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Dārzkopības institūts (DI) ir vadošā zinātniskā 
institūcija Latvijas augļkopības nozarē.

Mūsu virsmērķis:

Radīt jaunas zināšanas, izstrādāt jaunus produktus un

inovatīvas tehnoloģijas, sekmēt Latvijas dārzkopības

un tās pārstrādes produkcijas konkurētspējas

paaugstināšanu ilgtspējīgas lauku attīstības kontekstā.



«NO LAUKA LĪDZ GALDAM» 
Tehnoloģijas uzņēmējiem - produkti patērētājiem!  

Pārstrādes un bioķīmijas nodaļa sniedz  konsultācijas un 

pakalpojumus: 

augļu un ogu piemērotāko šķirņu izvēlē dažādiem pārstrādes 

produktu veidiem;

jaunu produktu un tehnoloģiju izstrādē;

pārstrādes produktu kvalitātes izvērtēšanā (t.sk. bioķīmiskās 

analīzes) un nodrošināšanā.



1) 10 iemesli kāpēc lietot vietējos augļus un ogas.

2) Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs un vērtība.

3) Informācijas avoti.

Tēmas



Globalizācija ir radījusi 
iespēju iegādāties 
augļus/ogas/dārzeņus 
teju no visas 
pasaules.....
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1) 10 iemesli kāpēc lietot vietējos augļus un ogas

1. Vietējiem augļiem ir sezonāls raksturs. JĀ

– dzīvojot atbilstoši gadalaikiem, mūsu organisms ir 
“ieprogrammēts” lietot uzturā tai brīdī pieejamos augļus, tā 
nodrošinot dažādību. 
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2. Vietējie augļi garšo labāk. JĀ

– pērkot un lietojot vietējos augļus, mēs iegūstam kvalitatīvu izejvielu. 

3. Vietējiem augļiem ir lielāka uzturvērtība. 

Gan JĀ, gan arī NĒ 

JĀ – vitamīniem bagāti, jo tie ir novākti atbilstošā gatavības pakāpē, lai 
piegādātu pircējam.

Nē – piemēram, arī Lietuvā, Polijā un citās valstīs audzētie āboli arī var 
būt augstvērtīgi....



4. Vietējie augļi saglabā ģenētisko resursu daudzveidību.   JĀ

– plašai komercaudzēšanai tiek audzētas  tikai dažas augļu šķirnes, 
lai vieglāk risinātu novākšanas, uzglabāšanas, iepakošanas un 
transportēšanas pasākumus. 
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5. Vietējo augļu iegāde saliedē sabiedrību.    JĀ

– veidojas cieša saikne starp patērētāju un ražotāju, veidojas uz 
uzticību balstīts patēriņš.
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6. Vietējiem augļiem nepieciešams mazāk iepakojuma. JĀ

– varam iztikt ar krietni mazāku iepakojumu materiālu daudzumu, jo 
ceļš līdz patērētājam ir īsāks.
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ceļš līdz patērētājam ir īsāks.

7. Vietējie augļi veicina enerģijas taupīšanu.   JĀ 

– katrs km pa kuru tiek veikts preču pārvadājums , palielina mūsu 
atkarību no naftas.
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8. Vietējo augļu lietošanai ir ekoloģiskas priekšrocības.   JĀ

– ilgtspējīgākas ražošanas metodes, mazāka transporta negatīvā 
ietekme un iespējas veidot organiskos atkritumus un atjaunojamo 
energoresursu aprites sistēma, t.sk. CO2 izmešu samazinājums.
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ekonomikas virzītājs.   JĀ

– bez komentāriem.
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energoresursu aprites sistēma, t.sk. CO2 izmešu samazinājums.

9. Vietējo augļu lietošana ir atbalsts audzētājiem un būtisks 
ekonomikas virzītājs.   JĀ

– bez komentāriem.

10. Vietējie augļi ir par nākotni.   JĀ 

– atbalstot vietējās saimniecības, mēs nodrošinām, ka mūsu bērni un 
mazbērni saņem veselīgu pārtiku. 
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1. SECINĀJUMS

Vietējo augļu lietošanai ir autentiskas, 
tradicionālas, tajā pašā laikā 
oriģinālas un noturīgas sabiedrībai 
nozīmīgas iezīmes ar būtiski pozitīvu 
ietekmi uz vietējo ekonomiku.

https://research.rabobank.com/far/en/sectors/regional-food-
agri/world_fruit_map_2018.html
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2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Globālie pētījumi liecina, 
ka iedzīvotāji visā pasaulē 
uzturā lieto ievērojami 
mazāk augļu un dārzeņu 
kā tas būtu nepieciešams.

