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NOVADA
GARSA LATVIJAS

IR MAJRAZOTAJU
LATVIJA IZAUGSME

INFORMATIVS KATALOGS WWW.NOVADAGARSA LV ok 40|
Lai ikviens varétu tiesi sazinaties ar vietéjas partikas produktu razotajiem visa valsti, I ggks

Latvijas Lauku konsultaciju un izglitibas centrs (LLKC) zimola “Novada Garsa” ietvaros F
2019. gada izstradaja elektronisku katalogu, kura rodama informacija par dazadu nozaru [=]
saimniekiem un vinu piedavajumu, skaidri saprotama produktu izcelsme, ka ari rodami
Latvijas partikas kvalitates shému - Zalas un Bordo karotites, Eiropas Savienibas (ES) biologiskas pro-
dukcijas - ekolapinas markéjuma, ES Aizsargato produktu nosaukumu registros registrétie produkti.

Jebkurs partikas razotajs, kura razoto produktu sastava ir vismaz 70% Latvijas izcelsmes izej-
vielu, var registréties “Novada Gar$a” kataloga. Daliba informativaja kataloga ir bez maksas, to var
paveikt pasi uznéméji.

L 4

PRODUKTU TIRDZNIECIBAI TIESSAISTE: WWW.TIRGUS.NOVADAGARSA.LV
“Novada Garsas” informativa kataloga turpinajums ir tie$saistes iepirkSanas platforma jeb e-tirgus.
Taja razotajs var izveidot savu “veikalu” un “noliktavu”, sekot lidzi produktu atlikumiem, apstradat pa-
satijumus. Savukart pircéjs var izvéléties tikamako produktu, veikt norékinus tiessaisté un izvéléties
értako veidu pasatijuma sanemsanai. Plagaku informaciju var sanemt, rakstot: info@novadagarsa.lv.

4
PRODUKTU KVALITATES KONKURSS

Ikviens Latvijas partikas raZotajs, kur§ savus produktus razo neliela apjoma, ir registréjis
savu darbibu un piedava produktus iegadei, var piedalities Produktu kvalitates konkur-
sa, ko organizé Latvijas Lauku konsultaciju un izglitibas centrs sadarbiba ar Latvijas Bio-
zinatpu un tehnologijas universitates (LBTU) Lauksaimniecibas un Partikas tehnologijas
fakultati (LPTF). Ar devizi: “Razo! Radi! Pilnveido!” konkurss aicina izcelt Latvija raditus
produktus, kas pilnveidoti, uzlaboti un attistiti gadu gaita.

Plagaka informacija par konkursu mekléjama: https://novadagarsa.lv/produktu-kvalitates-konkurss

L 4
ZINASANAS, PIEREDZE, IZAUGSME

Latvijas Lauku konsultaciju un izglitibas centra 26 regionalajos birojos regulari tiek rikotas ari
dazadas, majrazotajiem noderigas macibas, pieméram, par aktualitatém produktu iepakojumos,
higiénas prasibu ievéro$anu, jaunu produktu izstradi utml. Informaciju par planotajam macibam
mekléjiet sev tuvakaja LLKC biroja.

L 4
ZALA UN BORDO KAROTITE

Vél viena no iespéjam, ka savu produktu izcelt, ir ta registrésana
kada no Nacionalas partikas kvalitates shémam (NPKS), kas apvie-
no uzpémumus un to razoto produkciju, kas atbilst paaugstinatam
kvalitates prasibam. NPKS produktus markeé ar diviem logotipiem, ko pazistka Zalo un Bordo karotiti.

Informacija par to, ka $ie logotipi iegtistami, rodama 2014. gada 12. augusta Ministru kabineta
noteikumos Nr. 461 “Prasibas partikas kvalitates shémam, to ievie$anas, darbibas, uzraudzibas un
kontroles kartiba”.
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—VADS

Esiet sveicinati otraja, atjauninataja
izdevuma “Celvedis majrazosana”! Ir
pagajusi jau 11 gadi, kops tapa pirmais
izdevums, kas bija mana pirma sastapsanas
vaigu vaiga ar majrazotaju saimi un tiem
izaicinajumiem, kas skar So nozari.

So gadu laika mainijuies Ministru kabineta reguléjumi,
audzis majrazotaju tikls. Nemainigas palikusas vértibas, ko
atspogulo majrazo$ana — Latvijas regionu identitate, tradi-
cijas, unikali vietéjie produkti, gimenes roku darbs un per-
soniga attieksme.

Liela méra §is vértibas pandémijas laika palidzéja radit
ari ko lidz tam nebijusu - visu Latviju aptvero$u mazo ra-
Zotaju un majrazotaju katalogu Novadagarsa.lv, kura pas-
laik rodami teju 1000 razotaju. Uz §i kataloga bazes tapusi
ari érta iepirksanas platforma www.tirgus.novadagarsa.lv,
kas razotajam vienlaikus kalpo ka noliktava ar skaidru uz-
skaites sistému. Jau vairakus gadus majrazotaji var pieda-
lities Partikas produktu kvalitates konkursa, ko sadarbiba
ar Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitati (LBTU)
riko Latvijas Lauku konsultaciju un izglitibas centrs
(LLKC), dodot iespéju git novértéjumu un ieteikumus sa-
vas produkcijas uzlabo$anai un pilnveidei.

Ir majrazotaji, kuri $o gadu laika partapusi par atzitiem
lieliem partikas razotajiem, ka ari - pievienojusies Eiropas
Savienibas Aizsargato produktu nosaukumu registriem,
pieradot, ka spé&j razot produktus, kas izturéjusi laika par-
baudi. Par $iem registriem un to, ka tiem pievienoties, radi-
siet informaciju $aja Celvedi.

Atjauninata Celveza tap$ana lidzdarbojusies LBTU ma-
cibspéki, ka ari Zemkopibas ministrijas, Partikas veterina-
ra dienesta (PVD) un LLKC eksperti.

lize RUTENBERGA-BERZINA,
LLKC sabiedrisko attiecibu specialiste
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MAIZES C

CPSANA

Maizes cepsanas tradicijam Latvija ir dzilas saknes. Maize ir
iecepta saules energija, idens dzidrums un zemes spéks, ko
augsanas laika sanem grauds. Ar maizi sanemam organismam
nepiecieSamas uzturvielas - oglhidratus, olbaltumvielas,
skiedrvielas, minerilvielas un vitaminus.

NEPIECIESAMAS IZEJVIELAS

Maizes cep$anai nepiecie$amas Cetras galvenas izejvielas: milti, raugs vai ieraugs, adens un sals.
Pievienojot citas izejvielas, pieméram, cukuru, taukvielas, pienu, iesalu, iesala ekstraktu, dazadas sék-
las vai kaltétus auglus, maizes gar$u var pilnveidot, bagatinat un piemérot péc katra cepéja vélmeém.

m
MILTI
Milti ir daudzu produktu pamatu pamats. Tie ir galvena sastav-
dala maizes cep$ana, bez tiem nevar pagatavot piradzinus, cepu- /

mus, ne pastu, ne pelmenus un citus iemilotus édienus. Miltus,

tapat ka citas Eiropas zemeés, ari Latvija iedala tipos. Katram miltu

apziméjumu nosaka péc pelnvielu daudzuma tajos. Jo mazaks tipa -
skaitlis, jo baltaki ir milti. Pieméram, 405. tipa kvie$u miltos peln-

vielas ir vidéji 0,405%, 550. tipa miltos attiecigi 0,550%, un ta tiek

skaitits uz prieksu. No uzturvértibas viedokla vértigaki ir rupji maltie un ar graudapvalkiem baga-
tie milti, jo tajos ir vairak $kiedrvielu, vitaminu un mineralvielu.

Baltakiem un smalkakiem miltiem, pieméram, 405. un 550. tipa kvie$u miltiem ir vislabakas
tehnologiskas ipasibas. Tas nozimé, ka no $adiem miltiem var izcept maizi un smalkmaizites ar
elastigu, gai$u, smalki porainu mikstumu, lielu apjomu un brinu garozinu.

KvieSos, at$kiriba no citiem graudaugiem, ir Gdeni neskisto$as olbaltumvielas, kuras mikla
veido lipekli un maizei nodrosina porainu, elastigu strukttru. Rudzu miltos galvenokart ir adeni
$kistosas olbaltumvielas, tadél lipeklis neveidojas un mikla ir lipiga, maizes mikstums ir bli-
vaks, porainiba un maizes apjoms ir mazaks. Tikai kvie$iem un rudziem piemit cepamipasibas,

veidam ir at$kirigs mineralvielu daudzums - jo vairak graudu ap- i
valcinu un mineralvielu, jo vairak pelnvielu. Miltu tipa skaitlisko \\ 3

7



tas nozimé, ka tikai no $o graudaugu miltiem péc tradicionalam metodém var izcept elastigu,
porainu un aromatisku maizi.

Maizes gatavo$ana miklai var pievienot ari auzu, miezu vai citu graudaugu miltus. Tada veida
tiek paaugstinata maizes uzturvértiba un patérétajiem tiek piedavati jauni maizes izstradajumi.

RAUGS

Svarigakie miklas biologiskie irdinataji ir raugs - kvie$u maizei
un jeraugs - rudzu maizei. Ragsanas laika palielinas miklas apjoms,
veidojas maizes poras, un mikla klast skabaka. Ragsanas procesi
mikla notiek rauga sénu un pienskabes baktériju darbibas rezulta-
ta. No mikla eso$iem vienkar$iem cukuriem rag$anas laika rodas
oglskaba gaze, kura mikla redzama daudzu siku gaisa pusliSu veida,
spirts, kas nodro$ina maizes aromatu un skabes.

Raugs ir dzivs vien$inu mikroorganisms, kas spéj sadalit oglhid-
ratus. Maizes rauga darbibas optimala temperatara ir ap 30-35 °C.

Sausa un preséta jeb slapja rauga at$kiriba slépjas vienigi kaltéSanas procesa: raugs ir dzivs mik-
roorganisms, kura razo$anas gaita iegast specialu rauga biomasu. Gatavojot preséto (slapjo) raugu,
$o biomasu sapresé, lai bremzétu raugu sénites vairo$anos, lai ta nebatu tik aktiva forma. Savukart
sauso raugu iegist, izaudzéto biomasu kaltéjot sublimacijas kalté, tas nozimé - zema temperatara
un vakuuma. Péc §adas apstrades rauga sénite ari sausaja rauga saglaba savu dzivotspéju, jo kalté-
$anas laika biomasu vienigi atbrivo no tdens. Tapéc var teikt, ka sausais raugs ir tas pats slapjais
raugs, tikai bez tdens.

SALS

Lai gan sali miklam pievieno nelielos daudzumos (1,2-1,8% no miltu
daudzuma), tam ir liela nozime maizes izstradajumu gatavos$ana. Tas uzlabo
miklas Ipasibas, regulé riig§anas procesus un ietekmé maizes garsu.

Mikla bez sals ir lipiga, izpludusi, strauji ragst un nenotur formu, bet
maize ir ar balu, cietu garozu un pliekanu gar$u. Parmérigs sals daudzums
(virs 2% no miltu daudzuma) mikla aizkavé rag$anas procesus, dazkart

.‘ 3 mikla vispar neragst, ta ir mitra, grati apstradajama, bet izstradajumi ir ar
: -~ nepatikami salu garsu.
; _
‘ UDENS
e Maizes cep$ana izmanto dzeramo adeni, kas ir dzidrs, ar patikamu, at-
L svaidzino$u garsu, bez patogéno mikroorganismu klatbitnes. Udens ir ne-

i piecie$ams, lai maizes gatavo$anai paredzétas izejvielas samicitu viendabiga
mikla, bet maize butu miksta, elastiga un saglabatos svaiga.

CUKURS

Cukuram ir liela nozime rtig§anas procesos. Mikla tas darbojas ka rauga bari-
bas viela un ietekmé maizes gar$u un garozas krasu. Garoza klast branaka, aro-
matiskaka un kraukskigaka. Miklas raudzé$anas procesa sakuma raugs intensivi
izmanto cukuru oglskabas gazes veido$anai, savukart cepsanas laika mikla eso-
$ais cukurs karamelizéjas un veido maizes garozas dzelteni briino krasu.

Micot cukuru kopa ar citam izejvielam, svarigi atceréties, ka ne sali, ne
cukuru nedrikst bért tiesi virsa raugam, jo sals un cukurs liela daudzuma
boja rauga $anas apvalcinu un var kaveét rigsanas gaitu.




TAUKVIELAS

Neliela taukvielu piedeva (lidz 10% no miltu daudzuma) padara kvie$u miklu elastigaku, miksta-
ku un stiepjamaku, bet maize ir aromatiskaka un satigaka. Taukvielas uzlabo maizes porainibu, ta
ir vienmerigaka, smalkaka, un ilgak saglabajas svaiga. Ja taukvielas ir pievienotas vairak ka 10%,
tad tiek kavéta rauga darbiba, ragsanas procesi notiek lénak, izstradaju-
miem ir mazaks apjoms.

Maizes razo$ana izmanto ne tikai margarinu, kas ir adens, vajpiena,
augu un piena tauku maisijums, bet ari augu ellas, cietos augu taukus un
sviestu. Dazada veida taukvielas izmanto tikai kvie$u maizes un kondito-
rejas izstradajumu gatavosana.

PIENS UN PIENA PRODUKTI

Piens un piena produkti ir olbaltumvielu, ka ari tauku avots, kas uzlabo
maizes aromatu, garsas Ipasibas un pagarina maizes uzglabasanas laiku.
No piena produktiem maizes razo$ana visbiezak izmanto pienu, sauso pie-
nu un stkalas. Piena produktus, olas un taukvielas galvenokart izmanto kvieSu maizes gatavo$ana
un konditorejas izstradajumu raZo$ana.

IESALS

Iesals ir diedzétu graudu (rudzu vai miezu) parstrades produkts. Lat-
vija tradicionali rudzu iesalu izmanto maizes gatavo$ana, savukart miezu
iesals ir svariga izejviela alus un citu dzérienu razo$ana. Maizes gatavosa-
na var izmantot dazadus iesala produktus. Gaisais jeb fermentétais iesals
péc aréja izskata lidzigs rudzu miltiem, péc gar$as — saldens, satur aktivus
fermentus amilazes, un to izmanto, gatavojot plaucéjumu. Gai$aja iesala
esosie fermenti veicina cietes parcukuro$anos un cukuru veidosanos.

Tumsais jeb fermentétais iesals nesatur aktivus fermentus, ir tumsi
briina, sarkaniga krasa ar izteiktu aromatu, tadeé] to pievieno rudzu miltu
mikla aromata un krasas pastiprinasanai.

GARSAUGI UN GARSVIELAS

Kimenes ir viens no Latvija visplasak izmantotajiem gar$augiem
maizes razo$ana. Kimenes satur 2-7% éteriskas ellas, kam ir patikama
smarza un dedzinosa, riigtena, vircota garsa. Latvija jau no seniem lai-
kiem kimenes ir neatnemama tradicionalas rudzu klona un saldskab-
maizes sastavdala, ar kimeném tiek apkaisiti vairaki gan kvie$u, gan
rudzu maizes veidi, ari smalkmaizites un cepumi.




KvieSu maizes cepsana

Kvie$u maizei ir balts, elastigs, porains maizes mikstums, tapéc to bieZi sauc par baltmaizi. Tai
ir raksturiga gaisi brina, spidiga garozina, kura vél siltai, tikko ceptai maizei ir kraukskiga un aro-
matiska. Pédéjos gados kvie$u maizes patérins ir palielinajies. Kvie$u maize ir iecienita un pieprasi-
ta. KvieSu miklas gatavo$anai ir nepiecie$ami milti, raugs, sals un tdens. Lai maize batu gar$igaka,
tai pievieno taukvielas - sviestu, margarinu vai augu ellu, cukuru un piena produktus. Savukart
maizes sortimenta paplasinasanai miklai pievieno dazadu augu séklas — saulespuku séklas, linsék-
las un kukurizas putraimus, sezamu, magones, speciali sagatavotus séklu maisijumus vai ari citas
piedevas un garsvielas, pieméram, riekstus, rozines, sieru, kimenes un citas.

RECEPTURA

Receptiira ir preciza atsevi$ku izejvielu uzskaite konkréta maizes izstradajuma gatavosanai.
Receptira tiek aprakstiti izstradajuma gatavo$anas procesi, to rezimi, izstradajuma svars. Pirms
gatavot kadu izstradajumu, ir jazina, kads bas ta aréjais izskats, mikstuma un garozas ipasibas.

Maizes razo$anas pamatreceptiras visbiezak tiek rékinatas uz 100 kg miltu jeb graudu produk-
tu, ja vien tas nav ipa$i noradits, ka aprékini veikti attieciba uz citu daudzumu. Senakas receptiras
tika rékinatas uz vienu litru adens (vai piena), savukart razo$ana receptaras parrékina noteiktai
miklas porcijai un izstradajumu daudzumam.
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Ta ka miltu Gdens saistiSanas spéja ir mainiga un pa laikam ta var atskirties, rapigi jaseko tam, cik
daudz udens, gatavojot miklu, japievieno, lai iegtitu miklu ar optimalam ipasibam, t. i., ne par stingru,
ne par mikstu. Tikai precizi izstradatas un daudzkartigi parbauditas receptiiras adens daudzums ir
fiksets, citos gadijumos — ta daudzums dots aptuveni, un maizniekam tas pagam janoverte.

Visbiezak sali, raugu, cukuru, taukvielas un citas izejvielas nosver uz svariem atseviskam miklas
porcijam. Maizes ceptuvés izmanto augstas kvalitates sali un cukuru, tadé] senak lietota §kidinasa-
na ir nepiecie$ama tikai retos gadijumos. Ari raugu miklu gatavosana var izmantot bez iepriekséjas
aktivésanas, ja notiek intensiva miklas mici$ana, jo tas nodros$ina visu sastavdalu vienmeérigu iz-
maisi$anos mikla un rigsanas procesu uzsak$anos. Ja micitajs ir lénas darbibas, tad rauga iepriek-
$&ja aktivésana neliela $kidruma un cukura klatbatné uzlabos rauga aktivitati un ragsanas procesu.

Gatavojot miklas ar lielu tauku daudzumu, tas labak iemaisit mikla isi pirms mici$anas beigam.
Tauki traucé lipekla uzbrie$anu un elastigas miklas veido$anos. Ari tadas piedevas ka riekstus, ro-
zines, Zavétus auglus un citas papildizejvielas parasti pievieno Isi pirms miklas mici$anas beigam.

KVIESU MIKLAS GATAVOSANA

Ir vajadzigs liels fizisks spéks, lai intensivi izmicitu miklu. Ja miklu
mica ar rokam, visbiezak to samica nepietiekami. Labi izmicita mik-
la ir nosacijums, lai maizes mikstuma veidotos vienmériga, smalka
porainiba.

Kvie$u miklas var gatavot dazados panémienos, un tos visbiezak
iedala tie§aja un netie$aja miklas gatavosana. Tie$aja gatavo$anas pa-
némiena miklu gatavo viena posma, bet netie§aja — miklas gatavosa-
na norit divos vai vairakos posmos.

Tie$a miklas gatavo$ana ir masdienas visplasak pielietotais pané-
miens, saukts ari par atro, visas izejvielas tiek sabértas katla un vienlaikus tiek samicitas mikla.
Mici$anas ilgums ir atkarigs no vairakiem faktoriem. Lénas darbibas micitdja mici$anas ilgums ir
15-20 minates, bet intensivas darbibas micitaja - no 6 lidz 10 minatém.

Jau no seniem laikiem ir pazistams kviesu miklas gatavo$anas panémiens ar iejavu vai, ka ne-
reti saka — ar ieraugu. lejava jeb kvie$u ieraugs ir no kvie$u miltiem, adens (vai piena) un rauga
pagatavota mikla rig§anas procesu veicina$anai un miltu sastavdalu labakai uzbriedinaganai. Uz-
raudzétai iejavai pievieno receptiira paredzétas paréjas izejvielas un tikai tad mica miklu. Iejavu
var gatavot dazadi, izmantojot nelielu dalu vai pat pusi no receptara paredzéta miltu daudzuma,
raudzgjot to isaku vai garaku laiku un riig8anas intensitati ietekmet ar izveléto iejavas temperatiru.
Aizdarotas miklas jeb miklas ar lielu cukura un tauku daudzumu (saldas maizes un klingeri, Liel-
dienu piragi u. c.) ari ir jagatavo ar iejavu. Tas nepiecieSams, lai iejava aktivétu raugu un panaktu
nepiecie$amo miklas irdinasanu. Pretéja gadjjuma liels cukura un taukvielu daudzums (virs 10%)
ievérojami kavé un nomac rauga darbibu. Tad mikla var bat nepietiekami poraina un izstradajumi
blivi mikstuma un mazi apjoma.

Miklas gatavo$anas laika temperatiira ir loti svariga, jo ta ietekmé ne tikai miklas nobriesanas
atrumu un rag$anas norisi, bet arl miklas apstrades ipasibas, noturibu pécraudzésanas laika un
izstradajumu kvalitati. Miklas temperatirai kviesu miklam jabut robezas no 24 lidz 28 °C.

Katram izstradajumu veidam miklas konsistence ir atskiriga. Ir izstradajumi, kuriem gatavo
mikstas miklas, citiem izstraddgjumiem tiek gatavotas stingrakas. Svarigi miklu samicit atbilstosi
receptarai, jo miklas konsistence vistie$ak ietekmeé izstradajumu kvalitati. Ja samicita mikla ir par
mikstu, ta izplst un apstradajot lip gan pie iekartam, gan pie rokam, un izstradajumi padodas
plakani, ar mazu apjomu un nevienmérigu porainibu. Un pretéji, ja mikla ir par cietu, tad jau mici-
$anas laika paaugstinas miklas temperatara, to ir grati apstradat, ta 1éni ragst, bet izstradajumiem
ir samazinats maizes apjoms, izteikti brana garozina, un mikstuma veidojas biezas poru sieninas.

Diemzél nav értu mérinstrumentu talitéjai miklas kvalitates parbaudei micianas laika. Praksé
viens no visbiezak izmantotajiem panémieniem ir miklas konsistences parbaude ar roku, tomer tas
nav ipasi precizs.
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MIKLAS APSTRADE

Kad mikla ir uzragusi, to atbilstosi izstradajuma veidam dala ga-
balos péc noteikta svara. Jaatceras, ka miklas svars nav vienads ar
izstradajuma svaru, jo ir janem véra nocepums (svara zudumi cep-
$anas laika) un nozuvums (svara zudumi maizes atdzesésanas laika).

Biezi miklu dala mazakos gabalos ar rokam, sverot uz svariem. Sa-
dalitam miklas gabalam struktara un forma ir nevienmériga, virsma
var bat mazliet miltaina vai ieplésta, bet mikstuma - lielas un ne-
vienmeérigas poras. Tadé] péc dalisanas miklas gabalu ar rokam ne-
piecie$ams noapalot. Ar miklas sagataves apalos$anu tiek nodroginati
apstakli, lai talak izveidotu pareizu izstradajumu formu un maizes
mikstuma veidotos smalka, vienmériga porainiba.

Tikko noapalotas kvie$u miklas sagataves ir loti grati uzreiz veidot, pieskirot tam noteiktu iz-
stradajuma formu, tam ir nedaudz jaatslabst un mazliet jauzragst. Miklas gabalinu atslab$anai nav
nepiecie$ami ipasi apstakli, un tas notiek neilgu laiku, apméram 5-15 minates. Ja miklas daudzu-
mi nav lieli, noapalotas miklas sagataves atstaj uz galda, bet tas ar plévi vai dvieliti ir jaapsedz, lai
neapkalst.

Nedaudz “atslabusas” noapalotas miklas sagataves veido, pieskirot tam izstradajumam atbilsto-
$u izskatu un formu. Veido$anas laika nedrikst izmantot par daudz miltu vai ellas, tad mikla var
nesalipt un mikstuma var veidoties pamanami veido$anas slani. Saveidotas miklas sagataves liek
uz pannam vai uz pécraudzés$anas iericém, délisiem vai auduma dvieliem.

