kvalitate. Visbiezak lietotie novertéSanas instrumenti malnutricijas
noteikSanai bija KMI, albumins, MNA, hemoglobins un SGA. NovértéSanas instruments ar
vislabakajam psihometriskajam ipasibam bija MNA, bet visaptverosakais, nosedzot visvairak
SFK kategorijas, bija SGA ar kopa 58 jégpilnajiem konceptiem. Jégpilno konceptu sasaisté ar
SFK bija veérojamas nelielas atSkiribas starp pétniekiem. Tika identificéts nepietickams
informacijas apjoms saistiba ar instrumentu psihometriskajam ipaSibam. P&c ieglitajiem
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datiem var izdarit secinajumu, ka gados veciem cilvékiem vislabak piemérotais valid&tais
malnutricijas skrininga instruments ir MNA, bet stacionara pacientiem - MUST. Janem véra,
ka kliniskaja praksé malnutricijas diagnostika ir komplicéta un ieklauj dazadus novertéSanas
instrumentus, tadel ir svariga to uzmaniga apsverSana, ka ar citu faktoru analize, tadu ka:
mérfjuma mérkis, laiks merijjuma pielietoSanai un interpretacijai, ka ar1 izmaksas. P&tijuma 1.
dala iegiitie rezultati var bt noderigi, izv€loties nepiecieS$amo malnutricijas novértéSanas
instrumentu.

2.  Analizet disfagijas un malnutricijas izplatibu RAKUS “Gailezers” Neirologijas un
neirokirurgijas klinikas, NRC “Vaivari” Neirorehabilitacijas nodalas un Daugavpils
regionalas slimnicas pacientiem.

Lai noteiktu disfagijas un malnutricijas izplatibu, p&tijuma tika iesaistiti 133 pacienti no
arstniecibas un rehabilitacijas iestadém. P&tjjuma izlasi veidoja 62 pacienti no arstniecibas
iestadém (RAKUS “Gailezers” un Daugavpils regionala slimnica) un 71 pacients no
rehabilitacijas iestadém (RAKUS “Bikernieki” un NRC “Vaivari”). Datu vakSana notika laika
perioda no 2021. gada 31. maija lidz 2022. gada 14. septembrim.

Petijuma tika ieklauti pacienti, kas pé€tijuma norises bridi atbilda sekojoSiem
kriterijiiem:

e vismaz 18 gadus veci,

¢ hemodinamiski stabili un nenovéro vitalo funkciju draudus,

e pamatdiagnoze ir neirologiska slimiba,

e pacienti iepazinas ar informétas piekriSanas veidlapu un piekrita dalibai p&tijuma.

No pétijuma tika izslégti tie pacienti, kuri pétijluma veikSanas bridi bija: intubéti;
bezsamana (p&c Glazgovas komas skalas (GKS) iegtti <8 punkti).

Izlases aprakstosa statistika - dzimuma sadalijums péc biezuma: 63 sievietes (47%) un
70 virie$i (53%). Izlase p&c vecuma atbilda normalam sadalfjumam, tade] tika noteikta
Mediana (Mdn). Mdn vecums izlasé bija 63 gadi; jaunakais dalibnieks (Min) - 20 gadi,
vecakais pétijuma dalibnieks (Max) - 94 gadi.

Sadalfjums atbilstosi neirologiskajam diagnozém péc to biezuma bija: Cerebrals infarkts
(CI) (SSK-10 kods 163) - 61 pacients. Sekas pec CI (SSK-10 kods 169.4) - 26 pacienti. Citas
diagnozes (tostarp Encefalopatija, Epilepsija, Encefalits, Meningits, Neiropatija) - 16 pacienti.
Sekas péc intracerebralas hematomas (ICH) vai subduralas hematomas (SDH) - 8 pacienti.
Galvas smadzenu jaunveidojums vai sekas pec ta rezekcijas - 7 pacienti. Neirodegenerativas,
demieliniz&joSas vai neiromuskularas slimibas (ietverot Parkinsona slimibu (G20), Multiplo
sklerozi (G35), Myasthenia Gravis (G70)) - 6 pacienti. ICH - 3 pacienti. SDH - 3 pacienti.
Sekas péc galvas smadzenu traumas - 2 pacienti. Subarhanoidala hematoma - 1 pacients.

Petijuma meérkis bija noteikt disfagijas un malnutricijas izplatibu arstniecibas un
rehabilitacijas iestades. Disfagija tika definéta ka gritibas uznemt Skidras, pusSkidras vai
cietas konsistences uzturu vai medikamentus, jo novérojamas disfagijas pazimes, tadas ka,
klepus, aizriSanas, balss izmainas, uztura izliSana vai izkriSana no mutes un citas. Lai noteiktu
disfagiju, tika pielietoti sekojoSi novertéSanas instrumenti: Standartiz€tais riSanas
novertéjums, oromotoro struktiiru novertéjums peéc ASHA protokola, Vizuali analoga skala un
Functional oral intake scale (FOIS).

Malnutricija tika definéta p€c GLIM krite€rijiem, ka pazeminats rezultats parbaudé ar
validétu malnutricijas skrininga riku un vismaz viena fenotipiska un etiologiska kriterija
klatbiitne. Fenotipiskie kritériji: svara zudums %, pazeminats Kermena masas indekss vai
samazinata muskulu masa. Etiologiskie krit€riji: samazinats uztura patérins vai asimilacija vai
akiita slimiba/iekaisums (Cederholm T et al, 2018). Lai noteiktu malnutriciju, tika pielietoti
sekojosi novertésanas instrumenti, atbilstosi GLIM kritérijiem: Mini Nutritional Assessment
(MNA) un veikti laboratoriskie izmekl&jumi - asinsanalizes ar albumina, kop&ja holesterina un
trigliceridu noteikSanu.
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Petijuma iegiitie rezultati liecina, ka disfagija (orala vai orofaringeala) bija vérojama
26% péetijuma dalibnieku. Savukart malnutricijas izplatiba pétijuma izlasé bija 13%. P&tijjuma
iegitie rezultati ir 1idzigi literatiira pieejamajai informacijai: malnutricijas izplatiba akiitaja
posma slimnica ir 20-50% (Barker LA et al, 2011), rehabilitacija - 14%-65% (Marshall S,
2016) un visaugstaka izplatiba vérojama tieSi Eiropa un Australija. Savukart disfagija péc
literatiira pieejamas informacijas geriatriskaja populacija ir sastopama 15-40% pacientu
(Newmann R et al, 2016).

3.2. l.un 4. uzdevuma izpilde

P&tijuma izpildiSanas vieta:

Veselibas apriipes organizacijas noskaidroSana arstniecibas iestadeé Rigas Austrumu
kliniskas universitates slimnicas stacionars (RAKUS) pacienta dzives vieta, pansionatos.

Pétnieciska darba merkis:

Dietiskas disfagijas partikas SIA KEEFA “Simply Food” lietoSanas parbaude personam
ar disfagiju/malnutriciju.

Pétnieciska darba uzdevumi:
1. Tegtit informaciju par diétiskas partikas lietoSanas potencialajiem iznakumiem pacientiem

ar riSanas traucgjumiem;

2. Noskaidrot aktualitates par dictiskas partikas lietoSanu izmantojot dal&ji strukturétas
intervijas pacientu ar disfagiju, pacientu piederigo un apriipes personala vida:
Izstradat anketu digtiskas partikas lietoSanas parbaudei;
Analiz€t personu ar riSanas trauc€jumiem, piederigo un apriipes persondla ieguvumus,
lietojot dietisko partiku

Rezultati:

How

1. Sistematiska literatiiras parskata veikSana ar mérki noskaidrot biezak izmantotos
riSanas traucéjumu noverteSanas instrumentus/to satura parbaude. Novertésanas
instrumentu identificéSana un izvéle turpmakai izmanto$anai pétijjuma ietvaros.
Publikacijas sagatavoSana.

Veicot sistematisku literattiras mekleSanu, izmantojot atsleégas vardus un MeSH,
elektroniskajas datubazés PubMed (MEDLINE), ScienceDirect un Proquest identificéti 53
966 péetijumi. Otraja mekléSanas posma, pievienojot meklésanas filtrus — valodu, pétijuma
grupu, pétijuma grupas vecumu un pétijuma public€Sanas gadu, izsleégti 41 728 petijumi, bet
12 238 avoti ieklauti talakai analizei. TreSaja posma izslégti 2 797 pétjjumi, mekleéSanai
pievienojot pétijuma dizainu ka ieklauSanas kriterijju. Ceturtaja posma péc nosaukuma,
abstrakta un pilna teksta parlikoSanas, ka ar1, veicot dublikatu atlasi, sistematiskaja parskata,
turpmakai analizei, ieklauti 99 petijumi.