....tādēļ  nespējot 
nodrošināt organismu ar 
nepieciešamajām barības 
vielām, t.sk. bioloģiski 
aktīviem savienojumiem: 
karotinoīdiem, 
flavanoīdiem un 
fenolskābēm. 



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Karotinoīdi,  flavanoīdi, fenolskābes
un citas bioloģiski aktīvas vielas....

to visu varam atrast tepat 
vietējos augļos un ogās

Āboli
Smiltsērkšķi
Krūmcidonijas
 Šķiedrvielas no augļiem un ogām...
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I. Krasnova, promocijas darbs, LLU, Jelgava, 2013



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Āboli

Šķirnes
Hlorogēnskābe, 

mg kg-1

Kafijskābe,
mg kg-1

Rutīns, 
mg kg-1

‘Aļesja’ 134.38g 0.02ab 7.08d

‘Antejs’ 117.50f 0.02ab 8.83c

‘Auksis’ 95.92e 0.04b 4.52b

‘Belorusskoje Maļinovoje’ 35.92b 0.62d 9.26d

‘Koričnoje Novoje’ 68.19d 0.04ab 6.38c

‘Kovaļenkovskoje’ 70.40d 0.02ab 6.26c

‘Orļik’ 25.24a 0.56c 9.37d

‘Saltanat’ 44.96c 0.02ab 1.17a

‘Sinap Orlovskij’ 93.78e 0.04ab 11.64e

‘Zarja Alatau’ 32.79b 0.01a 8.65d

I. Krasnova, promocijas darbs, LLU, Jelgava, 2013



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Āboli

Šķirnes
Hlorogēnskābe, 

mg kg-1

Kafijskābe,
mg kg-1

Rutīns, 
mg kg-1

‘Aļesja’ 134.38g 0.02ab 7.08d

‘Antejs’ 117.50f 0.02ab 8.83c

‘Auksis’ 95.92e 0.04b 4.52b

‘Belorusskoje Maļinovoje’ 35.92b 0.62d 9.26d

‘Koričnoje Novoje’ 68.19d 0.04ab 6.38c

‘Kovaļenkovskoje’ 70.40d 0.02ab 6.26c

‘Orļik’ 25.24a 0.56c 9.37d

‘Saltanat’ 44.96c 0.02ab 1.17a

‘Sinap Orlovskij’ 93.78e 0.04ab 11.64e

‘Zarja Alatau’ 32.79b 0.01a 8.65d

I. Krasnova, promocijas darbs, LLU, Jelgava, 2013



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Āboli – kreba tipa āboli, jeb paradīzes ābolīši



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Āboli – kreba tipa āboli, jeb paradīzes ābolīši

0 5 10 15 20 25 30 35

   DJ 93-4-14

   'Remo'

   'Quaker Beauty'

   'Kuku'

   'Ruti'

   'Kerr'

   'Riku'

   'Hyslop'

   'Dzeltenais skābais…

2009

2010

Tanīnu saturs, mg L-1



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Āboli – kreba tipa āboli, jeb paradīzes ābolīši

Tanīnu saturs, mg L-1

Polifenolu klases savienojums florizīns (sastopams ābolos, 
it īpaši mizā) var ietekmēt glikozes reabsorbciju nierēs, kas ir 
būtiski cukura diabēta ārstēšanā. 

Lielākais florizīna saturs noteikts kreba ābeļu šķirņu
‘Balsgard/ K 8/9-24’, ‘Cornelie’ un ‘Kerr’ spiedpaliekās. 

Eksperimentālā pilotpētījumā nelielam skaitam dzīvnieku 
(Zucker žurkām) konstatēts, ka ābolu spiedpalieku pulvera 
vienreizēja perorāla ievadīšana dzīvniekiem samazina/kavē 
glikozes pieaugumu asinīs 2 stundas pēc ēšanas*. 
*Pētījums veikts sadarbībā ar OSI, RSU projektu BIOMEDICINE un NATRES ietvaros



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Smiltsērkšķi

Medicīnā smiltsērkšķi tika izmantoti jau mūsu ēras 618. – 907. gadā, 
taču kā kultūraugs tie ir pazīstami kopš 19. gadsimta. 

