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	1. Piešķirtais finansējums pa gadiem (latos)
	2005.g.

2692 Ls
	2006.g
2692 Ls
	2007.g.
3269 Ls
	

	1.1. Pārskata periods: no 2007. gada 1.janvāra līdz 2007. gada 31.decembrim

	2. Pārskata periodā izlietotais finansējums (latos)  3269 Ls

	2.1. darba alga izpildītājiem
	1630,- 

	2.2. atskaitījumi valsts sociālajai apdrošināšanai
	366, -

	2.3. materiāltehniskais nodrošinājums

(aparatūra, materiāli, ķimikālijas)
	95,-

	2.4. izdevumi komandējumiem
	881,-

	2.5. atskaitījumi zinātniskās institūcijas infrastruktūras uzturēšanai
	297,-

	2.6. citi izdevumi (norādīt)
	-

	Izlietotie līdzekļi kopā
	3269,-


	3. Projekta izpildītāji pārskata periodā

	Nr. 

p.k.
	Vārda iniciālis un uzvārds
	Zinātniskais grāds
	Amats
	Dzimšanas gads
	Nodarbinātības ilgums (mēneši)
	Kopējā darba samaksa (Ls)

	1.
2.

3.
	D.Kārkliņa
I.Ciproviča

I.Beitāne
	Dr.sc.ing.
Dr.sc.ing.
	Prof.
Asoc.prof.

Doktorante
	1950.
1969.
1976.
	2,2
1.5

5,6
	550,-   380,-
700,-

	4. Darba gaita un galvenie rezultāti

	Norādīt pārskata periodā veiktās darbības un iegūtos galvenos rezultātus. Raksturot darba gaitā radušās problēmas un novērtēt, kādā mērā projektā ir sasniegti plānotie mērķi un uzdevumi. Raksturot rezultātu zinātnisko un praktisko nozīmību, kā arī rezultātu praktisko lietojumu (lietišķiem pētījumiem). Ieskicēt turpmākā darba virzienus (ne vairāk par 2 lpp.).

	Pētnieciskā projekta ietvaros turpinās raudzētā piena paraugu ar dažādu inulīna un laktulozes koncentrāciju izpēti.
Vairāku autoru pētnieciskā darba rezultāti ir pierādījuši, ka probiotiķi, t.sk. bifidobaktērijas spēj ievērojami samazināt holesterīna līmeni asins plazmā. To autori saista ar minēto pienskābes baktēriju spēju bloķēt holesterīna reduktāzes un holesterīna oksidāzes aktivitāti organismā, arī producēt fermentus, kas hidrolizē holesterīnu par organismam mazāk kaitīgiem savienojumiem. Tai pat laikā mehānisms kā šis process noris līdz galam nav izzināts un izvērtēts. Zinot šādu pētījumu rezultātus, arī darba ietvaros tika noteikts holesterīna saturs raudzētos piena paraugos. Iegūtie pētījuma rezultāti parādīja, ka palielinoties prebiotiķu koncentrācijai paraugos, samazinās holesterīna saturs tajos. Tas nozīmē, ka arī produkta gatavošanas laikā bifidobaktērijas veic līdzīgas funkcijas kā cilvēka organismā, cenšoties reducēt holesterīna saturu.

Darba ietvaros turpinājās sagatavoto paraugu reoloģisko īpašību izpēte, kas ir nozīmīgs faktors ražošanas, uzglabāšanas un jauna produkta izveides procesā, kā arī pārtikas produkta kvalitātes nodrošināšanā. Pētījumā iegūtā šķietamā viskozitāte raudzētiem piena produktiem ar bifidobaktērijām un laktolozi svārstījās 1102 – 1444 mPA s. Pievienotā laktuloze produkta konsistenci var sašķidrināt un, attiecīgi, paaugstināt produkta viskozitāti. Pētījumā iegūtā šķietamā viskozitāte raudzētiem piena produktiem ar bifidobaktērijām un inulīnu svārstījās 1037 – 1315 mPA s. Inulīns spēj stabilizēt produkta konsistenci un, pieaugot pievienotai koncentrācijai, konsistence kļūst stingrāka un blīvāka, līdz ar to samazinās produkta viskozitāte. Pētījumā iegūtos datus salīdzinot ar jogurta vai biojogurta šķietamo viskozitāti, tie bija ar zemāku vērtību, kas izskaidrojams ar polikultūras (t.ir vairāku pienskābes baktēriju kultūru kompleksu) lietošanu piena raudzēšanai.
Raudzētiem piena produktiem veica sensoro novērtēšanu, izmantojot raksturojošo metožu līnijskalu, vērtējot tādas īpašības kā „garša+smarža” un konsistence. Vērtētēji atzina, ka pievienotie prebiotiķi būtiski neizmaina produkta sensorās īpašības, tomēr produktus ar pievienoto laktuloze atzina par labākiem garšas+smaržas intensitātes ziņā. Konsistence labāka bija paraugiem ar pievienoto inulīnu. Pielietojot hēdonisko skalu, tika vērtēta funkcionālo raudzēto piena produktu patikšanas pakāpe. Rezultāti parādīja, ka vispatīkamākie paraugi ir raudzēts piens ar 3 un 4 % laktulozi. 
Pētot Bifidobacterium lactis attīstības dinamiku vidē ar dažādu prebiotiķu daudzumu, konstatējām, ka pievienotais inulīna un laktulozes daudzums ietekmē baktēriju pieaugumu no 103 līdz 108-9 KVV .ml-1 raudzētā pienā. Bifidobacterium lactis raksturojas ar izteiktu spēju asimilēt laktulozi, kas liecina par to, ka tieši laktuloze būtu uzskatāma par piemērotāko barības vielu bifidobaktērijām.

