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Iegūtie akadēmiskie grādi:

· Liepiņa Laura, iegūts bakalaura grāds Pārtikas zinātnē.
· Ergle Ērika, iegūts profesionālāis maģistra grāds Pārtikas higiēnā.
· Majore Nora, iegūts profesionālāis maģistra grāds Pārtikas higiēnā.
· Liepiņa Solveiga, iegūts profesionālāis maģistra grāds Pārtikas higiēnā.
· Vilka Inese, iegūts profesionālāis maģistra grāds Pārtikas higiēnā.
Iegādātie informācijas avoti:

· Kramer J. (2002) Lebensmittelmikrobiologie. Verlag Eugen Uemer Stuttgart. 405 s. 
· Food Microbiology Laboratory (2005). CRS Series in Contemporary Food Science. 179 p.
· Hutkins R. W. (2006) Microbiology and Technology of Fermented Food Robert. 471 p.
· Approved methods (2000) 10th Edition. Volume I and II. AACC.
Izstrādāti metodiskie materiāli

· Skudra L., Kļava D. (2007) Metodiskie norādījumi laboratorijas darbiem „Higiēna un mikrobioloģija” un „Mikrobioloģija”. SIA Poligrāfijas infocentrs, Latvija, 
76 lpp.
ievads

Pārtikas drošība un nekaitīgums ir aktuāls jautājums ne tikai mūsu republikā, bet visā Eiropas Savienībā. Tas aptver visu pārtikas ražošanas ķēdi, proti, izejviela- ražotājs- patērētājs. Šodien, kā ražotājiem tā arī patērētājiem, ir augstas prasības produktu kvalitātei. 

Mūsdienu cilvēku dzīves ritms ir kļuvis daudz intensīvāks, tāpat mainās arī cilvēku iepirkšanās kultūra. Cilvēki savu brīvo laiku, cenšas izmantot pēc iespējas racionālāk, viņi vairs nevēlas katru dienu iet uz veikalu, lai iegādātos nepieciešamos pārtikas produktus. Tā vietā viņi izvēlas veikt iepirkšanos vienu reizi nedēļā, kā rezultātā, ļoti būtisks ir produktu uzglabāšanas termiņš un, protams, pārtikas produkta kvalitāte. Pašreiz patērētāji vairs nepievērš tik lielu uzmanību cenai. Cilvēki ir gatavi maksāt vairāk par kvalitatīvu un dabīgu produktu, kura apstrādē vai pārstrādē nav izmantotas pārtikas piedevas. 

Pārtikas produktu ražošanā, kuru pārstrādē netiek izmantotas pārtikas piedevas, ir nepieciešamas kvalitatīvākas izejvielas, laba ražošanas prakse, bet tomēr to realizācijas termiņš būs mazāks. Īpaša uzmanība jāpievērš tieši gaļas kulināriem izstrādājumiem, kas ir gatavoti no vietējām izejvielām bez konservantu pielietojuma, jo tie strauji bojājās. Lai saglabātu dabīgus produktus ilgāk svaigus ražotāji meklē dažādus risinājumus. Viens risinājumus ir veiksmīga iepakojuma izvēle, kas palīdz pagarināt produkta uzglabāšanas laiku. Pārtikas produktu iepakošanas galvenais mērķis ir saglabāt atbilstošu produktu kvalitātes līmeni, ar ko bieži saprot produkta svaigumu, kā arī nodrošināt to nekaitīgumu.

