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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

Pārtikas produktu kvalitātes novērtēšanā izmanto sensorās, fizikālās, ķīmiskās un mikrobioloģiskās metodes, ar kurām var noteikt produkta kvalitāti, īpašības un sastāvu. Patērētājs pārtikas produktus galvenokārt izvēlas pēc to sensorajām īpašībām - ārējā izskata, krāsas, aromāta un garšas.
 Pārtikas produktu sensorā novērtēšana ir ar sajūtām (garšu, smaržu, redzi, tausti un dzirdi) uztveramo īpašību noteikšana un novērtēšana.
Sensorās analīzes ir izmantotā metodika sensorajā novērtēšanā. Tās sevī ietver pārtikas produkta sensorās vērtēšanas plānošanu, veikšanu, iegūto rezultātu apkopošanu un izvērtēšanu.

Sensorās metodes parāda to, kā šīs īpašības kompleksi uztver cilvēka sajūtas. Patērētājam bieži vien neinteresē produkta mitrums vai skābums, taču kāda ir produkta garša vai izskats galvenais, līdz ar to sensorās metodes nav aizstājamas ar citām analītiskām metodēm.

Pārtikas produktu sensorās novērtēšanas ir plašas un tās  galvenokārt izmanto: 

· produktu kvalitātes nodrošināšanā un kontrolē;

· jaunu produktu izstrādē un ieviešanā;

· dažādu faktoru pētīšanai, kas ietekmē produkta kvalitāti;

· tirgus pētījumiem.
Pagaidām Latvijā sensorā novērtēšana, kuru veic speciāli apmācīti vērtētāji, ir samērā jauns jēdziens un to izmanto tikai dažos uzņēmumos. Pasaulē sensoro pārtikas produktu novērtēšanu plaši izmanto Vācijā, Somijā, Norvēģijā, ASV, Kanādā un citās pasaules valstīs.


	Kopš 2000.gada Latvijas Lauksaimniecības universitātes Pārtikas tehnoloģijas fakultātē darbojas Pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratorija, kurā ir paraugu sagatavošanas telpa, telpa studiju darbam un 8 darba kabīnes, kas atbilst ISO normām. Šajā laboratorijā notiek praktiskie darbi PTF 3. kursa akadēmiskās un profesionālās studiju programmas un Ēdināšanas un viesnīcu uzņēmējdarbības 3. kursa studentiem. Bakalaura, maģistra un doktora darbos izstrādāto jauno produktu novērtēšanai tiek izmantoti apmācītie studenti/vērtētāji un laboratorijā esošais aprīkojums.

Pasaulē modernās laboratorijās un pētniecības institūtos katrā kabīnē ir dators, kas ļauj ātrāk veikt darbus un apstrādāt iegūtos datus.
Līdz ar to projekta mērķis bija modernizēt un uzlabot pārtikas produktu sensorās vērtēšanas datu iegūšanu un apstrādi.

Lai sekmīgi realizētu projekta, tika izvirzīti sekojoši uzdevumi:

· pētīt sensorās novērtēšanas datu iegūšanas un apstrādes sistēmu piedāvājumu;

· dažādu sensoro metožu izmantošana maizes novērtēšanā;

· kvalifikācijas celšana kursos un konferencēs;

· izmantot jauniegūto laboratorijas aprīkojumu un smaržu etalonus studentiem, maģistrantiem un doktorantiem pārtikas produktu sensorajā novērtēšanā.
Projekta uzdevumu izpilde:

1. Apkopota informācija par populārākajām un visbiežāk izmantotajām sensorās novērtēšanas datu iegūšanas un apstrādes sistēmām. Lai gūtu priekšstatu par visvairāk izmantotajām sensorās novērtēšanas datu iegūšanas un apstrādes sistēmām, tika apskatītas Vācijas (Fuldas augstskola un Hamburgas lietišķo zinātņu universitāte) un Somijas (Helsinku universitāte) augstskolu sensorās novērtēšanas laboratorijas. Visās trīs augstskolās ir izveidotas pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratorijas, kurās notiek studentu un vērtētāju apmācība, kā arī tajās tiek realizēti dažāda līmeņa projekti (sadarbībā ar vietējiem uzņēmumiem vai arī starptautiskie). 
Fuldas augstskolā un Hamburgas lietišķo zinātņu universitātē iegūto datu apstrādei tiek izmantota programma FIZZ, kur katram studentam/vērtētājam ir dators, kurā ir sagatavotas vērtēšanas anketas. Viss darbs tiek koordinēts no galvenā datora, kurā vērtēšanā iegūtie rezultāti tiek apkopoti un apstrādāti. Līdz ar to ir iespēja datus uzkrāt elektroniski, samazinot papīra patēriņu un laiku, kas nepieciešams vērtēšanas rezultātu apkopošanai un analīzei. Veidojot vērtētāju grupas ir vieglāk izvēlēties vērtētājus ar līdzīgām sensorām spējām, kā arī kontrolēt katra vērtētāja sensoro spēju attīstību apmācību laikā.
Savukārt Helsinku universitātē pagaidām tiek izmantota programma Compusense five, kur tāpat kā Vācijas augstskolās katra vērtēšanas kabīnē ir aprīkota ar datoru. Datu iegūšanas un apstrādes sistēma Compusense five, galvenokārt ir populāra ASV un Kanādā, un Helsinku universitātes speciālisti sensorajā novērtēšanā atzina, ka drīzumā gatavojas pāriet programmu FIZZ, jo tā ir vairāk piemērota Eiropas valstīm.

