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	Rezultāti

Sasniegto rezultātu nozīmība zinātnē, izglītībā, tautsaimniecībā, vides un veselības aizsardzībā (apraksts). Raksturot darba gaitā radušās problēmas un novērtēt, kādā mērā projektā ir sasniegti plānotie mērķi un uzdevumi

Projekta izstrādes laikā apgūta metodika darbam ar Pārtikas tehnoloģijas katedras „Iepakojuma materiālu īpašību izpētes laboratorijā” par ERAF līdzekļiem iegādāto gāzu hromatogrāfu Clarus 500 ar Head Space paraugu ievadīšanas sistēmu, kas šobrīd nodrošina PT katedras jauno zinātnieku, doktorantu un maģistrantu iespējas veikt pilnvērtīgas tādu gatavo pārtikas produktu analīzes, kas ražoti no dzīvnieku valsts (gaļa, zivis, piens) un augu valsts (dārzeņi, augļi, graudi) izejvielām. Prof. R. Galoburda apmeklēja hromatogrāfijas analīžu kursus Anglijā (3 dienas), iegūti sertifikāti.

Projekta realizācija: 

· veicina zinātniski pamatotu risinājumu izstrādi sadarbības projektos ar ražotājiem par jaunu pārtikas produktu kvalitātes kompleksu izvērtējumu (salātu ar gaļu un majonēzi kvalitātes izvērtējums uzglabāšanas laikā);

· ļauj turpmāk bakalaura studiju programmas studentiem gūt priekšstatu par mūsdienu analītiskajām metodēm pārtikas kvalitātes izvērtēšanā ar  gāzu hromatogrāfu;

· dod iespējas racionālāk izmantot par ERAF līdzekļiem iegādātos pašreiz pieejamos materiālos resursus – gāzu hromatogrāfu Clarus 500 ar Head Space paraugu ievadīšanas sistēmu;

· nodrošina jaunajiem zinātniekiem un doktorantiem iespēju kvalificētu mācībspēku vadībā ar mūsdienu metodēm risināt pārtikas kvalitātes un ar to drošību saistītus jautājumus dažādās izstrādes tehnoloģijās un produktu uzglabāšanas laikā;

· saistībā ar dažām apkārtējās vides problēmām – pārbaudīta jaunākās paaudzes videi draudzīgo biodegradējamo iepakošanas materiālu (PHB kompozītmateriāli) ietekme uz piena produkta – skābā krējuma kvalitāti uzglabāšanas laikā (lipīdu oksidēšanās sekundāro produktu veidošanās). 


	Projektā plānotie mērķi un uzdevumi kopumā ir sasniegti, bet jāatzīmē, ka tik īsā laika periodā (6 mēnešos – no 01.07.2006.) nav iespējams pilnībā apgūt jaunu sarežģītu analītisko aparatūru, vienlaicīgi iegūt plašu eksperimentālo rezultātu klāstu un no tiem sagatavot publikācijas, tās iesniegt kādā no atzītiem izdevumiem un nopublicēt. Piemēram, LLU rakstos recenzētu publikāciju gatavā rakstu krājumā var saņemt minimāli pēc 6 mēnešiem vai vēl pēc ilgāka laika. Minētajā laikā nav iespējams izstrādāt arī doktora darbu, ne maģistra darbu un to aizstāvēt.

Vēlams projektu “Gāzu hromatogrāfijas analīžu metodes realizācijai sagatavotu pārtikas produktu kvalitātes izvērtēšanai” turpināt, jo: 

· joprojām vēl tiek veikti iesāktie eksperimenti, apkopoto analīžu metožu apgūšana,

· turpinās prezentāciju un publikāciju gatavošana Starptautiskajām konferencēm,

· maģistra darba rakstīšana un eksperimentu precizēšana, 

· kā arī publikāciju iesniegšana rakstu krājumiem. 

Pamatojoties uz kursos apgūtajām zināšanām, apkopoto literatūru un hromatogrāfisko analīžu metodiku, kā arī  šī projekta ietvaros iegūto praktisko pieredzi darbā ar gāzu hromatogrāfu, kā viens no perspektīviem uzdevumiem būtu nepieciešamība sagatavot mācību metodisko materiālu Pārtikas tehnoloģijas fakultātes maģistrantūras studentu un doktorantu apmācībai.
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	Stundas
	3.0

4.0
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	–
	–
	–
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	240
	Stundas
	5.0
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	3.
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	Iekšzemes komandējumi un dienesta braucieni
	
	
	
	

	3.2.
	Ārvalstu komandējumi
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	Grāmatu un žurnālu iegāde
	
	
	
	

	5.
	Pakalpojumi
	
	
	
	

	6.
	Administratīvās izmaksas 10% (ar projekta īstenošanu / administrēšanu / ekspertīzi saistītās izmaksas – atskaitījumi augstskolai)
	
	
	
	

	7.
	Materiālu un inventāra  iegāde (vērtībā līdz Ls 50 par 1 vienību)
	
	
	
	

	8.
	Izdevumi par iekārtu, piederumu, aprīkojuma, tehnoloģiju iegādi
	
	
	
	

	8.1.
	
	
	
	
	

	8.2.
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Influence of Packaging Technologies on the Shelf Life of Meat Salad in Mayonnaise

Sandra Muizniece-Brasava*, Vita Levkane, Lija Dukalska

Faculty of Food Technology, Latvia University of Agriculture 
Liela Str. 2, Jelgava, LV-3001, Latvia

Keywords. Shelf life, total count of micro organisms, meat salad, packaging, 

Abstract
Experiments took place at the Latvia University of Agriculture. The objectives of this research was the shelf life extension of meat salad in mayonnaise using conventional and biodegradable plasticized PHB films for vacuum packaging  applying  pasteurization and without it. For packaging in MAP (40% CO2 and 60% N2) – conventional packaging materials were used. As preservatives PURASAL (sodium/potassium lactate) – produced from natural L(+) lactic in amount of 3% and citric acid were selected .  As a control samples without preservatives were packed in traditionally used PE or PP containers covered with non hermetical lids. Vacuum packed salads were placed in pouches with barrier properties size of 200 x 300 mm, mass of each sample – 200±1 g and sealed on MULTIVAC A 300/16. Samples packed in MAP  were placed in preformed polypropylene (PP) containers (size 210 x 148 x 35 mm) and sealed on a chamber type machine TECNOVAC Pratica with laminated film PET/ADHESIVE/PP (thickness 12/2/50 μm).  All samples were stored in Commercial Freezer/ Colder ELCOLD at +4±0.5 °C temperature. In the experiments on days 0 (before packaging), 2, 7, 10, 14, 18 and 21, the shelf life of meat salad in mayonnaise was predicted by measuring of total plate count (CFU/g). Experimentally obtained results indicate that different packaging technologies, pasteurization effect and natural antioxidant addition shove essentially different increase in total plate count of micro-organisms and essential influence on oxidative processes of meat salad in mayonnaise at the storage time. PURAC can extend the shelf life. The tests of oxidative processes in meat salad in mayonnaise were completed using gas chromatograph equipped with headspace sampler and FID. 
Fat and cholesterol levels in meat 