Analizgjot sistematiskaja literatliras parskata ieklautos pétjjumus, identificéti 118
mérfjumi, kuri izmantoti riSanas trauc€jumu novért€Sanai. Lai sasniegtu pétijjuma merki
noteikt biezak izmantotos riSanas traucgjumu noveértéSanas instrumentus un vélak veiktu to
satura un psithometrisko pasibu analizi, tika veikta instrumentu biezuma analize. Tika atlasiti
9 riSanas traucgjumu noveértéSanas meérijumi, kas parskata ieklautajos pétijumos identificeti
vairak neka 5 reizes (1.1.tab.)
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1.1. tabula

Ri§anas traucéjumu noverteéSanas instrumenti, kas izmantoti vairak ka 5 reizes no
sistematiskaja parskata ieklautajiem petijjumiem

Nr Instrumenta nosaukums Instrumenta Pétijumu skaits, kuros
' (anglu valoda) nosaukuma saisinajums | instruments izmantots
1 Penetration — Aspiration PAS 26
Scale
5 MD Anderson Dysphagia MDADI 14
Inventory
3 Functional Oral Intake FOIS 12
Scale
4. Oral Transit Time oTT 12
5. Pharyngeal Transit Time PTT 12
6. Pharyngeal Delay Time PDT 9
Swallowing Quality Of
! Life Questionnaire SWAL - QoL 8
8 Vldeofluo_roscoplc VDS 5
Dysphagia Scale
9. Aspiration Aspiration 6

No deviniem instrumentiem, kuri tika ieklauti talakai analizei, tris instrumenti ir
pasnovertejuma instrumenti, no kuriem divi paredzeti dzives kvalitates izverteSanai (MDADI;
SWAL — QoL), bet viens — disfagijas smaguma pakapes noteiksanai (FOIS). Se$i mérijumi
tieck izmantoti videofluoroskopiskas (VFS) riSanas trauc€jumu izmekleSanas laika (PAS;
OTT; PTT; PDT; VDS; Aspiracija).

Petfjuma ietvaros identificétajiem, deviniem, bieZzak izmantotajiem riSanas trauc€jumu
novertéSanas instrumentiem, tika veikta instrumenta elementu sasaiste ar SFK kategorijam
(skat. 3. pielikums). Sasaiste veikta kopuma ar 45 SFK kategorijam no 2. lidz 4. lIimenim.
Elementu sasaiste veikta ar kermena funkciju, kermena struktiiru, aktivitaSu un dalibas un
vides faktoru kategorijam, no kuram 2. limena kermena funkciju kategorijas ir 11, kermena
struktiiru kategorijas ir 3, aktivitates un dalibas kategorijas ir 11, bet vides faktoru kategorijas
ir 5 (1.2.a — 1.2.d.tab.). Tabulas atspogulotas 2. limena kategorijas, kuras saistitas ar
deviniem, biezak izmantotajiem instrumentiem. Ar cipariem apziméts jégpilno elementu
skaits, kas sasaistits ar SFK kategoriju.
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Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijam. Kermena funkcijas

1.2.a.tabula

SFK
kategorijas

PAS

MDADI

FOIS

oTT

PTT

PDT

SWAL —
QoL

VDS

Aspiration

Kopa

b130 Energijas
un dzinu
funkcijas

[

b134 Miega
funkcijas

b152
Emocionalas
funkcijas

b176 Garigas
funkcijas secigu
sarezgitu
kustibu
veiksanai

b180 Pasapzinas
un laika izjiitas
funkcijas

b399
Neprecizeta
balss un runas
funkcija

b440 Elposanas
funkcijas

b445 Elposanas
muskulu
funkcija

b450 Papildu
elposanas
funkcijas

b539 Citas
precizétas un
neprecizétas ar
gremosanas
sistemu saistitas
funkcijas

Kopa:
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1.2.b.tabula

Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijam. Kermena struktiiras

SFK
kategorijas

PAS

MDADI

FOIS

OTT

PTT

PDT

SWAL
— QoL

VDS

Aspiration | Kopa

s398 Citas
precizetas
balss un
runas
veidosana
iesaistitas
struktiiras

s340
Balsenes
struktiira

s3400 Balss
saites

Kopa:

1.2.c.tabula

Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijam. Aktivitates un daliba

SFK
kategorijas

PAS

MDADI | FOIS

OTT

PTT

PDT

SWAL
— QoL

VDS

Aspiration | Kopa

d166 Lasisana

1

d170
RakstiSana

ds550 Esana

10

d560
DzerSana

d599
Neprecizéta
pasapripe

d630 Ediena
gatavoSana

d870
Ekonomiska
patstaviba

d710
Interpersonala
mijiedarbiba

d770 Intimas
attiecibas

d820 Skolas
izglitiba

ds30
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Augstaka
izglitiba

Kopa: 5 10

1.2.d.tabula
Instrumentu elementu sasaiste ar SFK kategorijam. Vides faktori

SFK pAs |Mpapl| Fois | ot | P11 | POT |SWAN vbs |aspiration Kopa
kategorijas - QoL

ell5
Personigi
pielietojamas
lietas un 2 1
tehnologijas
ikdienas
dzive

€320 draugi 2 1

€310 tiesa
gimene

e315
paplasinata 1 1
gimene

e340
Personiskas
aprupes
nodro$inataji 3 1
un
personalie

paligi

Kopa: 3 2

Astoniem instrumentiem (PAS, MDADI, FOIS, OTT, PTT, PDT, VDS), izmantojot
iepriek§ noteiktos psihometrisko 1pasibu novértéSanas kritérijus (Giga L., 2017),
psihometriskas 1pasibas tika identific€tas un apkopotas 1.3. tabula.
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Novertesanas instrumentu psihometriskas 1pasibas

1.3. tabula

UZTICAMIBA PAMATOTIBA
NSTRUMENTS Tests/ Vertetaju lekseja Satura | Uzbiaves | Kritériju | Atsauciba | Laiks | Pétijuma grupa Fethjuma autors, gads
atkartots tests | uzticamiba saskanotiba L ) grup
Nienstedt J.C., Muller
+ n = 74, disfagija F., NieRen A. et al,
2017
_ D Hey C., Pluschinski P.,
* * n = 80, disfagija Zaretsky Y. et al, 2014
PAS _ . . Anette M., Michael
* * n =15, disfagija J.,Drinnar J. et al, 2007
+ + n =79, disfagija Colodny N., 2002
Rosenbek J.C. et all,
+ + n = 15, disfagija (insults) 1996
N = 89, disfagija, galvas Quon H., Xuan H.,
MDADI * un kakla audzgjs Cheng Z. et al, 2017
_ . . Matsuda Y., Kanazawa
+ + + n _k7i’ld15fig1}?’ galvas M., Komagamine Y.,
un Kakla audzejs 2017
Hutcheson A.K.,
+ + + n = 100, disfagija, galvas Barrow M.P.,
un kakla audzgjs Barringer D.A. et al,
2017
+ + + n = 34, disfagija, galvas Kwon C.H., KimH.Y.,
un kakla audzgjs Park J.H. et al, 2013
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n = 76, disfagija, galvas

Speyer R., Heijnen

+ + 2. B.J., Baijens L.W. et
un kakla audzgjs al, 2011
g;ﬁffﬁi,.;ilssfggua (48 Schindler A., Borghi
+ + Eya, E., Tiddla C. et al,
kontrolgrupa), galvas un 2008
kakla audzgjs
FOIS n = 128, disfagija, insults ZhouH., Zhu Y.,
- AIS1Ag1E, sy Zhang X., 2017
_ . o Crary MA., Mann
+ n =302, disfagija, insults GD.. Groher ME. 2005
n = 20, veseli picaugusie h di
oTT bez 118anas trauc&jumiem Su HZK" K orsandt
_ A., Silberzwig J., 2015
anamngzeé
n = 20, veseli picaugusie .
PTT bez riSanas traucgjumiem Su HZK" thrsandl
_ A., Silberzwig J., 2015
anamneze
n = 20, veseli picaugusie h di
PDT bez riSanas traucgjumiem Su HZK" K orsandt
_ A., Silberzwig J., 2015
anamnéze
+ (-eatin Tarameshlu M, Azimi
+ Guratio ng N = 142, disfagija AR, Jalaie S. et al,
2017
+ (- food Simpelaere S.1.,
SWAL - QoL selection, fear - n =78, disfagija Vanderwegen J.,
of eating) Wouters K. et al, 2016
. . . _ Keage M., Delatycki
+ + 1_5 Sistematlsks literattiras M.. Corben L. et al,
min | parskats

