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Pilngraudu miltu cepamīpašību izvērtējums 
dažādām graudaugu šķirnēm

Zinātniskā darba aktualitāte

Graudaugi ir svarīgs uztura produkts. Tie nodrošina organismam nepieciešamos ogļhidrātus, ir nozīmīgs olbaltumvielu, kā arī minerālvielu, vitamīnu un šķiedrvielu avots.

Šķiedrvielas palīdz organismam noregulēt gremošanas funkcijas, zarnu trakta darbību, palīdz izvairīties no aptaukošanās. Visvairāk šķiedrvielu ir klijās, pilngraudu maizē, graudaugos un dārzeņos. Ieteicamais šķiedrvielu patēriņš ir 30 g diennaktī, bet, kā liecina statistikas dati, reālais uzņemtais šo vielu daudzums ir nepilni 20 g. 

Viens no veidiem, kā palielināt šķiedrvielu uzņemšanu ir uzturā lietot vairāk rupja maluma graudaugu produktus, kā arī pilngraudu maizes izstrādājumus. Šķiedrvielas saturs maizē lielā mērā atkarīgs ne tikai no audzēšanas apstākļiem, bet arī no konkrētās graudaugu šķirnes īpatnībām. 

Šķirņu griezumā tehnoloģiskie pētījumi Latvijā līdz šim veikti maz. Nepilnīgi ir pētījumi par pilngraudu miltu ražošanu, to tehnoloģiskajām un cepamīpašībām. Latvijas tirgū netiek piedāvāti šāda veida milti, jo salīdzinot ar tradicionālajiem rupjajiem miltiem, to sastāvā ir dīglītis, kuš ievērojami saīsina miltu uzglabāšanas laiku. Lai izstrādātu tehnoloģijas maizes izstrādājumu cepšanai, nepieciešami pētījumi par miltu daļiņu rupjuma ietekmi uz maizes kvalitāti, kā arī jāiegūst dati par šķiedrvielu daudzumu maizes izstrādājumos no šāda veida miltiem.

Zinātniskais projekts tika veikts laika posmā no 01.07.2007. līdz 31.12.2007. Latvijas Lauksaimniecības universitātē Pārtikas tehnoloģijas katedrā un bija turpinājums 2006.gadā uzsāktajam šāda nosaukuma projektam. Piešķirtais finansējums: Ls 12 727 .
Projekta izstrādē tika iesaistīti Pārtikas tehnoloģijas katedras un Agrobiotehnoloģijas institūta jaunie zinātnieki, maģistranti, doktorandi, pētnieki un akadēmiskais personāls. 
Daiga Kunkulberga (Pārtikas tehnoloģijas katedra) - projekta vadītāja, atbildība par darba plānošanu organizēšanu, iekārtu iegādi, dokumentu sagatavošanu, noformēšanu, izvēlēto paraugu kvalitātes izvērtēšanu, pilngraudu miltu malšanas tehnoloģijas izvēli, pilngraudu maizes paraugu gatavošanas tehnoloģijas izstrādi, precizēšanu, kvalitātes novērtēšanu.
Evita Straumīte (Pārtikas tehnoloģijas katedra) – pilngraudu miltu un maizes paraugu kvalitātes izvērtēšana, pētījumi par maizes iepakošanu un kvalitātes izmaiņām, iegūto datu apstrāde, kvalitātes novērtēšanas sistēmas sagatavošana un pielietošana, publikācijas sagatavošana.
Ilze Grāmatiņa (Pārtikas tehnoloģijas katedra) – pilngraudu miltu kvalitātes rādītāju noteikšana, paraugu kvalitātes novērtēšana, pilngraudu kviešu maizes gatavošanas tehnoloģijas pilnveidošana, rezultātu izvērtējums.

Antons Ruža (Agrobiotehnoloģijas institūts) – darba organizēšana par kviešu un rudzu šķirņu izvēli, par kvalitātes rādītāju noteikšanu, datu apkopošanu, pilngraudu miltu malšanas tehnoloģijas izstrādi un praktisko pielietojumu, pilngraudu maizes paraugu kvalitātes novērtēšanu.
Anda Liniņa (Agrobiotehnoloģijas institūts) – kviešu un rudzu graudu kvalitātes rādītāju noteikšana, apstrāde un analīze, datu apkopošana, pilngraudu miltu paraugu sagatavošana, pilngraudu miltu kvalitātes rādītāju noteikšana.
Inga Zirvīte (Pārtikas tehnoloģijas katedra) - literatūras datu apkopošana par pilngraudu maizes nozīmi, grauda sastāvu, uzturvielām un to nozīmi dažāda veida graudos, maizes paraugu sagatavošana, izcepšana, novērtēšana, iegūto datu apstrāde, pārskata sagatavošana.

Antra Riekstiņa (Pārtikas tehnoloģijas katedra) - literatūras datu apkopošana par pilngraudu maizes nozīmi, iepakošanas iespējām, materiālu izvēli, maizes paraugu izcepšana, novērtēšana, iegūto datu apstrāde, pārskata sagatavošana.