produced in Latvia

Janina Kivite*, Daina Karklina

Latvia University of Agriculture, Faculty of Food Technology

2 Liela iela, Jelgava, LV 3001, e-mail daina.karklina@llu.lv 

A high blood serum cholesterol level is a risk factor for cardiovascular disease. Meat, particularly red meat, is commonly identified as a major source of dietary cholesterol. Ostrich meat is frequently described as a healthy alternative to other meat products because it is low in fat and cholesterol. Like red meat, it is rich in protein and iron, yet is lower in fat, calories, and cholesterol than either skinless chicken or turkey, which is traditionally presented as viable alternatives to red meat.

The aim of our investigation is to determinate the fat and cholesterol content of freeze ostrich meat obtained in Latvia and compared it with others meat – beef and chicken. For experiments samples of meat was obtained by meat producers. Meat was ground in food blender to ensure homogeneous for analysis. The total fat content is determined by ISO 6492, cholesterol content by gas chromatography.

Our findings showed that no essential differences between fat and cholesterol content in ostrich meat obtained in Latvia compared with others countries. The ostrich meat sample contains 3.63 % fat and 53.1 mg/100 g cholesterol. We find the highest amount of fat in chicken (6.60 %) and the highest level of cholesterol in lean beef meat (76.8.1 mg/100 g). 
Formation of TVB-N and Biogenic Amine - Putrescine in Vacuum and Modified Atmosphere Packed Fresh Carp (Cyprinus Carpio)

Elva Kamolina*, Lija Dukalska

Faculty of Food Technology, Latvia University of Agriculture 
Liela Str. 2, Jelgava, LV-3001, Latvia 

During fish spoilage bacteria produce decarboxylase enzymes which act on amino acids in the fish muscle and form biogenic amines. Good fish quality markers are putrescine (PUT) and total volatile base-nitrogen (TVB-N). The objective of this experiment was to learn the storage temperature, used packaging technology and Purasal S influence on biogenic amine – putrescine and TVB-N formation. Fresh carp fillets (weight of 150 to 180 g) were obtained from freshly killed common carps (Cyprinus carpio) breeded in Latvia. Natural fillets and fillets treated for 15 min with 
3% Purasal S (L-sodium lactate) solution were packed in vacuum and protective gas atmosphere (MAP: 40% CO2; 60% N2), control samples were wrapped in polypropylene (PP) film and air ambient. Vacuum packed samples were placed on the expanded polystyrene (EPS) trays (size 185 x 140 x 25 mm), inserted in PA/PE (thickness 20/45 μm) pouches (size 300 x 200 mm) and sealed by chamber type machine MULTIVAC A 300/16. Carp fillets packed in MAP  were inserted in thermoformed ready made polypropylene (PP) trays (size 210 x 148 x 35 mm) and sealed on a chamber type machine TECNOVAC Pratica with laminated film PET/ADHESIVE/PP (thickness 12/2/50 μm). Samples were stored in Commercial Freezer /Cooler ELCOLD 14 days at two different temperatures 0 ( 0.5 ºC and +4 ( 0.5 ºC. Chemical and sensory qualities were measured before packaging (on 0 day) after 7 and 14 storage days. 
Volatile aroma compounds in rapeseed oil aromatized with basil 

Zanda Kruma1, An Adams2, Roland Verhé2, Norbert De Kimpe2, Viesturs Kreicbergs1 
1Latvia University of Agriculture, Jelgava, Latvia

2 Department of Organic Chemistry, Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Coupure links 653, B-9000 Ghent, Belgium

When spices are added to rapeseed oil, volatiles from the added spices migrate in the oil and give a specific taste and aroma to the oil. Aromatization of oils can expand the use of spices and vary the assortment of oil. In sensory evaluation of various aromatized oils, oil with basil got the highest appreciation. The aim of this research was to determine the volatile aroma compounds in oil aromatised with basil depending on the aromatization conditions. Aromatization of oils was performed using heating at different temperatures (60 ºC, 70 ºC, 80 ºC) and various time intervals (10, 20, 40, 60 minutes). Aromatized oils prepared without heating were used for comparison. The amount of basil added to oils was 30 g kg-1. Headspace Solid Phase Microextraction (HS-SPME) followed by GC/MS was used for the detection and identification of volatile compounds in basil and in the aromatized oils. In the headspace of basil 43 volatile compounds were detected. The main compounds in basil were methyl chavicol, followed by linalool, trans-α-bergamotene, (E)-methyl cinnamate and 1,8-cineole. In the headspace of aromatized oils 12 volatile compounds were detected. The main compounds were methyl chavicol, linalool and 1,8-cineole, but trans-α-bergamotene and (E)-methyl cinnamate were not detected. GC peak areas of 1,8-cineole, linalool and methyl chavicol in aromatised oil samples increased with increasing heating temperature and time. If oil with basil was heated at 80 °C for more than 40 minutes the amount of volatiles started to decrease, probably caused by the evaporation of volatiles. The total GC peak area of the identified compounds in oil heated for 20 minutes at 70 °C did not differ significantly from unheated oil samples analysed after 14 days. The same trend was observed between the unheated samples analysed after 28 days and oil heated for 10 minutes at 80 °C. Extraction of volatiles in aromatised oil prepared without heating was very slow as compared to the heated samples. 

Influence of Packaging Technologies on Oxidative Processes in Meat Salad with Mayonnaise

Ruta, Galoburda*, Vita Levkane, Sandra Muizniece-Brasava, Lija Dukalska

Faculty of Food Technology, Latvia University of Agriculture 
Liela Str. 2, Jelgava, LV-3001, Latvia,  Phone: +371 29177803, Fax +371 30 22829, ruta.galoburda@llu.lv
Keywords. Food packaging, secondary oxidation products, meat salad.

Abstract. Nowadays, convenience is considered as one of the quality attributes of food products. Therefore ready to eat products such as meat salad with mayonnaise have become very popular in Latvia. In order to extend the shelf life of the salad a natural preservative and antimicrobial PURASAL – produced from natural L(+) lactic acid can be used.