2013
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Vanderwegen J.,

n =415, disfagija (dazadas
+ ( - sleep) izcelsmes) lz\loulfgelen G., Bodt M.,
+ ( - sleep, n =230, 115 dazadas Finizia C., Rudberg .,
eating izcelsmes disfagija, 115 Bergqvist H. et al,
duration) kontroles grupa 2011

VDS

n =100, disfagija (dazadas
izcelsmes)

Kim D.H., Choi K.H.,
Kim H.M. et al, 2012
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P&tijuma ietvaros nepiecieSams novertéSanas mérjjums, kurs lautu identificét pacienta
esoSo uztura uzpemsSanas Itmeni, kvantificét iegiitos datus un izsekot tos dinamika. No
sistematiskaja literatiras parskata identificétajiem biezak lietotajiem instrumentiem tiek
izvelets FOIS, kurs turpmak tiek izmantots p&tijuma ietvaros.

FOIS ir skala, kas sadala uztura uznemsanu 7 Iimenos — no pilnigas uztura uznemsanas
caur muti, bez ierobezojumiem, Iidz nesp&jai uznemt uzturu caur muti. Skalas popularitate
varétu biit skaidrojama ar adekvatas di€tas pielagoSanas nozimigumu disfagijas pacientiem.
Literatiiras dati liecina, ka di€tas pielagoSana ir viens no bitiskakajiem disfagijas terapijas
aspektiem, kura uzdevums ir samazinat aspiracijas un malnutricijas risku. Instrumenta
jégpilno elementu sasaiste veikta ar kategorijam no tris SFK dom&niem. Sasaistes rezultatos
redzams, ka instrumenta ietverti koncepti, kas saistami ar riSanas funkciju, ka ar1 aktivitatem
un dalibu, un vides faktoriem, kas attiecinami uz &Sanas aktivitati. Identificétajos p&tijumos
FOIS uzticamiba un pamatotiba pieradita insulta pacientu populacija un ar veseliem
individiem.

Turpmaka pétijuma gaita pacientiem, kuriem tiek piedavata di€tiska uztura lietosana -
tiek noteikts esosais uztura uznemsanas Iimenis, ka ar1, uztura uznemsanas lIimenis dinamika,
pec dictiskas partikas lietoSanas, izmantojot tieSi FOIS skalu.

Petijuma meérku sasniegSanai tiek izv€lets ar1 viens pasnovért€§juma instruments, kurs
ietver pacienta subjektiva viedokla noskaidro$anu saistiba ar savam riSanas grutibam fiziska,
funkcionala un emocionala aspekta.

Starp identificétajiem biezak izmantotajiem novertéSanas instrumentiem ieziméjas divi -
MDADI un SWAL-QOL. Analiz€jot instrumentu saturu un pielietojumu - MDADI
instruments netiek izmantots p&tijuma mérku sasniegSanai, jo pamata radits onkologisku
pacientu populacijai, savukart, instruments SWAL - QOL ir piemérots neirologisku pacientu
populacijai, kuri saskaruSies ar riSanas trauc€jumiem. Veicot SWAL - QOL mérjjumu
pirmajam pacientam, kur§ pétjjuma ietvaros sanem dictisko uzturu, tiek nolemts, ka
instrumentu nepiecieSams aizstat ar analogu, kur§ ir saturiski lidzvertigs, bet aiznem 1saku
laiku ta aizpildiSanai, ir vienkar$ak uztverams pacientam ar pazeminatu slodzes noturibu un
koncentrésanas sp&jam. Mérijums tiek aizstats ar Dysphagia Handicap Index (DHI). DHI tika
identificéts pétijuma ietvaros, bet neparsniedza 5 rakstu robezu - tapéc netika analizéts ta
saturs.

RiSanas trauc€jumu novert€Sanai izmantots ar1 Standartizétais riSanas novertgjums
(Standardized Swallowing Assessment).

Petjuma ietvaros pacientiem tiks izmantots malnutricijas riska novértéSanas
instruments (MNA), instruments uztura uznpemsSanas Itmena noteikSanai (FOIS) un
pasnoverte§juma riSanas traucgjumu noverteSanas instruments (DHI), klinisks riSanas
noveértéSanas instruments (SSA), ka ar1 specifiski petijuma ietvaros izstradata anketa pacientu
pieredzes noskaidroSanai péc produkta lietoSanas.

Sistematiska literatiiras parskata rezultati apkopoti, izveidota publikacija, publikacija
iesniegta izskatiSanai starptautiski cit€¢jama zurnala “Dysphagia”.

2. Iegut informaciju par dictiskas partikas lietoSanas potencialajiem iznakumiem
pacientiem ar riSanas traucéjumiem. Noskaidrot aktualitates par diétiskas partikas
lietoSanu izmantojot daleji strukturétas intervijas pacientu ar disfagiju, pacientu
piederigo un apriipes personala vida:

P&tijuma ietvaros planots noskaidrot aktualitates un pacientu, piederigo un personala
pieredzi diétiskas partikas lietoSana, lai izprastu diétiskas partikas lietoSanas specifiskas
vajadzibas. Vajadzibu izpratne lautu pilnveidot pétijuma ietvaros izstradajamo produktu.
Apzinot pacientu uztvertas vajadzibas - planots izveidot novért€Sanas anketu pacientu
pieredzes noskaidro$anai péc KEEFA SIMPLY FOOD diétiskas partikas lietoSanas.
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COVID - 19 pandémijas rezultata tiek pienemts 1émums noskaidrot dietiskas partikas
aktualitati un potencialos iznakumus, ka arT individu ar disfagiju pieredzi di€tiskas partikas
lietosana, izmantojot sistematisku literattiras parskatu.

Literattiras mekléSana veikta datubazé MEDLINE PubMed, laika posma no 2021. gada
10. julija lidz 2021. gada 5. novembrim, izmantojot ieprieks izstradatu mekl&Sanas stratégiju.
Tika ieklauti:
pétijuma dalibnieki ir cilveki;
pétijuma dalibnieki ir vecaki par 18 gadiem;
pétijumi publicéti laika posma no 2010. — 2021. gadam;
pétijumi publicéti anglu valoda;
pétijuma dalibniekiem ir diagnosticéti orofaringeali riSanas trauc€jumi un / vai malnutricija
/ malnutricijas risks;
pétijumos izmantota modificéta dicta;

e pétijumos analizéta pacientu pieredze lietojot modificétu dietu

Meklésanas stratégija un atslégasvardi izveidoti, lai ieklautu publikacijas, kuras
apskatita pacientu pieredze lietojot specializétu dictisko partiku disfagijas gadijuma vai
salidzinati specializétas dictiskas partikas lietoSanas iznakumi pretstata konservativai
modificetai dictai.

Veicot sistematisku literattiras mekleSanu, izmantojot atslégas vardus un MeSH,
elektroniskajas datubazés PubMed (MEDLINE) kopuma identificéti 53 192 pétijumi.
Pievienojot mekleSanas filtrus - valodu, petijuma grupu, pétijuma grupas vecumu un pétijjuma
publicésanas gadu, izslégti 25 008 pétijumi, bet 28 184 avoti ieklauti talakai analizei. TreSaja
posma, veicot literatiras avotu atlasi, péc nosaukuma un abstrakta izslégtas 28 147
publikacijas. Veicot pétijumu atlasi pec pilna teksta, sistematiskaja parskata ieklauts 1
pétijums.
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L posms®

Atslzgas virdi: ki MeSH. dysphagia”; “sweallowing disarder”, “malnutibion”; “elderly”;
“pursing bomes”; “putation”; “diet”; “modified diet”: ki teksta vardus laukd “ Absizagt |
Title™
Datu biaze: Pubbded’

L4

53°192 literatiiras avotl identificst atbilstos 1zmantotajiem ats12gas vardiem meklgSana
(10062021 — 035102021 )

2 posms"

L 3

lzslEgti pievienojot filtrus:”

Valoda: anglu valoda®

Peffjuma grupa: cilvekiy

PEtjuma grupas vecums: vismaz 18 gadus veci !
asdule?