Darba mērķi un uzdevumi:

Mērķis – izvērtēt dažādu graudaugu šķirņu pilngraudu miltu cepamīpašības.
Darba uzdevumi:

· Veikt dažādu šķirņu rudzu, kviešu un miežu fizikāli-ķīmisko un tehnoloģisko rādītāju analīzes;
· Izstrādāt malšanas tehnoloģiju izvēlēto graudu šķirņu pilngraudu miltu ieguvei;

· Veikt pētījumu par pilgraudu miltu uzglabāšanas apstākļu ietekmi uz kvalitāti;

· Veikt dažādu šķirņu pilngraudu miltu paraugu fizikāli ķīmiskās analīzes;

· Izstrādāt pilngraudu maizes gatavošanas tehnoloģiju;

· Izvērtēt pilngraudu maizes kvalitāti un uzturvērtību;

· Izpētīt pilngraudu maizes uzglabāšanas laikā notiekošās izmaiņas.

Rezultatīvie rādītāji
Iegūtie zinātniskie grādi
· Projektā izstrādē piedalījās Pārtikas tehnoloģijas katedras doktora grāda pretendente Ilze Grāmatiņa un 2007.gada 27.jūnijā pārliecinoši aizstāvēja disertāciju „Auzu hidrolizāti pārtikā”. Jāatzīmē, ka Ilze Grāmatiņa ar disertāciju „Auzu hidrolizāti pārtikā” tika augtu novērtēta „Sējējs 2007” konkursā un grupā „Zinātne lauku 
attīstībai” saņēma veicināšanas balvu.
· Projekta izstrādē darbu veica Pārtikas tehnoloģijas fakultātes maģistrantes Inga Zirvīte un Antra Riekstiņa, viņu zinātniskā darba virziens ir pilngraudu maizes izstrādājumi, to ražošanas iespējas un veiktais darbs šajā projektā papildināja viņas zinātniskā darba pētījumus.
Publicētie zinātniskie raksti
· Projekta izstrādes periodā sagatavoti un iesniegti publicēšanai trīs zinātniskie raksti un publicēti abstrakti konferenču materiālu sējumos:

1) D.Kunkulberga, A. Ruza, A.Linina, R.Galoburda. Evaluation of wholegrain flour baking poperties depending on variety / Jounal „Chemine technologija” (akceptēts publicēšanai)
2) D.Kunkulberga, D.Klava, A.Ruža, I.Zirvite, A.Riekstiņa. Development of Wholegrain Products. Proceedins from 4th International Congress Flour – Bread ’07, Opatija, Croatia, October 24-27, 2007. (pieņemts publicēšanai)
3) 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 / Jounal „Chemine technologija” (recenzējamais žurnāls, akceptēts publicēšanai)
4) D.Kunkulberga, D.Klava, A.Ruza, I.Zirvite, A.Riekstina. Development of Wholegrain products. Abstract book. 4th International Congress Flour – Bread ’07, Opatija, Croatia, October 24-27, 2007. 75 p.
5) D.Kunkulberga, E.Straumite, A.Eglite. Bread Market in Latvia. Abstract book. 4th International Congress Flour – Bread ’07, Opatija, Croatia, October 24-27, 2007. 76. p
6) D.Kunkulberga, A. Ruza, A.Linina, R.Galoburda. Evaluation of wholegrain flour baking properties depending on variety. International Scientific Conference development of Foods with higher quality and biological value and investigation of their impact on the human health. Kaunas 19 October 2007 (stenda referāts)
7) Straumite E., Kunkulberga D., Galoburda R. Baking properties of rye varieties grown in Latvia. Poster presentation / International ICC Conference on Rye 2007 and 16.Internationale Tagung der IGV GmbH, Bergholz-Rehbrücke, Germany, March 11-14, 2007 (stenda referāts)
8) Ruza A., Kunkulberga D., Kokare A. Bestimmung der Fallzahl verschiedener Sorten der Winterroggen. Poster presentation / International ICC Conference on Rye 2007 and 16.Internationale Tagung der IGV GmbH, Bergholz-Rehbrücke, Germany, March 11-14, 2007. (stenda referāts)
9) Eglite A., Kunkulberga D. Rye bread consumption in Latvia. Poster presentation / International ICC Conference on Rye 2007 and 16.Internationale Tagung der IGV GmbH, Bergholz-Rehbrücke, Germany, March 11-14, 2007. (stenda referāts)
Iegādātās laboratorijas iekārtas, aprīkojums un grāmatas 

Vērtīgi, ka projekta finansējums deva iespēju iegādāties mitruma svarus un vairākus materiālus un ierīces, tādejādi tiek pilnveidota izejvielu, maizes tehnoloģijas zinātniski pētnieciskās un mācību laboratorijas aprīkojums: 