Projekta ietvaros veikti pētījumi par gaļas un gaļas produktu, olu šķidro produktu, rudzu maizes kvalitāti tās nodrošināšanu uzglabāšanas laikā, kā arī mikrobiālo drošību:

· pētīta un izvērtēta maltas cūkgaļas kvalitāte un mikrobiālais piesārņojums;

· izstrādātas receptūras un gatavošanas tehnoloģija diviem vārītās gaļas rulešu veidiem sortimenta paplašināšanas nolūkā, noteikti fizikāli – ķīmiskie un mikrobioloģiskie rādītāji, kā arī produktu kvalitātes rādītāju izmaiņas to uzglabāšanas laikā. Izstrādāti ieteikumi ražotājiem;

· noteikti un izvērtēti mikrobioloģiskie rādītāji liellopu gaļas steikam dažādās gatavības pakāpēs;

· veikti pētījumi par mikrobiāliem procesiem salami desu gatavošanā;

· turpināti pētījumi par olu šķidrajiem produktiem, to mikrobiālo drošību;

· sadarbībā ar A/S „Spodrība” izstrādāta jauna uz etanola bāzes veidota roku dezinfekcija līdzekļa receptūra, ražošanas tehnoloģija, normatīvi – tehniskā dokumentācija. Noteikta dezinfekcijas līdzekļa iedarbība uz references kultūrām kā indikatororganismiem: Staphylococcus aureus – ATCC 6538, Pseudomonas aeruginota – ATCC 15442, Aspergillus niger – ATCC 16404, Candida albicans – ATCC 10231, Salmonella tuphimurium – ATCC 14028;

- veikti pētījumi par Latvijā ražotās rudzu saldskābas un kviešu saldskābas, kā arī rudzu maizes kvalitātes nodrošinājumu uzglabāšanās laikā, iepakojot maizes paraugus PP maisiņos (gaiss + etilspirta tvaiks).
 I. Maltās cūkgaļas kvalitāte un mikobiālā drošība

· Maltā gaļa, kas iegūta no vietējās cūkgaļas ir ar mazāku tauku un lielāku mitruma saturu kā no importētās cūkgaļas.

· Salīdzinot sezonalitāti, augstāks mikrobiālais piesārņojums ir cūkgaļai, kas iegūta rudens sezonā.

· Uzglabāšanas laikā dažādas izcelsmes maltajai gaļai pH vērtība palielinās un izmaiņu dinamika ir identiska.

· Maltā gaļā E. coli skaita palielināšanās cieši korelē ar uzglabāšanas laiku.

· Maltai gaļai, kas iegūta no vietējās cūkgaļas, uzglabāšanas laiks temperatūrā 
+6 Cْ ir 24 stundas, bet no importētās cūkgaļas 12 stundas.

Aizstāvēts maģistra darbs
· Liepiņa Solveiga „Maltās cūkgaļas kvalitāte un mikrobiālā drošība”. Maģistra darba zinātniskā vadītāja prof., Dr.sc.ing. L. Skudra. Profesionālā maģistra grāda ieguvei Pārtikas higiēnā (aizstāvēts 09.01.2008).