Publicgfanas gads: 20010 —20219

M: 25008

l

28°184 avotiick|aut tilikal analize

I posms”

w

[zslEgti veicot pEtTjumu atlas: pec nosaukuma
abstrakta®
M:2814T

l

37 avotiiek|auti tilikai analized!

4. posms”

¥

lzslEgti velcot pEtijumu atlasi pec pilna teksta:)
N: 32

L4

1 pEtfjumi ick|auti sistematskaja parskatd’

att. Sistematiskas literatiras meklé$anas rezultati
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Veicot pétijumu atlasi péc abstrakta un pilna teksta redzams, ka ir veikts apjomigs skaits petijumu, kuri analiz€ di€tas modific€Sanas
nepiecieSamibu kopuma, analiz€ uztura uznemsanas kvalitati / saturu disfagijas pacientu vidi, kuri ikdiena modificé sava uztura konsistenci, ka ari
plasi tiek apskatita modific€tas konsistences di€ta apripes iestades un stacionaros. Literatiira pieejams loti neliels skaits publikaciju, kuras apskata pasu
pacientu pieredzi ditiskas partikas lietoSana. Literatiiras mekléSanas rezultata tika identific€ta tikai viena publikacija, kura uzmaniba tiek pieversta
tie§i pacientu pieredzei un viedokla noskaidro$anai. Sis aspekts ir nozimigs, jo rada iesp&ju turpmaku ditisku uzturu pielagot ne vien balstoties uz
viskozitates un satura pielagoSanu, padarot to efektivu un drosu, bet ar1 pacientiem pieejamu, ertu, ar pattkamam garSas Tpasibam.

tabula
Sistematiskaja literatuiras parskata ieklautie petijjumi
Nr. Autori Nosaukums Gads Pétijuma mérkis Novértésanas instruments pacientu pieredzei
- . . Appropriate nutritional Our aim was to investigate the safety of
1
;?(ﬁis,h(; :;'c:gﬁihrlc?flljj(r:m?il management in patients with iEAT (a food that is softened by heat
Nishi ama’Takashi impaired mastication and and enzyme homogeneous permeation) | Pacientiem piedavata modificéta dicta + izverteéSanai
1 Shi e)r/natsd Atsuko those with mild dysphagia: a 2017 and iIEAT-affected nutrition izmantota ari 7 jautajumu anketa, pacientu
' Ishi?<awa H’iro uki Kato multicenter study of the parameters, e.g., nutrition intake apmierinatibas noskaidros$anai
Shohei Ii:ima %obu uki’ usefulness of novel foods (calculated from the consumption rate | https://apjcn.nhri.org.tw/server/APJCN/26/6/1007.pdf
Kikuchi Jima, y processed and softened by in patients with impaired mastication
' enzymes and those with mild dysphagia).

Ieklautais petijums veikts, kopuma, 22 arstniecibas iestades vienlaicigi, ieklaujot 50 pacientus ar riSanas traucgjumiem. Pacienti randomizeta
veida sadaliti divas pétijuma grupas, no kuram, viena grupa sanéma tradicionalu modific€tu di€tu, bet otra, specifiski sagatavotu modificétu dietisko
partiku.

Visiem pacientiem vidgjais partikas patérinS petijjuma izstradatajai di€tai bija ievérojami mazaks neka modificétajai tradicionalajai diétai,
savukart uznemto energijas, olbaltumvielu un oglhidratu daudzums 1. diena un olbaltumvielu patérin$ 7. diena bija ievérojami lielaks pé&tijuma
izveidotajai dietai neka tradicionali pielagotajam uzturam.

Pacientiem, kuri sanéma projekta ietvaros izstradato dictisko partiku bija vérojams svara pieaugums. Citos hematologijas vai asins biokimijas
parametros biitiskas atSkiribas netika noverotas.

Modificétas tradicionalas di€tas un pétjjuma diétas pirmaja diena (1. diena) un p&dgja diena (7. diena) veikta anketéSana pacientu pieredzes
noskaidroSanai (izmantojot specifiski izveidotu anketu). lev€rojami augstaks apmierinatibas limenis ar uzturu tika uzradits pétijuma di€tai neka
modificgtajai tradicionalajai di€tai gan 1., gan 7. diena (apmierinatibas Iimenis 80% vai augstaks).

P&tijuma izmantotie pacientu pieredzes noskaidrosanas parametri ieklauti arf anketa, kura izveidota ar mérki noskaidrot pacientu pieredzi, lietojot
SIA ‘KEEFA’ SIMPLY FOOD dietisko uzturu.
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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

3. Izstradat anketu diétiskas partikas lietoSanas parbaudei

Balstoties uz literatiiras izpeti (krit€riji kadi izmantoti pacientu noveértéSanai dictiskas
partikas lietoSanas aspekta public€tos pétijumos, informaciju publikacijas par pacientu
pieredzi lietojot dictisku partiku u.c. aspektiem) izstradata pacientu novérteéSanas anketa, kura
tiek izmantota pacientu di€tiskas partikas lietoSanas pieredzes noskaidrosanai.

Anketa ieklauti tadi aspekti ka garSa, konsistence, temperatiira, dazadiba, daudzums,
neatkariba un socialie aspekti.

Eksperimentilo disfigijas/malnuiricijas produkiu veriéiana anketa

Informécija par lietotiju:

Drzimnomis: Sieviete Wirictis Vecnms: 200- 30 50 - &0
' 30 - 40 | |e0-T0
4l - 50 T un vairik
Cik ilgstofi Jis | Mazik k& MNel-2 Vairdk ki
saskaraties ar 1 gadu gadicm divus
rifanas gadus:
trauce jumiem:
Vai rifanas
traucd jumi ir N -
iepriekt Srstfti? I Me
Jiisu £1 hriZa Kliniski h&jas Socidlis
atrafanis vieta: | apripes vide apripes
icstide iestide
A. Garia

ki Jis virtEjat produkta garSu? (deserty)

Loti patika [ ] Patika [] Neiwali[ | Mepatika [ ] Lot nepatika [ ]
Ki Jis virtgjat produkta garSu? (safais)

Lotipatika [ Patika [] Neitrili (]  Nepatika []  Loti nepatika [

B. Konsistence

Kii Jis kopumi vErttjat produktu konsistenci?

Loti patika [ ] Patika [[] Neitrdli[[] Nepatika [ ] Lot nepatika []

Vai kiids ne min#tajiem apgalvojumiem athilst Jisu pieredeci? (digmEfier atbilstofos)

MNE, viss bija kariiba |:| Biezenis sakrdjis mutes dobumd, man bija grifthas to norit El
BiezenT esofie gabalini man radija grifbas [] Man bija nepiecieiams nort to vairakkarig O
Riéanas laikd biei aizrijos (]  Esanas laiki un péc t8s man bija klepus [

Edot biezeni man bija nepieciefams padeerties, lai to norflu ]

Man bija griiti izspiest biezeni no iepakojuma .
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C. Temperatiira

Vai sasildita biezena konsistence Jums Zkita pienemama?

WVai sasildita biczena garfa Jums Ekita pienpemama?

Vai Jums patika, ka biezeni bija iespeja uzsildn?

Vai biczenim e¢sot siltikam / aukstikam, maintjas (i konsistence? Vai tas Jums trauctja?

Vai biczenim esot siltikam / aukstikam, mainijis td garia? Vai tas Jums traucgja?

D. Dazidiba

Vai pEtijuma laiki sapemto produkin dakidiba Jis apmicringja? Vai biitn nepiceicfams vel
vairik daZidot produktu klastu?

E. Dandzums

Vai produkta davdzrums vienai Edienreizei, Jisuprit, bija pictickams?
Im[] wme [
Vai koptjais produkta dandzums diend (visas Edienreizes), Jasuprat, bija pietickams?

I [] Ne []

F. Meatkariba

Vai Jums bija nepicciciama citu personu palidziba, lai atvErtu produokta iepakojumu?