· Precisa mitruma svari XM10 dažādu izejvielu un pārtikas produktu mitruma noteikšanai.
· laboratorijas materiāli un ierīces,
· iegādāti 22 dažāda veida nozares literatūras krājumi, grāmatas un žurnāli, kas dod iespēju papildināt zināšanas nozarē un informē par aktualitātēm. 
Komadējumi
· Piedalījāmies Starptautiskajā ICC konferencē „Rudzi – 2007” un IGV Graudu pārstrādes institūta 16.seminārā ar stenda referātiem par rudzu šķirņu kvalitāti, cepamīpašībām un rudzu maizes tirgus pētījuma rezultātiem. Konferencē prezentējām stenda referātus “Assessment of baking properties of whole grain flour made from various cereal varieties”, „Bestimmung der Fallzahl verschiedener Sorten der Winterroggen” un „Rye bread consumption in Latvia”. 
· Projektā plānoto ārzemju komandējumu finansējums deva iespēju D.Kunkulbergai ar kolēģi E.Straumīti no 19. līdz 22.septembrim piedalīties Starptautiskajā seminārā „DLG - Pārtikas dienas 2007” (Internationaler DLG – Lebensmitteltage 2007). Seminārs notika Frankfurtē pie Mainas / Bad Soden. Piedalīšanās DLG - Pārtikas dienās 2007 deva lielisku iespēju uzklausīt speciālistu skatījumu uz dažādiem paņēmieniem un prasībām par kvalitātes nodrošināšanu pārtikai un maizes izstrādājumiem. 
· Projekta izstrādes laikā no 23. līdz 28.oktobrim D.Kunkulberga un kolēģes piedalījās starptautiskā konferencē 4th International Congress „Flour-Bread ‘07” and 6th Croatian Congress of Cereal Technologists, Opatijā, Horvātija. Kongresā tika ietvertas tēmas par graudu uzglabāšanu un apstrādi, graudu un to produktu pārstrāde, malšanas tehnoloģijas, maizes gatavošanas tehnoloģija, ieraugs un tā īpašības, pārtikas drošība, ekstruģētie produkti u.c. Konferencē tika izstādīti stenda referāti „Development of Wholegrain Products” un „The Bread Market in Latvia”. 
· Projekta izstrādes laikā D.Kunkulberga ar stenda referātu piedalījās starptautiskajā konferencē „Development of Foods with higher Quality and biological value and investigation of their impact on human health” 2007.gada 19.oktobrī, Kauņā. (Stenda referāts: D.Kunkulberga, A.Ruza, A.Linina „Evaluation of wholegrain flour baking properties depending on variety”.)
Citi rezultatīvie rādītāji
· Projekta izstrādes laikā sagatavoti un izdoti mācību materiāli „Kviešu un rudzu graudu uzturvērtība un izmantošana maizes ražošanā” (60 lpp.), „Maize uzturā” (58 lpp.), kas ir vērtīgs ieguldījums nozares tehnoloģiju apguvē un papildina studentu, speciālistu un interesentu mācību literatūru. 
· D.Kunkulberga. Zinātne praksei maizes ražošanas nozarē. Referāts reģionālās lauksaimniecības izstādē „Vecauce 2007” Semināra „Pārtikas rūpniecība, inovācijas produkcijas pārstrādē kā pievienotās vērtības pamatposms” ietvaros, 2007.gada 1.jūnijs
· I.Zirvīte. Pilngraudu produkti un to raksturojums. Referāts reģionālās lauksaimniecības izstādē „Vecauce 2007” Semināra „Pārtikas rūpniecība, inovācijas produkcijas pārstrādē kā pievienotās vērtības pamatposms” ietvaros, 2007.gada 1.jūnijs
· A.Riekstiņa. Aukstuma tehnoloģiju pielietojums pilngraudu produktiem. Referāts reģionālās lauksaimniecības izstādē „Vecauce 2007” Semināra „Pārtikas rūpniecība, inovācijas produkcijas pārstrādē kā pievienotās vērtības pamatposms” ietvaros, 2007.gada 1.jūnijs
· E.Straumīte. Zinātniski pētnieciskie virzieni pārtikas tehnoloģijas fakultātē. Referāts reģionālās lauksaimniecības izstādē „Vecauce 2007” Semināra „Pārtikas rūpniecība, inovācijas produkcijas pārstrādē kā pievienotās vērtības pamatposms” ietvaros, 2007.gada 1.jūnijs
Darbā radušās problēmas
Projekta īstenošana deva iespēju veikt kviešu un rudzu graudu šķirņu pētījumus divus gadus kā rezultātā tika iegūti pirmie salīdzinošie dati par dažu, t.i., izvēlēto šķirņu kvalitāti. Tajā pat laikā jāatzīmē, ka pa gadiem mainīgie meteoroloģiskie apstākļi labību veģetācijas periodā būtiski ietekmē graudu kvalitāti. Līdz ar to lai iegūtu objektīvus un pārliecinošus datus ir nepieciešami vismaz trīsgadīgi eksperimentālie rezultāti. Bez tam eksperimenti par pilngraudu miltu un maizes uzglabāšanas laikā notiekošām izmaiņām prasa ilgāku laiku, tāpēc ierobežotā laika apjoma dēļ šī darba gaitā netika veikti, taču sagatavots materiāls tā turpināšanai. Kopumā darbs ir aktuāls un lai to pilnībā varētu pabeigt ir nepieciešamība pētījumus turpināt 2008. gadā.

Projekta vadītāja: 




Daiga Kunkulberga, Dr.inž.

4.01.2008.
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