FIZZ programmu sensorās novērtēšanas datu ieguvei un apstrādei izmanto, apmēram 600 universitātes, pētniecības institūti un uzņēmumi, kas arī apliecina programmas efektivitāti. Projekta izstrādes laikā tika nodibināti kontakti ar A.Arbogast no firmas „Biosystemes”, kas nodarbojas ar FIZZ programmas izplatīšanu, uzstādīšanu un apkalpošanu.
2. Maizes sensoro īpašības un to izmaiņas uzglabāšanas laikā, noteiktas izmantojot:
· hēdonisko skalu, lai noskaidrotu produkta patikšanas pakāpi;

· pāru salīdzināšanas metodi, lai noskaidrotu, kurš no maizes paraugiem patīk labāk;

· līnijskalu, lai noskaidrotu maizes sensoro īpašību (smarža, garša, porainība un kompleksā sajūta smarža+garša) intensitāti;

	·  rudzu un kviešu maizes sensorā novērtējuma tabulu, kuras pamatā ir defektu analīze un tajā ietverta sensoro īpašību nozīmīguma koeficenti;

· rudzu un kviešu maizes sensorās novērtēšanas tabula, kurā par katru novirzi maizes izskatā, garozā, mīkstumā garšā un smaržā tiek doti punkti no 5–0, kurus skaita kopā un dod produkta novērtējumu.

3. Projekta ietvaros E.Straumītei bija iespēja 6. un 7. septembrī Hamburgā piedalīties Behr’s Verlag (Behr’s izdevniecība) organizētā darba seminārā sensorikā (Seminar-Workshop Sensorik). Seminārs notika Hamburgas lietišķo zinātņu universitātes Pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratorijā, un semināru vadīja viena no Vācijas galvenajām speciālistēm sensorās novērtēšanas speciālistēm, daudzu grāmatu autore un universitātes profesore M.Busch-Stockfisch. Darba seminārā tika apgūtas sensorās novērtēšanas metodes, to ieviešana uzņēmumā un vērtētāju apmācība, kā arī tika noteiktas semināra dalībnieku sensorās spējas un tika iegūts sertifikāts. Lai turpinātu pilnveidoties, piedalīties maizes sensorajā novērtēšanā un veikt vērtētāju apmācību, E.Straumītei paredzēts 2008. gada 3. un 4. aprīlī Vācijā iegūt starptautisko DLG (Deutsche Landwirtschaftliche Gesellschaft) sertifikātu maizes sensorajā novērtēšanā.
Savukārt 26. un 27. septembrī E.Straumītei bija iespēja Bad Soden Vācijā apmeklēt DLG rīkotās Pārtikas dienas 2007 (Lebensmitteltage 2007), kurās tika noklausīti referāti par pirmā iespaida nozīmi pārtikas produktu izvēlē un novērtēšanā, gaismas ietekmi uz pārtikas produktiem un to pareizu izvēli pārtikas veikalos un pārtikas produktu apdrukāšanas tehniku un tās ietekmi uz pircēja izvēli. 