MIKLAS SAGATAVES PECRAUDZESANA

Miklas dali$anas un veido$anas laika no sagataves tiek izspiestas
gazes un ir nepiecieSams laiks, lai tas atkal atjaunotos apjoma un
izstradajumi butu poraini. Pécraudzésanas laika mikla notiekosie
procesi turpinas — uzbriest miklas sastavdalas, aktivi darbojas mik-
roorganismi un fermenti, palielinas gazu daudzums, poru lielums,
izstiepjas poru sieninas, veidojas aromatu veidojo$as vielas. Miklas
sagataves pécraudzéjot tradicionali, t. i., tie$aja panémiena, process
ilgst vidéji 40 lidz 90 mindtes speciala pécraudzé$anas kamera vai
skapi. Raudzésana razo$anas telpas nav piemérota, jo temperattira un
relativais gaisa mitrums nav pietiekams intensivai miklas rag§anai. Tada gadijuma rags$anas pro-
cess ir kaveéts, miklas virsma apkalst, un rezultata izstradajumiem ir nepietiekams apjoms.

Raudzésanas skapis vai raudzé$anas kamera ir aprikota ar regulégjamu temperatiru un relativo
gaisa mitrumu. Optimala pécraudzé$anas kameras temperatira ir 35-38 °C ar relativo gaisa mit-
rumu 70-75%.

Miklas sagataves uzriig§anas pakape maizniekam janosaka, novértéjot aréjo izskatu un miklas
sagataves ipasibas. Saja gadijuma liela nozime ir pieredzei, jo nav pietiekosi jutigu instrumentu
miklas sagataves uzrag$anas pakapes noteik$anai. Praksé uzriig§anas pakapi nosaka, noveértéjot
izstradajuma izskatu un virsmu, apjomu un péc elastibas, maigi iespiezot taja.

CEPSANA

Cepsanas process ir Joti svarigs, jo tas nosaka izstradajuma kvali-
tati. Cep$anas laika mikla klast par viegli sagremojamu, uzglabaja-
mu un garsigu izstradajumu. Karstuma ietekmé mikla norit daudzas
parmainas — cietes klisterizacija, olbaltumvielu denaturacija, gazu
izple$anas, fermentu inaktivacija, mikroorganismu un raugu bojaeja.

Kvie$u maizi cep apméram 220-240 °C temperatiira. CepSanas
laika un temperataras izvéli ietekmé gan maizes veids, masa un for-
ma, gan krasns konstrukcija. Pirmajas cep$anas mindtés turpinas
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intensivs ragsanas process un palielinas miklas apjoms, tadé], cepot kvie$u maizi krasni, nepie-
cie$ams papildus pievadit adens tvaiku, lai miklas virspuse bita mitra, stiepjama, un izstradajumi
neplaisatu. Ja krasni nav iespéjams mitrinat miklas sagatavi, maizei var bat mazs apjoms vai garoza
veidoties plaisas un plisumi. Ceps$anas laika maizei pakapeniski izveidojas stingra, vienmériga un
zeltaini briina garozina.

Atseviskiem maizes veidiem var bat ari savas specifiskas ipasibas un cep$anas rezimu izvéle.
Svarigakie raditaji, kuri jaievéro maizes cep$anas laika, ir temperatiira, cepanas laiks un tvaika
padeve.

Ir visparzinams, ka, jo lielaka ir izstradajuma masa, jo ilgaks ir cepsanas laiks un zemaka nepie-
cie$ama cep$anas temperatira. Izstradajumi uz klona izcepsies atrak ka tada pasa veida un masas
izstradajumi formas. Ja cep$anas sakuma tiek nodrosinata intensiva tvaika padeve, izstradajumi
ariatrak izcepas. Apalas formas maizes izstradajumi lidz mikstuma vidum sasilst un izcepas lénak
neka tadas pasas masas gareni klaipi.

Nelielas ceptuvés un majas apstaklos cepSanas laika visbiezak nav iespéjas krasni nodro$inat
tvaiku, tas ir saglabajams ka izgarojumi no pasas cepamas maizes, blivi noslédzot krasns “muti”,
un meistaram produkcijas kvalitate ir japanak, reguléjot tikai cep$anas temperattru un laiku. To ir
iespéjams ietekmét ari ar gaisa cirkulaciju, ja krasnij ir izveidotas ipasas lukas.

Maizes izstradajumu gatavibu nosaka péc cep$anas laika un péc organoleptiskiem raditajiem.
Péc krasas nosaka, vai izstradajumam ir atbilstoss garozas krasas tonis, péc svara var parbaudit, cik
liels ir maizes nocepums. Pieredzé&jusi maiznieki var noteikt maizes gatavibu, turot klaipu roka, -
ja tas ir smags, maize vél nav izcepta, viegls — gatava. Nereti maizes mikstumu parbauda ar iesmu
vai koka irbuliti, iedurot to maizes mikstuma lidz vidum. Ja irbulitis, iznemot no maizes, ir palicis
sauss, — maize ir izcepusies, ja mitrs un aplipis ar miklas gabaliniem, - tad maize nav veél izcep-
ta. Loti biezi maizi parbauda ari, to parlauZot, - ja, mikstumu taustot, jutams, ka tas ir izcepies,
maize ir gatava, ja mikstums mitrs, lipigs, neelastigs, mikla manami jéla, - tad maize jacep vél.
Sens panémiens, kas joprojam nav aizmirsts, ir parbaudit maizes gatavibu, piesitot klaipa apaksai,
tad skanai jabut dobjai. Precizak maizes gatavibu var noteikt péc temperatiiras maizes centra, — tai
jabut apmeéram 98 °C.

13



Rudzu maizes cepsana

Rudzu maize ne tikai péc aréja izskata, bet ari péc citam ipasi-
bam ievérojami at$kiras no kvieSu maizes. Rudzu miltiem raksturi-
gas vajas gazu saturo$as ipasibas, tadé] biezak rudzu maize ir ne tik
liela apjoma, ar stingraku, tumsaku un mazak porainu mikstumu
neka kvieu maize. Rudzu maizes gar$a var bat maigi saldskaba
vai pat stipri skaba. Lielu dalu rudzu maizes gatavo no rupja malu-
ma miltiem, un tajos ir vairak graudapavalka dalu, attiecigi lielaks
skabju un fermentu daudzums, kas uzlabo un pastiprina garsu.

Rudzu maizes razo$anas tehnologija ir lidziga kvie$u maizes
razo$anai, tomér tai ir savas nozimigas at$kiribas un véra nema-
mas Ipatnibas. Tas galvenokart saistitas ar miklas gatavo$anu. Rudzu mikla péc struktaras ir vaja,
miksta un lipiga, tadé] apstradat to ir daudz gratak.

Rudzu maizes gatavo$ana parasti sakas ar ierauga vai péc senakam receptiram - ar plaucéjuma
gatavosanu, kas var noritét pat 30 stundu garuma. Musdienas ir attistiti panémieni ari atrakai ru-
dzu miklas pagatavo$anai, tada gadjjuma izmanto skabuma regulétajus vai sausos ieraugus.

RUDZU MILTU UN MIKLAS IPASIBAS

Sajaucot rudzu miltus ar ddeni, mikla neveidojas lipeklis, ka tas notiek kviesu mikla. Rudzu
mikla nav atsperiga un elastiga, bet gan viskoza. Jo rupjaks ir miltu malums, jo mikla mazak stiep-
jama. Rudzu miltos ir daudz pentozanu, kas Gdeni saista uz virsmas, ta rezultata mikla ir lipiga,
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mitra, lip pie katlu malam, iekartam un rokam. Virsmas spraigums ir neliels, tapéc rudzu miklas
forma biezak ir izpladusi, jo ta nav pietiekami noturiga. Rudzu miklai raksturigs, ka ta var at-
slabt, klat mikstaka vai otradi - stingraka. Sis izmainas galvenokart saistitas ar fermentu aktivitati
miltos. Ja ta ir paaugstinata, fermenti $kel cieti un pentozanus, atbrivojot saistito adeni, un mikla
atslabst. Savukart, ja fermentu aktivitate ir neliela, tad ciete turpina uzbriest, piesaista brivo tdeni,
un mikla klast stingraka.

Skabuma paaugstinasana mikla ir viens no veidiem, ka nodro$inat rudzu miltu cepamipasibas.
Paaugstinot miklas skabumu, panak fermentu aktivitates ievérojamu samazina$anu, tiek uzlabotas
miltu sastavdalu Gdens saisti$anas un uzbrie$anas ipasibas.

IERAUGA GATAVOSANA

Ieraugs nav tikai miltu un adens maisijums. Ieraugs ir pienskabo
baktériju un raugu saraudzéts fermentacijas produkts. Ieraugs no
mikrobiologiska viedokla ir aktivu mikroorganismu sistéma, ku-
ras aktivitatei ir tehnologiska nozime. Ieraugs ir nepartraukti at-
jaunojama miklas faze. Dalu ierauga izmanto miklas gatavo$ana,
lai nodrosinatu nepiecie$amo skabumu un specifiskas mikrofloras
attistibu. Citai ierauga dalai pievieno noteiktu daudzumu miltu un
udeni, un gatavo jaunu ierauga porciju. Péc noteikta ragsanas laika
ierauga atjaunojas mikrofloras sastavs, tas sasniedz iepriekséjo ska-
bumu un atkal ir izmantojams miklas gatavo$anai un pavairo$anai. Sads ierauga pavairodanas
process var turpinaties vairakus ménesus.

Ierauga aktivi darbojas vairaki miljoni mikroorganismu, un milti kalpo ka mikroorganismu
baribas vide. Pienskabes baktérijas saraudzé miltu cieti un cukurus, veido pienskabi un etikskabi,
tas pozitivi ietekmé rudzu miltu cepamipasibas un maizes gar$u. Ariierauga esosie raugi saraudzé
dalu cietes hidrolizes produktu (cukurus), veido oglskabo gazi, ka rezultata mikla irdinas un pa-
lielinas tas apjoms.

Viens no ierauga gatavo$anas svarigakajiem parametriem ir temperatiiras ievéro$ana, ipasi rau-
dzésanas procesa sakuma. Temperattras izvéle ir atkariga no izmantoto mikroorganismu veida.
Pieméram, optimala pienskabo baktériju vairo$anas ierauga norit temperattira 30-35 °C. Arpus §is
temperatiras robezam dazada veida pienskabo baktériju izturésanas ir atskiriga.

Tikpat svarigi ir ierauga gatavo$ana izmantot pietiekamu daudzumu ierauga (abrkasiti, galvi-
nu, tirkultaru), ka ari ievérot ta raudzésanas laiku. Tas jakontrolé katra ierauga gatavosanas pos-
ma, lai nepielautu, pieméram, nepietiekami raudzéta vai parragusa ierauga izmanto$anu miklas
gatavosSana.

Latvijas tradicijam bagatas plaucétas rudzu un saldskabas maizes cepsana nav vienkarsa, tas ga-
tavo$anas tehnologiskais process ir gars$ un sarezgits. Plaucéjumu un ieraugu visbiezak gatavo koka
kublos, tehnologiskie etapi tiek veikti ar rokam, tikai daléji izmantojot iekartas.

PLAUCEJUMA GATAVOSANA UN IERAUDZESANA

Apmeéram tre$o da]u rudzu miltu aplej ar karstu adeni un labi izmaisa. Miltos eso$a ciete sadalas
lidz vienkarsajiem cukuriem, pamazam karstais miltu un tdens maisijums atdziest, iecukurojas un
klast salds. Lai cietes $kel$anas notiktu intensivak, plaucéjumam pievieno gaiso jeb nefermentéto
rudzu iesalu. Tad plaucéjumu iztur un atdzesé lidz 35-40 °C temperatiirai, tas atdziest 12-24 stun-
du laika. Kad plaucéjums ir atdzisis lidz apméram 35-40 °C temperatiirai, tam pievieno ieraugu,
kura aktivi darbojas pienskabes baktérijas. Atrak to nedrikst darit, jo augstaka temperatara ierauga
eso$as baktérijas iet boja. Sada veida saldais plaucéjums tiek ieskabéts un ieraudzéts, bet miklai un
maizei veidojas saldi skaba gar$a. Kad plaucéjums ir pietiekami uzradzis un ieskabis, tiek gatavota
mikla. Plaucéjumam pievieno miltus, Gdeni, sali, kimenes un vélreiz raudzé. Rag$anas procesa
galvenokart veidojas pienskabe, mazak - etikskabe un citas organiskas skabes, izdalas ari oglskaba
gaze. Ta irdina miklu, un izcepta maize ir poraina.
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MIKLAS GATAVOSANA

Rudzu miklas mici$ana nav intensiva, bet ir svarigi nodrosinat
laiku, kas nepieciesams rupjako miltu dalinu uzbrie$anai. Tapéc
miklu mica lénam, un tas var bat 20 lidz 30 vai pat vairak minates.
Optimala rudzu miklas temperatara parasti ir 28-30 °C robezas, bet
rudzu-kvie$u miklas — aptuveni 26-28 °C.

Péc micisanas mikla ir jauzraudzé. Tas nepiecieSams, lai izejvielas
saista ideni un uzbriest, lai mikla veidotos gazes un ta irdinatos. Ja ie-
rauga, kas izmantots miklas gatavo$ana, raugs nav pietiekami intensivi
attistfjies un miklas gatavosana papildus nav pievienots presétais raugs, rag$ana var ilgt pat 50-80
minates. Ragsanas laika mikla vairojas rauga sénes un pienskabes baktérijas. Riig§anas procesa radu-
$as gazes palielina miklas apjomu un irdina to, bet skabes, spirts un citas vielas uzlabo maizes garsu.

Rudzu miklu visbiezak raudzé abra vai kublos, kuros ta ir samicita, silta vieta un apsegtu. Katls
ir jaapsedz, lai mikla neatdziest un neapkalst, svarigi ir ievérot ari higiénas prasibas.

RUDZU MIKLAS DALISANA, VEIDOSANA

Rudzu miklas apstrade nebut nav vienkarsa, jo rudzu miklas ir
mitras un nestiepjas, bet lip gan pie rokam, gan pie galda un iekartu
virsmam. Miklas dali$ana vienmér tiek veikta, nemot véra maizes
veidu, no ka ir atkariga miklas masa.

Nelielas ceptuvés rudzu miklas daliS$anu un veido$anu veic ar ro-
kam, nosverot miklas gabalu uz svariem un visbiezak talit pieskirot
tam nepiecie$amo formu. Miklu dalot ar rokam, jaseko, lai formésanas
laika neizmantotu par daudz miltu. Milti var traucét miklas salip$anai
un veicina defektu rasanos - plaisas locjjuma vietas, lielas poras vai
caurumi mikstuma. DaliSanas atvieglo$anai izmantojot Gdeni, jaseko, lai ta nebtitu par daudz, jo ari
liekais tidens veicina defektu raganos - apdeguma tulznas, plaisas, tuk§umus mikstuma.

PECRAUDZESANA

Dali$anas un veidosanas procesa no miklas daléji tiek izspiestas gazes, tadé] miklas sagataves
pirms cep$anas vélreiz uzraudzé, lai atjaunotos miklas struktira un palielinatos poru apjoms. Miklas
sagataves péc formas izveido$anas var raudzét dazados veidos. Pieméram, tas var likt uz délidiem, kas
apkaisiti ar klijam vai rupjajiem miltiem, uz pannam, uz iekrau$anas transportiera ar auduma lentu,
uz dvieliem, pécraudzésanas formas (kladzinu vai plastmasas), metala vai cita veida formas.

Ja mikla tiek dalita ar rokam, tas struktara tikai nedaudz tiek saspiesta, tapéc pirms cep$anas to
raudzé tikai nedaudz (ne vairak par 20-30 minatém) vai vispar neraudzé. Ja dalisana notiek meha-
nizéti ar iekartam un mikla tiek intensivi apstradata un spiesta, ir nepiecie$ams laiks, lai atjaunotos
porainiba un palielinatos miklas sagataves apjoms. Tada gadijuma miklas sagataves pécraudzésanas
kamera raudzé 35-50 minates apméram 37 °C temperatiira, kur gaisa relativais mitrums ir 70-75%.
Péc uzraudzé$anas miklas sagataves, ja nepiecie$ams, ar mitram rokam nogludina un liek krasni.

CEPSANA

Cep$anas laika nestabila un mitra mikla klast par garsigu izstradajumu ar pietickami sausu,
elastigu mikstumu un stingru garozu. Tiesi cepSanas procesa notiek izstradajuma kvalitates veido-
$anas, tadé] cepéjam svarigi zinat, kas notiek $aja laika un ka $os procesus var ietekmeét, virzit un
panakt nepiecie$amo rezultatu.

Cepot rudzu maizi, cep$anas sakuma ir nepiecieS$ama augstaka temperatira (ap 280 °C), lai péc ie-
spéjas atrak miklas sagatave sakarst, nostiprinas garozina un tad uzsakas vienmeérigs maizes cepSanas
periods zemaka temperatira (220-200 °C). Rudzu maizes klaips jacep apméram vienu stundu, bet,
ja ta masa ir lielaka par kilogramu, tad ilgak. Péc cep$anas rudzu maizes klaipi tiek noziesti ar cietes
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Kklisteri, lai labak saglabatos maizes aromats un virsma butu spidiga.
Garoza aizsarga maizes mikstumu no mitruma zaudé$anas un apkar-
téjas vides mikroorganismiem.

Tikko no krasns iznpemtus maizes klaipinus nepiecie$ams atdze-
sét, jo silta maize viegli deforméjas un var saspiesties. Lai maizi varétu
likt maisina, ta jaatdzesé vismaz lidz 25 °C temperatirai. Tadéjadi tiek
novérsta kondensata raanas un netiek veicinata mikroorganismu at-
tistiba. Rudzu maize atdziest [énak, iespéjams pat lidz 12 stundam, $aja
laika ta ne tikai atdziest, bet ari nobriest, lidz ar to iegtist vienmerigu,
sausu struktaru ar izteiktu aromatu.

Daiga KUNKULBERGA, Dr. sc. ing., Latvijas Biozinatnu
un tehnologiju universitates asociéta profesore

NODERIGI! )
PVD PAR NOSACIJUMIEM i
MAIZES RAZOSANA

Pamata maizes un maizes izstradajumu razo$ana jaievéro Higiénas Regulas
prasibas - ta nosaka visparigos partikas higiénas principus, kas ir jaievéro visiem
partikas uzpémumiem. Protams, ir ari citas partikas aprites normativo aktu pra-
sibas — ieskats par tam PVD interneta vietné:

https://www.pvd.gov.Iv/lv/partikas-produktu-razosana-majas-apstaklos

OLU PRODUKTU RAZOSANA
MAJAS APSTAKLOS

dienests
Olu produktu razosanai var izmantot:

« sava saimnieciba razotas olas;
» mazumtirdzniecibas uznémuma nopirktas olas.

Olu produktu razosana darbibas javeic ta, lai izvairitos no piesarnojuma:

« olas nedrikst sasist, ja tas nav tiras un sausas;

« olu sasi$anas darbibas javeic nodaliti no citam darbibam;

o péc sasi$anas visas $kidras olu dalas iespéjami driz jaapstrada, vai
jauzglaba ne vairak ka 4 °C temperattra ne ilgak ka 48 stundas.

Majas apstaklos razoto olu produktu laboratoriska kontrole javeic saska-
na ar Regulu Nr. 2073/2005. Izmekléjumu periodiskumu nosaka pats razotajs.

Majas apstaklos razotiem olu produktiem ir jaatbilst sekojosiem nekaitiguma kritérijiem:

Produktu veids Laboratoriskas kontroles parametri Rezultats
LietoSanai gatavi olu produkti Listeria monocytogenes Nav 25 g produkta

Olu produkti, iznemot produktus, | Salmonella Nav 25 g produkta
kuru raZzoSanas process novérs
salmonellu risku

Sagatavoja Partikas un veterinarais dienests
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GALA:

— ]
KUPINAJUMOS, DESAS, KONSERVOS

Aromatiska, majas gatavota galas produkcija aizvien bijusi pircéju
iecienita izvéle. Kas janem véra, lai, razojot galu mi{as apstaklos,

I

ta izdotos, ka ieceréts, uzzinasiet Saja Celveza sadala.

GALAS KVALITATE

Viens no noteicosajiem faktoriem, kas ietekmé galas kvalitati, ir
dzivnieku stresa stavoklis. Stresam ka biologiskajam fenomenam ir
pozitiva nozime dzivnieka organisma. Tomér jaatzimé, ka pédéja
laika ir palielinajies to dzivnieku daudzums, kuri tiek audzéti spe-
cifiskos apstaklos, rezultata to muskulaudos péc nokausanas notie-
kosas izmainas nav raksturigas normalam biokimiskam, mikro-
biologiskam norisém, un tas atstaj negativas sekas uz iegutas galas
kvalitati. Sadu dzivnieku muskulaudos 24 stundas péc nokausanas
ir novérojama zema galas pH (5,0-5,3) vai ari augsta pH (6,3 un
augstak) skaitliska vértiba. Gala ar zemu pH vértibu ir PSE (bala, miksta, Gdenaina) gala, kas ir
biezak novérojama ciikgalai un vistas galai, bet ar augstu pH vértibu - DFD (tumsa, siksta, sausa)
gala, kas parsvara ir sastopams liellopu galai.

PSE galai ir raksturiga: bala krasa; miksta, irdena konsistence; pastiprinati izdalas galas sula;
skaba piegarsa. Uzglabajot PSE galu 10 diennaktis, skaba smarZza un garsa klast izteiktaka. Sadu
galu nevar izmantot varito desu, varitu un jéli kapinatu $kinku gatavo$ana; ta pasliktina galas pro-
duktu organoleptiskos kvalitates raditajus, un tie iegust balu, gaisu krasu, skabu piegarsu, sikstu
konsistenci, pazeminatu suligumu, ka ari samazinas to iznakums.

DFD galai ir raksturiga: tumsa krasa; muskulaudu struktira ir bliva; augstas adens saistisa-
nas spéjas; paaugstinats virsmas lipigums. Paaugstinata pH skaitliska vértiba samazina $adas galas
uzglabaganas laiku, ka ari to nevar izmantot auksti kapinatu galas produktu gatavo$ana. Tomer,
pateicoties augstam tdens saistiSanas spéjam, $adu galu var izmantot varitu desu un salitu galas
produktu gatavosana.
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GALAS UZGLABASANA

Viens no visplasak lietotajiem galas uzglabasanas panémieniem, kas vismazak izmaina iz-
ejvielu ipasibas un uzturvértibu, ir zemas temperataras izmanto$ana. Atkariba no vélama uz-
glabasanas ilguma var izveléties dazadus temperataras rezimus. Gala sak sasalt -0,6 (-1,2) °C
temperatara.

Ja galu vai galas produktus atdzesé lidz temperatarai, kas nedaudz augstaka par galas su-
las sasal§anas punktu, tos var uzglabat 5-7 diennaktis, Ja nepiecieama ilgsto$a uzglabagana
(6-12 ménesi vai ilgak) temperatira ievérojami japazemina, lai produkta ta sasniegtu -18 °C
temperataru.

Atdzesé$ana. Atdzesétas majputnu galas temperatiirai 6 cm attaluma no virsmas jabat 0-4 °C,
bet citu sugu dzivnieku galas uzglabasanai pielaujama temperatira lidz +7 °C.

Saldésana. Lai galu un galas produktus varétu uzglabat ilgaku laiku, nepiecie$ama saldésana.
Gala jasasaldé ta, lai dzilakajos slanos (6 cm dziluma) temperattra btitu ne augstaka par -18 °C.

Atlaidinasana jeb defrostacija. Viens no galvenajiem atlaidinaganas kvalitates raditajiem ir
galas sulas zudumi. Dala galas sulas iztek atlaidinasanas laika, bet dala — galas apstrades laika,
uzspiezot tai ar asu priek$metu. Jo lielaki ir galas sulas zudumi atlaidinasanas laika, jo zemaka ir
galas uzturvértiba un sliktakas garsas ipasibas. Slikti galas kvalitati ietekmé ari tas otrreizéja sa-
saldésana, kas rada jaunus audu struktaras bojajumus un galas sulas zudumus. Galu atlaidina, lidz
temperatira galas produkta centra ir -2 °C, ilgums lidz 24 stundam.