II. Vārītu cūkgaļas rulešu kvalitāte

Izstrādāta tehnoloģija un tehnoloģiskās kartes divām jauna veida cūkgaļas ruletēm. Noteikti cūkgaļas ruletes ar pildījumu un cūkgaļas ruletes „Kurzeme” paraugu fizikāli ķīmiskie rādītāji. Kopproteīns cūkgaļas ruletei ar pildījumu 20,63%, ruletei „Kurzeme” 21,50%. Koptauki attiecīgi 3,66% un 12,42%, pH 6,5 un pH 6,0. Noteikti cūkgaļas ruletes ar pildījumu un cūkgaļas ruletes ”Kurzeme” paraugu fizikāli ķīmiskie rādītāji pēc paraugu uzglabāšanas iepakotus vakuuma iepakojumā 7 dienas 4±2ºC temperatūrā un secināts, ka pēc uzglabāšanas rādītāji nav būtiski izmainījušies. No iegūtajiem mikrobioloģiskās analīzes rezultātiem varam secināt, ka rulešu tehnoloģiskajā procesa izpildē pieļautas kļūdas, jo pēc termiskās apstrādes un atdzesēšanas MAFA KVV/g ir nepietiekoši samazinājies, salīdzinot ar pusfabrikātu MAFA KVV/g rādījumiem. Pēc uzglabāšanas elpojošā PVC produktu plēvē 4±2(C temperatūrā cūkgaļas ruletes ar pildījumu un cūkgaļas ruletes „Kurzeme” MAFA KVV/g ievērojami samazinājies salīdzinot ar gatavu, atdzesētu produktu un tas ir attiecīgi par 30% un 51% mazāk MAFA KVV/g. Pēc uzglabāšanas vakuuma iepakojumā 7 dienas 4±2ºC temperatūrā cūkgaļas ruletes ar pildījumu un cūkgaļas ruletes „Kurzeme” MAFA KVV/g samazinājās vēl būtiskāk un tas ir attiecīgi par 98%un 97% mazāk nekā gatavu, atdzesētu produktu MAFA KVV/g. Rulešu sensorā novērtēšana laikā tika konstatēts, ka rulešu garša un smarža, konsistence, krāsa un skābums neatšķiras starp paraugiem no tikko sagatavotas ruletes un paraugiem ,kas ievakuumēti un uzglabāti 7 dienas 4±2ºC temperatūrā. Aprēķinot rulešu pašizmaksas noteikts, ka cūkgaļas ruletes ar pildījumu pašizmaksa cena ir 4,28Ls par kilogramu, bet ruletei ‘Kurzeme’ pašizmaksa cena 3,62Ls par kilogramu. Ja izmanto vakuuma iepakošanas metodi, tas palielina rulešu pašizmaksas attiecīgi par 1,9% un 2,2%.
Aizstāvēts maģistra darbs

· Majore Nora „Vārītu cūkgaļas rulešu kvalitāte”. Maģistra darba zinātniskā vadītāja prof., Dr.sc.ing. L. Skudra. Profesionālā maģistra grāda ieguvei Pārtikas higiēnā (aizstāvēts 04.01.2008).

III. Liellopu gaļas steika mikrobioloģiskais novērtējums dažādās gatavības pakāpēs

Noteikti un izvērtēti mikrobioloģiskie rādītāji liellopu gaļas steikam dažādās gatavības pakāpēs. Iegūtie rezultāti pierāda, ka no mikrobiālā viedokļa vislielākā piesārņotība ir asiņainam steikam, kura apstrādes temperatūra nepārsniedz +50oC. Dominējošā mikroflora ir Bacillus dzimtas aerobas sporu veidotājas baktērija, kuras gatavā produktā nonāk ar garšvielām.

IV. Fizikāli – ķīmisko un mikrobioloģisko rādītāju izmaiņas dūmdesu nogatavināšanas laikā
Dūmdesu nogatavināšanās laikā to mitrums samazinās vidēji no 53.6–29.3%, pH no 5.55 līdz 4.99, ūdens aktivitāte 0.98–0.88. PH samazināšanās skaidrojama ar tīrkultūrā esošo pienskābes baktēriju darbību. Veicot mikrobioloģiskos pētījumus dūmdesā konstatēta Listeria monocytogenes, kas nav pieļaujama. Produkta nogatavināšanās laikā Listeria spp. daudzums samazinās līdz pieļaujamām robežām. Salmonella spp. un E. coli produktā nav konstatētas.
Aizstāvēts bakalaura darbs

· Liepiņa Laura „Fizikāli – ķīmisko un mikrobioloģisko rādītāju izmaiņas dūmdesu nogatavināšanas laikā”. Bakalaura darba vadītāja doc., Dr.fiz. L. Markeviča. Bakalaura darbs Pārtikas zinībās (aizstāvēts 2007. gadā).

V. Latvijā ražotās rudzu saldskābas, kviešu saldskābas, rudzu maizes kvalitātes nodrošinājums uzglabāšanās laikā

Maizes kvalitāti uzglabāšanas laikā iespējams nodrošināt ar etilspirta tvaika piedevu, iepakojumā neveidojot aizsarggāzu vidi. Spirta tvaika piedeva iepakojumā gaisa vidē samazina mitruma izdalīšanās ātrumu un pH pazemināšanos uzglabāšana slaikā. Vismazākās mitruma, pH, kā arī mīkstuma sacietēšanas izmaiņas konstatētas maizi iepakojot gaisa vidē ar iesmidzinātu etilspirta tvaiku. Spirta tvaika piedeva iepakojumā gaisa vidē kavē pelējuma attīstību, pagarinot uzglabāšanas laiku (2 reizes. 

