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Prezentacijas saturs

= Paksaugu paterins un daudzveidiba
= Paksaugu nozime cilveka uzturd

= Jauni olbaltumvielam bagati partikas produkti
No Latvija audzetiem paksaugiem




KO EDAM?

To, ko karojas  Neveseligu édienu  Pusfabrikatus

51% 36% 68%

Desas, cisinus, Atras uzkodas:
pastétes u.c.galas  hotdogus, hamburgerus,
izstradajumus Cipsus

75% 48%

N

AVOTS: Rimi Latvia un SKDS veiktais Latvijas iedzivotaju €5anas un gatavosanas paradumu pétijums, 2015

Veseligu partiku  Pec iespgjas vairak zalumus,
40% darzenus, auglus un ogas

i TR
D = haks

Diena izdzer vismaz P
itrus ki zveidi
1.5 —2 litrus Skidruma Daudzveidigu edienu

52% 47%




UZTURA VISBIEZAK LIETOJAM

lk Maize un miltu produkti 95%
i w‘

N s

&53" Piena produkti 86 %

Kartupeli 87%

Gala 85%

. _ o o
Sviests, margarins, ella, majonéze 75 %0

6 Darzeni un garsaugi 69%
‘4‘ olas 68%
( = o
N~

AVOTS: Rimi Latvia un SKDS veiktais Latvijas iedzivotaju éSanas un gatavosanas paradumu pétijums, 2015
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Q Zivis un juras veltes 28%

Rieksti 16%
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\ Paksaugi - vertigs kultoraugs, ko éd vien retais

Paksauqu readlais patérins .

-

o < 3.5 kg vz iedzivotgju (Rietumvalstis)

2.83 kg uz iedzivotdju (Latvija) — 7.8gdiena |  pasaulé videji 7.21 kg uz
ledzivotaju gada

-

4

-

¢ 10 kg vz iedzivotgju (Dienvidafrika un Indija)

-

4

40 kg vz iedzivotaju (Burundi)

Paksauqu ieteicamais patérins

o 450-480 g pakSaugu nedéla (u.s. Dietary Guidelines, 2005)

o 30-45 g skiedrvielu diend

.. il < 2 (European Guidelines on cardiovascular disease prevention, 2012)
« 100 g paksaugu sedz ~25% Skiedrvielu
Centralas statistikas parvaldes datubdze (2016)
Mudryj et al. (2012) British Journal of Nutrition, Vol. 108, No. 1, p. 27-36. 5

Joffe et al. 2009‘ National Dio%nosﬁc Centre and Food Centre of Food and Veterinary Service of Latvia. 115 p.



navy beans black (turtle) beans adzuki beans broad beans mung beans



\ Paksaugu pozitivais devums veselibai

¢ Liess augu izcelsmes proteina avots
o Zems glikemiskais indekss — diabetikiem
& Nesatur glutenu — celiakijas pacientiem

»

« Saliktie oglhidrati — atbrivo cukuru pakapeniski

o SKisto3as skiedrvielas — pazemina ZBLH, nodrosina sata sajotu

o Neskistosas Skiedrvielas — samazina aizcietejumu incidenci, nodrosina
sata sajutu

¢ B grupas vitamini — niacins, folskabe, B,, B,, B,

& Minerdlvielas — Fe, Zn, Ca, Mg, P, Cu %‘_

Siddig et al. (2013) LWT-Food Science and Technology, Vol. 50, p. 215-219.
Mudryj et al. (2014) Applied Physiology, Nutrition, and Metabolism, Vol. 39, No. 11, p. 1197-1204.




\ Paksaugi - vzturvielu avots

« 100 g vartu pdaksaugu satur videji:

v 8-15 g olbaltumvielu satur ‘daudz proteind’
v 14-20 g oglhidratu, no tiem: [k Regular 172472006
= 8-12 g Skiedrvielu satur ‘daudz skiedrvielu’
. 2-6 g cukura (EK Regula 1924/2006)
v 1-2 g tauku

v 120-140 kcal

Kouris-Blazos A., Belski R. (2016) Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition, Vol. 25, No. 1, p. 1-17.