Smiltsērkšķu augļus raksturo daudzveidīgs ķīmiskais sastāvs, tos 
uzskata par vienu no svarīgākajiem dabā esošajiem augiem, kas satur 
daudz un dažādas bioloģiski aktīvās vielas: vitamīnus (sevišķi C, E, K1, kā 
arī P un B grupas vitamīnus), karotinoīdus, sterolus, tokoferolus, 
nepiesātinātās taukskābes, polifenolu savienojumus, minerālvielas. 

D. Segliņa, promocijas darbs, LLU, Jelgava, 2007
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Šķirņu 
nosaukums 

C vitamīns, 
mg 100g-1

E vitamīns,
mg 100g-1

Karotinoīdi, 
mg 100g-1

Eļļas saturs, 
%

'Prozračnaja' 71.5 26.7 12.9 4.6

'Podarok Sadu' 99.3 31.9 20.6 5.5

'Botaničeskaja 
Ļubitelskaja' 69.4 17.0 10.2 4.7

'Lučistaja' 66.6 16.4 8.4 4.9

'Augustinka' 80.7 17.2 17.7 5.2

'Trofimovskaja' 88.5 28.6 16.1 5.4

‘Marija’ 74,0 31,2 14,0 nd

‘Tatjana’ 83,6 36,7 16,8 nd

D. Segliņa, promocijas darbs, LLU, Jelgava, 2007
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Smiltsērkšķi

Smiltsērkšķu pārstrādes atlikumi – spiedpaliekas pēc sulas 
iegūšanas, kā arī jaunās lapas un dzinumi satur hidrofīlus un 
lipofīlus bioloģiski aktīvus savienojumus: flavanoīdus, tanīnus, 
karotinoīdus, nepiesātinātās taukskābes, tokoferolus, t.sk. 
tocohromanolus u.c. 

ERAF Nr. 2010/0246/2DP/2.1.1.1.0/10/APIA/VIAA/159



2. Latvijā audzētu augļu un ogu sastāvs

Krūmcidonijas

EUREKA programmas projekts Nr. E! 6240 

‘Rasa’, ‘Rondo’, ‘Darius’ –
jaunākās krūmcidoniju šķirnes! 
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Krūmcidonijas

•Augļi satur 63-92 mg% C vitamīna un 324-734 mg% fenolsavienojumu.

•Serdes daļa satur augstvērtīgas organiskās skābes.

•Krūmcidoniju sēklu eļļa ir bagāta ar nepiesātinātām taukskābēm: 
oleīnskābi (38 – 45 %) un linolēnskābi (45 – 50 %). 

EUREKA programmas projekts Nr. E! 6240 
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Krūmcidonijas

Cukuru un skābju

saturs serdes daļā 

‘Rondo’ ‘Darius’ ‘Rasa’

[g/100 g] [g/100 g] [g/100 g]

Saharoze 0,31 0,22 0,18

Glikoze 0,43 0,41 0,40

Fruktoze 0,97 0,56 0,52

Ābolskābe 1,18 1,14 1,23

Hinskābe 0,74 0,94 0,75

Dzintarskābe 0,10 0,10 0,09
EUREKA programmas projekts Nr. E! 6240 
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Krūmcidonijas