Experiments have been carried out at the Department of Food Technology at the Latvia University of Agriculture. The aim of this research was the studies on secondary oxidation products in meat salad with mayonnaise packed in vacuum using conventional and environmentally friendly plasticized PHB films foreseen for food packaging, and in MAP (40% CO2; 60% N2) in conventional packaging materials, applying sous vide technology or without it. As preservatives PURASAL (sodium/potassium lactate) and citric acid were used. As control the meat salad in mayonnaise was packed in traditionally used PE or PP containers covered with non-hermetic lids without preservatives. Vacuum packed salads were placed in sealed pouches (200 x 300 mm), mass of each sample – 200±1 g. Samples packed in MAP were placed in sealed thermoformed ready made polypropylene (PP) trays (210 x 148 x 35 mm) with laminated film PET/ADHESIVE/PP (thickness 12/2/50 μm). All samples were stored in Commercial Freezer/ Colder ELCOLD at +4±0.5 °C temperature until 21 days under fluorescent light with radiant fix at 100-800 lux.

In the experiments on days 0 (before packaging), 2, 7, 10, 14, 18 and 21, the quality of meat salad with mayonnaise was assessed by testing presence of secondary oxidation products. The tests were completed using gas chromatograph equipped with headspace sampler and FID. Experimentally obtained results indicate that different packaging technologies, pasteurization effect and natural antioxidant additive show essential influence on oxidative processes in meat salad with mayonnaise during the storage.
poly-(-hydroxybutYrate composite materials AS ENVIRONMENTALLY FRIENDLY FOOD PACKAGING

aMuizniece-Brasava S., aDukalska L., cSavenkova L., bTupureina V. &  bDzene A.

aFaculty of Food Technology, Latvia University of Agriculture, Liela street 2, Jelgava, LV3001, LATVIA, +371 3005644, Fax: +371 3027238; e-mail: sandramlv@yahoo.com
bInstitute of Polymer Materials, Riga Technical University, LATVIA;

cInstitute of Microbiology and Biotechnology, Latvia University, LATVIA

A promising alternative for conventional polymer materials, produced from unrenewable resources – petroleum – is biopolymers. Provided the biopolymer application extends, their production amount will increase in the nearest ten years and their expenses will decrease. Application of biopolymers for food packaging is still limited, because there is a lack of scientifically based researches related to food quality changes.

The object of research – biodegradable composite materials of high molecular mass poly-(-hydroxybutyrate (PHB) ((2000 kDa) synthesized under laboratory conditions at the Institute of Microbiology and Biotechnology of the University of Latvia and of low molecular mass ((200 kDa) PHB commercially produced in Brazil. Dioctylsebacate, citroflex and bisoflex were used as PHB plasticizers. PHB composite material films were moulded out at the Institute of Polymer Materials of the Riga Technical University. 

An important factor for quality maintenance is food and packaging material compatibility as well as adequate barrier properties of packaging materials (light transmission, oxygen, carbon dioxide, and water vapour permeability). To solve the existing problems and find out optimal biopolymer application mainstream development, packaging material and foods compatibility, changes in their quality indices at the storage time have to be examined in order to provide security of foodstuffs. Food product selected for study: sour cream with fat content of 18%. To assess the influence of PHB composite materials on the quality of sour cream, PHB composite films were compared with conventional materials most often used in dairy product packaging: Lean Pouch film, polyethylene film covered with light protective graphite layer, polystyrol (PS) caps.
The biodestruction process of PHB composite materials is differently influenced by plasticizers. Comparing pure PHB with its composite materials, there is substantial decrease in Joung’s module’s (E) values. Plastificators substantially increase the oxygen permeability and the water vapour permeability of composites. All investigated PHB composite materials exhibit light transmission very similarly to conventional dairy product packaging materials PS and PP. All investigated PHB composite materials regarding their influence on total color difference ((E*) of sour cream at the storage time did not substantially differ one from the other. PHB composite materials don’t influence the rheological properties of sour cream at the storage time. Lipid second oxidation product amount in sour cream samples packed in all investigated composites at the storage time completed using gas chromatograph equipped with headspace sampler and FID, substantially increases. 

All investigated PHB composite materials without an increased iron content are applicable for food packaging, among them composite PHB+DOS obtained from the PHB of low molecular mass produced in Brazil can be considered as the best.
III Pielikums: 
Gāzu hromatogrāfijas izmantošana pārtikas produktu analīzēm
Metožu pakete 

(26 metodes)

Piena produkti

	Paraugs
	Skābais krējums (Metode Nr.1)

	Nosakāmie rādītāji
	Lipīdu sekundārās oksidācijas produkti

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto krējuma paraugus bez sagatavošanas

	Headspace parameters:
	

	Parauga masa
	2.0 g

	Vial izmērs
	20 ml

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	─

	Ekstrakcijas ilgums
	45 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	90 °C

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	195°C

	Spiediens
	0.65 Bar

	Laiks
	0.4 min

	Split 
	7:1

	GC parametri
	

	Kolonna:
	HP19095X-123 – polietilēnglikola colonna 

	izmēri
	garums 30m, 0.53 mm i.d., 1μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūra, pacelšanas ātrums,°C, min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	35
	1

	
	5
	55°
	1

	
	10
	175
	1

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 

	Detektora (liesmas jonizācijas detektora) temperatūra
	FID 250 °C

	Literatūras avots
	Shahidi F, Pegg R (1994) Food Lipids 1:177-186.



Piena produkti

	Paraugs
	Skābais krējums (Metode Nr.2)

	Nosakāmie rādītāji
	Lipīdu sekundārās oksidācijas produkti

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto krējuma paraugus bez sagatavošanas

	Headspace parameters:
	

	Parauga masa
	2.0 g

	Vial izmērs
	20 ml

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	─

	Ekstrakcijas ilgums
	45 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	90 °C

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	195°C

	Spiediens
	0.65 Bar

	Laiks
	0.4 min

	Split
	7:1

	GC parametri
	

	Kolonna:
	AT-1000

	izmēri
	garums 50m, 0.25 mm i.d., 0.2 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi.
	Temperatūra, pacelšanas ātrums,°C, min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	40
	2

	
	2
	80
	0

	
	20
	180
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 5 ml min-1

	Detektora (liesmas jonizācijas detektora) temperatūra
	FID 250 °C

	Literatūras avots
	ISO 9001 (Paul E. Kester) Tekmar-Dohrmann 7000/7050,  1995, Vol. 5.3. Evalution of Sample  Preperation Techniques for Headspace Gas Chromatographic Analysis of Polymer Samples


Piena produkti

	Paraugs
	Siers (Metode Nr.1)

	Nosakāmie rādītāji
	Gaistošie savienojumi nogatavināšanas laikā


	Paraugu sagatavošana:
	Sieru homogenizē

	Headspace parameters:
	

	Parauga masa
	5 g

	Vialas izmērs
	20 ml

	Ekstrakcijas ilgums
	15 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	75 °C

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	200 °C

	Split
	Splitless

	GC parametri
	

	Kolonna:
	HP Innowax

	izmēri
	garums 60m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	35
	0

	
	5
	80
	3

	
	8
	200
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 0,6 ml/min

	Literatūras avots
	Massouras T., Pappa E.C., Mallatou H. Headspace analysis of volatile compounds of teleme cheese made from sheep and goat milk // International Journal of Dairy Sceinces, 59 (2006) pp 250 - 256.