Paksaugi — olbaltumvielu avots (g 100 g')




Paksaugi - skiedrvielu avots (g 100 g-')
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~ Péfijuma aktualitate R

YEAR OF PULSES

» Paksaugi ir lielisks olbaltumvielu, salikto oglhidratu, skiedrvielu, B gr.
ViTOanU Un mineral\/ielu OVOTS (Campos-Vega et al., 2010; Roy et al., 2010), TO |ieTO§OﬂO
samazina dazadu slimibu risku (Feregrino-Perez et al., 2008; Jenkins et al., 2012; Mollard et al., 2012)

» 2016. gads bija Starptautiskais paksaugu gads p:iyp2016.0r/

» PakSaugu paterins Latvija un Eiropd sastada mazak neka pusi No
Vidéj(_ll pCISCIU|é (Mudryj et al., 2012; CSB, 2016), galvenokér’r Idikie’rinngs
sagatavosanas del

» Jauni paksaugu produkti palielina patéretgju izveli, piedava
alternativu dzivnieku izcelsmes produktiem, izsledz laikietilpigu
sagatavosanu

» Pateretgjus interese produkti ar pagarinatu deriguma terminu (can,

Harun, 2015) 12




Petijuma vzdevumi

= |Inovafivu partikas produkfu izstrade
un Novertejums

— pastetes
— ekstrudeti paksaugi
— ekstrudéetu paksaugu batonini

= Jaunu apstrades un iepakosanas
tehnologiju atfistsana

— apstrade augstspiediena
— ekstruzija
— sous vide tehnologija

— konvencionadlie un biodegradejamie
iepakojuma materiali, aktivais
iepakojums
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Produktu izstradée izmantotie paksaugi

Pelekie zimi ‘Bruno’
audzeti Priekulos, Latvija
Pisum sativum subsp. arvense (L.) Asch.)

Lauka pupas ‘Lielplatone’

audzetas Priekulos, Latvija
Vicia faba var. minor (L.)

Cuku pupas ‘Bartek’
audzetas Priekulos, Latvija
Vicia faba var. major (L.)

14




| POSMS  JAUNU PAKSAUGU PASTESU TEHNOLOGIJAS IZSTRADE
Sensorais novértéjums, fizikali-kimiskie un mikrobiologiskie raditdji

1 Il POSMS IEPAKOSANAS MATERIALU UN PAKSAUGU PASTESU

APSTRADES PANEMIENU REZIMU IZVELE

3

Il POSMS MIKROORGANISMU KINETIKAS MODELESANA

SOUS VIDE APSTRADATAS PAKSAUGU PASTETES

v
IV POSMS PAKSAUGU PASTESU KVALITATES IZVERTEJUMS

UZGLABASANAS LAIKA

'V pOsms UZTURVERTIBAS NOVERTEJUMS )

Paksaugu pastétes

v

lepakosana

— iepakosanas rezims - vakuums, 20 mbar
— aizkausésanas laiks - 1.9 s (PE/PA), 3.4 s (PET/ALU/PA/PP)

v
” Apstrades panémiens "
/ \
Sous vide apstrade Apstrade augstpiediena
{ {
4 N N\
Termiskd apstrade dens vannd Paskalizacija augstspiediena
— - T iges = (60.0; 70.0; 80.0; 90.0; 100.0)%0.5 °C iekarta
Pefu uma struktura T procurta = (58.0; 68.0; 78.0; 88.0; 98.0}+0.5 °C o = 500; 600; 700; 800 MPa
pGSféfém il 5:10: Loseage el Tizturesanas = ]O; 20: 30 min
v v
Dzesésana ledusudeni ) :'F Uzglabasana h
T=241°C, T gecaiangs = 19 MiN T=5.0+£1.0°C