I\ [ we [

Vai Jums bija nepiccieiama citu personu palidsba, lai sagatavotu produktu pirms lictoSanas?
m [ we [

Sociilie aspekti

Vai jiitatics nomikts par to, ka Jums ir nepicciciamiba picligot usturn?
Ii[] Ne[]

Vai biczena lictofana uzturd jerobefo Jisu ikdienas ieradumus, ierobedo komunikiciju ar
citdm personim?

Ii[] Ne[]
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4. Analizét personu ar riSanas traucéjumiem, piederigo un apripes personala
ieguvumus, lietojot dietisko partiku

Projekta ietvaros pieci pacienti ar riSanas trauc€jumiem sanéma KEEFA SIMPLY
FOOD izstradato digtisko partiku. Pacientiem tika veikta pirmreizgja noveértésana un atkartota
novertésana péc produkta lietoSanas 14 dienu garuma. Pec produkta lietoSanas pacienti
sanéma arT specifiski izveidotu anketu diétiskas partikas lietoSanas pieredzes noskaidroSanai.

Visi pacienti veértéti izmantojot MNA, FOIS, DHI, SSA un pacientu pieredzes
novertésanas anketu péc produkta lietoSanas.

Rezultati

P&tijuma piedalijas kopuma piecas sievietes ar diagnosticétu orofaringealu disfagiju un
modific€ta uztura lietoSanas nepiecieSamibas indikacijam.

Standartizeétais riSanas novertéjums (Standardized Swallowing Assessment)

Visam pacienttm veicot standartiz€tu riSanas novert€§jumu izmantojot ddeni
identificétas atSkiribas tikai sp&ja izdzert pusglazi tdens. AizriSanas verojama divam
pacientem no piecam. Veicot atkartotu riSanas novertgjumu péc divam ned€lam - aizriSanas
epizodes ar 3 t€karotém tidens vai pusglazi idens nav nov€rojamas nevienai no pétjjuma
ieklautajam pacientem.

Mini Nutritional Assessment (MNA).

Izvertgjot pacientes ar MNA novert€Sanas instrumentu, pirmaja novertgjuma tris
pacientes atzZim& mérenu apetites samazinajumu, viena izteiktu apetites samazinajumu un tikai
viena neatzimé apetites samazinajumu vispar. Tris pacientém svara zudums kop$ saslimSanas
sasniedz 1 - 3kg, divas pacientes atzim¢, ka dodas arpus majam, divas var piecelties no gultas
un tikai viena ikdiena atzZim€ piesaisti gultai vai kréslam. Visas pacientes atzimé, ka cietusas
no psihologiska stresa vai akiitas slimibas péd€jo tris méneSu laika. Vienai pacientei no
petijuma iesaistitajam izteikta demence vai depresija un vienai vid€ji smaga demence. .
Apaksstilba apkartmérs pacient€ém svarstas no 28cm Iidz 42 cm. Datu par precizu svaru nav
visam piecam pacient€m. Svaru novértéSanas laika atzime tris pacientes (40kg, 63kg, 83kg).

Veicot atkartotu noveérte§jumu péc dictiskas partikas sanemSanas, viena paciente
joprojam atzimé izteiktu apetites samazinajumu, viena mérenu apetites samazinajumu, bet tris
neatzimé apetites vai uztura uznemsanas samazinajumu vispar. Liidzot atzimét svara zudumu
pedgjo tris ménesu laika, peétijuma sakuma trTs pacientes atziméja, ka zaud&jusas 1 - 3 kg, bet
pétijuma beigas - svara zudumu 1 - 3 kg atziméja divas pacientes.

Functional Oral Intake Scale

Vertgjot pacientu eso$o uztura uznemsanas Iimeni ar FOIS mérijumu, - Cetras pacientes
atrodas 5.limeni (Dazadas konsistences uztura uznems$ana caur muti — Kuram nepiecieSama
ipasa sagatavo$na) un viena paciente 4.limeni (Uztura uznemsana caur muti izmantojot
viendabigas konsistences uzturu). P&tijuma ietvaros divam pacientém mainijies uztura
uznemsSanas [tmenis (skat.tabulu).
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tabula

. 9 = . . - Uztura uznemsS$anas limenis
Paciente Uztura uznemsanas limenis 1.diena - .
’ péc 14 dienam
1. 5 4
2. 5 4
3. 5 5
4, 5 5
5. 4 4

Dysphagia Handicap Index

Pacienti tika novertéti arT ar DHI instrumentu pirms un péc di€tiskas partikas lietoSanas
uzsakSanas. Pacientiem tika ltgts izlasit apgalvojumus un atzimét skala no 1 - 7, cik liela,
vinuprat, ir nosaukta gritiba (kur 1 apzZimé mazu griitibu, bet 7 apzZimé smagu problému).
Apgalvojumi sadaliti trTs subskalas - emocionalaja, fiziskaja un funkcionalaja.

tabula
Paciente | DHI 1.diena DHI péc 14 dienam
F=15 F=12
1. P=6 P=4
E=7 E=7
F=13 F=12
2. P=6 P=6
E=7 E=7
F=14 F=14
3. P=5 P=5
E=7 E=7
F=13 F=13
4. P=4 P=4
E=7 E=9
F=14 F=14
5. P=4 P=4
E=7 E=7
F = Functional
P = Physical
E = Emotional

Rezultatos redzams, ka divu nedélu laika divam pacientiem ir vérojams uzlabojums
subskala, kas saistama ar riSanas funkcionalitati, vienai pacientei ir uzlabojumu fiziskaja
subskala - apgalvojumos “p&c norisanas es klepoju” un “es izjitu znaudzoSu sajiitu, kad
cenSos norit”. Izmainas vienai pacientei ve€rojamas arl emocionalaja subskala, bet Saja
gadijuma verojams pasliktinajums dinamika. Paciente atzim€jusi, ka vina jiitas ierobeZota d&l
savam riSanas grutibam un atzimé 2 punktus ieprieks€ja 1 punkta vieta apgalvojuma “es
neizbaudu €dienu ta ka ieprieks”.
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Pacientu pieredze péc diéetiskas partikas lietoSanas

Cetras no pacientém saskaras ar ri$anas traucgjumiem mazak ka 1 gadu un viena I - 2
gadus. Viena no pacientém atrodas socialas apriipes iestade. Pacientém tiek uzdoti jautajumi
par produktu garSu, konsistenci, temperatiiru, dazadibu, daudzumu un citiem aspektiem.
Atbildot par garSu un konsistenci pacientém tika piedavats jautajums ar atbilzu variantiem
piecas gradacijas (loti patika, patika, neitrali, nepatika, loti nepatika). Visas piecas pacientes
vertejot produkta garSu atzimé “Loti patika” sadala “deserts”, savukart, vertgjot salo di€tisko
partiku, viena paciente atzimé “Loti patika” , tris pacientes atzimé ‘“patika” un viena
“neitrali”.

Produkta konsistence visos gadijumos vértéta ar “patika”.

Vertejot produkta temperatiiru cetras pacientes atzim&jusas, ka sildita produkta
konsistence un garSa Skitusi apmierinosa, bet viena paciente atzimé&jusi, ka nav izmantojusi
iespéju produktu sildit. Tris pacientes atzimé&jusas, ka produkta garSa mainas uzsildot, bet nav
aprakstijuSas plasak, vai izmainas $kita traucgjosas. Viena paciente pievienojusi komentaru
par sala biezena konsistenci to sildot - traucgjis tekstiiras graudainums.

Visas pacientes atzimgjusas, ka produktu dazadiba vértéjama pozitivi, bet tris pacientes
norada, ka papildus produktu dazadiba biitu palidzosa pacientiem, kuriem nepiecieSama diétas
modificéSana.

Produkta daudzumu visas pacientes vérté ka pietickamu (divas atzimé, ka nav spgjusas
apest porciju viena &dienreize). Citu personu iesaiste iepakojuma atzverSana un lietoSana nav
bijusi nepiecieSama nevienai dalibniecei.

Tris pacientes atzimé&, ka jutas nomaktas par nepiecieSamibu pielagot uzturu, bet
neviena neatzime, ka uztura pielagoSana ierobezotu ikdienas paradumus vai komunikaciju ar
citam personam.