Piena produkti

	Paraugs
	Siers (Metode Nr.2)

	Nosakāmie rādītāji
	Gaistošie savienojumi nogatavināšanas laikā

	Paraugu sagatavošana:
	10 g siera homogenizē un pievieno 80 μl propionskābes etilestera ūdens šķīdumu (1.14mg/ml) kā iekšējo standratu. Lai neatdalītos ūdens pievieno 10 g bezūdens nātrija sulfātu.

	Headspace parameters:
	

	Parauga masa
	10 g

	Ekstrakcijas ilgums
	60 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	80 °C

	Injekcijas parametri
	

	Laiks
	2 min

	Split
	7:1

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Kapilārā kolona ar polietilēnglikola pārklājumu (HP Innovas)

	izmēri
	garums 60m, 0.25 mm i.d., 0,25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	33
	5

	
	1
	38
	0

	
	7
	210
	10

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 17.5 ml/min.

	Literatūras avots
	Castillo I., Calvo M.V., Alonso L., Juarez M., Fontecha J. Changes in lipolysis and volatile fraction of a goat cheese manufactured employing a hygienized rennet paste and a defined strain starter // Food chemistry 100 (2007), pp. 590 – 598.


Gaļas produkti

	Paraugs
	Gaļas produkti

	Nosakāmie rādītāji
	Holesterīns

	Paraugu sagatavošana:
	Homogenizē 200g parauga un iesver analīzei 1g. Pievieno iekšējo standartu stigmasterīnu un kontrol paraugiem pievieno holesterīna standartpiedevu 20mg uz 100g vielas.

Tālāk veic pārziepošanās reakciju un ekstrakciju: iesvaram pievieno 40ml etanola un 8ml 50% KOH. Vāra +40oC 70min ar attecēs dzesinātāju. Pārtrauc un pievieno vēl 60ml etanola. Turpina karsēt 15min. Atdzesē. Pārlej dalāmā piltuvē un pievieno 100ml toluola, 110ml 1M KOH. Sakrata. Nostādina. Apakšējo slāni (ūdens) atdala, tālākām analīzēm neizmanto. Organiskai fāzei pievieno 40ml 0,5M KOH, sakrata. Atstāj uz nakti noslānoties līdz ritam. Apakšējo slāni atdala un tālākām analīzēm neizmanto (ūdens).Organisko fāzi skalo vismaz 3 reizes ar 40ml dejonizēta ūdens. Ja veidojas emulsijas, tad pieber NaCl. Iegūto organisko fāzi žāvē caur bezūdens Na2SO4. No iegūtā ņem alikvotu 25ml un ierotē līdz sausam atlikumam. Sauso atlikumu izšķīdina 4ml cikloheksāna. 

	Injekcijas parametri 
	

	Parauga tilpums
	1 ml

	Inžektora temperatūra
	230 °C

	Split
	1:1 

	GC parametri
	

	Kolonna:
	DB-1

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Detektora (FID) temperatūra 
	

	
	

	Literatūras avots
	


Gaļas produkti
	Paraugs
	Vistas gaļa

	Nosakāmie rādītāji
	Taukskābju sastāvs

	Paraugu sagatavošana:
	Paraugu sagatavošana notiek atbilstoši standartam LV EN ISO 5509:2000. Lipīdus ekstrahē no gaļas izmantojot hloroformu un metanolu. 250 mg tauku parauga iesver 50 ml mērkolbā, pievieno 6 ml NaOH metanola šķīdumu (0,5 mol/l), un vārīšanas elementus. Kolbā ieliek atbilstošu deflegmatoru. Vāra līdz tauki pilieni pazūd, sakratīt kolbu ik pēc 30 s, lai uz kolbas malām nenosēstos NaOH. Vārīšana ilgst vidēji 5 – 10 minūtes, atsevišķos gadījumos ilgāk. Caur kondensatora augšējo atveri pievieno bora trifuorīda šķīdumu metanolā (12 – 15 masas %). Turpina vārīt 3 minūtes (ja paraugā taukskābes ar garām ķēdēm vāra 30 minūtes). Caur kondensatora augšējo atveri pievieno 2 – 5 ml izooktānu. Noņem kolbu no siltuma avota un izņem kondensatoru. Nekavējoties, neļaujot kolbai atdzist pievieno 20 ml piesātinātu NaCl šķīdumu ūdenī. Noslēdz kolbu un vismaz 15 s krata, pievieno vēl NaCl šķīdumu, lai maisījuma šķīdums paceltos kolbas augšpusē, ļauj abām fāzēm atdalīties. Pārnes 1 – 2 ml augšējā izooktāna slāņa 4 ml vialā un pievieno nelielu daudzumu bezūdens nātrija sulfītu, lai atdalītu atlikušo ūdeni. Izšķīdinot atbilstošā daudzumā izooktāna gatavs hromatogrāfijas analīzēm.

	Injekcijas parametri:
	

	Parauga lielums
	0.1 μl metilestera šķīduma

	Temperatūra 
	220 °C

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Carbowax 20M

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	165
	3

	
	4
	225
	10

	
	10
	240
	20

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 25 ml/min

	Detektora temperatūra
	FID 230 °C

	Literatūras avots
	Jahan K., Paterson A., Spickett C.M. Fatty acid composition, antioksidants and lipid oxidation in chicken brests from different production legumes // International Journal of Food Science & Technology, 39, 2004, pp. 443 – 451.