GALAS SALISANA

Par sali$anu sauc produkta apstradi ar sali (biezi kopa ar nitri-
tiem, gar$vielam, cukuru, fosfatiem, askorbinatiem u. ¢.) un iztu-
résanu, kuras laika galas produktos notieko$o izmainu rezultata
tie iegtist vajadzigas Ipasibas.

Sali$anu galas produktu apstradé lieto ka konservésanas pa-

i némienu (adu, zarnu, retak - galas), gan ka tehnologiska procesa

~.  dalu - termisko apstradi, kipinasanu, kaltésanu u. c. Jaatzimé, ka
salifana ka konservé$anas panémiens jaapvieno ar papildu apstra-
di - uzglabasanu zema temperatiira, adens satura samazinasanu vai kapinasanu.

Par piedevu sali$anas procesa izmanto ari cukuru (0,1-1,5% no galas masas), kas uzlabo produk-
ta gar$u. Galas produktu salisana lieto sauso, slapjo un jaukto jeb kombinéto saliganu.

Sausa saliSana

Salot ar sauso panémienu, izmanto tiru, sausu sali vai sagata-
vo maisjjumu, kura ir sals, nitriti, cukurs, dazadas garsvielas -
koriandrs, timians, kadikogas, kiploki u. c. Sals patérin$ videéji ir
2,5-8,0 kg uz 100 kg izejvielas.

Sagatavotas izejvielas ierivé ar sali vai sagatavoto maisijumu
un saliek kartas specialas tvertnés, katru kartu parkaisa ar sali
vai sagatavoto maisijumu. Kad tvertne ir pilna, svarigi ari virséjo
kartu parkaisit ar sali, jo tas kavés peléjuma attistianos. Parasti
tvertnes apaksa liek lielakos galas gabalus, bet augsa — mazakos.
Galu liek ar adu uz leju. So salisanas panémienu lieto speka un to
izejvielu saliSanai, kuras péc saliSanas kapina, ka ari ilgsto$ai uzglabasanai paredzétiem produk-
tiem. So panémienu pielieto ari bekona un $kinka salisanai, kas talak tiek vitinati.

Salianas ilgums atkarigs no vélama sals satura produkta, kas savukart ietekmé to talako izman-
to$anu un uzglabasanas laiku. Péc salianas svara zudumi ir 15-20% no produkta sakotnéja svara.
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Slapja salisana

Salot ar $o saliSanas panémienu, tiek sagatavots salijjums - tdens
un sals $kidums. Salijumam var pievienot gar$vielu (kiploku, kime-
nu, piparu, lauru lapu) maisijumu un iz$kidinatas piedevas (cuku-
ru, nitritu, fosfatus, karaginanu, sojas proteinu). Cukuru pievieno
tikai tad, ja saliSana notiek 4 °C temperattra. Salot ar slapjo pané-
mienu, sagatavotas izejvielas blivi saliek specialas tvertnés un parlej
ar saljjumu.

Saljjuma daudzums galas produktu salifanai ir 40-60% no izej-
vielu masas. Péc sali$anas $ie izstradajumi salidzinajuma ar paréjiem saliSanas panémieniem satur
vairak Gdens, mazak sals un nav ilgsto$i uzglabajami, produktu garsa ir viegli sala.

Péc salisanas salijjuma galas produktu masa pieaug par 7-10%. Produktus vidéji iztur saljjuma
4-7 dienas 4 °C temperatara, tad iznem un iztur (nogatavina) 3-5 dienas. Nogatavinasanas laika
notek brivais salijums, veidojas ipatnéjais salitas galas aromats. Saljjuma vienmeérigu izlidzinasa-
nos produkta kavé zemadas tauku slanis, tadé] vairak sals atradisies liesaja gala.

Saljjums galas audos iesticas léni, tade] saliSanas paatrinasanai dalu salijuma ievada (injicé)
muskulatira zem tauku slana. Péc salijjuma injicé$anas galas produktus iztur 24-48 stundas, lai
salijjums vienmerigi izlidzinatos produkta.

Salifana notiek specialas telpas - salitavas, kuras jauztur 2-4 °C temperatara.

Pirms talakas termiskas apstrades salitos produktus mércé 40-120 minates. Galas produktu
ievietojot auksta, tira udeni, sals sak parvietoties uz aru. Salita produkta virséjos slanos (ipasi uz
virsmas) sals koncentracija ir augstaka neka dzilakajos slanos. Vispirms sals saturs samazinas virs-
karta, un sals izkliede produkta ir daudz vienmeérigaka. Mércésanu pielieto ari gadijumos, kad pro-
dukts ir parsalits. Ja saljjums tiek injicéts produkta, mércé$ana nav nepiecie$ama. Galas produktus
vajadzétu mércét tekos$a adeni, vai arl Gdens ir jamaina ik péc 30 minatém.

Ja mércé$ana nenotiek, tad termiskas apstrades laika (kapinot), produkta mitrumam samazino-
ties, sals kristalu veida izspieZas uz produkta virsmas. Tie pasliktina produkta izskatu, turklat tie ir
higroskopiski un uzsiic mitrumu, kas veicina peléjuma attistibu.

KUPINASANA

Kapinasana ir produktu apstrade ar koksnes nepilnigas sadeg-
$anas gaita iegatam dimgazém, kuru sastava ietilpst vielas ar kon-
servéjo$am, baktericidam un bakterostatiskam ipasibam. Optimalo
damgazu sastavu iegtst 280-300 °C temperatiira no lapu koku kok-
snes ar 25-35% udens saturu. Kapinasana neizmanto skuju koku
malku un bérzu malku ar tasi, jo tajas esosie sveki un darva kapi-
na$anas procesa nogulsnéjas uz produkta virsmas un veicina ragtas
gar$as un aromata veidosanos. Sadegot $adai malkai, veidojas kvépi,
kuriem ir kancerogénas ipasibas.

Kurinamais ir: sauss, ja koksnes mitruma saturs ir zemaks par
30%; pussauss — ja mitruma saturs ir 30-50%; slapj$ - ja mitruma
saturs ir vairak par 50%.

Kapinasanas veidi

Svarigi ir izvéléties produkta veidam atbilsto$u kurinamo materialu - slapju vai sausu. Kar-
stajai kapinasanai ieteicams izmantot slapjaku kurinamo materialu, bet aukstajai kipinasanai -
sausaku. Ta ka papildu mitrums kapinaganas laika pasarga produkta virsmu no parmeérigas iz-
zu8anas, tad slapju malku ieteicams izmantot karstas kapina$anas procesa. Savukart aukstaja
kapinasana izmanto sausaku kurinamo materialu, jo §1 procesa laika nav vélams papildu mit-
rums, kas kavétu mitruma satura samazina§anos produkta. Turklat galas produktiem, kas kapi-
nati ar sausu malku, ir izteiktaks damu aromats.
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Kipinasanas temperatira

Atkariba no produktu veida un paredzama uzglabasanas ilguma var kapinat ilgstosi (3-7
diennaktis) 18-22 °C temperatara, ta ir auksta kapinasana. Mitruma zudumi kapinasanas laika
var bat 5-20%. Kapinasanas procesu var saisinat 1idz 12-48 stundam 35-50 °C temperatira, un
ta ir karsta kapinasana. Mitruma zudumi var bat 5-12%. Kapinasanas laika iespéjams produktu
ari izcept; tada gadijuma dumgazu temperatarai jabat 120 °C, procesa ilgums ir 4-5 stundas.
Kipinot paaugstinata temperatiira, rapigi jaseko kiipinasanas gaitai, péc vajadzibas samazinot
damgazu temperataru.

Kupinasanas beigas ir jakontrolé produkta temperatiira. Karstas kipinasanas beigas temperat-
ru paaugstina lidz 75-90 °C, kamér produkta vidusdala temperatara ir 72 °C.

Kipinasanas laika samazinas Gidens saturs produkta. Udens izdalianos veicina salisanas pro-
cesa parveidota galas produktu struktira un samazinatais adens saturs, tadé] vienmér kapina ie-
prieks salitu galu. Kapinasanu veic specialas kameras. Karstas kapinasanas laika produkta virs-
ma klast sausa un veidojas praktiski necaurlaidiga virsma, kas kavé damu iekl]a$anu produkta.
Aukstas kapinasanas laika notiek lielaka damu ieklasanu produkta. Galas vai desu apvalka aréja
virsma tikai nedaudz klast cietaka un dami viegli ieklast produkta.

DAZAS ATZINAS PAR KUPINASANU:

1) Garaks kapinasanas laiks, lielaki mitruma zudumi,
rezultata augstaks sals saturs produkta. Gatavais
produkts kldst sauss un salits, bet tam ir ilgaks uz-
glabasanas laiks;

2) Augstaka kapinasanas temperatara, 1saks kapinasa-
nas laiks un 1saks uzglabasanas laiks;

3) Zemaka kapinasanas temperatira, labaka damu
difazija produkta un garaks kdpinasanas laiks. Pro-
dukts iegust labaku gar$u un tam ir garaks uzglaba-
Sanas laiks;

4) Maldigs ir uzskats, ka slapja malka, skaidas veido
vairak dimu. Lielaks dGmu daudzums nav nekas cits
ka Gdens tvaiks, kas sajaukts ar dimiem.
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Galas produktu razosana
B 1ZEJVIELAS

1) Galas produktu razo$anai ka pamatizejviela tiek izmantota visu produktivo majdzivnieku, putnu,
savvalas medjjumu un nebrivé audzétu savvalas dzivnieku gala, kura jegita Partikas un veterinara
dienesta atzitas vai registrétas Majputnu, zakveidigo un medijamo dzivnieku kautuvés. Galas produktu
razo8ana ka izejvielu izmanto nesadalitu vai sadalitu galu, malto galu, mehaniski iegatu galu.

2) Citi galas subprodukti — méles, aknas, plausas, asinis, asins plazma, caku kungi, ausis u. c.

3) Taukus saturosas izejvielas.

Desu razo$ana var izmantot taukus saturosas izejvielas: speki, ctikas kratinu, jéltaukus un kau-
sétus partikas taukus.

4) Cukurs - nodrosina zavétai galai raksturigo aromatu un garsu, neitralizé salumu, veicina
galas iekraso$anos nitrita iedarbiba un krasas noturibu. Uz 1 kg desu masas atkariba no receptes
pievieno 5 lidz 20 g cukura.

5) Sals - nodrogina produktam raksturigo aromatu un garsu, darbojas ka konservants — novérs$
mikroorganismu augsanu, palielina Gdens piesaistiSanas spéju termiskas apstrades laika, veicina
citu salijjuma $kiduma sastavdalu uzsaksanos muskulu audos.

6) Ja galas Gdens saistiSanas spéja ir nepietiekama (daudz saistaudu, ilgsto$i uzglabata saldétava),
desu masai pievieno piedevas, kuras gan neveicina adens iesaksanos gala, bet uzsic to pasas:

« olbaltumvielu produkti: kazeinati, sojas olbaltumvielu izolati, sojas olbaltumvielu koncentra-
ti, sojas milti, kvie$u gluténs, asins plazmas olbaltumvielas;

« oglhidratu produkti: kviesu milti, cietes atvasinajumi, pieméram, risu, kukurazas, kartupelu
un kukurazas sirups.

7) Olas un olu produkti. Izmanto varito desu, aknu desu razo$ana, lai paaugstinatu desu masas
viskozitati un uzturvértibu.

8) Piena produkti. Piena olbaltumvielas palielina masas mitruma uznemsanas spéju, veicina
tauku emulgésanos un paaugstina gatava produkta saistigumu.
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9) Gars$vielas un garSaugi. Tas jedala: istas gar$vielas (kurkuma, ingvers, kaperi, lavanda,
safrans, aniss, kimenes, kardamons, ¢ili, dilles, sinepes); garSaugi (baziliks, selerija, majorans, pi-
parmétra, oregano, pétersili, rozmarins, salvija, timians); sipolaugi (sipoli, kiploki, lauru loki).

Plasi izmanto gar$vielu maisijumus, kuros gar$vielas ir sasvértas noteiktas attiecibas un herme-
tiski iesainotas. Katru maisijumu lieto noteiktam desu veidam.

10) Udens. Desu masai atbilstosi receptiirai var pievienot varitajam desam 24-30%, bet pusza-
vétajam 8-16% tdens, kas atbilst dzerama tidens prasibam. Desu masas gatavosanas laika ieteicams
pievienot zvinveida ledu vai tideni. Udeni pirms pievieno$anas atdzesé lidz temperatiirai 0-2 °C.

11) Partikas piedevas. Galas produktiem dro$uma paaugstinasanai, ka ari garsas, smarzas un
izskata uzlabosanai var pievienot normativajos aktos atlautas partikas piedevas (natrija nitrits, par-
tikas fosfats, askorbinskabe), neparsniedzot maksimali pielaujamos daudzumus.

Nitritsals (varama sals + NaNO, (0,54-0,6%)). Lai saglabatu galas audu dabisko krasu, kas iz-
mainas salianas un termiskas apstrades rezultata, izmanto sali ar pievienotu natrija nitritu - nit-
ritsali. Nitritu drikst pardot tikai maisijuma ar sali vai sals aizstajéju. Maksimalais pielaujamais
NaNO, daudzums produktos — 80-90 mg/kg. Lietojot maisijuma ar varamo sali, tiek ierobezota
NaNO, pardozésanas iespéja.

Askorbinskabe. Natrija askorbinats ir askorbinskabes natrija sals. Natrija askorbinatu plasi iz-
manto desu razo$ana, jo tas veicina produkta vienmérigu nokraso$anos un labaku produkta no-
krasas un aromata noturibu ta uzglabasanas laika. Desu apvalks nokrasojas iesarkani briina krasa,
kas ir Joti noturiga uzglabaganas laika.

Polifosfati veicina tdens uzsuks$anos galas olbaltumvielas. Pievienojot fosfatus, samazinas galas
produktu zudumi termiskas apstrades laika, uzlabojas desu struktara, konsistence, tiek novérsta bul-
jonu un trauku notecéjumu veidosanas. Maksimalais pielaujamais daudzums produkta 5000 mg/kg.

Mononatrija glutamats ir gar$as pastiprinatajs. Iedarbojas uz garas receptoriem un pastiprina
gar$as sajltas. Pievieno, lai atjaunotu parstrades un/vai uzglabasanas laika zaudéto garsu, pastipri-
natu dabisko garsu, bet nepiedod tam savu gar$u. Maksimalais pielaujamais daudzums produkta -
10 g/kg izteikts ka glutaminskabe.

Transglutaminaze (TG) ir funkcionala olbaltumviela, kas radita, lai uzlabotu varitu produk-
tu ipadibas. Transglutaminazes pielieto$ana partikas parstradé uzlabo produktu struktiru; pa-
augstina olbaltumvielu uzturveértibu; ta ir viegli pielietojama; pilnveido garsu; uzlabo PSE galas
kvalitati; TG piemérota produktiem ar jebkuru talakas apstrades veidu ka kapinasana, steriliza-
cija vai saldé$ana, kad sasaistes process produkta ir beidzies; TG izmanto$ana samazina papildu
fosfatu un olbaltumvielu pievieno$anu; ka ari uzlabo elastibas un tdens saistiSanas spéjas galas
izstradajumos.

DESU APVALKI

Desu apvalki aizsarga: 1) galas masu no piesarno$anas; 2) desas
masu no nevajadzigiem zudumiem; 3) desu no bojasanas.

Ta ka tehnologiskas apstrades procesa desu masa paklauta zi-
namam parmainam (ta izplesas, saraujas), svarigi, lai apvalks iz-
turétu $is dazadas parmainas un batu pietiekami stiprs. Desu ra-
Zo$ana izmanto dabiskos apvalkus (visu sugu majlopu apstradatas
zarnas) un maksligos apvalkus.

Dabiskie desu apvalki

Pirms pildisanas dabiskos desu apvalkus speciali sagatavo,
tos: 1) mazga auksta adeni (12-15 °C, 10-15 minttes); 2) mércé silta tdeni (30-35 °C, ilgums lidz
2 stundam); 3) skalo.

Zarnu mércé$anu veic tik ilgi, lidz zarnu sieninas klast elastigas, bet ne ilgak par divam stun-
dam. Péc tam, lai noteiktu zarnu sieninu izturibu, caurumus, pigmenta plankumus un citus defek-
tus, katru zarnu izskalo ar aukstu adeni.
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Maksligie desu apvalki

Salidzinajuma ar dabiskajiem zarnu apvalkiem tiem ir vairakas prieksrocibas:

1) apvalkiem ir standarta diametrs, garums un biezums;

2) noteiktie apvalku izméri dod iespéju mehanizét un automatizét desu pildi$anas un sie$anas procesus;

3) maksligo desu apvalku razosana ir mehanizéta;

4) apvalki ir noturigi pret mikroorganismu iedarbibu, tadé] to uzglabasana ir vienkarsa;

5) tie uzlabo desu izstradajumu izskatu, jo daudzi no tiem ir krasaini; apvalkus var noformeét,
noradot izstraddjuma nosaukumu, cenu, izgatavo$anas datumu, firmu u. c., kas kopuma piesaista
pircéju uzmanibu.

Atkariba no izmantojamam izejvielam maksligos apvalkus iedala $adas grupas:

« olbaltumvielu apvalki (kolagéna, naturina) ir izgatavoti, speciali apstradajot liellopu adas; tie ir
izturigi, elastigi, labi pieklaujas masai; mitruma un dimgazu caurlaidigi; noturigi 75-80 °C tempe-
ratara; apvalki pieméroti varitajam un puszavétajam desam;

« viskozes un celofana apvalki - izgatavoti no augu valsts izejvielam (celulozes u. c.); visko-
zes apvalki — noturigi 85-90 °C temperatara; izturigi, elastigi; vaja gazu caurlaidiba; krasaini,
tos iespéjams efektivi market; apvalki pieméroti varitajam desam; celofana apvalki — mitruma
izturigi; gazu un tauku necaurlaidigi; caurspidigi, tos var markét, starp divam celofana kartam
ieliekot lenti, kura noradits desas nosaukums u. c. atzimes; apvalki pieméroti varitajam un bla-
kusproduktu desam;

« sintétiskie apvalki — izgatavoti no poliméru materialiem; izturigi, elastigi; gazu un tauku ne-
caurlaidigi; krasaini, tos iespéjams efektigi markeét; apvalki pieméroti varitajam desam.

Maksligos desu apvalkus realizé rullos, gofréta veida, sainos, sadalitus nogrieZnos, ar nostip-
rinatu vienu valéjo galu, izmantojot diegu vai metala skavu. Pirms pildi$anas apvalkus (izpemot
celofana apvalkus) izmeércét silta (40-50 °C) udeni. Mércé$anas ilgums - ne mazak ka 30 min.
Gofreétas caurulites iemérc vertikala stavokli, lai nodrosinatu gaisa izklasanu.

DESU RAZOSANA

Desa ir produkts, kas
gatavots no galas masas ar
sali un gargvielam, pilditi
apvalka (vai bez ta), termis-
ki apstradati vai fermenteéti
lidz lieto$anas gatavibai.

Desu izstradajumu
piedavajums  tirdznieci-
bas tiklos ir loti plags un
daudzveidigs, tadeé] tas var
iedalit gan péc izmantota-
jam izejvielam - galas de-
sas, asinsdesas, aknu desas,
gan péc termiska apstrades
veida - varitas, puszavetas,
karsti kapinatas, auksti ka-
pinatas, dimdesas (jéli dimotas).

B 1ZEJVIELAS

Desu razo$ana izmanto:

1) dzivnieku valsts izejvielas (galu, taukus, subproduktus, pienu, sviestu, olas);
2) augu valsts izejvielas (miltus, cieti, cukuru, pak$augus, garsvielas);

3) mineralizejvielas (vairamo sali, nitritus, fosfatus).
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Lielakajai dalai desu pamatizejviela ir cikgala un putnu gala, ko Latvija izmanto visvairak, sa-
lidzinosi nedaudz desu razo$ana izmanto liellopu un citu dzivnieku galu. Jaunlopu gala deriga
varito desu, desinu (cisinu) un sardelu izgatavosanai. Pieaugusu dzivnieku gala vairak piemérota
puszavéto un dimdesu razo$anai. Visnepiemeérotaka ir gala sastinguma stavokli, ka ari gala, kas
ilgstosi uzglabata saldéta stavokli vai saldéta vairakas reizes.

Izejvielu pienemsana

Pienemot galu, tiek veikta organoleptisko kvalitates raditaju kontrole un nosaka: galas aréjo izskatu un
krasu — muskulaudu un taukaudu krasu nosaka vizuali, apskatot virskartu un svaiga griezuma musku-
laudu dzilako slani; konsistenci - svaigai griezuma vietai uzspieZ ar pirkstu, izveidojas neliela iespieduma
bedrite, seko, ka ta izlidzinas, kas svaigai galai notiek atri; smarzu — ar tiru nazi izdara muskulaudos griezu-
mu un nekavéjoties nosaka smarzu dzilakajos audos, sevisku véribu pievérsot muskulaudiem kaulu rajona.

Galas smalcinasana

Desu razo$anai paredzéto liellopu galu un cikgalu samal noteikta
lieluma gabalos galas malamaja iekarta: varito desu galas masas ga-
balinu izméri ir 2-3 mm, puszavéto desu galas masas gabalinu izméri
ir 4-6 mm, damdesu galas masas gabalinu izméri ir 6-8 mm.

Speki un caku kratinu sagriez sloksnés un sasaldé lidz temperatiirai
-4 (-6) °C. Sada veida spekim ir augstika ku$anas temperatiira, tapéc
desu termiskas apstrades laika tauki neizkast. Varitam desam paredzéta
gala jasasmalcina péc iespéjas smalkak, lai saarditu muskulaudu struk-
taru, ka rezultata olbaltumvielas péc iespéjas vairak un noturigak saista
mitrumu. Puszavétam desam masa jasasasmalcina rupjak, lai saglabatu muskulaudu struktiru, ka re-
zultata tiek veicinata mitruma izdali$anas termiskas apstrades laika. Galas temperatarai jabat 0-6 °C.

Desu masas sagatavosana

Lai panaktu iesp&jami viendabigaku masu, vajadzibas gadijuma galu vélreiz sasmalcina, lai pil-
nigak noarditu galas struktaru un, pievienojot Gdeni vai taukus, iegtu pastveida masu. Puszavéto
un zavéto desu razosana turpreti galas audu struktara jasaglaba, jo ta veicina mitruma izdali$anos
termiskas apstrades laika. Ta¢u ari $aja gadijuma masai jabut saistigai, viskozai, viendabigai.

Mitruma saisti$anas spéja atkariga no galas kvalitates (jo gala vairak saistaudu, jo ta mazaka) un
temperatiras (temperattrai paaugstinoties, ta samazinas). Galas temperatirai jabtt 10-12 °C (var
pievienot ledu, aukstu tGdeni, atlaidinatu galu), bet ne augstakai. Desu masas maisi$anas ilgums
atkarigs no desu $kirnes, un tas ir vidéji 6-20 mindtes.

Ja desu masa tiek maisita parak ilgi, termiskas apstrades laika zem apvalka var veidoties tauku
un buljona notecéjumi.

Sals patérin$ varitajam desam ir 2-2,5% no izejvielu masas, puszavétajam - 3%, dimdesam -
3-3,5%. Udens saturs varitajas desas ir lidz 72%, pusZavétajas — 60-65%, variti damotajas - 40%
un damdesas — 25-35%.

Pildisana apvalkos

Sagatavoto desu masu iepilda dabiskos vai maksligos apvalkos.

Desu pildisanas procesa jaievéro $adas prasibas: apvalka nedrikst
ieklat gaiss, masai jabut iepilditai blivi; iepildi§anas laika desu masa
jéldesa jasadala vienmeérigi; desu masas pildiSanas atrumam un
spiedienam jabut reguléjamiem atkariba no desu masas veida; desu
masai javeido noteikts zimé&jums, un pildisanas procesa tas nedrikst
mainities; péc iepildi$anas aizsien galus.