E.Straumīte un E.Strautniece no 24–27. oktobrim piedalījās 4th starptautiskajā kongresā „Flour-Bread’07” Opātijā, Horvātijā, kurā tika gūta pieredze par miltu un maizes izstrādājumu kvalitātes novērtēšanā izmantotajām metodēm Eiropā.
4. Par projekta līdzekļiem ir iegādāti laboratorijas trauki – 25 ml un vienreizlietojamas 35 ml vārglāzes, mēģenes, spoguļstikli, petrī plates, melnas krūzes. Tie nepieciešami, lai varētu pilnveidot un atjaunot laboratorijas aprīkojumu. PTF Pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratoriju izmanto ne tikai PTF studenti, bet arī šo mācību gadu arī VMF studenti, palielinās laboratorijas noslodze un ir nepieciešami jauni resursi laboratorijas darbiem. Tā kā ir iegādātas dzeltenās, zilās un sarkanās krāsvielas, tad būs iespēja veikt eksperimentus par krāsas intensitāti. Arvien biežāk runājot par pārtikas produktiem, tiek pieminētas umami un metāliskā garša. Līdz ar to tika iegādāti reaģenti, kuri dod šīs garšas, kas dos iespējas studentus un vērtētājus apmācības procesā iepazīstināt ar šīm jaunajām garšām. Ķīmiskajām vielām ir spēcīgāks, izteiktāks aromāts, tās nevajag lielos daudzumos, lai iegūtu attiecīgo smaržu. Iegūtie reaģenti dos iespēju variēt ar pārtikas produktu aromāta intensitāti, kas dažkārt nepieciešama vērtētāju apmācībā.
5. Tāpat Zinātnieku naktī 2007 apmeklētājiem bija iespēja iepazīties ar Pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratoriju un veikt sensoro spēju pārbaudi – pamatgaršu noteikšanas un sakārtošanas tests, kurā bija jāizvēlas kāda šokolādei raksturīga īpašība un sakārto pēc sensorās īpašības intensitātes. Līdz ar to tika popularizēta pārtikas produktu sensorā novērtēšana un PTF laboratorijas iespējas.
Projekta gaitā radušās problēmas:

Projekta plānotie mērķi un uzdevumi ir sasniegti daļēji, jo:

· sākotnējie mērķi un uzdevumi ir izpildīti daļēji, jo sākumā projektam tika pieprasīts 14988,00 Ls liels finansējums, bet tika piešķiri 5810,00 Ls. Līdz ar to nebija iespējas iegādāties un uzstādīt sensorās novērtēšanas datu iegūšanas un apstrādes sistēmu FIZZ Forms.
· projekta izstrādes laiks bija par īsu, lai pasūtītu, izsludinātu iepirkuma konkursu un saņemtu nepieciešamos reaģentus un laboratorijas traukus. Lai izveidotu smaržu etalonus ir nepieciešamas speciāli reaģenti, kuri nav plaši lietoti, līdz ar to bija vairākas firmas kavējās ar pasūtījuma pieņemšanu, bet bija arī tādas, kas atteicās sadarboties. Līdz ar to, ka nepieciešamie reaģenti netika saņemti laikus nebija iespēja tos sagatavot un ar tiem iepazīstināt vērtētājus.




	Vēlams projektu „Modernu tehnoloģiju izmantošana pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratorijā” turpināt, jo:
· ir iegādāti reaģenti un trauki, kas ļauj tālāk attīstīties laboratorijai, pilnveidot studentu un vērtētāju apmācību;

· būtu nepieciešams iegādāties, uzstādīt un veikt apmācību ar sensorās novērtēšanas datu iegūšanas un apstrādes sistēmu FIZZ;

· ir plānots veidot apmācītu vērtētāju grupas, kas varētu veikt kartupeļu, maizes un to izstrādājumu un dažādu salātu sensoro novērtēšanu;
· paredzēts, ka zinātnisko darbu ietvaros tiks veikta dažādu produktu sensorā novērtēšana un sagatavotas publikācijas, kurās apkopos pētījumos iegūtos rezultātus.




	Nr.p.k.
	Rezultatīvie rādītāji / detalizēts pamatojums
	Tiešais iznākums (skaits)

	1.
	Augstskolas darbā iesaistītais personāls (norādīt personas vārdu, uzvārdu, darbības jomu)
	3 darbinieki

	1.1.
	Evita Straumīte, vadošā pētniece, lektore, PT katedra

	1.2.
	Envija Velga Strautniece, asoc.prof., PT katedra

	1.3.
	Kaiva Saulīte, vecākā laborante, PT katedra

	2.
	Iegūtie akadēmiskie grādi (norādīt personas vārdu, uzvārdu, zinātnes jomu)
	

	2.1.
	Ilze Bernāte, Mg.cib. hyg., profesionālais maģistra grāds pārtikas higiēnā, Latvijā audzēto rudzu šķirņu cepamīpašību izpēte, aizstāvēts 04.01.2008.