Paraugu sagatavošana notiek atbilstoši standartam LV EN ISO 5509:2000


Tauki, eļļas

	Paraugs
	Saulespuķu eļļa

	Nosakāmie rādītāji
	Sekundārie oksidēšanās produkti

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto eļļas paraugus bez sagatavošanas

	Headspace parameters:
	

	Parauga tilpums
	2 ml

	Vialas izmērs
	10 ml

	Ekstrakcijas ilgums
	6 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	60 °C

	Split
	Splitless

	GC parametri
	

	Kolonna:
	DPX5 kapilārā kolona

	izmēri
	garums 60m, 0.32 mm i.d., 1μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	30
	1

	
	100
	60
	5

	
	3
	110
	0

	
	4
	170
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Detektora temperatūra
	FID 275 °C

	Literatūras avots
	Shaker E. S. Antioxidative effect of extracts from red grape seed and peel on lipid oxidation in oils of sunflower // LWT – Food Science and Technology, vol.39, issue 8 (2006), pp. 883 – 892.


Tauki, eļļas

	Paraugs
	Olīveļļa 

	Nosakāmie rādītāji
	Svaigas eļļas aromātvielas

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto eļļas paraugus bez sagatavošanas

	Headspace parameters:
	

	Parauga tilpums
	10 ml

	Vialas izmērs
	20 ml

	Ekstrakcijas ilgums
	120 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	110 °C

	Injekcijas parametri
	

	Laiks
	0,1 min

	Injicējamais tvaika fāzes lielums
	3 ml

	Split
	Splitless

	GC parametri
	

	Kolonna:
	HP-1

	izmēri
	garums 50m, 0.2 mm i.d., 0.33 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	60
	0

	
	2
	250
	30

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Detektora temperatūra
	250 °C

	Literatūras avots
	Cavalli J.F. Fernandez X., Lizzani-Cuvelier L., Loiseau A.M. Comparison of Static Headspace, Headspace Solid Phase MicroextraCTION, Headsapce Sorptive Extraction, and Direct Thermal Desorption Techniques on Chemicla Composition of Fresh Olive Oil // Journal of Agricultural and Food chemistry, 51 (2003) pp 7709 – 7716..


Tauki, eļļas

	Paraugs
	Aromatizētas eļļas

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātu veidojošie savienojumi 

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto ar garšaugu paraugiem aromatizētu eļļu bez sagatavošanas

	Headspace parameters:
	

	Parauga masa
	5 g

	Vialas izmērs
	20 ml

	Ekstrakcijas ilgums
	60 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	30 °C

	Split
	splitless

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	250 °C

	GC parametri
	

	Kolonna:
	EC5-MS

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	40
	2

	
	5
	150
	0

	
	10
	250
	2

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Literatūras avots
	Kruma Z., Kreicbergs V., Adams A. Volatile compounds in oils aromatized with spices grown in Latvia // Chemine technologija 4 (42) 20006 P. 74 – 79.


Tauki, eļļas
	Paraugs
	Dzīvnieku un augu tauki un eļļas

	Nosakāmie rādītāji
	Taukskābju metilesteru analīze ar gāzu hromatogrāfu 

LVS EN ISO 5508:1995

	Paraugu sagatavošana:
	Paraugu sagatavošana notiek atbilstoši standartam LV EN ISO 5509:2000

250 mg tauku vai eļļas parauga iesver 50 ml mērkolbā, pievieno 6 ml NaOH metanola šķīdumu (0,5 mol/l), un vārīšanas elementus. Kolbā ieliek atbilstošu deflegmatoru. Vāra līdz tauki pilieni pazūd, sakratīt kolbu ik pēc 30 s, lai uz kolbas malām nenosēstos NaOH. Vārīšana ilgst vidēji 5 – 10 minūtes, atsevišķos gadījumos ilgāk. Caur kondensatora augšējo atveri pievieno bora trifuorīda šķīdumu metanolā (12 – 15 masas %). Turpina vārīt 3 minūtes (ja paraugā taukskābes ar garām ķēdēm vāra 30 minūtes). Caur kondensatora augšējo atveri pievieno 2 – 5 ml izooktānu. Noņem kolbu no siltuma avota un izņem kondensatoru. Nekavējoties, neļaujot kolbai atdzist pievieno 20 ml piesātinātu NaCl šķīdumu ūdenī. Noslēdz kolbu un vismaz 15 s krata, pievieno vēl NaCl šķīdumu, lai maisījuma šķīdums paceltos kolbas augšpusē, ļauj abām fāzēm atdalīties. Pārnes 1 – 2 ml augšējā izooktāna slāņa 4 ml vialā un pievieno nelielu daudzumu bezūdens nātrija sulfītu, lai atdalītu atlikušo ūdeni. Izšķīdinot atbilstošā daudzumā izooktāna gatavs hromatogrāfijas analīzēm.

	Injekcijas parametri:
	

	Parauga lielums
	0.1 – 0.2 μl metilestera šķīduma

	Temperatūra 
	200 °C

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Poliglikola veids [poli(etilēnglikols) 20 000], poliesteris (butāndiola polisukcināts) vai polārs (ciānosilikoni)

	izmēri
	garums 25m, 0.2 – 0,8 mm i.d., 0.1 - 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Kolonas temperatūra 175 – 180 °C. Iespējams strādāt ar zemāku kolonas temperatūru, ja nepieciešams noteikt taukskābes, kurās ir mazāk par 12 atomiem, vai arī augstākā temperatūrā, ja nosaka taukskābes, kurās ir vairāk par 20 oglekļa atomiem. Piemēram, ja paraugs satur taukskābju metilesterus ar mazāk kā 12 atomiem, paraugus ievada 100 °C temperatūrā (vai 50 līdz 60 °C, ja paraugā ir sviestskābe) un nekavējoties paaugstina līdz optimālai temperatūrai ar ātrumu 4 °C līdz 8°C /min.

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs / Kapilāru kolonas efektivitātes īpašības nozīmē, ka sastāvdaļu atdalīšana un analīzes ilgums ir lielā mērā atkarīgs no nesējgāzes plūsmas ātruma kolonā. Tādēl būs nepieciešams optimizēt darbības apstākļus iedarbojoties uz šo parametru, atkarībā no tā vai vēlama uzlabota atdalīšana vai nepieciešams analīzes veikt ātrāk.