Labas kvalitates apvalkiem jabut izturigiem un elastigiem, tiem
japiemérojas visam desu masas tilpuma izmainam apstrades laika.
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Desu masas iepildisanas blivumu apvalka regulé atbilstosi desu izstradajumu veidam, mitruma
saturam desu masa, ka ari apvalka veidam. Varitajam desam ir vismazakais pildi$anas blivums, jo
vari$anas procesa desu tilpums palielinas, un tas var izraisit apvalka pliSanu. Puszavétajam desam
nepieciesams lielaks blivums, jo kipinaganas un zZavésanas procesa to tilpums samazinas.

Péc desu masas iepildi$anas jéldesas jaaizsien. Sie$anai izmanto dazadas auklas un metala ska-
vas. Sapilditas un parsietas jéldesas aiz cilpam uzver uz metala ntjam ta, lai tas sava starpa nesa-
skartos un termiskas apstrades laika desu virsma tiktu paklauta damgazu iedarbibai.

Noblivesana un apzavesana

Desu termiska apstrade sakas ar noblivésanu, kuras laika nozast desu apvalki un sablivéjas ie-
pildita masa. Islaicigi noblivé varitas un puszavétas desas, to noblivésanas ilgums ir 1-6 stundas.
Ilgstosai noblivésanai paklauj dimdesas. Noblivé$anas ilgums ir 5-7 diennaktis.

Varisana

Vari$anas procesa beigas iegist kulinaro gatavibu. Vara visa veida desu izstradajumus, iznemot
damdesas. Vari$anas beigas temperatiirai desas ieksiené jabat 68-72 °C. Desu variSanas ilgums
(15 min. lidz 3 stundas) ir atkarigs no desu izstradajumu veida un desu apvalka diametra.

Jaievéro, ka: 1) vienlaikus javara viena veida desu izstradajumi vienada diametra apvalkos;
2) jakontrolé variSanas procesa temperattiras rezZims un ilgums.

Sos nosacijumus neievérojot, iespéjama desu parvarisana, kuras rezultata apvalki, ipasi olbal-
tumvielu, parplist un desu masa klast sausa. Varot desu izstradajumus paaugstinata temperatara,
var rasties buljonu vai tauku notecéjumi. Ja temperatara un varisanas ilgums nav pietiekams, desa
neizvarisies. Ja desa nav izvarijusies, tas centra masa bas tumsaka krasa, griezot pielips pie naza, ka
arl atrak bojasies mikroorganismu darbibas rezultata.

Atdzesésana

Janem véra, ka, strauji samazinot izstradajuma temperataru, notiek
intensiva mitruma izdali$anas, kas samazina gatava produkta iznakumu.

Lai samazinatu zudumus, varitas desas, cisinus un sardeles dze-
sé divos panémienos. Vispirms — auksta tdeni, péc tam telpas, lidz
temperatira sasniedz 8-12 °C desas centra. Puszavétas desas péc
vari$anas dzesé gaisa 2-3 stundas 20 °C temperatara.

Nav vélama ari atdzesésana lidz parak zemam temperatiiram, jo
uz aukstas desu virsmas var veidoties kondensats. Lielaks mitrums var paatrinat desu bojasanos.

Paréejas desas kupina

Atkariba no desu izstradajuma veida un paredzama uzglabaganas ilguma iz$kir divas kapinasa-
nas metodes: 1) Auksta kiipinagana, kuru veic 18-22 °C temperatiira, ilgums 2-3 diennaktis. Sim
kapinasanas veidam tiek paklautas dimdesas. 2) Karsta kapinasana, kuru veic 35-50 °C tempera-
tara, ilgums 12-48 stundas. Sim kaipinaganas veidam tiek paklautas puszavétas desas.

Kupinasanas ilgums ir atkarigs no: 1) desas diametra; 2) dimgazu iek]asanas atruma desas iek-
$iené; 3) damgazu koncentracijas apkartéja vidé; 4) desas masas temperattiras un ipasibam.

Duamgazu difazijas atrums ieprieks varita masa ir ievérojami lielaks neka jéla masa, tapéc varitiem iz-
stradajumiem kapinasanas ilgums ir mazaks neka jéliem izstradajumiem.

Kupinasanas laika ir iesp&jams produktu ari izcept, tada gadijuma dimgazu temperatira sa-
sniedz 120 °C, process ilgst 4-5 stundas. Kapinot paaugstinata temperatira, olbaltumvielas dena-
turéjas, tauki daléji izkast, tadél stingri jaseko lidzi kapinasanas gaitai, péc vajadzibas samazinot
damgazu temperatiru un paaugstinot gaisa mitruma saturu.

Atdzesésana. Temperatirai desas iekiiené jabut 0-12 °C. Uzglabasanas temperatiira atkariga
arino desu apstrades veida, pieméram, varitam desam ta drikst bat ne vairak ka +6 °C.
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KONSERVI

Konservi ir produkti, kas sakartoti karbas vai burkas, hermétiski aizvakoti un péc tam paklauti
siltumapstradei.

Galu konserve hermétiski noslégtas karbas, sterilizéjot temperattira virs 100 °C (113-120 °C), lai
partrauktu mikroorganismu un to sporu dzivibas procesus, un konservus varétu ilgstosi uzglabat.
Galas konservus razo no majdzivnieku (liellopu, cikas, aitas), putnu galas, medijjumu galas un
subproduktiem. Tos gatavo no jélas, varitas, ceptas vai salitas galas.

Galas konservus péc to sastava var iedalit sekojosi:

« Sautétas galas, ka ari ceptas galas konservi, kas ir parlieti ar cep$anas gaita iegtito mérci. Sie
konservi ir vieni no izplatitakajiem.

« Varitos galas konservus parlej ar koncentrétu buljonu, kura gala ir varita, pieméram, galas
gulass.

« Subproduktu konservi — méles sava sula vai zeleja, nieres tomatu mércé, galas pastétes, aknas
sava sula u. c.

« Desu izstradajumu konservus izmanto uzkodam un otrajiem édieniem. Saja grupa visizplati-
takas ir desinas buljona, ka ari taristu brokastis u. c.

o Putnu galas konservi - vistas ragt, putnu gala sava sula, putnu gala zZeleja u. c.

« Galas - augu konservus gatavo no liellopu, aitas galas, cikgalas, pievienojot paksaugus, maka-
ronu izstradajumus vai risus.

Sterilizacija ir termisks process, kas nodro$ina produkcijas biolo-
gisko stabilitati un tiek veikts specialas iekartas, ievérojot sterilizaci-
jas rezima noraditas temperatiras un laika attiecibas.

Sterilizé$anas galvenais uzdevums ir iegat produktus, kas ir
stabili uzglabasanas laika, un tas rezultata tiek kavéta mikroor-
ganismu izraisita bojasanas un inaktivéti fermenti. Pareizi izvé-
leti sterilizacijas rezimi garanté produkta eso$o mikroorganis-
mu bojaeju, kas Jauj maksimali saglabat un pat uzlabot produkta
konsistenci, gar$u, aréjo izskatu un paaugstinat ta uzturvértibu.
Konservu hermétiskas apstrades process sastav no produkta uz-
sildi$anas lidz sterilizé$anas temperatarai, sterilizé$anas, kas no-
tiek pie pastavigas temperatiras, un spiediena un temperatiiras
pazeminasanas.
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Produkta karsé$anas ilgums konservu karbas ir atkarigs no produkta sakuma temperataras,
ta konsistences, taras materiala un biezuma, konservu karbas izmeéra. Sterilizacijas process ir no-
zimigs, jo ta mérkis ir izbeigt konservos eso$o mikroorganismu un fermentu darbibu. Nepiecie-
$amais laiks un temperattra, lai inaktivétu produkta eso$os fermentus un mikroorganismus, ir
at8kirigs. Svarigi ir saglabat produkta eso$os vitaminus, produkta krasu, gar§u un struktiaru. Steri-
lizacijas uzdevums ir padarit galu lietojamu partika (mikstu, viegli sagremojamu).

Konservu sterilizacijas process sastav no:

A-B-C-D
t o
A - gaisaizpusana, spiediena un temperatiras pacelSana, procesa
ilgums 5-20 minates;

B - temperatlras pacelSanas laiks lidz noteiktai pastavigai steriliza-
cijas temperatirai, procesa ilgums 15-20 minates;

C - konservu sterilizacijas ilgums 30-75 minates;

D - spiediena un temperatlras pazeminasana, tvaika nolaisana,
10-25 mindates.

A ir atkarigs no sildosas vides veida un sterilizacijas temperatiiras. B ir atkarigs no konservu
karbu un produkta ipasibam, karbu lieluma un izmériem. Jo produkta vairak adens un mazak
tauku, jo atrak tas sasilst. Jo lielaks karbas tilpums, jo ilgaks laiks vajadzigs tas satura uzkarsésanai,
lidz ar to pasliktinas produkta kvalitate. Karbas ar mazaku diametru uzkarséjamas atrak. Satura
uzkarsé$anas ilgumu ietekmé ari karbu ievietojums autoklava (saliktas rindas vai sabértas). C ir
atkarigs no mikroorganismu daudzuma un biologiskajam ipasibam. D atkarigs no sterilizacijas
temperatiras, karbu tilpuma un produkta adens satura. Jo vairak produkta adens, augstaka sterili-
zacijas temperatara un lielaks karbu tilpums, jo ilgaks laiks nepiecie$ams spiediena samazinaganai.
Starpibu starp spiedienu karba un apkartéjas vides spiedienu var samazinat, ar aukstu iideni dzeseé-
jotkarbu saturu un vienlaikus ar saspiestu gaisu uzturot vajadzigo spiedienu autoklava vai pievadot
autoklava tdeni zem spiediena. Spiedienu pakapeniski samazina lidz atmosféras spiedienam. Tikai
péc tam drikst atvért autoklavu. Hermétiskam skarda karbam péc sterilizacijas ir nedaudz izspiesti
vacini. Péc pilnigas atdziSanas tie ienem normalu stavokli.

lize GRAMATINA, Dr. sc. ing.,
Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitates docente
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Nosacijumi izejvielu iegadei, razosanas procesiem un
laboratoriskajai kontrolei

GALAS PRODUKTU RAZOSANA i)
MAJAS APSTAKLOS

GALA - IZEJVIELA

Galu (liemenus un atdzesétu vai sa-
saldétu sadalitu) var iegadaties atzita
vai registréta kautuvé, galas sadales
uznémuma, vairumtirdzniecibas uzné-
muma vai tirdzniecibas tikla.

Galai jabuat markétai ar ovalas
formas veselibas vai identifikaci-
jas markéjumu.

Jabat pieejamai informaci-
ja (pieméram, pavaddokumenta),
kura noradits: precizs partikas ap-
raksts, partikas daudzums, ta partikas
aprité iesaistita uznémeéja nosaukums un ad-
rese, kuram partiku nostta, attiecigi partijas, sérijas
vai sitijuma identifikacijas numuri, nosatisanas datums).

Galas transporté$anas laika nodrosina sekojosu temperataru: cikga-
lai, liellopu galai un aitas galai ne augstak par +7 °C, subproduktiem ne augstak par +3 °C, putnu galai
ne augstak par +4 °C, sadalitai saldétai galai ne augstak par -18 °C.

Ja razo$ana izmanto dabiskos (zarnu) desu apvalkus, tiem jabut iegatiem atzita uznémuma.

KUPINASANA

Katra partikas uznémuma jaizveido izsekojamibas sistéma (pre¢u pavaddokumenti, partikas
informacija un uzskaite, pre¢u markéjums, iek$éjie pieraksti), lai nodrosinatu, ka razotajs spéj
identificét jebkuru personu, kas tam piegadajusi vai kam tie piegadajusi partiku un jebkuras citas
vielas, ko paredzéts vai ko varétu pievienot partikai (pieméram, gar$vielas, desas apvalki, iepako-
jamais materials).

PRODUKTU RAZOSANA

Razog$ana notiek atbilstosi uznémuma izstradatai receptirai un tehnologijam.

TERMISKA APSTRADE

Varisana. Vara visa veida desas, iznemot auksti kapinatas damdesas.

Varisanas procesa produkts iegust gatavibu, sasniedzot produkta beigu temperatiru ne zemak
ka +72 °C. Desu varisanas ilgums ir atkarigs no desu apvalka diametra.

Karsta kapinasana. To veic no +70 lidz +110 °C temperatara. Kapinasanas
ilgums svarstas no 2 lidz 4 stundam. Produkta svars samazinasies par apméram r
20%. Kipinasanas laika produktos iesiicas dimgazes sastavdalas. Produkta tempe- 3
ratira péc kapinasanas ir ne zemaka par +72 °C.

Iesakam izmantot: https://www.zm.gov.lv/lv/media/1476/download?attachment

Auksta kiipinasana. Kapinasanu veic +12 lidz +22 °C temperatiira, process
ilgst lidz 14 diennaktim. Atkariba no kiipinasanas ilguma galas produkta svars samazinasies par
5-20%.
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Péc termiskas apstrades galas produktus péc iespéjas atrak atdzesé, vélams pakarinat vésa, tum-
$a vieta, pieméram, aukstuma kamera, kur nevar notikt produkta piesarno$anas. Atdzesésanu veic

V==

ta, lai produkta iek$éja temperatara péc iespéjas atrak sasniegtu +6 °C.

UZGLABASANA UN TRANSPORTESANA

Uzglabasanas un transportésanas laika jaizvairas no $kérspiesarnojuma (pieméram, saskarsme
ar termiski neapstradatu galas produktu, kopa neuzglaba iesainoto un neiesainoto produkciju), un
galas produkti jauzglaba un jatransporté atbilsto$a temperatara. Ieteicama uzglabasanas tempera-
tara galas produktiem ir +2 lidz +6 °C, galas izstradajumiem ne augstak par +4 °C. Uzglabajot
un parvadajot dazadu galas produkciju, ievéro zemako temperatiru.

Majas apstaklos razotiem galas izstradajumiem
ir jaatbilst sekojosiem nekaitiguma un higiénas kritérijiem
Produkta veids

Laboratoriskas Rezultats

kontroles parametri

Lietosanai gatavi galas produkti
(desas, kapinata gala, spekis u. c.)

Listeria
monocytogenes*

Nav 25 g produkta

Galas izstradajumi (produkti, kuri

Salmonella*

Nav 25 g produkta

péc iegadasanas majas jacep,
javara utt.) no majputnu galas
Galas izstradajumi (produkti, kuri
péc iegadasanas majas jacep,
javara utt.) no cuku, liellopu, aitu,
medijumu galas

Galas produkti, kas razoti no
majputnu galas un termiski
apstradati

Kdpinata gala un desas

Salmonella* Nav 10 g produkta

Salmonella* Nav 25 g produkta

leteicams:

nesatur vairak par 2,0 pg/kg
attieciba uz benzo(a)pirénu

un 12,0 ug/kg attieciba uz PAO
Tradicionali kipinatiem
produktiem:

nesatur vairak par 5,0 ug/kg
attieciba uz benzo(a)pirénu

un 30,0 pg/kg attieciba uz PAO
500 cfu/g

* paraugus nonem deriguma termina laika

Benzo(a)piréns un

PAO (pg/kg attieciba
uz benzo(a)piréna,
benzo(a)antracéna,
benzo(b)fluoranténa un
krizéna summa)

E.coli**

Galas izstradajumi

** paraugus nonem razo$anas procesa beigas

Markéjuma janorada vai patérétajam jasniedz $ada informacija:
« Partikas produkta nosaukums,
« sastavdalu saraksts,
« jebkura sastavdala, kas izraisa alergiju vai nepanesamibu,
« neto daudzums,
« minimalais deriguma termins$ “izlietot lidz”,
« jebkuri ipasi glabaganas un/vai lieto$anas nosacijumi.
Sagatavoja Partikas un veterinarais dienests
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PIENS,
PIENA PRODUKTU IZNAKUMI

Piena sastavs un kvalitate ir noteicosie piena produktu razosana, no
tiem bas atkarigs produktu iznakums, tehnologiska procesa norise,
gatava produkta kvalitate un produkta uzglabasanas ilgums.

Piena produktu razo$ana lietota svaigpiena kvalitati reglamenté Eiropas Parlamenta un Pado-
mes Regula Nr. 853/2004, kas paredz ipasus higiénas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes
partiku. Ta nosaka, ka svaigpienam ir jaatbilst $adiem kritérijiem:

« piens nesatur inhibitorvielas;

« dzivotspéjigo $unu skaita novértéjums 30 °C neparsniedz 100 000 KVV 1 ml;

« somatisko $inu skaits 1 ml neparsniedz 400 000.

Pienam ir jabat ar raksturigu smarzu, gar$u un konsistenci. So nosacijumu neievéro$ana var
apdraudét piena produktu lietotaju veselibu un nelauj iegtt kvalitativus produktus. Latvija lidzas
govs pienam iegist un parstrada arikazu pienu, tadé] ari o dzivnieku piena sastavs ir atspogulots
tabula.

Piena sastavs, %

Sastavdalas Govs piens Kazas piens
Udens, % 87 87,5
Sausna, % 13 12,5
Tauki, % 4,3 4,2
Olbaltumvielas, %: 3,1 2,5
v kazeins 3,0 3,7
v'  sikalu olbaltumvielas 0,6 0,7
Laktoze, % 4,7 4,0
Mineralvielas, % 09 0,6
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Piena produktu iznakumu ietekmé tauku un olbaltumvielu saturs, $o uzturvielu sastavs un sav-
starpéjas attiecibas. Planojot noteiktu piena produktu razosanu, saimniecei butu jazina olbaltum-
vielu un tauku saturs piena.

Ir pienemts uzskatit, ka 1 kg kréjuma ar tauku saturu 35-38% iegii$anai ir nepiecieS§ams nose-
parét ap 10 kg piena. Katra konkréta gadijjuma piena patérin$ var mainities, mainoties ta tauku
saturam un tauku lodi$u izmériem. Pédéjie ir mazaki laktacijas beigu posma iegatajam pienam, ari
dzivnieku veseliba to ietekmeé.

Ja piena tauku saturs ir 4% un vélamies iegat kréjumu ar tauku
saturu 35%, aprékins ir $ads:

Patérins = 35/4 = 8,75 kg piena bitu nepiecieSams 1 kg kréjuma ar
tauku saturu 35% ieguvei.

Separéjot pienu, neliela dala tauku paliks vajpiena (ap 0,1%). Korek-
tak piena patérina aprékina batu jaieklayj $ie tauku zudumi, tadéjadi:

Patérin$ = 35/(4-0,1) = 8,97 kg piena butu nepieciesams 1 kg kréju-
ma ar tauku saturu 35% ieguvei.

Tauku saturs produkta ir ap 82-84%, talak aprékina skaidro$anai
lietots 82%. Ja piena tauku saturs ir 4%, ta patérins$ ir:

Patérin$ = 82/4 = 20,5 kg piena batu nepiecieSsams 1 kg sviesta
ieguvei.

Zinot, ka dala tauku paliek vajpiena (ap 0,1%) un ari paninas (0,4-
0,7%, majas apstaklos ap 1%), piena patérins 1 kg sviesta ieguvei batu:

Patérin$ = 82/(4-0,1-0,4) = 23,42 kg.

Ta iznakumu nosaka kazeina saturs. Veicot piena analizes, uzzi-
nam, ka govs piena olbaltumvielu saturs ir 3,0%. Piena olbaltumvielu
sastava ietilpst kazeins (80%), sikalu olbaltumvielas (ap 19%) un tauku
lodisu apvalku olbaltumvielas (ap 1%). Piena patérina noteik$anai batu
javadas tikai péc kazeina satura. Parasti olbaltumvielu saturs biezpiena
ir robezas no 14 lidz 19%, talakiem aprékiniem pienemts 16%.

Patéring = 16/(3,0¥80%) = 6,6 kg piena biitu nepiecieSsams 1 kg
biezpiena ieguvei.

Piena patérinu noteiks ari razota biezpiena tauku saturs. Separéjot pienu, kréjuma pariet ne
tikai piena tauki, bet ari dala piena uzturvielu. Vajpiens saturés ne tikai mazak tauku, bet ari olbal-
tumvielu. Tadéjadi, gatavojot biezpienu, izejvielu patérins var sasniegt 8-10 kg, lietojot vajpienu,
un 6-8 kg, lietojot dazada tauku satura pienu. Stkalu iznakums ir 70-80% no saraudzéta piena/
vajpiena daudzuma.

Aprékinot piena patérinu siera razo$ana, ir svarigi vértét ne tikai tau-
ku un olbaltumvielu saturu, bet ari attiecibas starp kazeinu un taukiem.
Veélamas attiecibas ir 0,7:1,0. To nosaka at$kiriga tauku un olbaltumvielu
izmanto$anas pakape siera razo$ana. Ap 95% no piena esosajiem tau-
kiem pariet siera, bet olbaltumvielas tikai 75%. Ari $o pakapi saimniece
var aprékinat. Ja kazeina saturs ir 2,4% un tauku saturs ir 4,0%, tad attie-
cibas starp §im vielam ir 0,6:1,0. Ja attieciba ir lielaka vai mazaka, tas no-
rada uz atskiribam raZota siera sastava, proti, tauku satura siera sausna.
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Piena patérin$ siera razo$ana ir loti dazads — no 7,0 lidz pat 12 kg, to noteiks ne tikai razotais
siera veids, bet ari lietotais recinaganas ferments, temperatira u. c. faktori.
Piena patérinu produktu raZzo$anai nosaka piena uzglabasanas ilgums un temperatara.

ZINASANALI! Strauji atdzeséjot un uzglabajot pienu 2-6 °C, tas ilgak saglabajas svaigs. Pie-
na uzglabasanai saimniecibas nevajadzétu parsniegt 48 h neatkarigi no ta, vai pienu planots
nodot parstradei vai parstradat majas apstak|os. Piena esosie mikroorganismi vairojas ar
dazadu atrumu un izdala savienojumus, kas samazina piena piemérotibu parstradei.

DZERAMAIS PIENS

Izvéloties pircéjam piedavat svaigpienu, saimniecei ir jaspéj nodrosinat ta kvalitati. Pardodot
produktu, produkta markéjuma jabat noradei, ka pirms lieto$anas piens ir jauzkarseé. Ja saimniece
izvélas termiski apstradat pienu majas apstaklos, tad karsé$anai izvélas temperatiru ne zemaku
ka 72 °C, izturot 15 s. Péc karsé$anas piens strauji jaatdzesé un jauzglaba 2-6 °C. Traukiem pie-
na karsé$anai un tarai produktu parvieto$anai uz tirdzniecibas vietu jabat tiriem, turklat piens
realizacijas vieta japilda vienreizéjas lietoSanas traukos. Pienam jaatbilst $adiem kritérijiem, proti,
dzivotspéjigo $unu skaits 30 °C nevar parsniegt 100 000 KVV 1 ml, somatisko $ianu skaits 1 ml nav
lielaks ka 400 000, piens nesatur inhibitorus, piena sasal§anas temperatiira nav augstaka ka minus
0,52 °C un Staphylococcus aureus KVV skaits 1 ml piena neparsniedz 500, un Salmonella spp. nav
konstatéjama 25 ml piena.

IEGAUMEJAM! Pardodot svaigpienu, markéjuma ir jabat noradei “Izlietot lidz" (noradot da-
tumu), un piena realizacijas laiks nav ilgaks ka 48 h no ieguves briza.
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Skabpiena produkti

Majas var gatavot visus skabpiena produktus, nepieciesams tikai vajadzigais ieraugs. Izejvielas
$o0 produktu razo$ana ir piens, piens ar samazinatu tauku saturu, vajpiens, paninas, kréjums un
pat stiikalas. Skabpiena produktu razo$anas neatnemama sastavdala ir ieraugs. Ta uzdevums ir
nodroginat skabpiena produkta raksturigo gar$u, smarzu un konsistenci. Ari pienskabes baktérijas

svaigpiena pilda ierauga funkciju, spéj saraudzét pienu noteikta laika un temperatara. So praksi
pladi izmanto ragudpiena, skaba kréjuma un biezpiena raZzo$ana majas apstak]os.

