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partikas kimija, mikrobiologija, biokimija

Jelena Pisarjonoka, lektore

Kursa meérkis ir sniegt studentiem padzilinatas zinaSanas par fermentativajiem procesiem
partikas razoSana, to ietekmi uz partikas kvalitati, droSibu un uzturvertibu.

Kursa anotacija

Attistit studentu prasmes kontrolét fermentativos procesus partikas produktu razoSanas laika,
lai iegiitu velamos partikas produktus. Veicinat studentu izpratni par fermentacijas lomu
partikas inovacijas un ilgtsp€jiga partikas razosana. Kursa ietvertas ekskursijas uz partikas
razos$anas uznémumiem, lai iepazitos ar produktu razoSanu fermentacijas cela.

Studiju rezultati

Prasmes

Studiju kursa apguves rezultata studenti:

- pratis kontrol&t ferment&tu partikas produktu razosana izmantojamo starpproduktu un gala
produktu kvalitates raditajus — fizikali- kimiskie, mikrobiologiskie;

- sp@s uzraudzit kvalitates raditajus fermentacijas procesa;

- sp€s uzraudzit izejvielu, starpproduktu un gala produktu kvalitates raditajus fermentacijas
laika;

Zinasanas




Studiju kursa apguves rezultata studenti:

- zinas svarigakas fermentacijai domato izejvielu sastavdalas, to mainibu mikroorganismu
darbibas rezultata;

- zinas ferment&to produktu razoSanas tehnologiju pamatus;

- zinas dazadu ferment&tu produktu tehnologiskos defektus, to rasanas c€lonus, novérsanas
iespéjas;

- zinas partikas produktu mikrobiologiskos nekaitiguma Kritérijus.

Kompetences
Studiju kursa apguves rezultata studenti:
- izpratis partikas produktu un baudvielu iegtiSanas fermentativos procesus.

Prasibas kreditpunktu iegiiSanai

Lekciju apmeklgjums (80%) un obligats laboratorijas darbu apmeklgjums, nostradati
laboratorijas darbi un iesniegti laboratorijas darbu protokoli. Studiju kursa paredzeti 4
starpparbaudijumi (20%), patstavigie darbi (15%), laboratorijas darbi (15%) un ieskaite (50
%).

Kursa plans

Nr. Temas Paredzétais apjoms
p.k. stundas

levads 1
1. | Fermentacijas procesi 8
2. | Fermentacijas biokimija 11
3. | Tehnologijas 9
4. | Fermentgéti partikas produkti 11
S. | Fermentacijas kvalitates un droSibas kontrole 6
6. | Fermentacijas inovacijas un tendences 6
Kopa 52
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levads 1 0 0
Fermentacijas definicija un vesture.
. N 1 -
Likumdosana.
1. Fermentacijas procesi 2 2 4
1.1. Fermentacijas veidi (pienskabes,
: o 1 - 1
spirta, etikskabes utt.)
1.2. Mikroorganismu loma
fermentacija  (bakterijas,  raugi, - 1 1
pel&jumseénes).
1.3. Fermentacijas ietekme  uz
partikas produktu TpaSibam (garsa, - 1 1
konsistence, krasa, aromats).
1.4. Fermentacijas prieksrocibas
partikas razoSana (drosiba, | 1 - 1
uzglabasana, uzturvértiba).

1.Starpparbaudijums
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2. Fermentacijas 3 3 5
biokimija 2.1. Oglhidratu, olbaltumvielu un 1 - 1
liptdu loma fermentacija.

2.2. Fermentacijas galaprodukti
(organiskas skabes, spirti u.c.).

2.3. Enzimi un to darbibas
mehanismi fermentacijas procesa.

2.4. Fermentacijas  ietekme  uz
partikas produktu sastavu (vitamini, | 1 1 1
mineralvielas, BAV u.c.).

2.Starpparbaudijums

2 3 4
3. Tehnologijas 3.1. Startera kultiru izvele un 1 1 1
sagatavoSana, to kvalitates kontrole.
3.2. Fermentacijas procesa kontrole i 5 2
(temperattira, pH, laiks u.c. faktori).
3.3. Fermentgto partikas produktu 1 ) 1
atdaliSana un attiriSana.
4. Fermentgti partikas 4 2 5
produkti 4.1. Pienskabas riig§anas 1 - 1

(fermentacijas) produkti (jogurts,
siers, kefirs, skabetie kaposti u.c.) un
notiekoSie fermentativie procesi.