Dalība izstādēs

· Rakčejeva T., Straumīte E., Dukaļska L. Tradicionālās Latvijas saldskābās un rudzu maizes kvalitātes izmaiņas uzglabāšanās laikā. Izstāde „Riga Food 2007”, Rīga, Latvija (stenda referāts).

Dalība konferencē
· 13th ICC Cereal and Bread Congress „Cereals in the 21st century: present and future”, Madrīde, Spānija. Stenda referāts (iesniegts un akceptēts). Rakcejeva T., Straumite E., Dukalska L. „Prevention of mould growing process in traditional Latvian sweet-and-sour and rye bread at the storage time” (15.–18.06.2008).
VI. Olu produktu mikrobiālā drošība un kvalitātes izpēte

Olu produktu izvēle ir daudzveidīga: sausie olu produkti-olu pulveris, olu dzeltenuma pulveris, olu baltuma pulveris. Viendabīgi pulverveida produkti, kas iegūti no kaltētas, pasterizētas svaigu olu masa, olu dzeltenumu un olu baltumu masas. Uzņēmumi ražo šķidros olu produktus-pasterizētu vistu olu masu, olu baltuma un olu dzeltenuma masu, ražotu no svaigām, noteiktas kvalitātes kritērijiem atbilstošām olām, speciālās iekārtās atdalot olu saturu no čaumalām. Masu filtrē, atdzesē un pasterizē, tādējādi iegūstot bakterioloģiski tīru produktu bez konservantiem. Vārītie olu produkti-vārītas, nelobītas vistu olas, vārītas vistu olas bez čaumalas, vārītas, skaidiņās sasmalcinātas vistu olas.

Olu produktiem nosaka fizikāli-ķīmiskos un mikrobiālos rādītājus.Šo faktoru ietekmē tiek noteikts olu produktu uzglabāšanas laiks, kas ir atkarīgs arī no produktu ražotnē izmantotās tehnoloģiskās iekārtas, apstrādes cikla garuma un citiem mainīgiem lielumiem.

Olu masas, olu baltuma un dzeltenuma masu organoleptiskie rādītāji ir atbilstoši ISO standartam PC–SCQ–01. Olu produktiem, kas iegūti no vecākām vistām, pH līmenis ir paaugstināts par 0.2 vienībām. Šķidro olu produktu pasterizācijas režīmi ir efektīvi, jo mikrroorganismu daudzums ir samazinājies par 99.9% salīdzinot ar sākotnējo. Olu produktu uzglabāšanas laiks ir atkarīgs no kopējā mikroorganismu skaita pieauguma dinamika. Olu produktu kvalitāte un uzturvērtība ir atkarīga no dējējvistu vecuma. Ražošanā noteiktais atdzesētu olu produktu derīguma termiņš ir atbilstošs. Ir noteikti pasterizācijas režīmi olu masai +65±1 oC, laiks – 5min, olu baltuma masai +56±1 oC, laiks – 4min, olu dzeltenuma masai – +65±1 oC, laiks – 4min.
Aizstāvēti maģistra darbs
· Ērgle Ērika „Olu produktu mikrobiālā drošība un kvalitātes izpēte”. Maģistra darba zinātniskā vadītāja prof., Dr.sc.ing. L. Skudra. Profesionālais maģistra grāds Pārtikas higiēnā (aizstāvēts 2007. gadā).