ZINASANALI! Piena eso3as pienskabes baktérijas |auj iegat ragudpienu. Misu gaisa un
apkartéjas vides mikroflora nav tik bagata, lai iegGtu citus raudzétus piena produktus,
neizmantojot ieraugus.

Skidrais ieraugs. Skidro ieraugu var pagatavot ari saimniece pati. Sim nolikam piens ir jauzkar-
sé lidz 90-95 °C, izturot ap 5 min. Tas ir nepiecie$ams, lai vidé, kura darbosies ieraugs, tiek raditi
apstakli ta vairo$anai. Uzkarsétais piens ir strauji jaatdzesé lidz katram ieraugam raksturigajai tempe-
ratirai. Pievieno ieraugu (liofilizéto (turpmak sausais), saldéto vai izmanto raudzétu produktu), rapi-
gi samaisa un atstaj miera nemainiga temperatiira, lidz piens saragst. Ieteicamais raudzéta produkta
pievienojamais daudzums ir 1 1idz 5% atkariba no ieraudzéjama piena daudzuma. Raudzésanas laiks
ir atkarigs no ierauga sastava un izvélétas temperatiiras. Gatavo ieraugu samaisa lidz kréjumveida
konsistencei un atdzesé lidz 2-6 °C, $ada temperatara ari uzglaba. Pagatavoto $kidro ieraugu izmanto
produktu gatavo$anai. Skidro ieraugu var uzglabat ledusskapi, bet ne ilgak ka tris dienas.

Sausais un saldétais ieraugs. Sos ieraugus pievieno péc aktivitates vienibam, un tas ir noraditas
ierauga iepakojuma, lietojot apziméjumu U, kas ir anglu varda - unit saisinajums. Ar aktivitates
vienibu saprot, cik daudz piena noteikta laika vieniba ieraugs varés saraudzét. Pieméram, 50 U
derés 500 kg piena saraudzésanai, $aja gadijuma 50 U atbilst 1% $kidra ierauga. Sausais ieraugs ir
jauzglaba -18 °C temperatiira, bet saldétais -45 °C temperatiira.

Iegadajoties ieraugu, ir nepieciesams noskaidrot, kadas temperatiiras tas darbojas, cik ilgi batu piens/
vajpiens vai paninas jaraudzé, cik daudz ierauga ir japievieno, ka jauzglaba un kadi ir deriguma termini.

IEGAUMEJAM! §I,<idro ieraugu katru reizi gatavo no jauna saldéta vai sausa ierauga vai raudzé-

ta produkta. Skidra ierauga gatavo$ana prasaipasu rlipibu, jo gatavo$anas procesa iriespéjas

inficéties ar sveSu mikrofloru, tapéc saldéto un sauso ieraugu lietosana ir praktiskaka. Atve-

rot sauso un saldéto ieraugu iepakojumu, ieraugs ir jasver tiros traukos, lietojot karsta adent
noplaucétas karotes, atvértais iepakojums ir jaizlieto maksimali atri. leteicams sauso vai saldéto
jeraugu sasvért mazakos iepakojumos, tas laus saglabat ierauga kvalitati un nodrosinat pastavigas
kvalitates produkta ieguvi.
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Skabpiena dzérienu raZosanas procesa apkopojums

Procesa nosaukums ‘Parametri ‘Apraksts

PIENS, VAJPIENS, PANINAS

Pasterizacija 85-95 °C, 5-10 min. | Pasterizacijas rezims nodrosina vélamo produkta
konsistenci un kavé sikalu izdalisanos.

Atdzesésana lidz Atkariba no razota |Produktu strauji atdzesé lidz ieraudzésanas

ieraudzésanas produkta veida temperatdrai.

temperatdurai

lerauga pievienosana | Atkariba no razota |Pievieno ieraugu un pienu/vajpienu/paninas,

un ieraudzésana produkta veida maisa lidz 3 min.

Raudzésana Atkariba no Raudzésanas laika nav vélams temperatarai

produkta veida svarstities vairak neka 2 °C robezas.

Raudzésanu beidz, kad produkta pH ir 4,4-4,6.

Samaisi$ana un Atkariba no Recekli samaisa Iéni, strauja maisiSana var veicinat

atdzesésana produkta veida stkalu izdalisanos. Kopa ar maisisanu uzsak
produkta atdzesésanu.

Garsas piedevu leteicams to veikt jau atdzesétam produktam.

pievienoSana

Nogatavinasana 2-6°C,10-12h Saja laika produkts iegast izteiktaku gardu un
stingraku konsistenci.

leteicamas raudzésanas temperatiras un laiks skabpiena produktiem

Produkts teRni:g:aets;;?iC ligums, h
Raguspiens 20-24 10-12
Jogurts 40-45 4-6
Raudzétas paninas 20-24 10-12
Skabais kréjums 20-24 10-14
Kefirs 18-22 10-12

JOGURTS

Jogurts ir skabpiena produkts, kura razosana gar$as dazado$anai
pievieno cukuru un auglu-ogu piedevas. Jogurtam cukuru var pie-
vienot tiesi vai kopa ar auglu-ogu piedevam. Biezak cukuru pievieno
pienam pirms termiskas apstrades. Cukura klatbatne kavés raudzé-
$anas procesu, bas nepiecie$ams ilgaks laiks piena saraudzésanai.
Strauji progreséjot cilveku aptauko$anas tendencei Latvija, var rosi-
nat majrazotajus pardomat cukura pievienosanas daudzumu jogur-
tam un citiem partikas produktiem.

Jogurta razo$ana var izmantot ari stabilizétajus. Tie strukturé
produktu, novér$ stukalu izdaliS$anos un pievienoto garsas piedevu
noslanosanos. Stabilizétaju pievienos$ana ir ipasi vélama, ja pievieno
auglu-ogu piedevas. Izvéloties kadu no tiem, ir jaievéro Eiropas Par-
lamenta un Padomes Regula Nr. 1333/2008 par partikas piedevam
reglamentétais. Pievienojot partikas piedevas, jaievéro piedevas lie-
to$ana, svérsanai jaizmanto verificéti svari vai mérglaze, piedevas ir
janorada preces markéjuma, javeic pieraksti partikas piedevu izlieto-
juma kontrolei.

Jogurta receptiiras, kuras ir noradits nepiecie$amais izejvielu sa-
turs produkta ieguvei, skatit tabula.
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Jogurta receptiras

Izejvielas Receptura* | Receptura* | Receptura®
Pilnpiens ar tauku saturu 4% 90,00 94,99 91,29
Sausais vajpiens, kg - - 3,7
leraugs, U 10 10 10
Cukurs, kg - 5 5
Auglu-ogu piedeva, kg 10 - -
Vanilins, kg - 0,01 0,01
Kopa, kg 100 100 100

* Gatava jogurta tauku saturs biis 3,96%, oglhidratu saturs - 9%, jogurtam ar auglu-ogu piedevu ap 10%.

SKABAIS KREJUMS ¢
Majas apstaklos skaba kréjuma razosana lieto neapstradatu daza- |
_. = . v .. . e - - =
da tauku satura kréjumu. Istenojot $o praksi, ieraugu izmantot nav _ " . R

nepiecie$ams. Saja gadijuma produkta kvalitate ir mainiga. Izvairi- ‘ ]
ties no $adam nejausibam var, praktizéjot termisko apstradi 85-90
°C temperatura. Karsé$anas laika pienskabes baktérijas tiek inakti-
vétas, tapéc rodas nepiecieS$amiba péc ierauga. Skaba kréjuma razo-
$ana kréjuma raudzé$anas procesu isteno 20-24 °C 16-20 stundas.
Ieteicams raudzésanas sakuma ik péc stundas kréjumu apmaisit. Sa-
raudzéto kréjumu vélams diennakti izturét 2-6 °C garsas un konsis-
tences Ipasibu pilnveidei.

Majas apstak]os bieZi iegtistam Joti biezu un treknu produktu. Dazkart konsistence ir tik stingra,
ka produktu var griezt ar nazi. Jautajums par produkta konsistenci un tauku saturu ir saimnieces
zina, bet piedavajuma butu ieteicams ari liesaks produkts.

Jogurtam dazkart var novérot staipigumu. Sada konsistence rodas neatbilsto$u ierauga uzgla-
basanas apstak]u dél, vai lietojot vecu ieraugu. Nevar atvértu iepakojumu lietot vairakus ménesus,
veidojas liels glotveidigo polisaharidu saturs atmirsto$o pienskabes baktériju dél.

Skabajam kréjumam var novérot rugtenu garsu, kas uzglabasanas laika pastiprinas. Ragtas garsas
veidoSanas ir saistita ar taukus $kelo$o enzimu darbibu, kas termiski neapstradata kréjuma ir Joti aktivi.

BIEZPIENS

Majas apstaklos biezpienu gatavo no vajpiena, pilnpiena, iespé-
jams lietot paninas vai vajpiena un paninu maisijumu. Treknu pienu
nav ieteicams izmantot, daudz tauku zudis ar sakalam. Piena tauku
ekonomijai ieteicams gatavot vajpiena biezpienu un pievienot saldo
kréjumu, masu rapigi samaisot.

Biezak biezpienu gatavo no termiski neapstradata piena/vajpiena
vai ieprieks iegata ragu$piena. Nemainigu kvalitati un uzglabasanai
piemérotaku biezpienu ieglst no pasterizétas izejvielas.

Vajpienu raudzé 24-32 °C 10-14 h. Paaugstinat raudzé$anas tempera-
taru nebatu ieteicams, jo iegiis sausaku, negarsigaku biezpienu. Lai iegitu labaku rezultatu, nepasteri-
zétam vajpienam var pievienot iepriek$ sagatavotu raguspienu (5-6%). Ar to panak atraku sarecé$anu,
vienlaikus kavéjot nevélamas mikrofloras darbibu. Receklim jabut pietiekami blivam, bez izdalitam
stkalam. Recekla kvalitati parbauda ar karoti, to “ielauzot”. Laizuma malam jabat gludam, izdalitam
stikalam - dzidram. Ja piens/vajpiens nebiis labi sarecéjis, iegtist biezpienu ar ragtu gar§u un mazu izna-
kumu. Ja piens bus parskabis, biezpiens bas skabs un sauss. Ja piens jatami parskabis, var pieliet svaigu
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pienu pirms masas sildisanas. Kad receklis izjaukts, tam lauj 15-20 min. nostiprinaties un izdalities sa-
kalam. Lai veicinatu stikalu atdali$anu, saraudzéto masu léenam atsilda, maisot, lai apakséjie slani celtos
aug$a un notiktu vienmériga sildiSana. Ieteicams uzsildit lidz 45-50 °C temperatarai 30-40 min. laika
un papildu izturét 15-20 min. stikalu izdaliSanai. Strauja masas uzsildi$ana applaucé biezpiena graudus
un ieslédz masa siikalas. Sads biezpiens atri skabst. Jo augstaka bits uzsildisanas temperatiira, jo sausaks
biezpiens. Péc izturésanas siikalas novada (apméram 1 h), masu papildus presé vajadziga tdens satura
iegtiSanai. Majas ir pienemts, ka stikalu notecinasana un biezpiena noslogo$ana notiek telpas tempera-
tara, tomér no kvalitates viedokla ieteicams biezpiena noslogo$anu veikt aukstumkamera. Ja vélas iegut
biezpienu ar maigaku garsu, ieteicams uz 10 1 sartigusa piena pieliet ap 2 1 svaiga piena/vajpiena.

Izmantojot biezpiena razo$ana ieskabusu vajpienu/pienu vai raguspienu, biezpiens biis gumijots
un skabs. Situaciju var labot tikai ar piena pievieno$anu raguspienam/saraudzétajai masai.

Majas gatavots biezpiens dazkart ir loti sauss, kas uzskatams par defektu. To rada augstas rau-
dzésanas temperataras, strauja temperatiiras kapinasana atsildiSanas laika un lielaki atsildi$anas
rezimi (55-60 °C).

SKABPIENA SIERI

Skabpiena sieru gatavosanas tradicijas Latvija ir gadsimtiem senas
un mantotas no paaudzes paaudzé. To raZo$ana izmanto biezpienu,
ieraugu, skabo kréjumu, ari citronskabi, etiki, iespéjams lietot biez-
piena stkalas un ari sulas. Kimenu siera gatavosanas receptes ir atro-
damas gan pavargramatas, gan ari Latvijas piensaimniecibas véstures
aprakstos. Viena no vienkar$akajam receptém ir $ada:

Izejvielas: 4 kg vajpiena, 1 kg vajpiena biezpiena, 4 olas, 200 g sviesta
vai 300 ml kréjuma, 1,5 t&jkarotes sals, kimenes péc garsas.

Piedevu sagatavosana: olas mazga, atbrivo no ¢aumalas, sajauc ar
sali. Kimenes vismaz 30 min. uzbriedina karsta tdeni, péc tam pie-
vieno olu un sals maisjjumam.

Gatavosana: vajpienu uzkarsé lidz 80 °C un, nepartraukti maisot, pievieno sadrupinatu biezpienu.
Turpina maisit un karsét, lidz izdalas sikalas. Siera masu kopa ar stikalam lej caurduri vai marlé un
lauj sikalam notecét. Jacensas rikoties atri, lai siera masa neatdzistu. Siera masu liek atpakal katla ar
izkausétu sviestu. Masai pievieno sagatavotas piedevas. Intensivi maisot, karsé uz nelielas uguns (20-30
min.), lidz iegtist viendabigas konsistences siera masu. Karsgjot isaku laiku, iegais mazak saistigu un
drupenaku sieru, ilgak — siers bus sikstaks. Gatavo masu liek forma vai trauka un atdzesé telpas tempe-
ratira (16-20 h), vélak parvieto uz ledusskapi.

SALDPIENA SIERI

Majas apstaklos var gatavot ari saldpiena sierus. Ir nepiecieamas tikai iemanas, ari paliglidzekli.

Siera gatavos$anai var izmantot gan svaigpienu, gan termiski apstradatu pienu. No svaigpiena
gatavotajam sieram bis atgkirigaka garsas bukete. Svaigpienam ir bagataka mikroflora, kura var
noderét vajadzigo siera gar$as, smarzas un konsistences ipasibu nodrosinasanai, vienlaikus ta
var radit ari kvalitates rakstura problémas. Ja ir $aubas par piena kvalitati, piens noteikti ir ja-
uzkarsé, lietojot 72-74 °C temperatiras. Ja siera nogatavinasana ir planota ilgak neka 60 dienas,
pienu var nepasterizét.

Uzsakot saldpiena sieru gatavo$anu, ir jaievéro, ka tikko slaukts piens nav izmantojams siera
razos$anai. Pienu vélams izturét vismaz 24 h, kas uzlabo piena piemérotibu siera razo$anai, sa-
mazina tauku un olbaltumvielu zudumus ar sikalam. Siera gatavos$anai piens ir jarecina, lietojot
ieraugu, kalcija hloridu un recina$anas fermentu preparatu.

Teraugs. Siera razo8ana ieteicams izmantot specialos ieraugus, nevis palauties uz piena mikroflo-
ru. leraugu lieto$ana siera raZo$ana nodro$ina nepiecie$amo vides skabumu, palidzot fermentam
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sarecinat pienu. leraugs ir sakalu izdaliSanas veicinatajs siera graudu apstrade, ari vajadziga adens
satura regulétajs sieram, enzimu avots olbaltumvielu, tauku un laktozes parvértibam nogatavina-
$ana, turklat tas kavé nevélamas mikrofloras aug$anu un nosaka siera sensoras ipasibas.

Recindasanas fermenti. Recina$anas fermentu preparats sarecina pienu 20-45 min. laika, kamer piens-
kabes baktérijas 10-12 h laika. Atskiras ne tikai recekla struktiira, bet ari gar$as ipasibas. Ar fermentu pa-
lidzibu iegistam saldu recekli, bet, ar ieraugu raudzéjot, iegistam raguspienam lidzigu masu. No izplati-
tajiem ir iespéjams iegadaties gan $kidros, gan sausos recina$anas fermentu preparatus. Tie var atskirties ar
izcelsmi, aktivitates vienibam, sagatavo$anas specifiku, uzglabasanas temperataru un ilgumu. Iegadajoties
recina$anas fermentus, janoskaidro, kadas temperaturas tie darbojas, cik daudz ir japievieno, cik atra laika
veidosies receklis, kads ir ieteicamais piena skabums, kada temperatira fermentu var inaktivét. Fermentu
preparatu pievieno péc aktivitates vienibam - tas ir noraditas iepakojuma, lietojot apziméjumu IMCU, kas
ir anglu vardu - international milk clotting units (starptautiskds piena recinasanas vienibas) — saisinajums.
Ar aktivitates vienibu saprot, kadu piena daudzumu 40 min. laika 35 °C ferments var sarecinat.

Siera razo$ana lieto dzivnieku valsts, augu valsts un mikrobialas izcelsmes recinasanas fermen-
tus. Lai gan $ie ir popularakie recinaganas fermenti, gatavojot saldpiena sieru majas apstaklos, var
eksperimentét. Pienu var sarecinat ari natres, pelaski un malvas. Augus ieteicams pievienot kaltéta
un sasmalcinata veida. Tie sarecina pienu ievérojami lénak (~3 h) neka dzivnieku valsts un mikro-
bialas izcelsmes fermenti, turklat tie var radit sieram ragtu, savelko$u garsu.

Recinasanai lietotie komercialie fermentu preparati spéj sarecinat pienu 20-40 min. laika 35 °C,
radot saldu, elastigu un viegli apstradajamu recekli.

IEGAUMEJAM! Recinasanas fermentu preparatu daudzums attieciba pret piena daudzu-
mu ir niecigs, to ir jaatskaida ar Gdeni, lai vienmérigak notiktu sajauksanas. Atskaidisanai
nelieto hlorétu ddeni. Ja nav parliecibas par Gdeni eso$o vielu koncentraciju, ieteicams
ddeni novarit. Svarigakais, kas ir jaatceras, pagatavojot fermentu skidumu, ir - Gdens
temperatara nedrikst parsniegt 35 °C.
Skidumu jagatavo isi pirms ta pievieno$anas, vienmér ir jaaprékina, cik jalieto, neradot rezerves.
Atverot fermenta iepakojumu, ferments ir jaiesver tiros traukos, lietojot tiras un sausas, iepriek$
noplaucétas karotes, atvértais iepakojums ir ciesi jaaizver un jauzglaba ledusskapi 2-6 °C.

Kalcija hlorids. Gatavojot saldpiena sierus no termiski apstradata piena, ir japievieno ari kalcija
hlorids. To piedava gan sausa sals, gan $kiduma veida. Kalcija sals palidzés iegit stingraku recekli,
ieteicams ari kazas piena recinasanai. Pievieno 20-40 g sausa sals uz 100 kg parstradajama piena.
Ieteicams kalcija sali pievienot iidens $kiduma veida, biezak 36-40% koncentracija. Lai pievieno-
tais kalcijs labak saistitos ar olbaltumvielam, vélams kalcija hlorida $kidumu pievienot kopa ar
ieraugu 20-40 min. pirms recinaganas fermenta pievieno$anas.

Partikas krasvielas. Lai izlidzinatu sezonas efektu lidz ar gadalaika un baribas mainu, siera razo-
$ana var pievienot ari partikas krasvielas. Partikas krasvielas ir partikas piedevas, to pievieno$ana
javadas péc Eiropas Parlamenta un Padomes Regula 1333/2008 par partikas piedevam noteikta.
Pérkot krasvielas, ir nepiecieSams noskaidrot ne tikai to deriguma terminu un uzglabasanas aps-
taklus, bet ari pievienos$anas veidu un nepieciesamo daudzumu.

Lipaze. Ja majas apstaklos ir vélme gatavot “Feta” sieram lidzigu produktu, ir nepiecie$ama li-
paze. Iegadajoties lipazi, nepiecieS§ams noskaidrot, cik daudz japievieno, kados apstaklos jauzglaba
un kada temperatara darbiba apstajas. Turklat, planojot $ada siera razos$anu, jaiepazist speciala
literatara, jaiegadajas ari portativie mérinstrumenti temperatiiras un pH kontrolei.

Pelejumi. Ja majas apstaklos ir vélme gatavot peléjuma ietekmé nogatavinatu sieru, ir nepiecie§ams
iegadaties peléjumus. “Kamambeéra” sieram bus nepiecie$ami Penicillium candidum vai Penicillium
camamberti, bet zilo sieru razo$anai Penicillium roqueforti. Iegadajoties pelégjumus, ir nepieciesams
noskaidrot, kadas temperattiras tie darbojas, cik daudz ir japievieno, kados apstaklos jauzglaba, cik
ilgi atvértu iepakojumu var uzglabat. Planojot §ada siera razo$anu, jaiepazist speciala literatura, jaie-
gadajas siera razo$anai nepiecie$amais paligaprikojums, arl portativie mérinstrumenti.
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JAATCERAS, ka, izvéloties gatavot peléjuma ietekmé nogatavinatu sieru, ir janodrosi-
na atbilstosi apstakli ta nogatavinasanai. Peléjums siera attistas augsta relativa mitruma
~90% 10-12 °C temperatira. Ledusskapis $adu sieru nogatavinasanai nederés. Turklat
8ada telpa varés nogatavinat tikai vienu peléjuma ietekmé nogatavinatu sieru, citus sie-
rus nogatavinat un pat uzglabat $aja telpa nav ieteicams.

Sals. To var pievienot pienam, siera graudiem, ari ierivét siera virsmu ar sals biezeni vai ievietot
sieru salijuma. Sals pievieno$ana piena ietekmeé ierauga darbibu, veido maigaku siera konsistenci
un kave stkalu izdali$os. Siera razo$ana palielinas interese par jodsals lietoSanu, to nebutu ietei-
cams pievienot pienam. Jods kavés ierauga baktériju vairo§anos, apgritinot vajadziga skabuma
nodro$inasanu recina$anas fermentam, samazinasies skabuma pieauguma intensitate graudu ap-
strades laika, radisies problémas ar sakalu izdali$anu. Ieteicams to izmantot sieriem, kuriem grau-
du apstrades laika ir veicinats skabuma pieaugums.

Garsaugi. Ideali ir svaigi garSaugi, kas bagati ar éteriskajam ellam,
bet labi noder ari kaltéti. Atkariba no gatavota saldpiena siera cietiem
un puscietiem sieriem labak derés kimenu vai sierabolina séklas, ro-
mie$u kimenes, kaltéta paprika, ¢ili, smarzigie pipari, kaltétas dilles.
Mikstiem sieriem bagatigas gar$as nianses radis pétersili, timians,
kiploki, dilles, baziliks, salvija. Pievienojot svaigus gar$augus mik-
stajiem sieriem, ieteicams sierus izturét ledusskapi 1-2 dienas, lai pie-
satinatu siera gar$u un aromatu. Pievienojot kaltétus, ieteicams tos
izturet ilgak, jo kaltétie nav tik aromatiski.

Pelni. Pelni lietojami atsevi$ku miksto sieru raZosana, lai neitralizétu siera virsmas skabumu un
veicinatu piemérotus apstaklus peléjumu augsanai.

Péc siera gabala izveido$anas, salifanas un apzavé$anas to nogatavina. Nogatavinasana siers
iegtist savas raksturigas ipasibas, turklat $aja laika novéro ari masas zudumus, daléji iztvaikojot
tdenim. Iepakojums. Siera iepakojums aizsarga virsmu no peléjuma aug$anas un ierobezZo masas
zudumus. Izmanto vasku, specialus poliméru parklajumus un termosarukuma pléves. Iespéjams
iegadaties gan plévi, gan no tas gatavotus maisinus. Sieru, kuru paredzéts nogatavinat, ievieto
maisina, stingri aizsienot to. Lai izspiestu lieko gaisu no iepakojuma, maisinu uz dazam sekun-
dém ievieto karsta Gdens trauka. Termosarukuma pléves ipatniba ir tada, ka karsta vidé ta sarau-
jas, blivi pieklaujoties siera virsmai. Ari siera realizacijai ir nepiecie$ams iepakojamais materials:
folija - peléjuma ietekmé nogatavinatiem sieriem, pergamenta papirs, partikas pléve — paréjiem.
Ka iepakojamais materials var kalpot uzklatais vasks vai parklajums, ja tas aptver siera virsmu,
nav mainijis krasu un nav aptraipits. Lidzigi var izmantot ari termosarukuma plévi, kura siers
nogatavinats.