4.2. Spirta rtig8anas produkti (alus,
vins, sidrs, maizes izstradajumi u.c.) 1 1 1
un notiekosie fermentativie procesi.
4.3. Etikskabas riigSanas produkti
(etikis, kombucha u.c.) un notiekosie 1 - 1
fermentativie procesi.

4.4. Citi fermentgtie produkti (sojas
meérce, gala, kafijas un kakao pupinas,

miso, tempeh u.c.) un notiekosie 1 1 2
fermentativie procesi.
3.Starpparbaudijums
5. Fermentacijas 2 1 3
kvalitates un drosibas 5.1. Mikl'ObiOlOgiSkﬁ un Ldmiské 1 1 1
kontrole testéSana. Sensora vertéSana.
5.3. Partikas nekaitiguma riski un to 1 ) 2
novérsana fermentacijas procesa.
6. Fermentacijas 3 0 3
inovacijas un 6.1. Jaunu fermentacijas tehnologiju
tendences attistiba. Jaunu ferment&tu produktu 1 - 1
izstrade
6.3. Fermentacijas izmantoSana 1 ) 1
partikas atkritumu samazinaSana.
6.4. Fermentacijas loma personaliz&ta 1 ) 1
uztura veidosana.
4.Starpparbaudijums
KOPA| 17 | 11 | 24

Laboratorijas darbu temas:
1. Mikroorganismu identific€Sana fermentétos partikas produktos un to loma fermentacija.
2. Sensora vértesana (klasiskiem un fermentétiem partikas produktiem) - organizét degustacijas,
lai studenti var@tu iepazities ar dazadu ferment&tu produktu garSas un konsistences tpasibam.
3. Fermentacijas galaproduktu identificéSana.



4. Mikroorganismu un enzimu pielietojums ferment€tu produktu iegtSana (produktu iegitSana
laboratorijas apstaklos un to kvalitates kontrole) - veicinat studentu radoSumu, laujot viniem
eksperiment€t ar fermentacijas procesiem un radit savus unikalus produktus.

Studgjoso patstavigo darbu organizacija un uzdevumi:
Studgjosiem kursa ievadlekcija izklasta patstavigo darbu norisi un uzdevumus. Studentam tiek
izklastits, kads ir patstavigo darbu termins. StudgjoSie patstavigi gatavojas starpparbaudijumiem.
Studgjosie patstavigi apstrada laboratorijas darba datus un noformé protokolus, izmantojot zinatnisko
literatiru un studiju kursa paredzéto macibu literattru. Patstavigo darbu t€ma, kuru nosléguma
students prezente (gatavo tikai prezentaciju):

1. Fermentativie procesi “X” (izvélas studenti produktu) partikas produktu razo$ana un produkta

kvalitates kontrole.

Studiju rezultatu verteSanas kriteriji

Praktiskie, laboratorijas darbi un patstavigie darbi tick novert€ti pec vert€sanas kriterijiem un
vertgjums izlikts p&c verte§jumu skalas (punktu skala). Laboratorijas darbos tiek integréti vert€sanas
kritgji: prasmes, datu apstrade, secindjumu un darbs ar literattiru.

Visi patstavigie, praktiskie un laboratorijas darbi tiek vert€ti ar atzimi, studiju kursa gala vertejums
tiek apkopots, nemot véra procentualo sadalijumu.

Literatiira (macibu)

1. Baltess V. Partikas kimija. - Riga: LU, 1998

2. Farnworth E. R. Handbook of Fermented Functional Foods. Sound Parkway NW: CRC Press,
2008. — 602.p. (pieejams ari  elektroniski:  https://ttngmai.wordpress.com/wp-
content/uploads/2012/06/handbookoffermentedfunctionalfoods2ndedition.pdf)

3. Hutkins R.W. Microbiology and Technology of Fermented Foods. USA: Blackwell Publishing,
2006. — 489.p. (pieejams ar1 elektroniski).

