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Anotācija 

 Mērķis: Sniegt priekšstatu par produktu sensorajām īpašībām, 

kvalitātes noteikšanas metodēm. 

 Uzdevumi : Padziļināt izpratni par organoleptiskajām īpašībām, to 

izmantošanu produktu kvalitātes noteikšanai, 

 Veidot priekšstatu par maņu orgāniem, to funkcijām, uzbūvi.

 Sniet izpratni par sensorās novērtēšanas nozīmi, produktu 

novērtēšanas iespējām

 Mērķauditorija :  Izglītojamie, kuri apgūst programmu «Pavārs», 

«Konditora palīgs»

Daugavpils  2021

2



Anotācija 

 Metodiskās izstrādnes praktiskais pielietojums: tiek veicināta 

izglītojamo spēja noteikt produktu kvalitāti ar dažādām metodēm, 

piemēram, izmantojot organoleptiskās īpašības, sensoro

novērtēšanu. 

 Metodiskās izstrādnes aktualitāte: pirms pieņemt produktus un sākt 

gatavot ēdienus, nepieciešams izvērtēt to kvalitāti, ar šo metožu 

palīdzību, izglītojamie spēs ātrāk noteikt - vai šo produktu drīkst lietot 

uzturā.
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Saturs 

 1. Kvalitātes definīcija

 1.1. kvalitātes noteikšanas metodes

 2. Sensorika:

 2.1. oža;

 2.2. redze;

 2.3. garša;

 2.4. dzirde; 

 2.5. tauste. 

 3. Produktu vērtēšanas metodoloģija

 3.1. Maizes sensorā vērtēšana

 4. Jautājumi zināšanu kontrolei

 Secinājumi

 Izmantotā literatūra Daugavpils  2021
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Kas ir kvalitāte?

 Kvalitāte – produkta atbilstība klienta prasībām un 

specifikācijai.

 Kvalitāte – vispārējas produkta raksturiezīmes, kuras ļauj 

produkta sniegumam būt tādam, kādu sagaida patērētājs.

 Kvalitāte – īpašību kopums, kas nodrošina pārtikas atbilstību

patērētāja vajadzībām un konkrētām normatīvo aktu

prasībām.

 Kvalitāte –pārtikas produkta īpašību kopums, kas nodrošina tā

spēju apmierināt patērētāju vajadzības
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Produktu kvalitātes noteikšanas

metodes
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Produktu kvalitātes 
noteikšanas metodes

Laboratoriskās

Fizikāli ķīmiskās Ķīmiskās Mikrobioloģiskās

Sensorās

1.att.Dr.sc.ing. Evita Straumīte



Kas Jūsuprāt ir sensorika?
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Sensorikas definīcija

 Sensorika ir zinātne, kurā produkta novērtēšanā tiek 

izmantoti cilvēka maņu orgāni. Sensorās analīzes ir 

izmantotā metodika sensorajā novērtēšanā. Tās sevī 

ietver pārtikas produkta sensorās vērtēšanas plānošanu, 

veikšanu, iegūto rezultātu apkopošanu un izvērtēšanu. 

[ISO 5492:2008]
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Sensorā vai organoleptiskā

vērtēšana?

 Oraganoleptiskā vērtēšana – balstīta uz sensori

uztveramām īpašībām, t.i., testa materiāla

īpašībām.

 Degustācija, garšošana – produkta 

novērtēšana ņemot vērā sajūtas mute

 Degustātors – vērtētājs, eksperts, kas produktu

īpašības, galvenokārt novērtē pēc sajūtām

mutē.
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Kur un kā var 

izmantot sensoro

novērtēšanu?
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Sensorās novērtēšanas izmantošanas iespējas/darbības
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Kuri cilvēka maņu 

orgāni tiek izmantoti 

produktu kvalitātes 

novērtēšanā?
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Piecas svarīgākās sajūtas

 redze, vizuālā uztvere – acs

 dzirde, audiālā uztvere – auss

 oža, olfaktometriskā uztvere - deguns

 garša – mute, mēle

 tauste, haptiskās sajūtas – āda
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Maņu nozīme produktu vērtēšanā

Daugavpils  2021

14



OŽA

 Oža ir bioloģisko norišu kopums ar kurām cilvēka 

organismā notiek dažādu apkārtējā gaisā esošo vielu 

uztvere un identifikācija. 

 Nervu sistēmas veidojumu, kas piedalās ožas procesā, 

sauc par ožas analizatoru.
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OŽA 

 Galvenais orgāns – deguns. 

 Sajūtamas tikai gaistošas vielas. 

Pavisam ir apmēram 30 000 
dažādas smaržas, bet lielākā daļa 
cilvēku var sajust 200-4000 smaržas. 
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Deguna uzdevumi:

• sasildīt ieelpoto gaisu;

• attīrīt ieelpoto gaisu;

• sajust smaržas.
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Kā notiek smaržošana? 
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Smaržas izmaiņas tehnoloģisko 

procesu laikā
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REDZE

 bioloģisko norišu kopums, ar 

kurām cilvēka organismā 

notiek apkārtējās vides 

priekšmetu atstarotās vai 

izstarotās gaismas uztvere un 

analīze
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Redze sniedz informāciju par 

produkta:

• ārējo izskatu;

• lielumu;

• formu;

• krāsu;

• struktūru;

• iepakojumu.
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Optiskās ilūzijas. Redze nozīmīgs

instruments ēdināšanas un viesmīlības

nozarē
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Kurā traukā ir vairāk ēdiena?