Ja recinasanas laika novérosim temperataras mainu, veidosies neblivs receklis, graudu apstrades lai-
ka bis olbaltumvielu zudumi, siers veidosies miksts un ar neatbilsto$u tidens saturu. Strauji uzkarséjot
graudus to apstrades laika, sieram bas neatbilsto$s iidens saturs un neprognozéjama nogatavinasana.

Izvéloties salijuma koncentracijas virs 22%, veidosim baltu siera virskartu ar cietu garozu. Sals
siera nespés difundét, bas problémas ar siera kvalitati.

Nogatavinasanas laika batiska ir telpas temperatira un relativais mitrums. Maza relativa mit-
ruma straujak notiks siera izZa$ana, ari vaskotam vai ar poliméra materialu parklatam sieram bts
biezaka virskartas garozina, kas samazinas édamas dalas apjomu. Ja nogatavinagana notiks zema-
ka temperatara, sieram bus ragtaka gar§a un nebis acojuma.
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IETEIKUMS!

Cieto un puscieto sieru razoSana batu jasak ar termiskas apstrades un ieraugu lieto$anas
praksi. Kad iemanas ir roka, var atgriezties pie nepasterizéta piena, palaujoties uz piena
eso$o mikrofloru. Kameér $is prasmes un zinasanas ir apguves stadija, eksperimentét ne-
bdtu vélams, jo siera kvalitatei un garsas ipasibam pamatus ieliek piena recinasanas, graudu
apstrades, veidosanas, presésanas un saliSsanas procesi. Ja rodas kadas novirzes, tad ari siera

nogatavinasana neko nevarésim labot.

Saldpiena siera razosana

Process

Parametri

Skaidrojums

Piena termiska apstrade

72-74°C,15-20 s

Drosibai un piemérotas vides
nodro$inasanai ierauga un fermenta
darbibai.

Piena recinasana

30-34 °C, 30-60 min.

Pievieno ieraugu un CacCl,, lai veicinatu
ierauga darbibu un piena skabuma
palielinasanos.

Recinadanas fermentu
pievienoSana un
izturésana 30-45 min.

Rupigi samaisa un atstaj sarecinasanai
miera stavokli nemainiga temperatara.

Recekla gatavibas
noteik$ana un sagriesSana

Sensori

legriezot, parbauda recekla blivumu,
griezuma vietu lidzenumu un izdalito
sukalu dzidrumu.

Talaka norise tikai cietiem un puscietiem sieriem

Graudu apstrade

30-34°C, 20-60 min.

Nepartraukti jamaisa graudu
nostiprinasanai, stkalu izdalisanai un
skabuma pieauguma veicinasanai.

Graudu karsésana un
apstrades turpinasana

36-43 °C vai 50-60 °C,
20-40 min.

Nepartraukti jamaisa, vienmérigai
uzsildisanai un sakalu izdali$anai.

Siera veidosana

Mikstiem sieriem

Salej recekli (atseviskiem siera veidiem)
vai saber graudus formas.

Cietiem sieriem

Graudus kopa ar sukalam salej siera
formas vai stkalas novada un graudus
saber formas.

Presésana vai

Lidz~24 h

Siera nostiprinasanai un lieko stkalu

parklajuma uzliksana

paspresésana izdalisanai, periodiski apgrozot.
Salisana Ar sali aprivé sieru Aprivéjot, nostiprina siera virskartu, érts
panémiens, ja veido lielus sierus.
Sieru iztur 20-22% sals | leteicams salit sierus salijuma, kas labi
skiduma (900 g sals uz | nopreséti, nepietiekami noblivétus labak
4] Gdens) ierivét ar sali vai pievienot graudiem.
Apzavésana 18-20°C Siera virsmas apzavésanai, lai kavetu
peléjumu attistibu siera virskarta.
Vasko$ana/siera 18-20°C Siera virsmas aizsardzibai un Gdens

iztvaikosanas kavésanai siera
nogatavinasana.

Nogatavinasana

8-12 °C, relativais
mitrums 75-90%

Siera garsas, aromata un konsistences
nodrosinasanai.
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SVIESTS

Lai iegtitu nemainigas kvalitates sviestu, kréjumu ieteicams paste-
rizét. Svaiga kréjuma ir gan mikroorganismi, gan fermenti, kuri vei-
dos ragtenu gar$u. Izvéloties kréjumu pasterizét, ieteicams izvéléties
85-90 °C temperataru. Gatavojot sviestu no pasterizéta kréjuma, ie-
gust izturigaku produktu. Pasterizétu kréjumu atdzesé 1idz 4-7 °C un
iztur 5-7 h. Kréjuma izturé$ana ir nepiecie$ama, lai sviestam nevei-
dotos miksta konsistence un nebiatu lieli tauku zudumi ar paninam.

Sviesta gatavo$anai var izmantot dazadas konstrukcijas kaléjus.
Kul$anas laika tauki apvienojas sviesta graudos. Kréjumam jasakulas
25-45 min. laika. Lai to panaktu, svariga ir kréjuma temperatira
un iepildita kréjuma daudzums. Ja kréjuma temperatiira par augstu, sviests sakulsies atrak, bet
bis neizturigs un miksts, bet zema temperattra tas jaku] ilgak, sviests bis drupens, graudi grati
sastradajami. Pareiza temperatiira jaatrod praktiska darba, bet vasara ieteicamas temperatiras ir
8-10 °C un ziema - 10-13 °C. Liela nozime ir kréjuma piepildidanas pakapei kaléja. Tai jabat %
no ierices tilpuma. Kul$anu turpina, kameér izveidojas sviesta graudi un paninas. Pareizi sakulta
sviesta graudi ir vienada lieluma, pietiekami stingri, no tiem viegli
izdalas paninas. Ja kul§anu pagarina, iegtist neizturigu, tau-
kainu sviestu, no kura slikti atdalas paninas. Péc sviesta
graudu izveido$anas kul$anu partrauc, paninas noteci-
na. Lai sviests batu izturigaks un kvalitativaks, sviesta
graudi jaskalo, lai atdalitu olbaltumvielas un citas piena 4
sastavdalas. Udeni pievieno tik, cik bijis paninu. Udens
temperatirai jabat nedaudz zemakai par paninu tem-
perataru. Skalo 2-3 reizes un ar koka karoti sviestu at-
spaida, kamér nav redzamas lielas tdens piles. Pareizi
apstradata sviesta virsma izskatas matéta. Gatavais
sviests ir jaiesaino, jo gaisma un skabeklis veicina sviesta
bojasanos. Sviesta formu veidojot, produktu vélams ne-
aizskart ar rokam, jo siltuma sviests partaukojas. To dara
ar koka lapstinu. Iepakojuma materialam ir ciesi japiegul
sviesta virsmai.

Salita sviesta iegtiSanai pievieno sali, apméram 1 téjka-
roti uz 1 kg sviesta. Sali var pievienot sausa veida, pievie-
not sviesta graudiem pirms atspaidi$anas vai gatavot sals
$kidumu. Sals $kidumu pagatavojot, to filtré, pasterizé un
atdzeseé.

-~

SALDEJUMS

Saldéjuma razo$anas pamata ir receptira,
kura ir apkopotas izejvielas un paliglidzekli pro-
dukta razosanai.

Viens no nozimigakajiem saldéjuma radi-
tajiem ir sausnas saturs, tas noteiks saldéjuma
gar$as un konsistences ipasibas. Ja sausnas sa-
turs ir mazs, saldéjuma gar$a bus “tuksa”, ja
liels, konsistence bus Joti bliva, masa grati
putojama. Kréjuma saldéjuma recep-
tara un tas kalkulacijas piemérs dots
receptura.
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Kréjuma saldéjuma receptira

Aprékins uz 100 kg saldéjuma

Izejvielas Patérins, q Beztauku Kopéja

kg Tauki, kg sausna, kg Cukurs, kg sausna, kg |
Piens ar tauku saturu 4% 50 (50*4)/100 | (8,5*50)/100 - 6,25
Sviests ar tauku saturu 82% . «
un beztauku sausnu 2% 9,76 | (82%9,76)/100 | (2%9,76)/100 - 8,19
Sausais vajpiens ar beztauku s
sausnas saturu 94% 6,0 ) (94+6)/100 - 5,64
Stabilizétajs 0,3 -
Cukurs 16 - - (16*100)/100 16,0
Udens 18,0 -
Kopa, kg 100,0 10,0 10,08 16,0 36,08
Kopa, % 100,0 10,0 10,08 16,0 36,08

Saldéjuma razos$ana lidzas piena produktiem u. c. gar$as piedevam izmanto stabilizétajus. So
vielu izmanto$ana ir nepiecieSama saldéjuma konsistences, uzputojuma, putu noturibas nodro-
$inasanai un saldéjuma struktaras saglabaganai atlaidinasana. Ja ir iebildes pret partikas piedevu
lieto$anu, saldéjuma receptiira jaieklauj olu dzeltenumi, Zelatins vai ciete.

Saldéjuma tehnologiskie procesi

Procesa nosaukums [Parametri | Apraksts
Receptiras sagatavo$ana, izejvielu svérSana | Atbilstosi receptirai.
Maisijuma sagatavosana 40-80 °C, Maistjuma sagatavos$ana, visu sastavdalu
20-40 min. |$kidinasana.
Maisijuma pasterizacija 75-80 °C, Pasterizaciju veic, lai samazinatu mikrofloru,
5-10 min. nodrosinatu sastavdalu Skidibu.
Masas nogatavinasana 2.6 °C Masu nogatavina, lai saldéjuma uzputosanas un sasal-
idz 10'h désanas laika iegutu atbilsto3u uzputojumu un masu
ar maziem ledus kristaliem, noturigu, to atlaidinot.
Frizésana -3lidz-5°C |Saldéjuma masas uzputosanai un daléjai

saldéjumam |sasaldésanai.
Saldéjuma pildisana iepakojuma
Saldéjuma nocietinasana -18 °C Saldéjumu nocietina. Léna saldésana veicinas lielu
ledus kristalu veido$anos un saldéjumam var bat
jutama smilSaina garsa.

Saldéjuma uzglabasana -18 °C Saldéjumu uzglabasana nav pielaujamas
temperatiru svarstibas. Pielaujot to, saldéjumam
bas rupja konsistence un smil$aina garsa.

BLAKUSPRODUKTU IZMANTOSANA: no idejas lidz risinajumam

Piena parstradé rodas vajpiens, paninas un stikalas. Tie ir blakusprodukti ar daudzveidigu pielietojumu.

Vajpienu un paninas izmanto gan skabpiena produktu, biezpiena, ari skabpiena sieru razo$ana.

Ari sitkalas ir iespéjams izmantot daudz plasak, neka ierasts. Sukalas var sajaukt ar auglu-ogu
sulam, iegtistot dzérienus. Dzériena gatavo$ana vienmér ir jabalstas uz savam garsas izjutam. Prak-
sé iesaka lietot citrusauglu sulas, jo bagatigas gar§as un aromata dé] spés veiksmigi noslépt sakalu
piegar$u. Sukalas var izmantot ari raudzétu dzérienu, pat dzirkstosa siikalu vina darinaganai. Visas
stkalu izmanto$anas iespéjas nav iespéjams aprakstit, ar piemériem vai sortimenta uzskaitjjumu
vélos dot ierosmi idejam, kuras var majas istenot. Stikalu produktu receptiras un tehnologijas ir
iespéjams atrast dazada laika piensaimniecibas gramatas, ari interneta vietnés.

Inga CIPROVICA, Dr. sc. ing.,
Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitates profesore
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PIENA PRODUKTU RAZOSANA
MAJAS APSTAKLOS

Piena produktu razo$anai majas apstaklos ka izejvielu var izmantot:

1. sava saimnieciba ieglitu svaigpienu;

2. no citas saimniecibas iepirktu svaigpienu;

3. no cita PVD atzita uznémuma (piena savaktuves vai piena par-

® strades uznémuma) iepirktu svaigpienu vai termiski apstradatu pie-
' nu (ari veikala).

Piena produktu majrazotdjiem, kuri razo produkciju no sava
saimnieciba iegiita svaigpiena, jaievéro Eiropas Parlamenta un Pado-
mes Regulas 853/2004 (turpmak Reg. 853/2004) prasibas attieciba uz
dzivnieku veselibu, piena razo$anas higiénu, ka ari noteiktos dzeseé-
$anas un uzglabaganas un parvadaanas temperataras rezimus:

« piens péc slauks$anas vai pienemsanas uznémuma nekavéjoties jaatdzesé lidz 6 °C temperatirai
un $ada temperatira jauzglaba lidz parstradei, tomér pienu var uzglabat ari augstaka temperatira, ja
parstradi uzsak ne vélak ka 4 stundas péc slauksanas vai piena pienemsanas;

« svaigpienu parvadajot, ta temperatira nedrikst parsniegt 10 °C.

Majrazotajam javeic Reg. 853/2004 noteiktie svaigpiena obligatie izmekléjumi, ka ari Ministru
kabineta noteikumos Nr. 597 (Riga, 2016. gada 6. septembris) “Veterinaras, higiénas un nekaitigu-
ma prasibas svaigpiena apritei” noteikts papildus veikt piena tauku un olbaltumvielu satura noteik-
$anu viena un taja pasa parauga:

o 2 reizes ménesi janosaka dzivotspéjigo $unu skaits — vidéjais geometriskais lielums divos mé-
ne$os nedrikst parsniegt 100 000 KV'V;

» 2 reizes ménesi janosaka somatisko $anu skaits — vidéjais geometriskais tris ménesos nedrikst
parsniegt 400 000 KVV;

« 1 reizi ménesi piens jaizmeklé uz inhibitoru klatbatni.

Veicot piena produktu termisko apstradi, majrazotajam ir jaievéro Regula 853/2004 noteiktas
pasterizacijas temperatiru un laika kombinacijas:

1) vismaz 72°C uz 15 sekundém;

2) vismaz 63 °C uz 30 minutém;

3) jebkura laika un temperataras kombinacija, kas dod lidzveértigu efektu.

Majas apstaklos razoto piena produktu laboratoriska kontrole javeic saskana ar Regulu Nr. 2073/2005.
Japievérs$ uzmaniba paraugu vienibu skaitam. Izmekléjumu periodiskumu nosaka pats razotajs.

Majas apstaklos razotiem piena produktiem ir jaatbilst sekojosiem nekaitiguma kritérijiem:

Produktu veids Laboratoriskas Rezultats
kontroles parametri

LietoSanai gatavi piena produkti Listeria monocytogenes | Nav 25 g produkta

Sieri, sviests un kréjums no neapstradata piena |Salmonella Nav 25 g produkta

vai piena, kas apstradats par pasterizaciju

zemakas temperatlras

Ja sava saimnieciba razots svaigpiens tiek faséts pudelés un piegadats mazumtirdzniecibas uzneé-
mumiem, razotajam ir jabat PVD atzitam saskana ar Regulas Nr. 853/2004 nosacijumiem. Galve-
nas kladas piena produktu majrazotajiem - analogiskas ka citu produktu razotajiem: temperatiras
reZimu neievéro$ana, higiénas prasibu neievéros$ana, netiek veikta izejvielu un gatavas produkcijas
laboratoriska kontrole.

Sagatavoja Partikas un veterinarais dienests
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NO UDENS DZILEM MUSU GALDA -

/IVIS

Latvija ir juras valsts ar senam zvejniecibas tradicijam. Kvalitativas
svaigi kupinatas dazadu sugu zivis pirceéji meklé aizvien. Visbiezak
tas atrod pie majrazotajiem, kuri joprojam izmanto tradicionalas
sentévu metodes zivju kiipinasana. Saja nodala ieskats paSmaju
zivkopibas nozaré, ka ari noderigi padomi tiem, kuri jau
nodarbojas ar zivju parstradi vai vel tikai plano pie tas kerties.

LATVUA VISBIEZAK SASTOPAMAS ZIVIS

Latvija ir sastopamas tikai kaulzivis. Kaulzivju aréjais izskats un dzivesveids ir Joti dazads. Pie
$is klases pieder vairums tagad dzivojo$o zivju sugu. Otras zivju klases parstavji — skrim§]zivis -
Latvijas piekrasté neieklist. No kaulzivim Latvija ir parstavétas 12 kartas: storveidigas, silkveidigas,
lagveidigas, zusveidigas, karpveidigas, véjzivjveidigas (Beloniformes), samveidigas, mencveidigas,
stagarveidigas, asarveidigas, skorpénveidigas un plekstveidigas zivis.

Négu klase (Cephalaspidomorphi) -
Négveidigo karta (Petromyzontiformes),
kur pie Négu dzimtas pieder jaras
négis, strauta négis, upes négis.

Latvija sastopamas zivis ir iedalamas tris ekologiskas grupas, kuras ir raksturigas méreno kli-
matisko platuma gradu saldideniem un jaram. Tas ir:

« juras zivis, kas narsto un uzturas Baltijas jara un Rigas licT (24 sugas). 9 zivju sugas Baltijas
jara no Ziemeljaras ienak galvenokart baro$anas migracijas laika dazados periodos (sastopamibas
biezums palielinas, pieaugot jiras salumam);

« celotajzivis - misu adenos no tam dominé 9 sugas (lasis, négi, taimins, vimba, zandarts u. c.),
kuras dzives lielako dalu pavada jara vai Rigas lici, bet narstot dodas uz upém. Savukart zutis, kur§
uzturas saldidenos, narstot migré uz Atlantijas okeanu;

« saldadens zivis, kas veido lielako dalu zivju jeb vidéji 38 sugas. Tas ir sastopamas ne tikai piejaras
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saldidens baseinos, bet periodiski ari Baltijas jaras un Rigas li¢a piekrastes tidenos. Izplatibu nosaka
udens nelielais saJums (3-15%). Tas nav sastopamas atklatas jiras centralajos rajonos. Saldadens zivis
ir piesaistitas konkrétajam saldidens baseinam, kur ari veido lokalus barus. Tas narsto upés, ezeros
un piejiras ezeros. No saldidens zivim Latvijas piekrasté dominé karpveidigas zivis — raudas, plauzi,
pli¢i, sapali, foreles, asari, lini u. c.

LATVIJA ZVEJNIECIBA NOTIEK:

« Baltijas jiras un Rigas li¢a piekrastes tdenos. Saskana ar Latvijas Republikas normativajiem
aktiem ar piekrastes zonu saprot Baltijas jiras un Rigas li¢a tdenu dalu, kuras dzilums neparsniedz
20 metrus. Baltijas jaras un Rigas lica piekrastes zvejas floté tiek ietverti kugi ar kopéjo garumu
lidz 12 m. Lielako nozveju Baltijas jaras un Rigas li¢a piekrasté veido renges, apalie jurasgrunduli,
brétlinas, plekstes, lucisi, taimini, vimbas, asari, salakas u. c.

o Aiz piekrastes joslas Baltijas jara. Baltijas jura un Rigas lici aiz piekrastes joslas zvejo kugi,
kuru kopéjais garums ir no 12 lidz 40 m. Galvenas zivju sugas Baltijas jira un Rigas lici, kuras rada
vislielako ekonomisko vértibu, ir — brétlinas, renges. Baltijas jara un Rigas lici aiz piekrastes joslas
tiek veikta ari nelimitéto zivju sugu - plekstu, salaku, ziemelu juras bullu, lucisu u. c. zivju - zveja.
Janem véra, ka mencu krajuma slikta stavokla dé] no 2020. gada bija aizliegta mencu specializéta
zveja un pieskirta kvota tika paredzéta tikai mencu piezvejas seg§anai. No 2022. gada bija aizliegta
ari lasa specializéta zveja.

« Taljara. Zveja notiek Centralaustrumu Atlantijas zvejas rajona (CECAF) Mauritanijas eksklu-
zivdas zonas idenos, izmantojot zvejas licences, kas izsniegtas, pamatojoties uz ES noslégto zvejnie-
cibas noligumu ar Mauritaniju. Mauritanijas ekskluzivaja zona galvenokart tiek zvejotas stavridas,
sardinellas, skumbrijas. 2023. gada zveja Marokas ekskluzivas zonas iidenos nenotika, jo nebija
noslégts jauns zvejniecibas noligums starp ES un Marokas Karalisti. Marokas ekskluzivaja zona
galvenokart zvejo stavridas, sardinellas, sardines un skumbrijas. Salidzinosi nelielu dalu taljaras
nozvejas veido zveja Ziemelaustrumu Atlantijas zvejniecibas komisijas (NEAFC) un Svalbaras zve-
jas rajonos, kur Latvijas kugi zvejo galvenokart garneles un mencas.

Latvija zivis tiek zvejotas ari iek$€jos denos jeb ezeros, upés un tdenskratuvés. Latvijas iek$&jos
adenos galvenokart tiek zvejoti négi, plauzi, lidakas, lini, karasas, vimbas, zandarti, raudas u. c.




ZIVJU MASAS DALU SADALIJUMS

Galvena zivs édama dala - muskulaudi - vidgji ir 40-60% no visas zivs masas, ikri un pieni -
atkariba no zivs narsta laika vidéji 2,4-12% (dazkart pat 20-30%), spuras — 1,8-5%, zvinas - 2-5%
no kermena masas. Iek$u svara attieciba pret visas zivs svaru ir mainigs lielums, pirmsnarsta pe-
rioda parasti tas ir mazaks, turpretim paréja laika tas var aiznemt pat 20-30% no kopéja zivs svara.
Pieméram, no storu dzimtas zivim uztura izmanto 83% no kermena masas, no silku dzimtas zivim
uztura izmanto 75% no kermena masas, laSu dzimtas zivis - 65% no kermena masas.

ZIVJU GRIESANAS VEIDI

Atvésinatas un saldétas zivis var bat grieztas $§ados veidos:
1) kidatas ar galvu,

2) bez galvam,

3) kidatas, bez galvas,

4) liemeni,

5) gabali,

6) mugurinas,

7) filejas.
LATVIJA RAZOTO ZIVJU PRODUKTU VEIDI

« Sagatavotas vai konservétas sardines, sardinellas, brétlinas, $protes (veselas vai gabalos);

« sagatavotas vai konservétas tunzivis, svitrainas vai bonito tunzivis, pelamidas, skumbrijas
(makreles; veselas vai gabalos) un citi gatavi zivju izstradajumi vai konservi, tai skaita surimi (sa-
kapata un apstradata zivs fileja, kas tiek parveidota par vienmeérigu, baltu masu, kuru izmanto
attiecigas zivju produkcijas razo$anai);

« svaigas, saldétas zivis, saldéta zivs fileja un zivju gala; atdzesétas vai saldétas zivju aknas, ikri
un pieni;

« sagatavotas vai konservétas silkes (veselas vai gabalos), tai skaita Baltijas jaras un Baltijas jaras
Rigas lica renges;

« zivis un to izstradajumi, tai skaita kaltéti, kaipinati, saliti, salijuma; kaltétas, kaipinatas, sa-
litas vai salijjuma zivju aknas, ikri, pieni, spuras, galvas, astes, peldptsli un citi édami subpro-
dukti; zivju milti un granulas, kas derigas lieto$anai partika; zivju fileja kaltéta, vitinata, salita
vai salijjuma;

« sagatavoti vai konservéti lasi (veseli vai gabalos);

vézi, omari, garneles, ziemelgarneles, krabji, saldadens vézi un tml.), mikstmiesi (kemmisglieme-
nes, édamgliemenes, sépijas, kalmari un astonkaji); citadi sagatavoti vai konservéti vézveidigie,
mikstmiesi, jaras alges un citi idens bezmugurkaulnieki.