Dalība konferencē

· International Scientific Conference „Development of Foods with Higher Quality and Biological Value and Investigation of Their Impact on Human Health” Kauņa, Lietuva. Stenda referāts. Skudra L., Rakcejeva T., Ergle E. ‘’Investigation on microbial safety and quality of egg products’’ (19.10.2007)

Publicētie zinātniskie raksti
· Skudra L., Rakcejeva T., Ergle E. (2007) Investigation on microbial safety and quality of egg products. Lithuania, Kaunas. Iesniegts un akceptēts publicēšanai.
VII. Roku dezinfekcijas līdzekļa 

etanola bāzes izstrāde un izvērtējums

Pārtikas produktu ražotāji patērētājiem cenšas piedāvāt augstākās kvalitātes standartiem atbilstošu produkciju, kuras viens no raksturotājiem ir tās nekaitīgums cilvēka veselībai. Pārtika, visos tās aprites posmos, nedrīkst tikt pakļauta piesārņošanās riskam. Viens no pārtikas ražošanas ķēdes kritiskajiem punktiem ir personāla higiēna. Ir nodefinēts higiēnas pasākumu un nosacījumu kopums, kas jāievēro pārtikas apritē iesaistīto uzņēmumu personālam, veicot darbības ar pārtiku no tās ieguves brīža līdz patēriņam. Nodrošinot higiēnas prasību ievērošanu pārtikas apritē, var ievērojami samazināt ekonomiskos zaudējumus, ko izraisa ar mikrobioloģiski piesārņotu pārtiku inficētas personas darbaspēju zudums. Viena no būtiskām higiēnas pasākumu sastāvdaļām ir personāla higiēna, tajā skaitā roku mazgāšana un dezinfekcija, kas vienlaikus saistīta ar rūpīgi izvērtētu pielietojamā dezinfekcijas līdzekļa izvēli.
Gan ES, gan LR normatīvajos aktos ir norādītas prasības patērētāju informēšanai par ķīmisko vielu un ķīmisko produktu bīstamību cilvēku veselībai un videi, līdz ar to aktualizējot nepieciešamību zema riska biocīdu pielietošanai. Par tādu uzskatāms biocīds, kura sastāvā nav potenciāli bīstamas vielas, līdzekli lietojot paredzētajos apstākļos, tas nerada risku cilvēkiem, dzīvniekiem un videi, kā arī aktīvā viela ir minēta Eiropas Kopienas zema riska biocīdo produktu sastāvā esošo aktīvo vielu sarakstā.

Izstrādāta jauna, uz etanola bāzes veidota, videi draudzīga roku dezinfekcijas līdzekļa receptūra, tās sastāvā, sabalansētā daudzumā, iekļaujot roku ādas mitrinātājus un mīkstinātājus. Izstrādāta dezinfekcijas līdzekļa ražošanas tehnoloģija. Ir noteikti dezinfekcijas līdzekļa fizikāli- ķīmiskie rādītāji. Izvērtējot dezinfekcijas līdzekļa iedarbību uz mikroorganismiem: Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella thyphimurium, Candida albicans, Aspergillus niger lietojot līdzekli atbilstoši dozatora vienas devas lielumam koncentrācijas ar iedarbības laiku līdz 1 min., apstiprinās tā baktericīdā iedarbība uz Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella thyphimurium, kā arī fungicīdā iedarbība uz Candida albicans. Vienlaicīgi izvērtēta dezinfekcijas līdzekļa nepietiekošā iedarbība uz mikroorganismu sporām, ko apliecina veiktie pētījumi ar Aspergillus niger, kas uz šo mikroorganismu uzrāda tikai kavējošu iedarbību. Izstrādāta dezinfekcijas līdzekļa tehniskā dokumentācija. 
Aizstāvēts maģistra darbs
· Vilka Inese „Roku dezinfekcijas līdzekļa „****” uz etanola bāzes izstrāde un izvērtējums”. Maģistra darba zinātniskā vadītāja prof., Dr.sc.ing. 
L. Skudra. Profesionālā maģistra grāda ieguvei Pārtikas higiēnā (aizstāvēts 04.01.2008).
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