Kontroles paraugs

dabiskais apgaismojums
400 [idz 1000 Ix




Risinajumi kvalitates saglabasanai

= Sous vide apstrades tehnologija = Augstspiediena apstrades tehnologija
— produkts fiek iepakots vakuuma un — produkts fiek iepakots vakuuma,
termiski apstradats kontroleta vide levietots augstspiediena apstrades
un laikd tvertne
— termiskai apstradei strauja — apstradi iespejams realizet istabas

atdzesesana temperatura p §




Metodes paksaugu pastesu kvalitates izvertésanai

Standartmetodes, metodes

Standarimetodes un

Antiradikalda aktivitate

Erkan et al., 2011;
Zia-Ul-Hag et al.,, 2013

SN un iekartas Raditaji metodes
Mitrums, % ISO 24557:2009 5-punktu hedoniska skala ISO 4121:2003
¥ Sensorie
Konsistence, N TA.XT. Plus sfrukfras - ot N ISO 8586:2012;
analizators raarajl Sensords 1pasibas s
Fizikalie - Raksturojosas metodes
e rasa 4:
raditaiji SO 11664-4.2011 Testa paraugu, sckotnéjo
Masas zudumi, % Elektroniskie svari, £0.01 g suspensiju un ISO 6887-1:1999
— —— ) decimalatskaidijumu
Udens akfivitate, a,, ISO 21807:2004 = sagatavoiana
: E . 0 . . .
Olbaltumvielas, g 100 g ISO 20483:2013 = M|I<roorgclj<r\1/|i/mu_]kopsk0|’rs, 1SO 4833-1:2013
Aminoskabes, g 100 g ISO 13903:2005 '% 9
" o R i IEjumi ISO 21527-1:2008
Skiedrvielas, g 100 g AOAC 985.29-1986 5 - :’ng')”” fpe,ejum'
D nterobacteriaceae
Pelnvielas, mg 100 g ISO 2171:2007 ke - 15O 21528-2:2004
Kimiskie . 9 9 5 kopskaits
rAdTa Tauki, g 100 g'! ISO 11085:2008 e E. coli 1ISO 7251:2005
oH ISO 2917:1999 %‘é B. cereus ISO 7932:2004
Kopé€jie fenoli, mg GAE g'! Singleton et al., 1999 C. perfringens ISO 7937:2004

Mikroorganismu identifikacija

API identifikacijas sistema

17




PAKSAUGI
(zirni) (pupas) (vignas)
- — - -
E [ MALSANA (dalinu diametrs 0.8 mm) ]
(] v .
:'q=) [Izejvielu kvalitates kontrole (fizikali-kimiskie parametri)
I J
I

'g Odens EKSTROZIJA |
&~ pievienosana Optimadlo ekstruzijas parametru izstrade

J
(7] ) ') ")
éé qE, [ Miltu maisijumu recepturu izstrade Papildizejvielu
5 a v pievienosana
23 [ EKSTROZIJA }
1
S < Kvalitates kontrole (Fizikali Kimiskie raditdji, mikrobiologiskie raditdiji) }
= 'O ) Pu ;
w Q Glazésana, garsvielu uzklasana Papildizejvielu
CEJ (salie produkti) (saldie produkti) PIEVIETICEES

v v
p
a lepakojuma materialu izvéle
'-.5 L (OPP/CPP) (PET/ALU/PP/JVPA)
! v
Q. [ lepakojuma tehnologijas (gaisa vide, akiivais iepakojums) izvéle }
v

[ Kvalitates kontrole (Fizikali Kimiskie raditdji, mikrobiologiskie raditdji) }

L7

v v v v L 4
[ omenesi |[ 6ménesi |[ 12menesi || 18 menes | [ 24ménesi |




Metodes ekstrudéetu paksaugu kvalitates izvertesanai

Raditaiji Metode vaiiekarta
Tilpummasa Gravimetrija
Vienas vienibas izmeéri/ Elektroniskais bidmers TOPEX
Krasa TA XT.plus Texture analyser. Stable Micro Systems, uzgalis P/2 DIA
Mitruma saturs Gravimetrija, ISO 6496:1999
Ciefiba CIE L*a*b* krasu sistema; Kolorimetrs Color Tec PCM/PSM
pH Jonometrija, TOCT 26180-84
Proteina safurs Kjeldala metode, LVS EN ISO 5983-2:2009
Aminoskabju saturs Skidruma hromotogrdfija, LVS EN ISO 13910-2005
Tauku saturs Ekstrakcija, ISO 6492:1999
Cietes saturs Polarimetrija, LVS EN ISO 10520
Cukuru saturs Modificéta Bertrana metode, TOCT 26176-91
Skiedrvielu saturs Gravimetrija, ISO 5498:1981
Peroksidskaitlis Vilera metode
Sensoras Tpasibas un patikSanas pakdpe ISO 4121:2003
Mezofili aerobie un fakultafivi anaerobie mikroorganismi LVS EN ISO 4833:2003
Raugi un peléjumsénes LVS ISO 21527-2:2008