ZIVJU KVALITATES IZVERTEJUMS

Svaigu, atvésinatu, saldétu zivju izejvielu pienemsana un kvalitates kontrole:

1) Piegades transporta sanitari higiéniska stavokla izvérté$ana, transporté$anas un izejvielu
temperatura;

2) Transporta taras stavoklis (iepakojuma veselums, ledus esamiba vai neesamiba), markéjuma
esamiba un atbilstiba, pavaddokumenti;

3) Izejvielu organoleptiskais novértéjums, gan kvalitate, gan atbilstiba izméru kategorijai saska-
na ar uznémuma noteiktajiem kritérijiem;

4) Organoleptiskais novértéjums saldétam izejvielam, ieprieks atlaidinot paraugu, un parbaude
uz parazitu klatbatni.

Parazitologiskas parbaudes zvejas produktu apstrades uznémuma veic $adi:

« izlases veida atlasitus zvejas produktu paraugus vizuali parbauda laba apgaismojuma, lai atkla-
tu bez optiskiem palielina$anas lidzekliem redzamus parazitus;
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« kidajot un mazgajot zvejas produktus, apskata to védera dobumu, aknas un ikrus;
« ar parazitiem invadétus zvejas produktus nodala atseviski, un tos nedrikst izmantot partikas
produktu razo$ana.

Organoleptiskas parbaudes zvejas produktu apstrades uznémuma veic $adi:
1. Katru zvejas produktu partiju pirms pienems$anas apstradei parbauda, nemot paraugus un
novertéjot attiecigo produktu svaigumu péc organoleptiskajiem raditajiem (svaiguma kritérijiem).

Zivju svaiguma kategorijas un kritériji
Sos kritériju pieméro ta dévétajam “zilajam zivim” jeb pie mums nopérkamajam, pieméram,
skumbrijam un silkém.

Svaiguma

Svaiguma kategorija

kategorijas A B Nederigas
kriterijs
Ada Spilgta pigmentaci- | Mirdzuma un spo- | Nespodras, blavas |Loti nespodra
ja; spilgtas mirdzo- |Zuma zudums; ne- |krasas; ja zivi pa- pigmentacija;
$as krasas; skaidri | spodrakas krasas; griez, ada ir netiri ada viegli atda-
nodalitas muguras | mazaka atskiriba ellaina las no galas
un centralas virs- starp muguras un
mas centralam virsmam
Glotas Udeni saturosas, Viegli dulkainas Pienainas Dzeltenigi pe-
caurspidigas lekas,
necaurspidigas
Galas kon- | Loti stingra, Diezgan tvirta, Mazliet miksta Miksta
sistence tvirta cieta
Zaunu vaki | Sudrabaini Sudrabaini, viegli Brunganas asinis Dzeltenigi
sarkani vai brani liela daudzuma sa-
cas no asinsvadiem
Acis Uz aru izliektas iz- Uz aru izliektas un Plakanas; izpladusi |Vida ieliekusas;
spiedusas; melna, |viegliiekritusas; zZilite; asinis slicas | peléka zilite;
spilgta zilite; caur- | tumsa zilite; viegli  |ap aci pienaina ra-
spidigs “plakstins” |lasmojosa radzene dzene
Zaunas Vienmeérigi tumsi Mazak spilgta krasa. |Dulkainas, biezas, |Dzeltenigas;
sarkanas lidz purpura | Malas balakas. Caur- | bezkrasainas glotas | pienainas glo-
krasai; nekadu glotu | spidigas glotas tas
Zaunu Svaigu juras zalu; Nav jdras zalu smar- | Viegla séra smarza. |Skaba puvuma
smarza asa; joda smarza 7as. Neitrala smarza | Tauku smaka, sa- smaka
stavejusas bekona
smaka vai puvusu
auglu smaka

2. Ja organoleptiskaja parbaudé rodas $aubas par zvejas produktu svaigumu, tiem papildus veic
mikrobiologiskas un kimiskas parbaudes.
5) Dazada veida laboratoriskie izmekléjumi - smagie metali, histamins, pesticidu atliekas u. c.

Kimiskas parbaudes zvejas produktu apstrades uznémuma veic $adi:

1) nosaka histamina limeni makrelu (skumbriju) (Scombridae) dzimtas un silku (Clupeidae) dzimtas, ka
arilasu dzimtas zivim, no katras zvejas produktu partijas atlasot devinus paraugus un veicot katra parauga
kimiskas analizes:

vidgjais histamina daudzums paraugos nedrikst parsniegt 100 mg/kg vai divos paraugos hista-
mina daudzums var bat lielaks par 100 mg/kg, bet tam jabat mazakam par 200 mg/kg. Batiski -
vienam paraugam jasastav no 9 vienibam.

2) nosaka TVB-N (kopéjo gaisto$o bazu slapekli) un TMA-N (trimetilamina slapekli);

3) nosaka smago metalu un hlororganisko savienojumu saturu.
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ZIVJU ATVESINASANA

Atveésinasana ir zvejas produktu atdzesé$ana lidz ledus kusanas
temperatarai no 0 lidz (-1) °C.

1) Atvésinasana ar sasmalcindatu ledu. Ledus iedarbiba zivju atveési-
nasana ir atkariga no ta smalkuma. Iesainojot zivis ledd, ledus piegu]
zivij ar savas virsmas $kautném. Ledum kastot, izveidojas spraugas,
un nav kontakta starp zivi un ledu, tadé] ir jalieto smalki sasmalci-
nats ledus. Gatavojot ledu, ir jaievéro $adi nosacijumi:

« ledus jaizgatavo no dzerama adens;

« nav pielaujama ledus pirks$ana no piegadatajiem, ja nav veiktas
izmantota dzerama idens mikrobiologiskas analizes;

o ledu ieteicams razot sasmalcinatu;

« ledus jauzglaba ipasi iekartotas telpas, lai ierobeZotu ta ku$anu un novérstu piesarno$anu.

2) Atvesinasana ar aukstu udeni vai sals $Skidumu. Svaigas zivis iegremdé auksta -4 °C $kiduma,
kas var biit 2-3% salstdens vai jaras Gdens ar sals saturu vidéji 3-5%. Sada $kiduma osmotiskais
spiediens ir vienads ar $insulas osmotisko spiedienu, kas nodro$ina tikai minimalu sals ieklasanu
zivis. Skiduma temperatiiras pazeminaganai var piejaukt 20-30% drupinatu ledu.

Uzglabasanas laika atvésinatu zivju kvalitati nelabveéligi ietekmé mikroorganismi, tadél svariga
nozime $o procesu kavé$ana ir sanitari higiéniskajiem apstakliem uznémuma, tai skaita - taras,
ledus, inventara tiribai.

ZIVJU SALDESANA

Lai gan Latvija majrazotajiem nav lauts raZot saldétus zvejas produktus, ir labi zinat, kadas sal-
désanas metodes pielieto tie, kam tas atlauts.

Saldésana - apstrades process, kas tiek veikts speciala iekarta, nodrosinot strauju temperatiras
pazeminasanos, lai notiktu maksimala zvejas produktu $§anas eso$a udens kristalizacija; saldésa-
nas procesu uzskata par pabeigtu, ja temperatiira zvejas produktu vai to bloku vidusdala ir sasnie-
gusi -18 °C vai zemaku temperatiru.

Saldeéti zvejas produkti ir produkti, kas bijusi paklauti temperatiiras pazeminasanai lidz -18 °C
vai zemakai temperatarai un tiek transportéti un uzglabati $ada temperatara, lai nodrosinatu zve-
jas produktu kvalitati.

Zivju saldésanai pielieto divus panémienus:

1) Saldésana ar gaisu aukstuma kameras, kuras temperattra ir -25-(-35) °C. Saldétas zivis uzgla-
ba uzglabasanas kameras, kuras jauztur pastaviga temperatiira, kas ir zemaka par -18 °C.

2) Saldésana ar koncentrétu sals $kidumu. Gatavo 22% sals $kidumu (pievieno jaras adeni), $ki-
duma temperatara -18-(-19) °C.

SALDETU ZIVJU KVALITATES IZMAINAS UZGLABASANAS LAIKA

Saldétu zivju kvalitate uzglabasanas laika pasliktinas, ja:

1) Notiek adens iztvaiko$ana. Ja saldétavu kameras gaiss ir maz piesatinats ar adens tvaikiem,
var notikt nepartraukta adens iztvaiko$ana no saldéto zivju virsmas. Parasti saldétavas uztur -18
(-20) °C, gaisa relativais mitrums 92-98%.

2) Temperaturas svarstibas zivju uzglabasanas un transportésanas laika rada ledus kristalu par-
mainas. Rezultata defrostacijas laika $adas zivis zaudé daudz $ansulas, péc termiskas apstrades gala
klast sausa, siksta, sliktak izmantojas cilvéka organisma.

3) Saldétas zivis uzglabasanas laika notiek dazadas kimiskas izmainas, ka rezultata pasliktinas
zivju kvalitate un tas var klat pat nederigas izmantosanai partika.

Tauku oksidésanas galvenokart notiek gaisa skabekla iedarbiba, ka rezultata zivim paradas ne-
patikama smarza un garsa. Si procesa sakumposma zivju ada klast dzelteniga vai tumsa, péc tam
izmainas ari muskulaudu krasa.

Saldétas zivis uzglabasanas laika notiek olbaltumvielu denaturacija. Visstraujak olbaltumvielu
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denaturacija notiek no -1 lidz -5 °C temperatiira. Sadam zivim paradas nepatikama smarza, izmai-
nas galas konsistence, kas péc termiskas apstrades klast siksta.

Kvalitates izmainas var paléninat, saldétas zivis glazéjot, ietinot tas gazu necaurlaidigos materi-
alos un uzglabajot péc iespéjas zemakas temperaturas.

Saldétu zivju transportésanas laika pielaujama islaiciga temperatiras paaugstinagana (ne vairak
ka par 3 °C). Pirms saldétu zvejas produktu izmanto$anas, ja tie ir uzglabati ilgak par ménesi, javeic
fizikalas un kimiskas analizes un parbaudes, janosaka organoleptiskie kvalitates raditaji.

SALDETU ZIVJU DEFROSTACIA

Par defrostaciju sauc saldétu zivju produktu atlaidinaganu. Si procesa laika saldétam zivim
maksligi tiek atnemts aukstums un temperatara zivju gala paaugstinas lidz 0 °C, turklat atlaidina-
$ana tiek izdarita ta, lai defrostacija negativi neietekmétu produkcijas kvalitati.

Zivju atlaidinasana notiek, izmantojot siltu gaisu, siltu adeni.

1) Zivis atlaidina specialas kameras (defrostacijas telpas), kuras gaisa relativais mitrums ir 90-
95%, bet gaisa temperatiiru pakapeniski paaugstina no 8 lidz 20 °C;

2) Zivju atlaidinadana ar adeni. Udenim ir augstakas siltumvaditspéjas ipasibas, tapéc ari siltuma apmai-
na starp adeni un saldétam zivim notiek straujak. Defrostéjot ident, zivju gala nezaudé svaigu zivju garsas
ipasibas, ka ari to svars nesamazinas. Tas kompensé zivju svara nozuvumu saldétava uzglabasanas laika.

Var arl atlaidinat speciala telpa, temperatuara, kas nav augstaka par +20 ar nosacfjumu (un §is ir saisto$s
visiem atlaidinasnas veidiem), ka péc atlaidinaganas temperatara zivi nav augstaka par 0.

ZIVJU SALISANA

Sali$ana ir fizikali kimisks zivju konservésanas veids, kura pamata ir
difazijas un osmozes procesi. Diftizijas procesa laika varama sals kris-
tali Gdeni vai mitruma, kas atrodas uz zivs virsmas vai griezuma vietas,
iz8kist 1idz molekulam un parvietojas no vides ar augstaku sals koncen-
traciju vidé, kur sals koncentracija ir zemaka. Osmozes procesa sals mo-
lekulas uzkrajas galas starp$anu telpa un galas $tinas rodas osmotiskais
spiediens, bet no zivju muskulaudiem tiek izspiesta dala briva tidens.

ZIVJU SALISANAS VEIDI:

Sausa saliSana

Sali$anas veids, kad zivis samaisa ar sausu partikas varamo sali vai kombinétu varama sals, cu-
kura, gar$vielu maisijumu, iztur noteiktu laiku, salifanas procesa novadot salijjumu.

Slapja salisana

Salisanas veids, kad zivis ievieto un iztur salijuma noteiktu laiku. Saljjums ir partikas varama sals
(ar vai bez cukura un gar$vielam) $kidums adeni. Zivis ievieto sals $kiduma un iztur noteiktu laiku.

Jaukta saliana

SaliSanas veids, kad zivis samaisa ar partikas varamo sali vai kombinétu varama sals, cukura,
gar$vielu maisijumu, parlej ar saljjumu un iztur noteiktu laiku.

lesaliSana gar§vielu salijjuma

Apstrades process, kura laika izmanto partikas varamo sali, sals un cukura vai cukura un garsvielu
maisijumus. Sim salfjumam izmanto sali, cukuru (1-3%) un garsvielu
(piparu, lauru lapu, krustnaglinu, ingvera, muskatriekstu) maisjumu.
Garsvielu salijuma daudzumam ir jabut 10-15% no zivju masas.

Mariné$ana

Bez sals zivis apstrada ar etiki, cukuru un gar$vielam. Etikskabes
saturs marinétas zivis ir 0,8-1,2%.
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ZIVJU NOGATAVINASANA SALISANAS LAIKA

Nogatavinagana ir salitu zivju izturé$anas process, kura laika notiek muskulaudu olbaltumvielu
denaturacija, un fermentu darbibas rezultata produkts iegast specifiskus organoleptiskos raditajus.
Nogatavinaganas laika zivju gala klast mikstaka, suligaka un izmainas garsas kvalitativas ipasibas.
Zivju nogatavinas$ana notiek 3-5 °C temperatara specialas telpas 24-48 stundas.

Sali$anas ilgums ir atkarigs no daudziem faktoriem: salianas veida; saljjuma koncentracijas;
sals kimiska sastava, pieméram, kalcija un magnija piemaisijums sali palénina iesali$anas procesu;
zivju svaiguma - svaigas zivis iesalas 1énak neka ilgaku laiku glabatas zivis; zivs kermena tempera-
taras; zivs izméra; zivju kimiska sastava.

Visu veidu salitajam zivim uzglabasanas temperatiira nedrikst bat zemaka par -8 °C, gaisa rela-
tivais mitrums ne mazaks ka 90%.

ZIVJU KUPINASANA

Bezdumu kapinagana - apstrade ar damu preparatiem - tiek veikta, vai nu iegremdéjot zivis
damu $kiduma, kam seko termiska apstrade, vai arl termiskas apstrades procesa ar smalki izklie-
détu vai iztvaikojo$u dimu $kidrumu. Bezdimu kaipinasanai ir §adas prieksrocibas — saisinas pro-
cesa ilgums; palielinas gatava produkta iznakums; vienadaka produkcija gan péc garsas, gan péc
krasas; maksimali samazinata kancerogéno vielu klatbatne produkta.

Kurinamais zivju kiipinasanai

Zivju kiipinasanai damu un siltuma iegti$anai ka kurinamais noder koksne — malka un skaidas.
Kapinasanai nedrikst izmantot skujkoku koksni, ka ari krasotu, limétu vai kimiski apstradatu koks-
ni, bet bérzu koksnei pirms izmanto$anas janonem tass. Skuju kokos un bérzu malka, ka ari tasi eso-
$ie sveki un darva kapinasanas procesa kopa ar gaisto$ajam vielam nogulsnéjas uz zivim un piedod
tam tumsu, bringanu krasu un ragtu gar$u. Visnoderigaka ir dazadu lapu koku un sausa malka.




Dami sastav no idens tvaikiem, gaisto§am organiskam un neorganiskam vielam un sikam cieto
vielu dalinam. Uz vertikalam virsmam cietas vielu dalinas nogulsnéjas desmitreiz mazak neka uz
horizontalam, dimu koncentracija krasns augséja dala ir daudz lielaka neka apakséja dala.

Dumi, kas attistas koksnes deg$anas procesa ar nepietiekamu gaisa klatbatni, satur daudz dar-
vas un skabju, tadi dami kapinasanas procesa padara zivis tumsi branas un piedod produktam
ragtu, nepatikamu piedeguma gar$u. Turpretim dami, kas izdalas no kurinama, degot valéjas kur-
tuvés ar brivu gaisa pieplidumu, ir mazak blivi; tie dod zivim savdabigu, zeltaini dzeltenu krasu,
patikamu dimu aromatu un garsu.

Dumu (dabiska) kapinaganu péc termiskas apstrades procesa temperataras rezima iedala sekojosi:
o Aukstas kapinasanas laika tiek uzturéta 20-32 °C (maksimala temperatiara 35 °C);

o Puskarsta kapinasana ir zivju apstrade temperatiira no 40 lidz 80 °C;

o Karsta kapinasana tiek veikta 80-170 °C temperattras diapazona.

Auksti kiipinatu zivju produktu razo$ana
Auksta kipinagana ir konservé$anas panémiens, kad zivis kiipina zema temperattra (ne augstak

par 40 °C).

Karsti kiipinatu zivju produktu razosana
Par karsti kapinatiem zivju produktiem sauc iepriek§ apsalitas, augsta temperattra izkarsétas

un ar dimu aromatiskajiem produktiem piesatinatas zivis. Augstas temperattras ietekmé olbal-
tumvielas sarec, dala mitruma iztvaiko. Karsti kiipinatu zivju produktu razo$anai izmanto svaigas
zivis. No karsti kapinatam zivim gatavo daudzus konservus. Kipina gan grieztas, gan negrieztas
zivis, bet bez grie$anas var kapinat tikai pilnigi svaigas zivis.

ZIVJU PRESERVI UN KONSERVI

Nesterilizeti konservi jeb preservi - zivis, kas fasétas aizvakota mazumtirdzniecibas tara un
daléji konservétas, izmantojot sali, cukuru, skabi un konservantus.

Atkariba no razos$anas tehnologijas un izejvielam preservus iedala:

« zivis Ipasa salijuma - saljjumu sagatavo, izmantojot sali, cukuru, konservantus, parlej zivis;

» zivis pikanta salijuma - gatavo, izmantojot sali, cukuru, konservantus un garsvielas;

o zivis Ipasa salijuma ar gar§vielam;

« svaigas zivis (nekidatas) pikanta salijjuma;

« sadalitas, kidatas zivis dazadas mércés un uzléjumos.

Sagatavoto un konservéto zivju produktu grupa labi attistits ir nesterilizéto preservu klasts, ku-
rus parstav ne tikai tradicionalie preservi, bet ari dazada veida salati preservi un zivju uzkodas.

Atskiriba no sterilizétiem konserviem zivju preserviem ir isaks uzglabasanas laiks un tos nepie-
ciesams uzglabat 0-4 °C temperatira.

BIEZAK IZMANTOTAS PARTJKAS PIEDEVAS
ZIVJU PRODUKTU GATAVOSANA:

Agaru (E406) izmanto partikas ripnieciba ka recinataju, biezinataju un emulgatoru. Agars ir
augu valsts alternativa zelatinam. Tas ir 100% dabigs un tiek iegaits no algém. Nav konstatéts, ka tas
izraisitu alergijas, ka ari tas piemérots veganiem un vegetarie$iem.

Ksantana sveki (E415) ir plasi izmantota partikas piedeva, kas iegtta, fermentéjot cukurus
ar baktériju Xanthomonas campestris. Tas darbojas ka biezinatajs, stabilizators un emulga-
tors dazados partikas produktos. Sie sveki uzlabo daudzu partikas produktu struktiru un
konsistenci.

Citronskabi (E330) lieto ka partikas piedevu limonadém, sulam, saldumiem, sausajiem putojo-
$ajiem dzérienu koncentratiem, ka ari plasi izmanto dazadu édienu pagatavo$anai, marinadém, ari
konditoreja.
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Na benzoats (E211) tiek lietots ka konservants galas produktiem, dZzemiem, ievarijjumiem, kon-
ditorejas izstradajumiem, auglu-ogu pusfabrikatiem, zivim, vajiem alkoholiskajiem un bezalkoho-
liskajiem dzérieniem un citiem partikas produktiem.

Kalija sorbatu (E202) izmanto ka konservantu, lai tas kavétu peléjumu un raugu attistibu par-
tikas produktos (siera, vina, jogurta, zavéta gala, sidra, bezalkoholiskajos dzérienos, auglu sulas,
maizes izstradajumos). To izmanto klavu sirupa, piena kokteilu razo$ana un ka sastavdalu kaltétos
auglu produktos.

ZIVJU IEPAKOJUMA VEIDI

Preservus iepako polipropiléna (PP) traukos, kas ir viens no popularakajiem iepakojuma mate-
rialiem un tas ir paredzéts gan aukstiem, gan ari karstiem produktiem. Ka ari tos var iepakot stikla
tara vai vakuuma iepakojuma.

Savukart sterilizétus zivju produktus iepako konservu karbas. Lai pasargatu produktu no kon-
takta ar konservu karbas materialu, tas iek$éja sienina ir parklata ar laku. Lidz $im aktivi tika
izmantotas bisfenola A (BPA) lakas. Tacu, pieaugot pétijumiem par BPA laku kaité¢jumu, vairaki
konservu taras razotaji nolemusi izslégt §is lakas lietosanu. Sobrid konservu tara tiek razota, iz-
mantojot BPA free laku. Ka ari $os zivju produktus var iepakot stikla tara.

OBLIGATA UZ IEPAKOJUMA NORADAMA INFORMACIJA:

o Partikas produkta nosaukums;

« sastavdalu saraksts - jabtt noradei “sastavdalas” un tas norada dilstosa seciba, parasti norada
zivju latinisko nosaukumu un to daudzumu % viena iepakojuma vieniba;

« jebkura sastavdala vai parstrades paliglidzekli, kas izraisa alergiju vai nepanesamibu un ko
lieto partikas produktu razo$anas vai sagatavo$anas procesa, un ko, tostarp ari izmainita veida,
satur ari gatavais partikas produkts, alergéni uz produkta etiketes ir jaizcel;

« dazu sastavdalu vai sastavdalu kategoriju daudzums;

« partikas produkta neto (masas vienibas) daudzums;

« minimalais deriguma termin$ vai “izlietot lidz” datums;

« jebkuri ipasi glabaganas un/vai lieto$anas nosacijumi;

« partikas aprité iesaistita uznémeéja vards vai uzpémuma nosaukums un adrese;

« paredzétajos gadijumos - izcelsmes valsts vai izcelsmes vieta;

« lieto$anas pamaciba, ja bez $adas pamacibas batu grati pienacigi izmantot partikas produktu;

« pazinojums par uzturveértibu.

llze GRAMATINA, Dr. sc. ing.,
Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitates docente
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ZVEJAS PRODUKTU RAZOSANA
MAJAS APSTAKLOS

Zvejas produktu razo$anai majas apstaklos izejvielu (zivis) drikst iegiit (nozvejot, ja ir sa-
nemta nepiecieS§ama atlauja zvejas produktu ieguvei) pats majrazZotajs, ka ari iegadaties PVD
registréta tirdzniecibas vieta, zvejas produktu apstrades uznémuma vai tiesi no zvejas kuga.

Pienemot izejvielu (zivis), papildus iepriek§ minétajam prasibam ir nepiecie$ams pievérst
uzmanibu:

1. Zvejas produktu svaigumam (svaiguma kategorijas noteiktas Regula Nr. 2406/1996). Zvejas
produktus, kuri neatbilst Ekstra, A vai B svaiguma kategorijai (ada nespodra, glotadas necaurspi-
digas, zaunas dzeltenigas, pienainas glotas, nepatikama smaka, acu radzene pienaina), nepienem
un neizmanto partikas produktu razo$anai.

2. Vizuali redzamiem parazitiem - zvejas produktus, kuri ir acim redzami piesarnoti ar parazi-
tiem nedrikst laist tirgti un izmantot partikas produktu razo$anai.