	Literatūras avots
	LVS EN ISO 5508:1995 Taukskābju metilesteru analīze ar gāzu hromatogrāfu .Paraugu sagatavošana notiek atbilstoši standartam LV EN ISO 5509:2000


Pārtikas emulsijas

	Paraugs
	Emulsija – eļļa ūdenī 

	Nosakāmie rādītāji
	Sekundārās oksidēšanās produkts - propanāls

	Paraugu sagatavošana:
	Analizē emulsiju

	Headspace parameters:
	

	Parauga tilpums
	5 ml

	Vialas izmērs
	20 ml

	Ekstrakcijas ilgums
	60 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	80 °C

	Injekcijas parametri
	

	Injicējamais tvaika fāzes lielums
	0,6 ml

	GC parametri
	

	Kolonna:
	DB1

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., 5 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	40
	5

	
	10
	120
	0

	
	30
	200
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min 

	Detektora temperatūra
	240 °C

	Literatūras avots
	Shen Z., Rusli J.K., Sanguansri L., Augustin M. A. Retention of propanal in protein – stabilised tuna oil-in-water emulsions // Food chemistry 101 (2007), pp. 746 - 752.


Graudaugi

	Paraugs
	Graudi, bioloģiski aktivēti graudi

	Nosakāmie rādītāji
	Gaistošas taukskābes 

	Paraugu sagatavošana:
	No iegūtas tauku masas ņem alikvotu 100 mg. Pievieno 4 ml cikloheksana un 8 ml 1,5% H2SO4 metanola un veic reakciju 16 stundas +60oC termostata. Atdzesē un pievieno 1ml dejonizēta ūdens. Sajauc un centrifuge. Atdala augšējo slāni.

	Injekcijas parametri 
	

	Parauga tilpums
	1 ml

	Inžektora temperatūra
	230 °C

	Split
	1:1 

	GC parametri
	

	Kolonna:
	DB–wax 

	izmēri
	garums 30m, 0.32 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	Graudaugi

	
	0
	60
	1

	
	4
	100
	1

	
	5
	250
	10

	Detektora (FID) temperatūra 
	280 °C

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1.7ml min-1

	Literatūras avots
	Čížková, H., Voldřich, M., Prokorátová, V., Kvasnička (2004) Determination of Egg Yolk Content in Egg Liqueurs. Czech J. Food Sciences, 22: 9–15.


Garšaugi

	Paraugs
	Garšaugi (baziliks, oregano, timiāns)

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātu veidojošie savienojumi 

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto kaltētus garšaugu paraugus bez sagatavošanas

	Headspace parameters:
	

	Parauga masa
	1.5 g

	Vialas izmērs
	20 ml

	Ekstrakcijas ilgums
	60 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	30 °C

	Split
	1:10

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	250 °C

	GC parametri
	

	Kolonna:
	EC5-MS

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	40
	2

	
	5
	150
	0

	
	10
	250
	2

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Literatūras avots
	Kruma Z., Kreicbergs V., Adams A. Volatile compounds in oils aromatized with spices grown in Latvia // Chemine technologija 4 (42) 20006 P. 74 – 79.


Garšaugi

	Paraugs
	Garšaugu ēteriskās eļļas (bazilika, kanēļa, krustnagliņu, oregano, timiāna, muskatrieksta)

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātu veidojošie savienojumi 

	Paraugu sagatavošana:
	100 μl ēteriskās eļļas izšķīdina 1ml acetona

	Injekcijas parametri 
	

	Parauga lielums
	100 μl ēteriskās eļļas + 1ml acetona

	Inžektora temperatūra
	250 °C

	Split
	1:70 Baziliks, kanēlis, krustnagliņas 
1:50 Oregano, timiāns, muskatrieksts

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Supelcowax 10

	izmēri
	garums 60m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	Baziliks, kanēlis, krustnagliņas

	
	0
	60
	6

	
	5
	120
	10

	
	4
	180
	0

	
	Oregano, timiāns

	
	0
	60
	4

	
	4
	210
	0

	
	Muskatrieksts

	
	0
	45
	6

	
	3
	220
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Detektora (FID) temperatūra 
	250 °C

	Literatūras avots
	Tomaino A., Cimino F., Zimbalatti V., Venuti V., Sulfaro V., Pasquale A., Saija A. Influence of heating on antioxidant activity and the chemical composition of some spice essential oils // Food chemistry 89 (2005), pp. 549-554.


Garšaugi

	Paraugs
	Garšaugi (baziliks)

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātu veidojošie savienojumi 

	Paraugu sagatavošana:
	10 g kaltēta bazilika, Na SO4 (1:1 w/w) un 50 ml heksāna tiek destilēti Soksleta aparātā. 5 ml ekstrakta tiek koncentrēti istabas temperatūrā ar tīru slāpekli līdz 1ml.

	Injekcijas parametri:
	

	Parauga tilpums
	1 ml

	Temperatūra 
	250 °C

	Split
	1:45

	GC parametri
	

	Kolonna:
	SE 52

	izmēri
	garums 20m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	50
	0

	
	4
	70
	8

	
	5
	200
	6

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Detektora (FID) temperatūra
	300 °C

	Literatūras avots
	Antonelli A., Fabbri C., Boselli E. Modifications of dried basil (Ocimum basilicum L.) leaf oil by gamma and microwave irradiation // Food chemistry 63 (1998), pp. 485-489.


Garšaugi

	Paraugs
	Garšaugi (baziliks)

	Nosakāmie rādītāji
	Metileigenols un fenilpropanoīdi 

	Paraugu sagatavošana:
	8 g bazilika un 150 ml ūdens tiek ievietoti 500 ml kolbā un veic hidrodestilāciju, līdz iegūst 50 ml destilāta, kuru tālāk trīs reizes ekstrahē ar etilēteri. Šķīdinātājam ļauj iztvaikot istabas temperatūrā, ēterisko eļļu izšķīdina etilacetātā līdz 5 mg/ml. 

	Injekcijas parametri:
	

	Parauga tilpums
	1 ml

	Temperatūra 
	250 °C

	Split
	1:49

	GC parametri
	

	Kolonna:
	HP-5MS

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., 0.25 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	60
	4

	
	5
	210
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min 

	Literatūras avots
	Miele M., Dondero R., Ciarallo G., Mazzei M. Methyleugenol in Ocimun Basilicum L., Cv, Genovese Gigante // Journal of Agricultural and Food chemistry, 49 (2001) pp 517-521.


Dzērieni

	Paraugs
	Dzērienu modeļa sistēma

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātu veidojošie savienojumi

	Paraugu sagatavošana:
	Pagatavo 1% standartvielu un komerciāli piedāvāto apelsīnu un zemeņu garšu šķīdumus etilspirtā. 

0,03g 1% heksanāla šķīduma papildina līdz 100 ml ar cukura sīrupa un skābes šķīdumu.

	Headspace parameters:
	

	Parauga tilpums
	10 ml

	Vial izmērs
	20 ml

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	

	Ekstrakcijas ilgums
	10 min.