3.3. 2.,6.un7.uzdevuma izpilde

P&tijuma merkis:
Novertét arstnieciskas partikas un uztura nodroSinasanas kvalitati, €dinasanas procesa
organizéSanas darbietilpibu un droS§ibu personam ar malnutriciju/disfagiju Latvijas
arstniecibas un rehabilitacijas iestadés un pansionatos.

Sagaidamie rezultati:
Rezultati dos ieskatu par arstnieciskas partikas un uztura nodroSinaSanu personam ar
malnutriciju/disfagiju Latvijas arstniecibas un rehabilitacijas iestadés un pansionatos.

Rezultati:

Novertet arstnieciskas partikas un uztura nodrosinasanas kvalitati, édinaSanas procesa
organizéSanas darbietilpibu un dros§ibu personam ar malnutriciju/disfagiju Latvijas
arstniecibas un rehabilitacijas iestadés un pansionatos

Projekta Nr. 18-00-A01612-000006 “Development of medicine food for patients of
malnutrition/disfagia, creating a new significant product with a high added value” ietvaros
pétijumu par €dinasanas organizacijas aspektiem veica Rigas Stradina universitates un Rigas
Austrumu slimnicas specialisti. Petijuma meérkis bija izanalizét €dinasanas organizacijas
aspektus Latvijas slimnicas un socialas apriipes centros. Petijumi (Svetlana Aleksejeva,
Lolita-Vija Neimane, Santa Salaka, Liga Savicka, Anna V&étra, Guna B&rzina, Aivars Vé&tra,
2018) radija, ka lielaka dala slimnicu un socialo centru neparbauda pacientu uztura vajadzibas
un neseko tam lidzi.

Pétijuma rezultata tika konstatéts ka, visbiezak nozimétas di€tas ir Pamata di€ta, Dicta
cukura diab&ta slimniekiem un Saudzgjosa dieta. Lielaka dala iestaZzu pasi nodroSina pacientu
édinasanu. Slimnicas EdienkarSu sastadiSanai parsvara izmanto speciali izstradatas
programmas un atbildigas personas ir uztura specialisti, di€tas masas. Slimnicas un apriipes
centros Liela pacientu dala netiek paklauta uztures stavokla noverteSanai. Vairak neka 85%
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iestazu veic pacientu riSanas trauc€jumu stavokla noverteSanu. AizriSanas gadijumu skaita
uzskaite parsvara netiek veikta. Puse no iestadém izmanto Pevznera di€tu klasifikaciju, bet ta
ir tikai formala klasifikacija , jo slimnicas , kas izmanto €dinasanas arpakalpojumus, praktiski
nav iesp&jams izveidot personificétu di€tu pacientiem ar riSanas un koslasanas traucgjumiem
un vel grutak izskaidrot €dinaSanas sferas parstavjiem modific€tas konsistences nianses.
Latvija, nav apstiprinatas un nepielieto IDDSI vadlinijas par modificétu partikas konsistenci.
Latvija nav metodisko noradijumu, kur €dinatajiem tiek izskaidrots , ka pareizi pagatavot
uzturu ar noteiktu konsistenci pacientiem ar risanas un koslasanas traucgjumiem.

Uztura specialistiem slimnicas un apriipes centros ari griiti kontrolét modificétas
konsistences partikas kvalitate, jo nav aprakstiti vért€Sanas kritériji. P€tijuma rezultati radija,
ka slimnicu un socialas apriipes centru pacientiem ir raksturiga kermena masas un partikas
pat€rina samazinaSanas, uzturoties slimnica / socialas apriupes centra. P&tnieki 1pasi atzimgja
arstniecibas iestades €dienkarté ieklauto un pacientiem piedavato €dienu organoleptisko
pasibu svarigumu (Jevgenija Arensburga, 2018) Novertét apmierinatibas pakapi ir pietickami
sarezgiti, jo apmierinatiba ar uztura kvalitati ir multifaktoru raditajs, kas ir atkarigs no
daudziem nosacijumiem un aspektiem.

Lai atvieglotu un optimiz€tu uztura specialista darbu, projekta ietvaros tiek izstradats.
instruments , kas palidz novert€t malnutricijas risku, aprékinat nepiecieSamo uzturvertibu,
nepiecieSamo olbaltumvielu daudzumu, kas nepiecieSama konkrétam pacientam.

Instrumenta merkis: aprékinat malnutricijas/disfagijas pacientiem nepiecieSamas
KEEFA diétiskas partikas apjomu

Instrumenta pamatojums: ESPEN vadlinijas, MUST novertéSanas instruments

Instrumenta prototipa interfesa vide: Exel formats , planota tieSsaiste

Instrumenta lietotdji: arstniecibas personas arstniecibas un rehabilitacijas iestades,
pansionati

Instrumenta izmantoSana: kalkulators tiks izmantots projekta ,,Inovativas arstnieciskas
partikas izstrade malnutricijas/Disfagijas slimniekiem, radot jaunu, nacionali nozimigu
produktu ar augstu pievienoto veértibu” (projekts Nr.18-00-A01612-000006) ietvaros lai
intensificétu uztura specialista darbu.
kalkulatora prototips sastav no sekojosiem blokiem :

1. Dati par pacientu

2. Nutricionala atbalsta indikacijas saskana ar MUST instrumentu
3. Pacientu vajadzibu aprékins

4. Digta

5. Slédziens ( bloks planots tieSsaistes versija)

Rezultati DRS

Produkta lietojamiba

DRS Apriipes nodala tika atlasits 21 pacients riska grupa, kuriem, pirms pétfjuma
uzsakSanas, uztura specialists veicis malnutricijas riska skriningu un audiologopéds veicis
aptauju un oromotoro struktiru izvert€jumu. Visi pacienti un/vai piederigie tika informéti par
pétijuma norisi un ta svarigumu veselibas un dzives kvalitates uzlaboSana. Turpmak tiem tika
piedavats parakstit informeto piekriSanu par turpmako piedaliSanos pétijuma. PiekriSana tika
sanemta no 5 pacientiem un to piederigiem. Sie pacienti tika novértéti péc pievienota
novertésanas protokola, kas sastavéja no vairakiem novertéSanas instrumentiem.

Rezultati

Riska grupa iesaistito pacientu vid€jais vecums ir 81 gads, jaunakajam pacientam 33
gadi, vecakajam 96 gadi. P&c pieejamas pacientu medicinas vestures datiem 12 pacientiem ir
CI vai to sekas, pargjiem pacientiem ir citas CNS saslimSanas, neirodegenerativas
saslimSanas, papildus saslimSanas — traumas, p&coperacijas periods, psihiskas veselibas
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traucgjumi, cukura diabéts, redzes, dzirdes trauc€jumi u.c. Visiem pacientiem ir dazada
smaguma parvietoSanas griitibas.

Veicot aptauju tiek secinats, ka visiem riska grupa iesaistitiem pacientiem ir bijuSas vai
paslaik ir disfagijas pazimes. 4 pacientiem medicinas vesturé pamatdiagnoze nebija noradita
ka neirologiska slimiba, bet novértéjot pacientu atlases posma, tiek konstatéti oromotoro
struktiiru darbibas trauc€jumi, ilgaks €diena uznemsanas laiks, apetites samazinaSanas, zobu
trikums, siidzibas par mutes sausumu, nepatikamas sajiitas éanas laika. Siem pacientiem
biitu nepiecieSama papildus diagnostika un arstu konsultacija, lai precizétu diagnozi.

Pieciem pacientiem, no kuriem sanemta piekriSana, tika veikta padzilinata izpéte.
Viens no pacientiem nomira. Pargjiem pacientiem tika diagnostic&ta disfagija.

Izvertejot pacientu, piederigo un arstniecibas iestades darbinieku informétibu par
disfagijas un malnutricijas riska faktoriem, secinu, ka ta ir nepietickama. Un Sie faktori netiek
pilniba nemti véra sniedzot arstnieciskos un apriipes pakalpojumus nodala.
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4, LAUKSAIMNIEKU UN SIA "KEEFA" PETIJUMA DALA

4.1. Izméginajumu laucinu ievieSana, vietéjo augu @genétisko resursu izpéte un
noveértesana, sasaistot kopa ar zinatniskiem pétijumiem un jaunam receptiiram.

Lauksaimnieki ieviesa izméginajuma laucinus ar mérki parbaudit potencialas darzenu,
auglu un ogu Skirnes, biologiskos méslosanas lidzeklus un audzésanas metodes. Tadejadi tika
iegliti zinatniski dati, kuras Skirnes un ar kadam audz€sanas un tehnologiskajam metodém ir
vispiemerotakas petijjuma razoSanas vajadzibam (sk.2.2.apakSnodalu).