	5. Zinātniskā sadarbība

	Īsi raksturot sadarbību ar citiem projektu, programmu īstenotājiem, kā arī ar zinātniskajām institūcijām Latvijā un ārvalstīs. Dalība studiju programmu īstenošanā un doktorantu sagatavošanā. Piedalīšanās zinātniskajos pasākumos (konferences, simpoziji, semināri), norādīt ziņojuma nosaukumu, autorus un pasākuma vietu.

	1. I.Ciproviča, D.Kārkliņa ESF 2005/0137/VPD1/ESF/PIAA/04/APK/3.2.3.2./0035/0067 Studiju procesa modernizācija Pārtikas tehnoloģijā; (2005-2008)

2. D.Kārkliņa – Pārtikas produktu funkcionālās īpašības ESF 2005/0137/VPD1/ESF/PIAA/04/APK/3.2.3.2./0022/0063 Dabaszinātņu un tehnoloģiju ietilpīgo moduļu izstrāde Latvijas starpaugstkolu maģistru studiju programmai „Uzturzinātne” eksperte; (2005 – 2008);
3. I.Ciproviča – Pārtikas produktu funkcionālās īpašības ESF 2005/0137/VPD1/ESF/PIAA/04/APK/3.2.3.2./0022/0063 Dabaszinātņu un tehnoloģiju ietilpīgo moduļu izstrāde Latvijas starpaugstkolu maģistru studiju programmai „Uzturzinātne” eksperte; (2005 – 2008);
4. D.Kārkliņa – lekciju kurss „Jaunā pārtika” Pārtikas tehnoloģijas fakultātes 1.kursa maģistrantiem studiju programmā „Pārtikas zinātne”

5. I.Ciproviča – lekcijas VMF profesionālās maģistru studiju programmā „Pārtikas higiēna” 1.kursa studentiem 

Konferences

1. I.Beitāne, I.Ciproviča, D.Kārkliņa (2007) „The amount of B1 and B2 vitamins in milk with added prebiotics and fermented by bifidobacteria” 10th European Nutrition Conference. 10.-13.jūlijs Francija, Parīze

2. I.Beitāne, I.Ciproviča (2007) „The study of rheological properties of functional fermented milk” 13. Starptautiskā doktorantu konference „Research for rural development 2007” 16.-18.maijs, Latvija, Jelgava

3. I.Ciproviča, I.Beitāne (2007) „The study of the nutritive value of fermented milk with probiotics and prebiotics” International Symposium on Developments in Functional Foods in Europe – International Impact and Significance. 9.-11.maijs, Malta



	6. Publikācijas, patenti, disertācijas

	Norādīt pārskata periodā publicētos (iesniegtos un iesniegšanai sagatavotos) darbus, saņemtos vai pieteiktos patentus un aizstāvētās (iesniegtās un izstrādājamās) disertācijas. Norādīt darba nosaukumu, autorus un publicēšanas avotus (sarakstu turpināt uz atsevišķas lapas).

	1. Beitane I, Ciprovica I.„The study of the reduction of cholesterol level in milk by probiotics and prebiotics” Proceedings of 5th International Congress on Food Technology „Consumer Protection through Food Process Improvement&Innovation in the Real World”; Volume III; edited by E.S.Lazos; Thessaloniki, Greece, 2007, p.168-171;

2. I.Beitāne, I.Ciproviča (2007) „The study of rheological properties of functional fermented milk” 13. Starptautiskā doktorantu konferences materiāli „Research for rural development 2007” 123. – 126. lpp. 
3. Vina I., Semjonovs P., Marauska M., Karklina D., Bekers M. Inulin in Jerusalem artichoke for functional food: influenceon sera levelof anti bodies and circulating imunocomplexes.Proceedings of International congress –Probiotics, prebiotics, Sinmbiotics and Functional Foods: Scientific and Clinical Aspects, May 15 – 16, 2007. St.Petersburg, Russia – A17.
I.Beitāne –izstrādājamā promocijas darba nosaukums: 

Dažādu prebiotiku izvērtējums jaunu funkcionālu piena produktu izstrādē – iesniegts „Pārtikas zinātne” promocijas padomes sēdē



Projekta vadītājs _______________________________________/D.Kārkliņa./
(paraksts un tā atšifrējums, datums)

Institūcijas vadītājs___________________________________________/P.Rivža/
(paraksts un tā atšifrējums, datums)
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