Physical and chemical properties

Oil in dwb of seeds (%) 10.08 ± 0.07

Colour Yellow

Physical state at 4 
o
C Liquid

Index of refraction (20 
o
C) 1.4738 ± 0.01

Density at 20 
o
C (g/cm

3
) 0.900 ± 0.01

b-Carotene (mg/kg) 10.69 ± 0.09

Chlorophyll (mg/kg) 0.11 ± 0.01

Squalene (mg/g) 0.67 ± 0.01

Saponification value (mg KOH/g) 196.37 ± 0.79

Unsaponifiable matter (%) 3.15 ± 0.11

Iodine value (g/100 g) 96.6 ± 0.15

Peroxide value (mEq O2/kg) 0.60 ± 0.05

Acid value (mg KOH/g) 0.88 ± 0.09

p-Anisidine value 1.86 ± 0.14

Total oxidation value 3.06 ± 0.24

Oxidative stability index (h) 7.35 ± 0.05

Tocochromanols %

a-Tocopherol 69.61 ± 0.34 93.74

b-Tocopherol 0.67 ± 0.03 0.90

g-Tocopherol 1.82 ± 0.05 2.45

Plastochromanol-8 2.16 ± 0.08 2.91

Total 74.26 ± 0.50 100

mg/100 g

Fatty acids %

Lauric acid C12:0 0.04 ± 0.01

Myristic acid C14:0 0.09 ± 0.02

Palmitic acid C16:0 9.46 ± 0.21

Heptadecanoic acid C17:0 0.10 ± 0.03

Stearic acid C18:0 1.02 ± 0.08

Arachidic acid C20:0 0.70 ± 0.12

Heneicosanoic acid C21:0 0.08 ± 0.02

Behenic acid C22:0 0.16 ± 0.02

Tricosanoic acid C23:0 0.02 ± 0.01

Lignoceric acid C24:0 0.10 ± 0.03

Cis-10-Heptadecenoic Acid C17:1 0.05 ± 0.01

Oleic acid C18:1 33.80 ± 1.17

Elaidic acid C18:1 0.56 ± 0.07

Cis-11-Eicosenoic acid C20:1 0.51 ± 0.05

Linoleic acid C18:2 52.36 ± 1.46

Alpha-Linolenic acid C18:3 0.56 ± 0.06

cis-11.14-Eicosadienoic acid C20:2 0.06 ± 0.01

Cis-13.16-Docosadienoic acid C22:2 0.03 ± 0.01

Cis-4.7.10.13.16.19-docosahexaenoic acid C22:6 0.30 ± 0.04

Górnaś et al., 2013, Industrial Crops and Products



Krūmcidonijas ….

Patents 2002. g. ►tehnoloģijas piemērošana rūpnieciskai ražošanai ► ražotāja 
piesaiste ► patenta licences realizācija ► sadarbība ar SIA “Amberbloom” ►
starptautiskā izstāde “Fruit Logistica 2012, Berlīne

Sadarbībā ar SIA “Amberbloom”, izstādē prezentējot LVAI izstrādāto un 
patentēto produktu - „krūmcidoniju sukādes”, iekļūts konkursa „Innovative
Awards 2012” TOP 10 skaitā.

Japānas krūmcidonijas 
(Chaenomeles japonica) šķirne 
‘Rasa’ - 2014. g. iekļūts LZA TOP 
“Desmit gada zinātniskie 
sasniegumi Latvijā”



Šobrīd krūmcidoniju sukādes ražo vairāk 
nekā 15 mazāki un lielāki uzņēmumi Latvijā

Krūmcidonijas un citas izejvielas sukādēm….

Lielogu dzērvenes, pīlādži 

Upenes
Ķirši
Burkāni

Ražotājs SIA «Daro Cēsis»



2010. g. pēc SIA Latekofood pasūtījuma 
uzsākts darbs pie tehnoloģiju izstrādes  augļu 
un ogu produktiem zīdaiņu uzturam

• Riga Food 2012 – SIA Latekofood
saņem zelta medaļu “Latvijas 
gada ekoprodukts”!

• 2014. g. kopā ar LLU PTF 
zinātniekiem iekļūts LZA TOP 
“Desmit gada zinātniskie 
sasniegumi Latvijā”



Produktu un tehnoloģiju izstrādē Institūtam ir izveidojusies 

veiksmīga sadarbība ar dažādiem pārstrādes uzņēmumiem Latvijā : 

“Lāči”, “Daro Cēsis”, “Laima”, “Ricberry”, „LatEkoFood”, „Puratos Latvia”, 

„Satori Alfa”, "Amberbloom”, „DUO AG”, “Very Berry’, “Rabarbers” u.c.