	3.
	Projekta īstenošanā iesaistītās struktūrvienības
	1 struktūrvienība

	3.1.
	Pārtikas tehnoloģijas katedra (1 vadošais pētnieks/jaunais zinātnieks, 1 maģistrantes, 1 profesore)

	4.
	Projekta ietvaros noslēgtie augstskolas un uzņēmumu līgumi
	0

	5.
	Projekta īstenošanā iesaistītie studējošie, jaunie zinātnieki, doktoranti (norādīt personas vārdu, uzvārdu, kategoriju)
	3 cilvēki

	5.1.
	Evita Straumīte, vadošā pētniece, PT katedra

	5.2.
	Liene Pūtele, PTF 2. kursa maģistrante

	5.3.
	Kaiva Saulīte, PTF 1. kursa maģistrante

	6.
	Publicētie zinātniskie raksti (norādīt darba nosaukumu, autorus un publicēšanas avotus)
	6

	6.1.
	D.Kunkulberga, E.Straumīte, I.Kantiķe, A.Eglīte, A.Vilciņa Maizes tirgus vērtējums ražotāju skatījumā. Economic science for rural development. Proceedings of the International Scientfic conference

	6.2.
	I.Gailite, E.Strautniece, I.Krasnova, D.Seglina Influence of Drying Method on Chemical Composition of Berry Marc, Proceedings of the 5th International Congress on Food Technology „Consumer Protction through Food Improvements&Inovation in the Real World”

	6.3.
	Muizniece-Brasava S., Levkane V., Dukalska L., Strautniece E. Influence of Packaging Technologies on the Quality of Meat Salad in Mayonnaise, Proceedings of the 3rd International Symposium „Food and Agricultural Product. Processing and Innovations

	6.4.
	S.Muizniece-Brasava, K.Saulite, L.Dukalska, E.Straumite Investigations on the shelf life of cakes with raisins in environmentally friendly and conventional packaging, Cheminé technologija iesniegts, akceptēts publicēšanai

	6.5.
	E.Straumite, L.Putele, L.Dukalska, R.Galoburda, S.Muizniece-Brasava The effect of packaging materials and technologies on the shelf life of sliced traditional Latvian rye bread, Cheminé technologija iesniegts, akceptēts publicēšanai

	6.6.
	T.Rakcejeva, L.Skudra, E.Strautniece, S.Rubene Sensory Evaluation of Wheat Bread with Flax Seed Marc Additive, Cheminé technologija iesniegts, akceptēts publicēšanai

	7.
	Saņemtie patenti (norādīt nosaukumu, Nr.)
	0

	8.
	Izstrādātās tehnoloģijas (norādīt nosaukumu, Nr.)
	0

	9.
	Projekta īstenošanas gaitā iegūtais datu un rezultatīvo mērījumu apjoms (mērījumu skaits, noteiktie produkta raksturlielumi u.c.)
	

	9.1.
	Maizes sensoro īpašības un to izmaiņas uzglabāšanas laikā, noteiktas izmantojot:
· hēdonisko skalu, lai noskaidrotu produkta patikšanas pakāpi;

· pāru salīdzināšanas metodi, lai noskaidrotu, kurš no maizes paraugiem patīk labāk;

· līnijskalu, lai noskaidrotu maizes sensoro īpašību (smarža, garša, porainība un kompleksā sajūta smarža+garša) intensitāti;
· rudzu un kviešu maizes sensorā novērtējuma tabulu, kuras pamatā ir defektu analīze un tajā ietverta sensoro īpašību nozīmīguma koeficenti;
· rudzu un kviešu maizes sensorās novērtēšanas tabula, kurā par katru novirzi maizes izskatā, garozā, mīkstumā garšā un smaržā tiek doti punkti no 5–0, kurus skaita kopā un dod produkta novērtējumu.


	9.2.
	Dažādos iepakojumos un ar atšķirīgām tehnoloģijām sagatavotu gaļas salātu ar majonēzi sensorā novērtēšana:

· lai noskaidrotu potenciālo patērētāju patikšanas pakāpi, tika izmantota sakārtošanas metode, kur vērtētājiem bija jāsakārto paraugi pēc to patikšanas- no vispatīkamākā uz visnepatīkamāko.

	9.3.
	Lai varētu noteikt upeņu sensoro īpašību izmaiņas uzglabāšana laikā tika izstrādāta:

· 6 punktu skala, kurā tika definētas sensorās īpašībās un to iespējamie defekti svaigām un uzglabātām ogām.