	Ekstrakcijas temperatūra
	60 °C

	Injekcijas parametri
	

	Šļirces temperatūra
	70 °C

	Temperatūra 
	280 °C

	Spiediens
	

	Laiks
	2 min

	Injicējamais tvaika fāzes lielums
	1 ml

	Split
	Splitless

	GC parametri
	

	Kolonna:
	HP5 (J&W)

	izmēri
	garums 50m, 0.32 mm i.d., 1μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	40
	2

	
	5
	250
	16

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs 2 ml/min

	Literatūras avots
	King B.M., Arents P., Bouter N., Duineveld A.A., Meyners M., Schroff S.S., Soekhai S.T. Sweetener/Sweetness – Induced Changes in Flavor Perception and Flavour Release of Fruity and Green Character in Beverages // Journal of Agricultural and Food chemistry, 54 (2006) pp 2671 - 2677.


Dzērieni

	Paraugs
	Alus 

	Nosakāmie rādītāji
	Ketoni (2,3-Butanedions, 2,3-Pentanedions), acetaldehīds, halogēnalkāni (dibromhlormetrāns, bromoforms, hloroforms, dihlorbrommetāns), sērs (DMS-dimetilsulfīds, sēra dioksīds, ūdeņraža sulfīds) 

	Paraugu sagatavošana:
	Alu jāatbrīvo no CO2, lai nerastos problēmas ar spiedienu

	Headspace parameters:
	

	Ekstrakcijas ilgums
	15 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	60 °C

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	100 °C

	Laiks
	0.1 min

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Elite-5

	izmēri
	garums 60m, 0.53 mm i.d., 1.5 μm pārklājuma biezums

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums, °C/min
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	45
	0

	
	40
	150
	0.6

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs, 1 ml/min

	Detektora temperatūra
	FID 150

	Literatūras avots
	Ruppel T., Griffith H. QC Applications of Headspace Sampling - Gas Chromatography Used in Brewing Process. Reference: Methods of Analysis, The American Societyof Brewing Chemists, Eight Revised Edition St Paul, MN, 1992 [Elektroniskais resurss].-Tiešsaites pakalpojums.- Pieejas veids: tīmeklis www.URL: http:// www.perkinelmer.com – resurss aprakstīts 2006. gada septembrī




Ogu aromāta analīžu metodikas
	Paraugs
	zemenes

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Dynamic headspace

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto 2l stikla traukā ievietotas sagrieztas 350g zemeņu ogas, kam cauri plūst N2 gāze. Gāzē esošo aromātu savāc uz adsorbenta Porapak Q, no kura koncentrēto aromātu ekstraģē ar 1.0 ml dihlormetānu

	Gāzu hromatogrāfa marka
	Varian STAR 3400 CX GC

	Headspace parameters:
	

	Parauga lielums
	1 μl

	Vial izmērs
	-

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	dihlormetāns

	Ekstrakcijas ilgums
	5-10 h 

	Ekstrakcijas temperatūra
	-

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	200 °C

	Spiediens
	

	Laiks
	

	Split
	

	
	

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Kapilāra sakausēta silīcija kolona pārklāta ar DB-5 pārklājumu

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., pārklājuma biezums 0,25 μm 

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	35
	5

	
	3
	90
	0

	
	10
	190
	10

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs 

	Detektora temperatūra
	

	Literatūras avots
	Holt R.U. Development of a method for Analysing Volatile Components in Strawberry using Solid phase Micro Extraction and Gas Chromatography. Acta Horticulture 567, ISHS 2002, 743-746 p.


Ogu aromāta analīžu metodikas

	Paraugs
	zemenes

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Cietās fāzes mikroekstrakcija (SPME)

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto sagrieztas 10g zemeņu ogas, kas noslēgtā  30 ml traukā  tiek novietotas uz magnētiskā maisītāja un izturētas 2 h.

	Gāzu hromatogrāfa marka
	Varian STAR 3400 CX GC

	Headspace parameters:
	

	Parauga lielums
	

	Vial izmērs
	10 ml

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	

	Ekstrakcijas ilgums
	45 min 

	 Desorbcijas temperatūra
	240 °C

	Desorbcijas laiks
	2 min

	SPME šķiedras veids
	Supelco, Bellefonte PA, USA: 100 μm biezs polidimetilksiloksāna pārklājums

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	250 °C

	Spiediens
	

	Laiks
	

	Split
	Splitless

	
	

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Kapilāra sakausēta silīcija kolona pārklāta ar DB-5 pārklājumu

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., pārklājuma biezums 0,25 μm 

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	35
	5

	
	3
	90
	0

	
	10
	190
	10

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs 

	Detektora temperatūra
	

	Literatūras avots
	Holt R.U. Development of a method for Analysing Volatile Components in Strawberry using Solid phase Micro Extraction and Gas Chromatography. Acta Horticulture 567, ISHS 2002, 743-746 p.


Ogu aromāta analīžu metodikas

	Paraugs
	zemenes

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Cietās fāzes mikroekstrakcija (SPME)

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto sagrieztas 10g zemeņu ogas, kas sajauktas ar 2 ml piesātināta NaCl šķīduma

	Gāzu hromatogrāfa marka
	HP-GCD

	Headspace parameters:
	

	Parauga lielums
	

	Vial izmērs
	20 ml

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	

	Ekstrakcijas ilgums
	30 min 

	Ekstrakcijas temperatūra
	65 °C

	 Desorbcijas temperatūra
	

	Desorbcijas laiks
	1,5 min

	SPME šķiedras veids
	Supelco, 65 μm biezas  sakausēta silīcija šķiedras pārklātas ar polidimetilksiloksāna/divinilbenzēna (PDMS/DVB) pārklājumu

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	250 °C

	Spiediens
	

	Laiks
	

	Split
	Splitless

	
	

	GC parametri
	

	Kolonna:
	HP-5 MS kapilāra sakausēta silīcija kolona 

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., pārklājuma biezums 0,25 μm 

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	50
	1

	
	4
	200
	0

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs , 1 ml min-1

	Detektora temperatūra
	280 °C

	Literatūras avots
	Kafkas E., Kafkas S., Koch-Dean M., Schwab W. Comparison of Methodologies for the identification of Aroma Compounds in Strawberry. Turkish J. Agric For 29 (2005) 383-390 p.