(D)



iem

n

i

Petijuma strukiura baton

Ekstrudéti paksaugi Latvijas tirgu
pieejamo batoninu

v ¥ _ t ¥ izvertéjums
Ekstrudéti zimi ERstrudgtos = 7| | Bkstudsos
clleupupas vignas = <
I 3 . ) ! .
Analizu Ekstrudetu pakSaugu batoninu
veiksana: . receptUru un tehnologiju izstrdde |

Uzturverfiba

~N

~N

Sensord novertesana

- J

v
Fizikali Kimiskie raditaji, mikrobiologiskie raditdji }
- +
lepakojuma materidlu un iepako3anas tehnologiju izvéle, uzglabdsana }

v
v v

[Konvenciondlie iepakojuma materidli } [ Dabai draudzigais iepakojuma materidls }

v
v v v

[ PP ) metPP | | PLA |
¢ ¥ . v [ Akfivais iepakojums ]

g

[ Kvalitates kontrole uzglabdasanas laika }

¥
v }

[ Fizikaili Kimiskie radtaij ] [ Mikrobiolodiskie radtai ] 20




Metodes batoninu kvalitates izvertesanai

N. p. k. Fizikalie raditqji Metodes lekartas
1. pH 1ISO 10523:2012 pH - metrs JENWAY 3510 (3 mol/KCl)
2. Mitruma saturs, % Standartmetode Mitruma svari “XM 120 Precisa”
3 Ciefiba, N Standartmetode TA.XT.pIus Texture analyser, Stable
Micro Systems
4, Krasa CIE L*a*b krasu sistema Kalorimetrs Color Tec PCM/PSM
N. p. k. Kimiskie raditaji Metodes lekartas
1. _ o Standarta metode ISO Aqualab LITE
Udens akfivitate 21807:2004
N. p. k. Mikrobiologiskie raditdji Testa metode
1. Raugi un pelejumi Standartmetode ISO 21527-2:2008
2. Enterobakferias Standarmetode LVS 1SO 21528-2:2004
(Enterobacteriacae)
3. Pienskabas bakterijas Standarmetode LVS ISO 15214:1998
4 Mezofili aerobie un fakultafivi 1 ¢ 1 rimetode LVS NE 1SO 4633:2003
anaerobie mikroorganismi




Rezultati

o i eRQUICUME

Peleko zirnu pastete
ar bruletas garivielu

Ekstrudéetu pakSaugu uzkodas




Jauno produktu raksturojums

Paksaugu pastéetes Ekstrudeti paksaugi Ekstrudéetu paksaugu batonini
- produkti bez glazuras un - saldie batonini - ar vieglu
- pastete ar brusetu, garsvielam karamelu garsu, godzi ogam
Prc?d.uktu papriku, sipoliem, - saldie produkti - ar sokoladi un kanepju seklinam
veidi grauzdetdm sezama un mandelem - sdlie batonini - ar saule
seklindm, zalumiem un |- sdlie produkti - ar barbekju, kaltetiem tomatiem un
bez garsvieloam ceptu sipolu, skinka, pikanto kiploku, ingveru un vasabi,
garsu skabo krejumu un sipoliem
Pamat- varti p§k§ougi, rc_1p§u o o ekstrudeti pelekie zirni, zelta
izejvielas ella, himalaju sals, samalti paksaugi, udens sirups, glikozes sirups, cukurs un
citfronskabe sviests




Paksaugu pastésu sensoras kvalitates izmainas

vzglabasanas laika

— |oti laba kvalitate (KS = 5.00-4.75)
— laba kvalitate (KS = 4.74-4.25)
— vidéja kvalitate (KS = 4.24-3.75)