	10.
	Iegādātie informācijas avoti (nosaukumi, skaits) 
	0

	11.
	Izveidotās datu bāzes, katalogi (nosaukumi, skaits) 
	0

	12.
	Aprobētās un izstrādātās analītiskās pētniecības un datu apstrādes metodes (sortiments, skaits)
	0

	13.
	Iegādātie datori un skaitļošanas tehnika (norādīt tehnisko specifikāciju, lietojumu)
	0

	14.
	Iegādātās medicīniskās un laboratoriju iekārtas (norādīt tehnisko specifikāciju, lietojumu)
	0

	15.
	Citi rezultatīvie rādītāji
	6

	15.1.
	Iegūts sertifikāts par piedalīšanos Behr’s organizētajā Seminar-Workshop Sensorik, Hamburga, Vācija                                                                             1

	15.2.
	Mutiskie referāti konferencēs                                                                           3

	15.2.1.
	E.Straumīte, E.Strautniece sensoro spēju nozīme produktu kvalitātes vērtēšanā, 
PTF zinātniski-pētnieciskā konference, Jelgava, Latvija

	15.2.2.
	E.Straumite, L.Putele, L.Dukalska, R.Galoburda, S.Muizniece-Brasava The effect of packaging materials and technologies on the shelf life of sliced traditional Latvian rye bread, FOOD BALT 2007, Kaunas, Lithuania

	15.2.3.
	S.Muizniece-Brasava, K.Saulite, L.Dukalska, E.Straumite Investigations on the shelf life of cakes with raisins in environmentally friendly and conventional packaging, FOOD BALT 2007, Kaunas, Lithuania

	15.3.
	Iesniegtie un apstiprinātie kopsavilkumi (Abstract)                                            1

	15.3.1.
	V.Levkane, S.Muizniece-Brasava, L.Dukalska, E.Straumite Influence of treatment with PURASAL on the sensory Quality of Meat Salad in Mayonnaise, 
18th International Congress of Chemical and Process engineering, Prague, Czech

	15.4.
	Zinātnieku naktī 2007 apmeklētājiem bija iespēja iepazīties ar Pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratoriju un veikt sensoro spēju pārbaudi. Līdz ar to tika popularizēta pārtikas produktu sensorā novērtēšana un laboratorijas iespējas.      1


	Projekta "_ Modernu tehnoloģiju izmantošana pārtikas produktu sensorās novērtēšanas laboratorijā _" izmaksas
	
	

	Projekta  izmaksas
	Kopējais budžets

	
	vienību sk.
	vienības nosaukums
	vienības izmaksas (Ls)
	summa (Ls)

	
	
	
	
	

	[1]
	[2]
	[3]
	[4]
	[5]=[2]x[4]

	Nr.p.k.
	Nosaukums
	
	
	
	

	1.
	Atalgojumi
	
	
	
	1441

	1.1.
	Projekta vadītājs
	6
	mēneši
	82,33
	494

	1.2.
	Studenti (bakalauri, maģistri)
	10
	mēneši
	58,30
	583

	1.3.
	Doktoranti
	
	
	
	

	1.4.
	Jaunie zinātnieki
	
	
	
	

	1.5.
	Pētnieki
	
	
	
	

	1.7.
	Akadēmiskais personāls
	6
	mēneši
	60,66
	364

	2. 
	Valsts sociālās apdrošināšanas obligātās iemaksas (darba devējs)
	
	
	
	332

	3.
	Komandējumu un dienesta braucienu izdevumi (transports, dienas nauda un naktsmītnes)
	
	
	
	1598

	3.1.
	Iekšzemes komandējumi un dienesta braucieni
	
	
	
	

	3.2.
	Ārvalstu komandējumi
	2
	kom.sk.
	
	1598

	3.2.1.
	Vācija, Seminar Sensorik
	1
	kom.sk.
	
	1107

	3.2.2.
	Hirvātija, Flour-Bread’07
	1
	kom.sk.
	
	491

	4.
	Grāmatu un žurnālu iegāde
	
	
	
	0

	5.
	Pakalpojumi
	
	
	
	0

	6.
	Administratīvās izmaksas 10% (ar projekta īstenošanu / administrēšanu / ekspertīzi saistītās izmaksas – atskaitījumi augstskolai)
	
	
	
	528

	7.
	Materiālu un inventāra  iegāde (vērtībā līdz Ls 50 par 1 vienību)
	
	
	
	1911

	8.
	Izdevumi par iekārtu, piederumu, aprīkojuma, tehnoloģiju iegādi
	
	
	
	0

	8.1.
	
	
	
	
	

	9.
	Kopējās izmaksas 
	
	
	
	5810
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