Veikts vairaku lauksaimniecibas izejvielu (auglu, ogu un darzenu) biokimiskais
izvertéjums, ka ari parstrades pusfabrikatu tehnologiskas sagatavoSanas eksperimenti, lai
nodros$inatu optimalu lauksaimniecibas izejvielu izmantoSanu arstnieciskajos produktos.

BIO aboli: z/s Kurpnieki

Lai iegtitu pilnigaku izpratni par razas atdevi no iestaditajiem kokiem un salidzinatu to ar
esosa abeldarza rezultatiem, bija nepiecieSams veltit vairakas sezonas noveérojumiem un
analizei. Pirmaja gada, kad tika iestaditi jauni koki, raza bija ierobezota un nepietickama, lai
veiktu plasaku parstradi. Sada perioda bija javeic novértgjumi un janoskaidro, vai iegiitais
produkts no §1 izm&ginajuma lauka sniedz labakus rezultatus neka esosaja abeldarza. Projekta
ietvaros tika izveleta konkréta auglu Skirne, proti, Ni¢nera zemenu Skirne, tacu, nemot véra
Latvijas laikapstaklus un nepieciesamo laiku, kad bija janodroSina piegade produktu
razoSanai, dotaja momenta tika izvéleta Skirne Antonovka.

BIO dzervenes: z/s Griezes

Izveletajai izejvielu audzétaja dzérvenu kriimu stadiSanas vietai tika izvélets purvs. Sada
izvéle tika veikta, lai nodroSinatu veiksmigu dz€rvenu razu, jo pavasara salnas ir faktors, kas
ietekm@ audzetas kultiiras veiksmigu augSanu. Parasti stadi tiek iestaditi lielakas teritorijas,
tacu svariga loma ir arT augsnei. Ta ka purvajos augsne ir mainiga, dz&€rvenu stadi tika audzeti
ta, lai tos var drosi novakt. Projekta ietvaros tika izvElets izméginajuma lauks dz€rvenu
audzesanai. Tacu, diemzel, nemot véra projekta sakuma datumus un nepiecieSamo terminu,
kad ogam butu jaizaug, diemz€l konkrétais izmeginajuma lauks nedeva razu, péc kuras varétu
veikt kadus raditajus. Ta rezultata tika secinats, ka turpmak dzeérvenu audzeésana turpinasies ka
iepriek§ un audzeta Skirne "'Styvens' uzradija labus rezultatus, lai to ieklautu produktu
sastava.

BIO kirbji: SIA Lejasvagalu darzs

Veicot eksperimentus, lai audz&tu jaunas $kirnes, kas varétu tikt ieklautas $aja projekta, tika
atklats, ka S§is Skirnes neuzrada tik labus rezultatus salidzinajuma ar audz€tajam un
pazistamajam Skirn€m, kuras tika jau audzetas. Tadel tika izvelétas divas konkrétas Skirnes,
kas tika atzitas ka vispiemérotakas Saja gadijuma. Tas ir "Uchiki Kuri' skirne, kas ir ipasi
piemérota biezenim, un ""Pink Banana' skirne, kas ir izcilas kvalitates kirbju sulas razoSanai.
Tade] tika izvelets audz€t un izmantot tieSi $is Skirnes, lai uzsaktu kirbju audzeSanu un
nodroSinatu nepiecieSamo piegadi produktu raZoSanai.

BIO topinambirs: z/s Bites

Viena no topinambiira priekSrocibam ir tas viegla audzeSana. Tas ir loti izturigs pret dazadam
augu slimibam un kait€kliem. V€l viena 1patniba ir saistita ar topinambiira uzturvertibu, kas
mainas katru gadu atkariba no augu audzeSanas apstakliem. Topinambiira saknes satur
oglhidratus, Skiedrvielas, vitaminus un mineralvielas. Tomer, lai iegiitu razu ar bagatigu
uzturveértibu, topinambiirus parasti ir jaaudze vismaz 2-3 gadus péc kartas. Tas ir saistits ar to,
ka katru gadu Skirne pielagojas augsnei un izvada labumu tikai péc vairakiem audzeéSanas
gadiem. Tadel, lai iegtitu labakus rezultatus un augstaku uzturvertibu, ilgtermina planoSana ir
butiska. Izveleta Skirne testa audzeSanai: TOPSTAR un GIGANT. Izvertgjot abas Skirnes
uzradita lidzigus rezultatus, tacu, nemot véra topinambiira neregularas izskata 1pasibas, kas
butiski ietekm@ ta parstradi, tika izveleta skirne TOPSTAR.

BIO smiltserkski: z/s Zubites
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Smiltseérkskis ir viens no augiem, kuras raza atkariga no klimata apstakliem un citiem
faktoriem. Tomér parasti smiltsérkSkis sak dot pilnvertigu razu aptuveni 3-5 gadus péc
stadiSanas. Lai nodroSinatu nepiecieSsamo daudzumu prieks projekta, tika izvél€ta jau Skirne,
kas dod razu jau vairakus gadus un ari pe&c raditdjiem uzraditad labakos rezultatus.
Skirne: Prozraénaja.

BIO zemenes: z/s Kraukli

Projekta sakuma tika izvélétas tris Skirnes - Senga Sengana, Sondte un Induka - prieks
izm&ginajuma, lai noskaidrotu, vai jauniestaditas Skirnes varétu uzradit labakus rezultatus par
jau vairakus gadus audzeéto Skirni Elvira.Testa audzeSanai tika izraudzitas S§is konkrétas
Skirnes, jo tam ir atkirigas Ipasibas un Ipatnibas salidzindjuma ar Elviru. Sads salidzindjums
bija nepiecieSams, lai novertétu, kura skirne ir vispiemé&rotaka turpmakam projektam. P&c
audz€Sanas rezultatu novértéSanas izradijas, ka Elvira bija vislabaka no izveélétajam skirném.
Tas raza, kvalitate un izturiba pret slimibam bija augstakas salidzinajuma ar Senga Senganu,
Sonati un Induku.Tadgl, nemot véra Sos rezultatus, Elvira tika izvéleta projekta turpmakajai
audzesanai. Tas nozimé, ka ta tiks izmantota ka pamata sSkirne, lai sasniegtu projekta merkus
ilgtermina un nodro$inatu labakus rezultatus neka citam izm&ginajuma Skirném.

BIO burkani: z/s Vizbuli

Lai giitu labas BIO burkanu razas, nepiecieSama ne tikai laba augsne, bet arT riipiga ravésana.
Katra burkanu skirne atskiras sava uzvediba katra konkréta augsné, un tas biitiski ietekmeé gan
razas apjomu, gan ari burkanu uzturvertibu. Lai sasniegtu augstu razibu un potenciali
piemérotu Skirni turpmakai izmantoSanai, tika izvél&tas tris dazadas Skirnes: Manpoly, Mello
Yello un Purple. Starp §im $kirném 1pasi izcelas Purple Skirne, kas ir uzskatama par ipasi
perspektivu un piemérotu turpmakai audzesanai.

BIO bietes: z/s Vizbuli

Czerwona Kulair Skirne, kas ir ipaSi izcelta ar savam augstajam radijjumu vértibam un
potencialu talakai izmantoSanai. Tas audz&Sana prasa attiecigi piem&rotas augsnes un rupigu
ravéSanu. Czerwona Kula biesu Skirne ir pazistama ar savu izteiktu sarkanigo nokrasu,
lielisku garSu un bagatigu uzturvertibu. Kad tika veikts Skirnu izvéles process starp Burpes
Golden un Czerwona Kula, izradijas, ka Czerwona Kula ir vispiemérotaka gan no razas
apjoma, gan uzturvértibas viedokla. ST $kirne nodrosina labu razu un izcelas ar augstu
vitaminu un mineralvielu saturu.

BIO kaposti: z/s Mazie Gavari

Sakotngji musu izvele bija ieklautas Cetras potencialas Skirnes: Paulo, Coronet,
Portoza un Candela. Katra no tam tika riipigi izpétita, lai novértétu tas sp&ju izpildit misu
projektam izvirzitos krit€rijus. P&c izp&tes un salidzinajuma tika secinats, ka Portoza Skirne ir
vispiemé&rotaka priek$ projekta paredzetajiem produktiem. Ta izc€las gan péc laboratorijas
testu rezultatiem, gan audzeéSanas niansém. Portoza Skirne demonstréja augstu potencialu un
sp&ju nodroSinat kvalitativu razu atbilstos$i miusu projekta noteiktajiem meérkiem un
standartiem.