Ogu aromāta analīžu metodikas

	Paraugs
	Upeņu sula

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Statiskā Headspace metode

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto 150 g upeņu sulu, kas ievietota 500 ml stikla flakonā. Klāt pievienots 1 ml iekšējais standarts (50 μl/l 4-metil-1-pentanols). Apmainot flakona aizbāzni ar uzgali, kas pievienots tekošam ūdenim, tiek lēnām aizvadītas izdalījušās gāzes, kas tiek savāktas Tenax-GR slazdos.

	Gāzu hromatogrāfa marka
	Hewlett-Packard G1800A S GC-MS sistēma

	Headspace parameters:
	

	Parauga lielums
	150 g

	Vial izmērs
	500 ml

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	

	Ekstrakcijas ilgums
	60 min 

	Ekstrakcijas temperatūra
	30 °C

	 Desorbcijas temperatūra
	250 °C

	Desorbcijas laiks
	15 min

	Injekcijas parametri
	

	Temperatūra 
	

	Spiediens
	

	Laiks
	

	Split
	Split ratio 1:10

	
	

	GC parametri
	

	Kolonna:
	J&W Scientific DB-WAX column 

	izmēri
	garums 30m, 0.25 mm i.d., pārklājuma biezums 0,25 μm 

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	40
	10

	
	6
	240
	25

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs , 1 ml min-1

	Detektora temperatūra
	

	Literatūras avots
	Varming C., Petersen M.A., Poll L. Comparison of Isolation methods for The Determination of Important Aroma compounds in Black Currant Juice, Using Nasal Impact Frequency Profiling. J. of  Agricultural and Food Chemistry 52, 2004, 1647-1652.


Ogu aromāta analīžu metodikas

	Paraugs
	Upeņu lapas, ogas un pumpuri

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Kapilārā gāzu hromatogrāfija

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto 100-140 g upeņu ogas un 20 g lapas un pumpurus

	Gāzu hromatogrāfa marka
	Chrom-5 gāzu hromatogrāfs

	Headspace parameters:
	

	Vial izmērs
	

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	n-heksāns

	Ekstrakcijas ilgums
	2 h

	Split
	Split ratio 1:150

	
	

	GC parametri
	

	Parametri
	Kolonas veids

	
	OV-101
	SW-10
	CYDEX B

	Kolonas garums, m
	50
	60
	50

	Kolonas iekšējais diameters, mm
	0,20
	0,32
	0,22

	Pārklājuma biezums, μm
	0,50
	0,25
	0,25

	Hēlija plūsmas ātrums, cm/s
	17-25
	17-25
	30-35

	Inžekcijas temperatūra, °C
	160
	260
	160

	Kolonas temperatūra
	50-250
	70-220
	60-220

	Temperatūras palielināšanās ātrums, °C/min
	2
	2
	2

	Literatūras avots
	Orav A., Kailas T., Müürisepp M. Composition of blackcurrant aroma isolated from leaves, buds, and berries of Ribes nigrum L. Proc. Estonian Acad. Sci. Chem., 2002, 51, 4, p. 225-234. 


Ogu aromāta analīžu metodikas

	Paraugs
	Upeņu sula

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Dinamiskā Headspace metode

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto 55 g saldētu upeņu, kam pievieno 55 g destilēta ūdens un sajauc. Kā iekšējo standartu pievieno 20 μl  4-metil-1-pentanolu. Paraugiem cauri tika laista N2 gāze un aromātvielas tika savāktas slazdos, pildītos ar Porapak Q. Paraugi tika koncentrēti līdz 100 μl.

	Headspace parameters:
	

	Parauga lielums
	100 μl.

	Vial izmērs
	

	Šķīdinātāji (ja nepieciešami)
	

	Ekstrakcijas ilgums
	90 min 

	Ekstrakcijas temperatūra
	25 °C

	GC parametri
	

	Kolonna:
	Chrompack WCOT kapilāra sakausēta silīcija kolona CP-Wax 52CB

	izmēri
	garums 50m, 0.25 mm i.d., pārklājuma biezums 0,2 μm 

	Krāsns režīmi
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	32
	1,5

	
	3
	40
	10

	
	3
	220
	10

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Hēlijs , 

	Detektora temperatūra
	FID 230 °C

	Literatūras avots
	Kampuss K., Christensen L.P., Pedersen H.L. Volatile Composition of Black Currant Cultivars. In printing (Acta Horticulture).


Ogu aromāta analīžu metodikas

	Paraugs
	Zemenes (veselas un sasmalcinātas)

	Nosakāmie rādītāji
	Aromātvielu sastāvs

	Metodes paveids
	Cietās fāzes mikroekstrakcija (SPME)

	Paraugu sagatavošana:
	Analīzēm izmanto veselas un sasmalcinātas zemeņu ogas

	Gāzu hromatogrāfa marka
	6890 GC (Agilent Technologies, Burwood, Australia)

	Headspace parameters:
	

	Parauga lielums
	1-4 veselas ogas vai 5 ml biezenis

	Vial izmērs
	250 ml veselām ogām, 20 ml sasmalcinātām ogām

	Iekšējais standarts
	15 μl Tridekāna/etanola maisījums sasmalcinātām ogām

	Līdzsvarošnās laiks 
	2h veselām, 0-1 h sasmalcinātām ogām

	Līdzsvarošnās temperatūra
	Istabas temperatūra

	Ekstrakcijas ilgums
	15-45 min

	Ekstrakcijas temperatūra
	Istabas temperatūra

	SPME šķiedras veids
	Supelco SPME šķiedra

	Injekcijas parametri
	

	Split
	Splitless or Split 20:1

	GC parametri
	

	Kolonnas:
	EtTBS-β-CD pārklājuma kolona
	CycloSil B kolona
	BPX5 īsā kolna

	izmēri
	20m x 0.25mm x 0.25 mμ
	26m x 0.25mm x 0.25 mμ
	0.14m x 0.25mm x 0.25 mμ

	Krāsns režīmi
	

	Programma 1
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	50
	5

	
	3
	200
	1

	
	20
	240
	10

	Programma 2
	Temperatūras pacelšanas ātrums,°C min-1
	Kolonnas temperatūra, °C
	Izturēšanas laiks, min

	
	0
	60
	5

	
	3
	84
	1

	
	0,5
	86
	2

	
	1
	95
	2

	
	3
	200
	1

	
	20
	240
	10

	Nesējgāze / plūsmas ātrums
	Ūdeņradis, 2.5 ml/min

	Detektora temperatūra
	250 °C

	Literatūras avots
	Williams A., Ryan D., Guasca A.O., Marriott P., Pang E. Analysis of Strawberry volatiles using comprehensive Two-dimensional Gas Chromatography with Headspace Solid-phase Microextraction. Journal of Chromatography B, 817 (2005) 97-107.
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