Daugavpils  2021

21

8.att.Dr.sc.ing. Evita Straumīte



GARŠA 

 bioloģisko norišu kopums, ar kuriem cilvēku un 

dzīvnieku organismā tiek identificētas dažādas 

mutes dobumā nonākušas vielas. 

 Garšas orgāns – MĒLE, kas uztver vielu atšķirības, 

kas saistītas ar vielu ķīmisko sastāvu un īpašībām.
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Cik pamatgaršas jūs 

spējat nosaukt?
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GARŠA

5 pamatgaršas – salds, sāļš, skābs un 

rūgts, umam
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Kā pareizi garšot produktus?

 Mutē jāpaņem pietiekams daudzums produkta. 

 Lai sajustu garšu buķeti paraugs jāpatur mutē. 

 Produkts jāsajauc ar siekalām.

 Ja ir produkts no dažādām atsevišķi 

atdalāmām izejvielām/kārtām, tad katru var 

garšot atsevišķi.
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Vai iespējams

sajust garšu, 

nejūtot

smaržu?
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Garšas+smaržas noteikšana apiņiem
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DZIRDE

 norišu kopums, kas palīdz uztvert skaņas, jeb 

akustiskās svārstības. 

 Dzirdes orgāns – AUSS, kas veic dzirdes un 

līdzsvara funkcijas.
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Auss un skaņas izmantošana pārtikas 

produktu novērtēšanā

Daugavpils  2021

29

11.att.Dr.sc.ing. Evita Straumīte



TAUSTE

bioloģisko norišu kopums, ar kurām cilvēka 
organismā notiek ādas mehānisko 
kairinājumu uztvere un analīze. 

 Tauste sniedz organismam informāciju par 
priekšmetu lielumu, formu un virsmas 
raksturu.
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TAUSTE
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TAUSTE

Taustes sajūtu uztver vairāki 

taustes orgāni, kas izvietoti 

dažādās ķermeņa vietās: 

 pirkstu galu spilventiņi; 

 plaukstas; 

 lūpas; 

 mutes dobums; 

 sejas āda.
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Pirms sensorās novērtēšanas NEDRĪKST 

 smēķēt; 

 ēst asus produktus/ēdienus; 

 lietot smaržas, odekolonus u.c. parfimēriju;

 lietot smaržīgas ziepes;

 košļāt košļājamo gumiju.
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Vērtēšanas metodoloģija
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Maizes sensorā vērtēšana 
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Novērtējums pēc 5 punktu skalas
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Kā vērtē maizes mīkstuma elastību? 
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Kā vērtēt maizes smaržu?
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IR vai NAV defekts?
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NEDRĪKST VĒRTĒT! 
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Jautajumi zināšanu kontrolei

 Ar kādiem maņu organiem notiek produkta 

vērtēšana?

 Ko nedrīkst darīt pirms sensorās vērtēšanas?

 Cik un kādas pamatgaršas jūs spējat nosaukt?

 Kur uz mēles atrodas «UMAMI» garša?

 Nosauciet vismaz 5 redzes funkcijas attiecībā uz 

produktu sensoro vērtēšanu?

Daugavpils  2021

41



Izmantotā literatūra

 1. Organoleptiskā metode[tiešsaistē]skatīts 10.01.2021, pieejams 

https://lv.sodiummedia.com/3909904-the-organoleptic-method-is-..-definition-

evaluation-of-the-quality-of-goods-analyzes-gosts-examination-flaws

 2.K.Jürkenbeck, A.Spiller Importance of sensory quality signals in consumers’ food 

choice, Food Quality and Preference. Vol 902021

 3.John R. Piggott Stephanie J. Simpson Simon A. R. Williams Sensory analysis, vol 33, 

2002, 7-12lpp

 4.Higiēnas vadlīnijas [tiešsaistē] skatīs 15.02.2021, pieejams 
https://www.horeca.lv/uploads/files/vadlinijas2.pdf

 5. Dr.sc.ing. Evita Straumīte Organoleptiskā/sensorā kvalitātes vērtēšana,2018 Jelgava

Daugavpils  2021

42

https://lv.sodiummedia.com/3909904-the-organoleptic-method-is-..-definition-evaluation-of-the-quality-of-goods-analyzes-gosts-examination-flaws
https://www-sciencedirect-com.ezproxy.llu.lv/science/article/pii/S0950329320304249#!
https://www-sciencedirect-com.ezproxy.llu.lv/science/journal/09503293
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Piggott,+John+R
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Simpson,+Stephanie+J
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Williams,+Simon+A+R
https://www.horeca.lv/uploads/files/vadlinijas2.pdf