Visas saimniecibas tika izvéleta audzesanas tehnologija atklata lauka, neizmantojot pesticidus
un Kimiski razoto meéslojumu. Biologisko darzenu audzESana prasa Ipasu izpratni, jo
janodroSina gan atbilstoSa produkcija galapatérétajam péc noteiktam 1paSibam, gan
parstradatajam saskana ar dazadam biokimiskam ipasibam, tapéc izméginajuma laucini lava
giit atzinas, kuras no Skirn€m ir atbilstoSas katrai no §Tm grupam. Visas saimniecibas secinaja,
val projekta vajadzibam visatbilstosakas Skirnes ir atbilstoSas arT efektivai audzeSanai tiesi
biologiskas audzgSanas sistéma, vienlaikus nodroSinot ari augstu un stabilu razu ar
nepiecieSamajam biokimiskajam ipaSibam projekta vajadzibam. Sadarbiba pe&c projekta
istenosanas turpinas ar z/s Kurpnieki, z/s Griezes, z/s Vizbuli un z/s Zubites.
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4.2. SIA "KEEFA' ienémumi no eksporta

Nosledzot projektu, SIA KEEFA ir uzsakusi sadarbibas veicinasanas pasakumus
saistitba par produkcijas eksportu. Dotaja bridi uzsaktas sarunas ir ar parstavjiem no
Honkongas un Vacijas. Sakara ar to, ka Sim produktam ir nepiecieSama specifiskas
uzglabasana (-18C) ka ari logistika, (-18), tad dotaja bridi notiek darbs pie produkta
pielagosanas katram eksporta tirgum. Ta ka uz katru valsti bus atskirigas logistikas izmaksas
un piegades laiks, nepiecieSams piclagot iepakojuma dizainu, neto svaru, iepakojuma
materialu. Uz Honkongu ir nosititi pirmie produktu paraugi, lai izvérteétu to garSas. Nemot
vera katras valsts specifiku, tad iesp&jama ari receptiiras uzlaboSana garSas niansés. Vacija ir
uzsakta saruna ar pansionatu, kur galapatérétaji biitu vecaka gadagajuma cilveki, kur atrodas
pacienti gan ar specifiskam baroSanas vajadzibam, gan bez. P&c nositito paraugu
izvert€Sanas, notiek darbs pie produktu receptiiras.

4.3. SIA 'KEEFA' spiedpalieku un blakusproduktu utilizacijas izmaksu samazinajums

Darzenu, ogu un auglu atliekas ir vertigs resurss, kas var tikt izmantots dazadas jomas.
Dotaja bridi SIA KEEFA ir izvert§jusi nozares, kuras iesp&ams realizét, lai veicinatu
bezatlikumu razoSanu, tadejadi utiliz€jot spiedpalickas un blakusproduktus un samazinot to
izmaksas praktiski tuvu nullei.

SIA KEEFA nodarbojas ar1 ar izejvielu (darzenu un ogu) audze€Sanu, tad viena no
iesp&jam ir izmantot spiedpaliekas un blakusproduktus, lai sagatavotu kompostu. Darzenu,
ogu un auglu atlickas tiek izmantotas, lai pagatavotu augligu kompostu vai meéslus, lai
uzlabotu augsnes struktiiru un baribas vielu saturu.

Daudzas darzenu, ogu un auglu mizas un atlikas tiks izmantotas, lai pagatavotu dabigas
zales un tgjas, jo daudzu auglu mizu un ogu atlickas ir bagatas ar antioksidantiem un
vitaminiem, kas ir labv&ligi veselibai.

Tapat arT razosana tiks veicinata sulu un dZzemu pagatavosana. Piem&ram, burkanu vai
bietes atliekas tiks izmantotas, lai pagatavotu sulas vai marmeladi, kam ir augsts vitaminu un
mineralvielu saturs.

4.4. SIA KEEFA™ neto apgrozijuma pieaugums
Projekta TstenoSana ir veicindjusi uznémuma neto apgrozijuma pieaugumu — 2019.gada,

kad projekta istenoSana bija pasa sakuma stadija, neto apgrozijums bija 119867 EUR,
2020.gada — 150164 EUR, 2021.gada — 143451 EUR, 2022.gada — 157674 EUR.
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PIELIKUMI



1.pielikums

Vitaminu un mineralvielu vertibas, ipaSiem mediciniskiem noliikiem paredzeta partika,
kas nav zidainu uztura vajadzibu apmierinasanai izstradata partika (Komisijas deligéta

regula (ES) 2016/128)

100 kJ 100 kcal
Minimums | Maksimums | Minimums | Maksimums
Vitamini

A vitamins, ug RE | 8.4 43 35 180
D vitamins, Jg 0.12 0.65/0.75 () | 0.5 2.5/3 ()
K vitamins, g 0.85 5 3.5 20
C vitamins, mg 0.54 5.25 2.25 22
Tiamins, mg 0.015 0.12 0.06 0.5
Riboflavins, mg 0.02 0.12 0.08 0.5
Bs vitamins, mg 002 0.12 0.08 0.5
Niacins, mg NE 0.22 0.75 0.9 3
Folijskabe, g 2.5 12.5 10 50
B2 vitamins , Ug 0.017 0.17 0.07 0.7
Pantoténskabe, mg | 0.035 0.35 0.15 15
Biotins, Ug 0.18 1.8 0.75 7.5

0.5/g 0.5/g

polinepiesatinato polinepiesatinato

taukskabju, taukskabju,
E vitamins, mg a- | izteiktu 0.75 izteiktu 3
TE linoleinskabe, bet ' linoleinskabe, bet

nekada gadijuma nekada gadijuma

mazak par 0.1 mg mazak par 0.5 mg

uz 100 kJ uz 100 kJ

Mineralvielas

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 (%) 42/60 (4 35/50 (Y 175/250 ()
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 15
Cu, pg 15 125 60 500

(HProduktiem, kas paredzéti berniem no 1 Iidz 10 gadu vecumam / For products intended for children of 1 to 10

year of age




2. pielikums

Modificétas struktiiras produktu receptiiras

Izejvielu daudzums katra receptiira (%)

Izejvielas
D1 D2 D3 D4 D5 S6 S7 S8 S9

Aroniju biezsula - - - - 10.00 - - - -

Avenu biezsula - - - 17.00 - - - - R

Abolu biezenis 12.00 | 15.00 - 7.00 | 16.66 - 3.00 - -

Abolu sula - 10.00 | 28.00 | 15.00 | 23.00 - - - -

Biesu biezenis 15.00 - 6.00 4.00 - - 20.00 - -

Biesu sula - - 8.00 - - - 19.70 - -

Briuklenu biezsula - - 10.00 - - - - - -

Burkanu biezenis - 11.00 - 18.00 - - 3.75 | 12.00 -

Burkanu sula - - - - - 8.40 - - 15.00

Kartupeli - - - - - 25.00 | 10.50 | 15.00 | 10.66

Kapostu sula - - - - - 27.86 | 25.74 | 46.06 -

Kriimcidoniju biezenis | 5.00 - - - - - - - -

Kirbju biezenis - - 29.86 - 20.00 - - - -

Kirbju sula - - - - - 19.00 - - 40.53

Smiltsérksku biezsula - 8.00 5.00 - - - - - -

Topinambiiru biezenis | 19.86 | 26.86 - 24.86 - - - - -

Topinambiiru sula 20.00 - - - - - - - -

Upenu biezsula 13.00 - - - - - - - -

Zemenu biezsula - 15.00 - - - - - - -

Zirni - - - - - | 400 | - - -

Citas izejvielas 1514 | 1414 | 13.14 | 14.14 | 30.34 | 16.60 | 17.31 | 26.94 | 33.81




3. pielikums

Stenda referats ‘Disfagijas pacientiem paredzétu ar proteinu bagatinatu augu valsts
izcelsmes biezenu reologiskas ipasibas’ / Poster presentation ‘Rheological properties of
protein improved plant-based purees for oro-pharyngeal dysphagia consumption’