Jaunākie produkti un tehnoloģijas:

“Lat food LP” – izstrādāta sauso graudaugu 

produktu ražošanas tehnoloģija zīdaiņu uzturam

z/s “Liepsalas S” – izstrādāta 

saldumu ar paaugstinātu šķiedrvielu 

saturu ražošanas tehnoloģija

“Mežrozītes LV” – izstrādāti 

produkti uz mežrozīšu bāzes



Citi produkti un tehnoloģijas:

 SIA «Solid Coffee» - jaunu kafijas produktu pagatavošanas 
tehnoloģiskā procesa ietekmes izpēte



Bezatlikumu tehnoloģijas 

Augļaugu audzēšanas un pārstrādes blakusprodukti –izejviela 
jaunu, funkcionālu produktu radīšanai

Lapas

Dzinumi 

Augļaizmetņi

Spiedpaliekas (miza, sēklas, kātiņi)

Serdes, sēklas



Jaunu produktu klīniskie pētījumi

 Polifenolu  klases savienojums florizīns (sastopams ābolos, it īpaši mizā) 
var ietekmēt glikozes reabsorbciju nierēs, kas ir būtiski cukura diabēta 
ārstēšanā. 

 Eksperimentālā pilotpētījumā nelielam skaitam dzīvnieku (Zucker žurkām) 
konstatēts, ka ābolu spiedpalieku pulvera vienreizēja perorāla ievadīšana 
dzīvniekiem samazina/kavē glikozes pieaugumu asinīs 2 stundas pēc 
ēšanas. 

(Pētījums veikts sadarbībā ar OSI, RSU 

projektu BIOMEDICINE un NATRES ietvaros)



Jaunu produktu klīniskie pētījumi

 Ābolu šķiedrvielu produkta izstrāde un testēšana 

(Pētījums veikts sadarbībā ar RSU 

projekta AgroBioRes ietvaros)

Mērķis – noskaidrot ābolu šķiedrvielu ietekmi uz lipīdu profilu 

cilvēkiem pēc 60 gadu vecuma.

 Pētījuma ilgums - sešas nedēļas; dienā lietots 150 g ābolu šķiedrvielu produkta. 

 Pētījuma beigās dalībniekiem novēroja “labā” holesterīna (ABL) līmeņa 

palielināšanos, “sliktā” holesterīna (ZBL) līmeņa samazināšanos, kā arī kopējā 

holesterīna līmeņa samazināšanos. 

 Pārbaudīta ābolu šķiedrvielu produkta ietekme pēc astoņām nedēļām, kad produkts 

vairs netika saņemts. Atkārtotas analīzes norādīja, ka ZBL līmenis ir paaugstinājies. 



Mērķis - izstrādāt smiltsērkšķu blakusproduktu (lapu un spiedpalieku) 
ekstraktus dzīvnieku barības piedevām.

Jaunu produktu klīniskie pētījumi

 Inovatīvu bioaktīvu smiltsērkšķu nepārtikas produktu izstrāde 

 LLU Veterinārmedicīnas fakultātē sadarbībā ar SIA „Daile AGRO” un ZS 
„Mežacīruļi” veikti pētījumi par smiltsērkšķu lapu un dzinumu 
eksperimentālo ekstraktu izmantošanu dzīvnieku (teļu un jaunlopu) 
veselības uzlabošanai.

 Iegūti pozitīvi rezultāti medikamentu lietošanas samazināšanai, tos aizstājot 
ar smiltsērkšķu ekstraktiem.



 Krūmcidoniju sēklu eļļas izpēte -
pārtikai, kosmētikai, farmācijai

Pētījumi projektu ietvaros un patreizējās iestrādes 

sadarbībai ar uzņēmējiem, t.sk. komercializācijai

Plānots izstrādāt:

 Piedevas (mērces) gaļas produktiem, 
izmantojot izejvielas no dažādu augļu un 
ogu pārstrādes blakusproduktiem

Projekts “Perspektīvas augļaugu komerckultūras - krūmcidoniju 

(Chaenomeles japonica) vidi saudzējoša audzēšana un 

bezatlikuma pārstrādes tehnoloģijas” (Nr.1.1.1.1/16/A/094)  



Plānots izstrādāt:

 skābpiena produktu, ar probiotiskām un prebiotiskām īpašībām un 
paaugstinātu šķiedrvielu saturu;

 diētisko šķiedrvielu batoniņu, piemērotu skolēnu uzturam.