(%) . - - -
= s Sous vide apstradatas pastetes
= = Pupinu :
fo! 9 , = , Zimu
O 5 Pupinu pastete Ziru _
= = — pastete ar
P Q. pastete ar pastete -
N [0) . brusetu
brusetu
. | 4.96%0.12 4.88%0.10 4.8840.13 4.92+0.12
0. diena
1 4.92+0.12 4.92+0.12 4.88+0.11 4.88+0.10
. | 4.92+0.13 4.79+0.13 4.8310.14 4.830.13
15. diena
1 4.88+0.11 4.88+0.12 4.83+0.10 4.79+0.10
. | 4.77£0.10 4.76£0.12 4.75£0.14 4.75%0.10
29. diena
1 4.83%0.11 4.77+0.10 4.81£0.10 4.7520.09
. | 4.56£0.10 4.67£0.10 4.53%0.12 4.5940.11
42. diena
| 4.63%0.10 4.64%0.10 4.5610.11 4.5310.13
. | 4.48+0.13 4.5020.12 4.4810.12 4.4520.10
50. diena
1 4.63%0.14 4.52+0.12 4.38+0.11 4.4140.12
. | 4.33%0.10 4.38%0.11 4.4440.13 4.29+0.10
57. diena
1 4.63+0.10 4.39+0.11 4.33+0.10 4314011
. | 4.2940.12 4.20£0.10 4.4240.13 4.2120.14
62. diena
[l 4.33:0.10 421011 4.29+0.10 4.20£0.11

| - PA/PE, Il — PET/ALU/PA/PP

Y, < Augstspiediena apstradatas pastéetes
) -
= = Pupinu .
0 9 . = . Zimu
O 5 Pupinu pastete Ziru _
= = — pastéete ar
Q Q pastete ar pastete -
N o . brusetu
brusefu
. | 4.9610.04 4.9610.04 4.88+0.09 4.92+0.05
0. diena
1 4.96+0.04 4.96+0.04 4.88+0.05 4.88+0.06
. | 4.92+0.05 4.88+0.10 4.83%0.05 4.88+0.04
15. diena
1 4.96+0.04 4.96+0.04 4.83+0.07 4.88+0.05
. | 4.92+0.03 4.88+0.05 4.79+0.03 4.8310.04
29. diena
1 4.96+0.04 4.92+0.03 4.79+0.05 4.83+0.07
. | 4.88+0.08 4.8310.05 4.7740.02 4.79£0.05
42. diena
1 4.94+0.04 4.92+0.04 4.79+0.05 4.83+0.06
. | 4.88+0.09 4.830.09 4.7120.05 4.74%0.06
50. diena
1 4.94+0.04 4.88+0.10 472+0.14 4.79+0.11
. | 4.88+0.05 4.79+0.04 4.6740.09 4.68+0.09
57. diena
1 4.94+0.06 4.88+0.05 4.69+0.12 4.75+0.05
. | 4.88+0.04 4.79+0.06 4.58+0.13 4.63£0.10
62. diena
1 4.92+0.06 4.88+0.04 4.6310.14 4.71£0.07




Ekstrozijas tehnologijas parametru o

(ekstruzijas temperaturas un pievienota udens 2 30 -

daudzuma) izvertejums zirniem g2
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OLBALTUMVIELAM UN SKIEDRVIELAM BAGATA ALTERNATIVA PASTETEM

= |epakosanas risinajumi:
— caurspidigi PA/PE maisini, vakuums
— gaismu necaurlaidigi PET/ALU/PA/PP maisini, vakuums
= Apstrades risingjumi kvalitates nodrosinasanai:
— Sous vide apstrade
— Apstrade augstspiediend (HPP)
= Derniguma termina pagarindsanas iespéjas:
— 57 dienas péc sous vide apstrades
— 62 dienas pec augstspiediena apstrades

= Uzturvertiba:
— ‘daudz proteina’ (> 7.1 g 100 g')
— 'daudz skiedrvielu™
— pievienotais sals < 0.38 g 100 g
— energétiskd vertiba < 550 kJ (135 kcal) 100 g-!