4. Karklina D., Muiznieks I., Rostoks N. Jauna partika un genétiski modificétie organismi. Riga:
LU, 2014. - 172 Ipp.

5. Nikolajeva V. Partikas mikrobiologija./Macibu lidzeklis. Riga: LU Akadémiskais apgads,
2014. — 144 lpp.

Papildliteratiara

1. Blija A. Partikas un uztura kvalitate un droSums: starpaugstskolu akadémiska magistra studiju
programma “Uzturzinatne”: macibu materials/ Anita Blija. Riga: LU Akadémiskais apgads.
2007.- 104 Ipp; il.; tab.; 29 cm613. Mc Nab Chris. Extreme fitness. Military Workouts and
Fitness Challenges. — Amber Books. 2014.

2. Belitz H.-D., Grosch W., Schieberle P. Food chemistry. Berlin : Springer. -2009. xliv, 1070 Ipp.
Sl tab. ; 24 cm.

3. Byong H. Lee. Fundamentals of Food Biotechnology Second Edition. Oxford: JohnWiley &
Sons, 2015. — p.549. (pieejams ar1 elektroniski)

Elektroniskie informacijas avoti

1. Masontops fermentation product [tieSsaiste] [skatits: 2024, 01.08.]. Pieejams:
https://www.keimling.de/media/parsed/pdf/Masontops Guidebook.pdf

2. Fermented Foods for Health: Processes and Prospects (2020) [tieSsaiste] [skatits: 2024,
01.08.]. Pieejams:
https://www.researchgate.net/publication/339229852 Fermented Foods for Health Processe
s_and_Prospects

3. Fermented Foods: Definitions and Characteristics, Impact on the Gut Microbiota and Effects
on Gastrointestinal Health and Disease (2019) [tieSsaiste] [skatits: 2024, 01.08.]. Pieejams:
https://www.researchgate.net/publication/334984559 Fermented Foods Definitions_and Ch
aracteristics_Impact_on_the Gut Microbiota_and Effects_on_Gastrointestinal Health and
Disease

4. Periodic table of fermented foods [tieSsaiste] [skatits: 2024, 01.08.]. Pieejams:
https://localfoodconnect.org.au/wp-content/uploads/2022/05/fermented-foods. pdf

5. Food Biotechnology Table of Contents [tieSsaiste] [skatits: 2024, 01.08.]. Pieejams:
https://foodinsight.org/wp-content/uploads/2003/03/Biotech-Guide.pdf

4



https://ttngmai.wordpress.com/wp-content/uploads/2012/06/handbookoffermentedfunctionalfoods2ndedition.pdf
https://ttngmai.wordpress.com/wp-content/uploads/2012/06/handbookoffermentedfunctionalfoods2ndedition.pdf
https://www.keimling.de/media/parsed/pdf/Masontops_Guidebook.pdf
https://www.researchgate.net/publication/339229852_Fermented_Foods_for_Health_Processes_and_Prospects
https://www.researchgate.net/publication/339229852_Fermented_Foods_for_Health_Processes_and_Prospects
https://www.researchgate.net/publication/334984559_Fermented_Foods_Definitions_and_Characteristics_Impact_on_the_Gut_Microbiota_and_Effects_on_Gastrointestinal_Health_and_Disease
https://www.researchgate.net/publication/334984559_Fermented_Foods_Definitions_and_Characteristics_Impact_on_the_Gut_Microbiota_and_Effects_on_Gastrointestinal_Health_and_Disease
https://www.researchgate.net/publication/334984559_Fermented_Foods_Definitions_and_Characteristics_Impact_on_the_Gut_Microbiota_and_Effects_on_Gastrointestinal_Health_and_Disease
https://localfoodconnect.org.au/wp-content/uploads/2022/05/fermented-foods.pdf
https://foodinsight.org/wp-content/uploads/2003/03/Biotech-Guide.pdf

6. Indigenous Fermented Foods of South Asia, an Overview (Ch. 1) [tieSsaiste] [skatits: 2024,
01.08.]. Pieejams:

https://www.researchgate.net/publication/289299158 Indigenous_Fermented Foods_of Sout
h_Asia_an_Overview_Ch_1