Pētījumi projektu ietvaros un patreizējās iestrādes 

sadarbībai ar uzņēmējiem, t.sk. komercializācijai

Projekts  «Jaunu sinbiotisku pārtikas produktu izstrāde, 

izmantojot augu valsts blakusproduktu enzimātisko hidrolīzi»

Augļu 

spiedpaliekas/klijas

Hidrolīze, izmantojot 

fermentus
Funkcionāls 

produkts

Pienskābes 

(probiotiskās) 

baktērijas 

iegūst 

oligosaharīdus



Augļapvalku un graudapvalku izmantošana pārtikā

Kāpēc tiek pētīta šī tēma?

Blakusprodukti ir bagāti ar šķiedrvielām, tie mūsu organismā

nesadalās un neuzsūcas, jo cilvēku organismā nav fermentu,

kas varētu sašķelt ar uzturu uzņemtās šķiedrvielas. Lai

šķiedrvielas gremošanas procesā varētu pilnvērtīgi izmantot,

nepieciešams veikt to pirmsapstrādi, tās sašķelt.

Pasaules Veselības organizācijas ieteikums: 
uzturā nepieciešamais šķiedrvielu daudzums dienā ir 30 -35 g



Augļapvalku un graudapvalku izmantošana pārtikā

Blakusproduktu izmantošana pārtikas produktu ražošanā ir

niecīga, jo tajos esošās šķiedrvielas apgrūtina

tehnoloģiskos procesus.

Kā, piemēru, var minēt maizes ražošanu. Pievienojot vairāk

par 10-15% kliju pie pamatreceptūras, mainās maizes

klaipa kvalitāte, samazinās tā apjoms, mīkstums ātrāk

sacietē, maize kļūst tumšāka.



Blakusproduktu apstrāde (fermentatīvā) ļauj pārveidot

esošās nešķīstošās un nesadalāmās šķiedrvielas par

vieglāk sagremojamām vielām.

Blakusproduktus fermentatīvi apstrādājot, ievērojami

palielinās to izmantošanas iespējas pārtikas nozarē. 10-

15% vietā, mēs varēsim pievienot 20-30% apstrādāto

blakusproduktu. Tādējādi mazinot blakusproduktu

apjomus.

Augļapvalku un graudapvalku izmantošana pārtikā



Cilvēka organismā dzīvo ‘labās’ baktērijas (pienskābes baktērijas un

Bifidobaktērijas). Cilvēkiem kļūstot vecākiem, kā arī pārmērīgi lietojot

antibiotikas, samazinās ‘labo’baktēriju skaits un to aktivitāte.

Blakusproduktu apstrāde (ar fermentiem), un pienskābes baktēriju un/vai

bifidobaktēriju pievienošana spēs nodrošināt ‘labo’ baktēriju dzīvotspēju un

palielināt to skaitu cilvēka kuņģa-zarnu traktā. Pateicoties šai kombinācijai, tiks

iegūti veselīgi pārtikas produkti, kuru ietekme uz cilvēka mikrofloru kuņģa-zarnu

traktā šķiedrvielu un labo baktēriju simbiozes (savstarpēji labvēlīgas attiecības)

rezultātā būs ievērojami stiprāka.

Augļapvalku un graudapvalku izmantošana pārtikā



Augļapvalku un graudapvalku izmantošana pārtikā

Mūsu mērķis ir:

saistīts ar jaunu funkcionālu/veselīgu

pārtikas produktu izstrādi no augu

valsts blakusproduktiem.

Kēksiņiem pievienojot augļu un ogu 

spiedpaliekas varam tos bagātināt ar 

šķiedrvielām un polifenoliem

https://www.researchgate.net/project/Project-No1112-VIAA-1-16-201-The-development-of-new-synbiotic-food-products-using-enzymatic-hydrolysis-of-plant-by-product/update/5b866b63cfe4a76455ef1612?_iepl[viewId]=xXIGMXCWfGExZa3UKtndY5BK&_iepl[contexts][0]=projectUpdatesLog&_iepl[interactionType]=projectUpdateDetailClickThrough


3. Praktiska informācija uzņēmējiem un 
interesentiem

http://www.darzkopibasinstituts.lv

http://www.darzkopibasinstituts.lv/




















Zinātne un tehnoloģijas 

Aicinām jaunos 

zinātniekus apgūt 

modernas tehnoloģijas!



PALDIES PAR 
UZMANĪBU!