Regula (EC) nr. 1169/2011
A. Kirses promocijas darbs, aizstaveta 2017. gada aprili 27




OLBALTUMVIELAM BAGATA ALTERNATIVA GRAUDAUGU UZKODAM

= |epakosanas risingjumi:
— matéti OPP/CPP maisini
» Qaisa vide / ar skabekla absorbentu

— gaismu necaurlaidigi PET/ALU/PA/PP maisini

» Qaisa vide / ar skabekla absorbentu
= Deriguma termins:
— 12 ménesi glazetiem produktiem
— 24 ménesi neglazetiem produktiem
= Uztfurvertiba:

— ‘daudz proteina’” (> 22 g salajiem un
> 15 g saldgjiem produktiem 100 gramos)

— ‘daudz skiedrvielu™

— 'maz fauku’, ‘maz sals’” neglazetos produktos

— mazdk par 11 g pievienota cukura 100 gramos saldo produktu
— energétiska vérfiba < 1400 kJ (336 kcal) 100 g'!

Regula (EC) nr. 1169/2011 . . B
L. Strautas promocijas darbs, aizstaveta 2017. gada junija 28




OLBALTUMVIELAM BAGATA ALTERNATIVA GRAUDAUGU BATONINIEM

= |epakosanas risingjumi:

— biodegradejami PLA maisini

« gaisa vide / ar skabekla absorbentu

= Deriguma termins:

— 9 ménesi gaisa vide

— 12 ménesi ar skabekla absorbentu
= Uzturvertiba:

— ‘proteina avots’™ (> 13.7 g 100 g')

— ‘daudz skiedrvielu™

— energeétiska vérfiba < 1530 kJ (366 kcal) 100 g

— par 170% vairdk olbaltumvielut

— par 60% mazdk taukus

— par 15% mazak oglhidratus

— Nidz 400 kJ (95 kcal) mazak energijass

§ salidzin@juma ar tirdznieciba pieejamiem batoniniem ‘
E. Puiskinas magistra darbs, aizstavéets 2018. gada maija 29




Zinatniska aprobacija

petijumu rezultati ir publiceti 20 zinatniskas publikacijas:

— 10 publikacijas, kas indeksetas starptautiskajas datu bazes
SCOPUS un/vai Web of Science

— 10 publikacijas recenzetos zindtniskos izdevumos

aizstavéti 2 promocijas darbi un 1 magistra darbs

par petjuma rezultatiem zinots 25 starptautiskas zinatniskas
konferences, kongresos un izstades (Latvija, Lietuva, Igaunija,
Kanada, Sveice, Ukraina, Italija, Cehija, Bulgarija, Portugale)
produkti sagatavoti komercializacijai

(Tehnologiju gatavibas imenis/TRL 7)

=
=)

Latvijas Lauksaimniecibas universitate
Latvia University of Agriculture

Partikas tehnologijas fakultate
Faculty of Food Technology

M. chem. Li Strauta

PAKSAUGI EKSTRUDETU PARTIKAS
PRODUKTU IEGUVEI

THE USE OF LEGUMES IN THE PRODUCTION
OF EXTRUDED FOOD PRODUCTS

Jelgava

EFFECT OF ADVANCED PROCESSING METHODS

ON THE QUALITY OF PULSE SPREADS
DURING SHELF-LIFE

GRESIVU APSTRADES PANEMIENU IETEKME
UZ PAKSAUGU PASTESU KVALITATI
UZGLABASANAS LAIKA

30




T et t'.:ln'lns un lopbaribas v-:unxan.w, = —IKA.‘_
DLOG
=B TATE

]

~

A




N '."A‘ ”,‘;é{‘)
; %-,%@ )&

Mg.sc.sal. Dr.sc.ing. Dr.sc.ing. Dr.sc.ing. Dr.sc.ing. Dr.sc.ing.
Evija Puiskina  Sandra Muizniece- Asnate Kirse Liene Strauta Ruta Galoburda Daina Karklina
Brasava
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Sanita Sazonova Evita Straumite llga Gedrovica Zanda Kruma






Tehnologiju parnese

= sagatavots licences lgums
ekstrudetu paksaugu produktu

tehnologijas pardosanai
(LLU TEPEK nodalq)

= jzsole tiks izsludinata sS.g. julija sakuma
hitp://www.llu.lv/lv/izsoles
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