3. Zvejas produktu temperatarai — atvésinati zvejas produkti (ap 0 °C), saldéti zvejas produkti
(-18 °C).

4. Izejvielas deriguma terminam.

Apstradajot zvejas produktus, japievérs§ uzmaniba, lai tie netiktu piesarnoti, pieméram:

« zvejas produktus nekavéjoties izkida un péc kidasanas rapigi mazga,

« gatavos produktus neapstrada un nefasé vienlaikus ar jélajiem produktiem,

« atseviski fasé gatavo produkciju,

« zvejas produktus neuzglaba kopa ar kapinasanas un citiem materialiem,

o kiipinaganai izmanto tikai neapstradatu koksni,

« nedrikst partraukt aukstuma kédi - apstradajot (kidajot, filetéjot) zvejas produktus, to tempe-
ratara nedrikst paaugstinaties virs +10 °C.
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marke&juma, jo Tpasi, tirgojot melna eskalara Lepidocybium flavobrunneum produkciju, un
to nejaukt un markéjuma nenoradit Sviesta zivs. Realizéjot Sis sugas produktu, markéju-
. ma janorada bridinajums par iespéjamo kait&jumu veselibai.

' SVARIGI! Ipaga uzmaniba japievérs zivju sugam un atbilstodas informacijas noradidanai

Majas apstaklos razotiem zvejas produktiem ir jaatbilst

sekojosiem nekaitiguma kritérijiem:

Produktu veids Laboratoriskas kontroles parametri Rezultats

LietoSanai gatavi zvejas | Listeria monocytogenes Nav 25 g produkta. Paraugam

produkti jasastav no piecam vienibam

Kapinati zvejas produkti | Benzo(a)piréns Ne vairak par 5 pg/kg mitra
svara

Papildus janosaka ari PAO
summa - norma
30 mikrogrami kilograma

Histamina saturs (makre|u-pelami- | 100-200 mg/kg

Svaigi zvejas produkti das un makreles); Paraugs sastav no 9 vienibam,
tadu sugu zivim, kam ir | Silku (renges un brétlinas); un tikai divas histamins var
augsts histidina saturs | AnSowvu, raju, lufaru (sviesta zivs) bat Sajas robezas

dzimtas zivim

Sagatavoja Partikas un veterinarais dienests
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AUGLU, OGUUN
DARZENU PARSTRADE

Augli un darzeni ir nozimigakie vitaminu, oglhidratu, daudzu
mikroelementu, skiedrvielu un citu organismam nepieciesamu
vielu avots. Daba sastopama loti liela auglu un darzenu
daudzveidiba, turklat darzenu, auglu un ogu izmantojamas
dalas uztura dazadam darzaugu sugam atékiras: saknes, sipoli,
lapas, ziedi, parveidnes, augli, séklas u. c., tapéc ari iesp&jamie
parstriades produktu veidi ir loti daudz un atskirigi.

AUGLU UN DARZENU PARSTRADES PRODUKTU IEDALIJUMS

Visus auglu un darzenu produktus var iedalit dazadas grupas atkariba no konservésanas veida (1. att.).

Auglu un darzenu produktu iedalijums

Auglu un darzenu parstrades produkti

Svaigi, minimali Saldéti augliun Termiski Skabéti augli un Kaltéti augli un
apstradati augli darzeni apstradati augli darzeni darzeni

un darzeni un darzeni

Darzenu produkti Auglu produkti

Dabigie darzenu konservi Diétiskie un bérnu uzturam Kompoti;
(zalie zirnisi, pupinu pakstis, paredzétie produkti, sulas un tam lidzigie produkti
burkani salsadeni); marinéti produkti (gurki, bie- (sTrupi, dzérieni, nektari utt.);
darzenu salati un uzkodu tes, kabadi, aboli, bumbieri); konservi ar augstu cukura
konservi (kabaéu, baklazanu sulas un tam lidzigie saturu (ievarijumi, dzemi
ikri, pilditi pipari). produkti. utt.).
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Gan svaigiem augliem un darzepiem to pienemsanas laika, gan ari to parstrades produktiem
ir noteiktas kvalitates prasibas, kas jaievéro un ko regulé MK noteikumi Nr. 461 (Riga, 2014. gada
12. augusta) un Nr. 228 (Riga, 2022. gada 12. aprili) Grozijumi Ministru kabineta 2014. gada 12.
augusta noteikumos Nr. 461 “Prasibas partikas kvalitates shémam, to ievie$anas, darbibas, uzrau-
dzibas un kontroles kartiba”.

Darzenu parstrades produkti

w - P

SVAIGI, MINIMALI APSTRADATI AUGLI UN DARZENI

Svaigi augli un darzeni atskiras no paréjam patérina precém, tie péc novaksanas lidz patérinam
turpina aktivi elpot. Elposana produkts patéré O, un izdala CO,, adens tvaikus, siltumu, dazreiz
etilénu. Paaugstinot temperatiru par katriem 10 °C, elpo$anas atrums pieaug 2 lidz 3 reizes. Pro-
duktu kvalitates samazina$anas notiek augstakas temperaturas.

Lai atri bojajoSos auglus un darzenus batu iespéjams ilgak uzglabat, tiek izmantotas ne tikai
zemas temperatiras, bet ari speciali iepako$anas materiali un uzglabaganas vide, kas lauj pagarinat
deriguma terminu.

Auglu un darzenu iepako$anu un uzglabasanu var veikt vakuuma, izmainita gazu videé, lidzsva-
ra izmainita gazu vidé, kontroléta gazu videé, un lietojot édamos apvalkus.

Vakuuma produktu iepako gazu necaurlaidiga iepakojuma un ar iekartas palidzibu no iepa-
kojuma izvada gaisu. Paredzéts augliem un darzeniem ar zemu elpo$anas intensitati, pieméram,
mizotiem kartupeliem, burkaniem.

Izmainita gazu videé produkts tiek iepakots gazu necaurlaidiga iepakojuma, no iepakojuma tiek
izvadits gaiss un ta vieta iepildits gazu maisijums noteiktas attiecibas, sajaucot skabekli, oglskabo
gazi un slapekli. Izgkir zema skabekla satura gazu vidi, kura tradicionali ir ap 2-5% oglskaba gaze,
2-5% skabeklis un pargjais slapeklis; un augsta skabekla satura gazu vidi, kura gazu sastava ir
70-95% skabeklis un 5-20% slapeklis.
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Lidzsvara izmainita gazu vidé augli vai darzeni tiek iepakoti gaisa vidé materiala ar daléju gazu
caurlaidibu. Augli un darzeni elpojot izmaina gazu sastavu iepakojuma, palielina oglskabas gazes
daudzumu un samazina skabekli. Materiala daléja caurlaidiba palidz iepakojuma saglabat mini-
malo nepieciesamo skabekla daudzumu (5-7%). Saja iepakojuma var iepakot intensivi elpojosus
auglus un darzenus, pieméram, lapu salatus, zaJumus.

Kontroléta gazu vidé auglus vai darzenus uzglaba specialas kameras, kuras tiek reguléts gazu
sastavs, mitruma un temperatiiras rezims. Sadi uzglaba dazada veida auglus, pieméram, abolus,
bumbierus u. c.

Edamie apvalki ir dazadi vaski, kas paredzéti auglu virsmas parklaganai (aboliem, bumbieriem,
citrusaugliem u. c.). Edamie apvalki samazina mitruma zudumus, elpo$anas procesus un etiléna
izdali$anu, kavé auglu aromata zudumu uzglabajot. Ja édama apvalka parklajums ir parak biezs un
netiek atstata uz augla virsmas vieta brivai elpo$anai, ir novérojama mikstuma stingribas samazi-
nasanas, serdes bojajumi, etanola uzkrasanas un spirta piegarsa.

KAPOSTU SKABESANA

Skabégana ir pats senakais konservésanas veids. Masdienu uztur-
zinatne atzist, ka no visiem darzenu parstrades veidiem vienigi ska-
bésana, izmantojot pienskabes baktérijas, nemazina, bet pat uzlabo
produkta uzturvértibu - palielina atsevisku vitaminu, brivo amino-
skabju un citu biologiski aktivu vielu saturu. Skabétu kapostu lielaka
vértiba ir ta, ka, pateicoties pienskabei, produkta labi saglabajas C vi-
tamins. Pétijumi liecina, ka cilvéks pusi dienas normas nepiecie§ama
C vitamina var uznemt, lietojot uztura skabétus kapostus. Skabéti
kaposti biezi tiek ieteikti ari diétas, jo 100 g skabéti kaposti satur tikai
87 kcal. Skabéti kaposti ir bagati ar $kiedrvielam, kas veicina baribas
parvieto$anos zarnu trakta, 1idz ar to ar uzturu sanemtas organiskas
vielas labak asimiléjas cilvéka organisma.

AUGLI

Apstakli, kas veicina pienskabes baktériju strauju attistibu:

o Trauku un izejvielu tiriba;

« Ragsanai janotiek temperatara, kas augstaka par 15 °C, labve-
ligaka temperatara pienskabes baktériju attistibai +20 lidz +22 °C;

« Japanak, lai no izejvielam sula, kas tas appem skabésanas laika,
atri un iesp&jami pilnigi difundétu cukuri;
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Skabétu kapostu gatavosanas tehnologija

Izejvielu
pienemsana

Skabé&sanai piemérotakas ir tas skirnes, kuras cukura saturs nav mazaks par
4%. Tas parasti ir vidéjas un vélinas kapostu skirnes. Kapostu galvinam jabat
cietam, baltam, ar smalku lapu dzislojumu. Sals ir galvena garsviela kapostu
skabésanai. Salim ir jabat tiram, baltam, bez smakas un piemaisijumiem.

Skabésanai Skabésanai paredzétiem traukiem jabat nevainojami tiriem. Skabésanai var iz-
paredzéto trauku | mantot partika lietojamas plastmasas mucas, emaljétus traukus u. c. Nav vélams
sagatavosSana |izmantot koka mucas, jo tas nav iespé&jams péc lieto$anas atbilstosi dezinficét.
Kapostu Kapostus pirms sasmalcinasanas attira no aréjam lapam, skalo ar tiru ddeni
mazgasana, un izgriez kacenu.

notirisana

Kapostu Kaposti jacensas saévelét vienmérigi, vienada izméra sloksnités. Saévelétos

smalcinadana

kapostus pilda trauka.

Piedevu
pievienoSana

Katru kartu parkaisa ar sali un piedevam. Kapostu skabésanai sali nedrikst pielikt
par daudz, jo tad vajak darbojas pienskabes baktérijas, sliktak saglabajas C vita-
mins. Skabétos kapostos vélamais sals daudzums ir 1...2%. Vislabakas garsas ipa-
gibas iegUst un labi saglab3jas kaposti, kuros pievienotais sals daudzums ir 1,3%.
Cukuru nav nepiecieSams pievienot, jo tas veicina atraku kapostu parskabsanu.

Sastampasana |Kapostus blivé ar koka stampu, kamér no tiem izdalas sula, tad tos izlidzina. Kad
trauks pilns, parliek ar tiram kapostu lapam, uzliek koka ripu un uz tas slogu.
Slogripai ir jabat parklatai ar kapostu sulu. Kapostu noslogosanai piemérotakie
ir laukakmeni, jo citi akmeni un kiegeli ar laiku kapostu sula sak skist.

Skabésana Kapostu ieskabsanas laika virs sulas paradas gazes burbulisi un vélak putas.

Putas satur nevélamos mikroorganismus, tapéc tas regulari ir jaaizvac.
Trauka malas periodiski ir janoslauka ar tiru draninu.

Skabésanas laika rodas daudz gazu, kas kapostiem pieskir ragtu, sivu
piegaréu. Saja laika gazem jalauj brivi izplast. Ar koka naju kapostos vairakas
vietas izdur caurumus lidz trauka dibenam, lai gazes varétu brivi izplast ara.
Kad kaposti trauka noséstas un gazes vairs neizdalas, kaposti ir ieskabusi. Péc
intensivas rigsanas kapostiem |auj 5...6 diennaktis nostavéties. Intensivas
ragsanas beigas nosaka péc salijuma krasas un kapostu garsas. Saljjuma
krasa izmainas no zalganas uz gaiSu, garsa no rugteni saldas - skaba. Pareizi
ieskabétiem kapostiem rigtums, kas raksturigs svaigiem kapostiem, pazad.

Uzglabasana

leteicama uzglabasanas temperatira skabétiem kapostiem 0...1 °C. Ja
uzglabasanas temperatira ir augstaka ka +5 °C, kapostos sak attistities savvalas
raugi un pel&jumi. Pel&jumi, saskelot olbaltumvielas, rada idealus apstaklus
pusanas baktériju attistibai, un rezultata kapostos samazinas pienskabes saturs
un tie iegist nepatikamu garsu un aromatu. Lai kaposti nebojatos, ieteicams:

- regulari sekot, lai virséjais slanis batu parklats ar suly;

- kapostiem nedrikst pieplist gaiss;

- uzglabasanas temperatira ne augstaka ka +5 °C;

- requlari janotira trauka sienas, lai uz tam nesavairotos peléjums.
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Plasak izmantotas piedevas kapostu skabésana

Piedeva letekme uz produktu, ta kvalitati

Sals @ 1) Pace| osmotisko spiedienu izSkiduso darzenu sula, kas ir augstaks par augu
SUnas esoso, veicina kapostu sinsulas izdalisanos;

2) sals ir konservéjosa viela;

3) sals ir nepiecieSams uztura, palidz razot baribas sagremosanai vajadzigo
salsskabi.

|

<

Kimenes Tas satur daudz éterisko ellu, kuras kapostiem piedod patikamu smarzu un
garsu. Kimenu séklas kapostiem ieteicams pievienot ne vairak ka 0,2% (t. i., uz
100 kg kapostu 200 g kimenu séklu).

AUGLI

leteicams 2...3% no kopéjas kapostu masas. Burkani piedod skabétiem
kapostiem patikamu garsu un krasu. Burkani ir bagati ar karotiniem, tiek
palielinata skabéto kapostu uzturvértiba.

Nav ieteicams pievienot abolus, jo tie satur fermentu askorbinazi, kas saske|
C vitaminu, parvérsot to dehidroaskorbinskabég, ta ir loti nestabila un atri
parveidojas vielas, kuram nav C vitamina aktivitates.

Skabéjot kapostus, nav ieteicams pievienot dzérvenu ogas, jo tas satur
benzoskabi, kas kavé kapostu ieskabsanu. Dzérvenes pasliktina skabétu
kapostu izskatu.

Dzérvenu ogas var pievienot jau ieskabusiem kapostiem uzglabasanas laika
trauka virspusé, tas pasargas no peléjumu un raugu veidosanas trauka
virspuse.

MARINETI DARZENI

Par marinétiem tiek saukti darzeni, augli vai ogas, kas parlieti ar
$kidumu, kura sastava ir etikis (vai atseviskos gadijumos ari citrons-
kabe, vinskabe), sals, cukurs un garsvielas.

Parasti tiek raZotas marinades, kuras etikskabes daudzums ne-
parsniedz 0,9%. Si koncentracija nav pietiekama peléjumu, etikskabo
baktériju u. c. mikroorganismu iznicina$anai pat pie pazeminatam
temperataram, tapéc paraléli vél tiek izmantota pasterizacija vai
sterilizacija.

Marinésanaiizmanto atseviskus darzenus vai to maisijumus: vese-
la veida gurkus, tomatus, saldos piparus, zalos zirnisus; sagrieztus -
kabacus, gurkus, patisonus, baklazanus, kapostus, burkanus, bietes,
kirbjus.

Darzenu marinades parasti gatavo divu veidu:

vaji skabas ar kopéjo skabumu (parrékinot uz etikskabi) 0,5-0,7%;

skabas: 0,7-0,9%.

Vairumam darzenu gatavo vaji skabas marinades. Skabas mari-
nades izmanto, marinéjot kapostus ar bietém vai burkaniem, ziedka-
postus, lokus, kiplokus, ka ari sénes.
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Gurku marinésana

Gurki

Konservu gatavosanai izmanto svaigus, blivus gurkus, spilgti zala krasa,
pareizas formas, tehniskaja gatavibas pakapé.

Citas garsvielas,
zalumi, ko medz
pievienot

Dilles, kiploki, marrutki, sipoli, selerijas, pétersili, upenu lapas, skabo kirsu
lapas, baziliks, pipari, lauru lapas, asa paprika, koriandra séklas u. c.

Izejvielu piegade,
uzglabasana

Uzglaba speciala tara. Svaigus gurkus - 10 h, kiplokus - 72 h, zalumus - 12 h (ja
atdzese lidz t=0...1 °C un gaisa relativais mitrums w=85-95%, glaba 15 stundas.

Tehnologiskais

Gurkus var gatavot péc 2 panémieniem:

process 1) gurkus mércg,
2) gurkus blangé.
Mazgasana Gurkus ir rpigi janomazga, lai nepaliktu nekadi netirumi, zeme, jo tas var

bat par iemeslu konservu bojasanai.

1) Mércesana

Mércé metala vai cementa tara, 30-60 min., ja gurki glabati lidz parstradei
5-10 stundas, tad mércé 5 stundas. Tas ir nepieciesams, lai gurki klatu atkal
stingri, kraukskigi.

2) Blanseésana

Gurkus blanseé tira ddent, kuru maina ik pa 2 h 50...60 °C 3-5 min. atkariba
no to lieluma. Dazadu skirnu gurkus blansé atseviski. Péc blansésanas
gurkus strauji atdzesé auksta Gdeni. Blansésanas nozime tada pati ka
mércésanai, tikai process ir atraks.

Skalosana Péc mércésanas vai blansésanas gurkus vélreiz skalo auksta aden.

Zalumu Zalumus mazga porcijas pa 3-4 min. metala sietos, slana biezums 150-200

sagatavosana mm, laiks 5-6 min., un griez 50-60 mm garos gabalos.

Marinades Varamos katlos izskidina NaCl, Skidumu vara 5-10 min., péc tam filtré caur audu-

pagatavosana ma filtru. Filtrétai marinadei, kuras t=85-90 °C pievieno etiki. Gatava marinade
satur 7-8% NaCl. Kopégjais skabums, parrékinot uz etikskabi, ir 1,4% (pH=2,8).

Pildisana Fasé stikla tara, burkas lejas dala liek zalumus un garsvielas, péc tam blivi -

gurkus.

Gatavaja produkta gurki sastada 55%, ja to garums ir 70 mm,

bet paréjiem - 50%. Garsvielu saturs 2,5-3,5%.

Piepilditas burkas parlej ar marinadi, kuras t=85 °C. Taru hermétiski noslédz
ar metala vacinu.

Pasterizacija

Pasterizaciju veic 85 °C 1 | burkas 8 min., 2 | burkas 10 min., 3 | burkas 15-20
min. Termiska apstrade ari majraZzotajiem javeic autoklavos, kuros var nodro-
$inat temperatiras regulaciju un pretspiedienu, lai karséties varétu likt jau
hermétiski noslégtas burkas. Attieciba uz gurku pasterizéSanu jabat uzmani-
giem, jo parak ilga termiska apstrade un augsta temperatira dos sliktas kva-
litates konservus: gurki bas miksti, krunkaini, savukart, ja pasterizacijas laiks
un temperatara bas nepietiekami, konservi var sakt bojaties. Pasterizacijas
laiku un temperatdru visvairak nosaka konservu vides skabums: jo skabaki
konservi, jo zemaka temperatlra un isaku laiku var pasterizét.

Ieteikumi par skabinataju pievieno$anu:

Etikis un etikskabe.

Etikskabe mazumtirdznieciba vairs nav atlauta, tapéc majas aps-
taklos un razojot nelielos apjomos pieejamakais ir 9% etikis. Etikis
var tikt pagatavots no koncentrétas etikskabes, ka ari raudzéts no
dazadam augu valsts izejvielam (pieméram, abolu, vinogu etikis).
Pirms lietot raudzéto etiki, ir vérts parliecinaties, vai konkréta eti-
ka specifiska piegarsa liksies patikama attiecigajos konservos. Etika
marinade ir izteikti asi saldskaba. Stipras etika marinades nav ietei-
camas cilvékiem ar dazadam kunga slimibam, gastritu.
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Citronskabe.

Citronskabi var lietot ka alternativu etika marinadei. Citronskabes marinade ir mazak asa, nav
jatams tads saldenums ka etika marinadei.

Dazadas skabo auglu, ogu sulas.

Ari auglu, ogu sulas var tikt izmantotas ka skabinatajs marinades pagatavos$anai. Ir lietojamas
kaukaza plumisu, kramcidoniju, janogu, citronu, laima sulas. Auglu sulas bas visveseligakas un
labveligakas cilvéka organismam, bet ir jarékinas ar katra konkréta augla specifisko garsu, ka ari
griti prognozét to nepiecie§amo pievienosanas daudzumu. Tad ir jabtut pieejamam pH-metram, lai
izméritu marinades vides skabumu.
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Auglu, ogu parstrades produkti

AUGLU - OGU DZEMI UN IEVARIJUMI

Diems ir lidz Zelejveida konsistencei sagatavots maisijums, kas sastav no viena vai vairaku veidu
auglu mikstuma vai biezena, vai abu minéto izejvielu maisijuma, ka ari no cukura un adens (MK
noteikumi Nr. 624, Riga, 03.11.2015.).

Ievarijums ir karséts un lidz plastosai konsistencei sagatavots auglu maisijums, kas sastav no
viena veida vai vairaku veidu veseliem vai smalcinatiem augliem, to mikstuma vai biezena, ka ari
no cukura un udens un kura $kisto$as sausnas saturs ir 43-59 procenti atbilstosi refraktometra
radijumiem. Skisto3as sausnas saturs ievarijuma, kura cukurs ir daléji vai pilniba aizstats ar saldi-
natajiem, var bt mazaks par 43 procentiem (MK noteikumi Nr. 388, 04.07.2017. redakcija).

(Citrusu) Marmelade ir 11dz Zelejveida konsistencei sagatavots maisijums, kas sastav no tdens,
cukura un vienas vai vairakam citrusauglu izejvielam — mikstuma, biezena un sulas, adeni saturo-
$iem izvilkumiem un mizas (MK noteikumi Nr. 624, Riga, 03.11.2015.).

Produkta nosaukumu “Zelejas marmelade” var lietot, ja produkts ka nekisto$u vielu satur ne-
daudz smalki sagrieztas citrusauglu mizas (MK noteikumi Nr. 624, Riga, 03.11.2015.).

Ievarijuma (tapat ka ari dzemu, sukazu, Zeleju u. c.) razo$ana pamatojas uz augstas koncen-
tracijas cukura pievieno$anu, tapéc to biezi sauc par konservésanu
ar cukuru. Spéka esosie MK noteikumi ierobeZo pievienota cukura
daudzumu jevarjjumiem lidz $kistosas sausnas saturam 43-59% at-
bilstosi refraktometra radijumiem. Sirups ievarijuma nedrikst Zelét,
kaut ari var bat biezs un viskozs.

Ievarijumu gatavo no visu veidu augliem un ogam, ka arino Grie-
kijas riekstiem, meloném un kirbjiem. Augliem un ogam, kas pa-
redzéti ievarijjuma pagatavosanai, jabut tehniskaja vai biologiskaja
gataviba, ar mikstumu, kas varot stipri neskist, intensiva krasa, ar
harmonisku, patikamu gar§u un aromatu.
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Inspekcija, SkiroSana

Inspekcija, $kiro$ana, maz-

gasana notiek lidzigi ka citos Mazgasana
parstrades veidos. Péc mazga-
$anas atdala kauslapinas, kati- Tirisana
nus. Aboliem, bumbieriem at- GURare
dala mizu un séklenicu, lielos iz8kidinasana adent Sagrie$ana gabalinos
auglus sagriez gabalinos.

Péc tam veic blan$ésanu T

- - . s Uzvarisana Sadurdana

karsta adeni vai cukura sirupa.
Plames un ali¢as pirms tam sa-
dur, lai nesaplist un nenolobas Filtrésana Blangésana
mizina.

Mikstas ogas - zemenes, Sirups Parlie$ana ar sirupu

avenes, vinogas, upenes u. c. —
pirms varisanas neblanseé.

Auglus un ogas, kuriem ValsEr
raksturiga brianésana, lidz va-
rianas sakumam glaba 0,5- Fasé%ana, aizvakosana
1% citronskabes vai vinskabes
$kiduma.

Pasterizacija
Sagatavotos auglus un ogas

parlej ar cukura sirupu un spe-
cialos katlos vara lidz gatavibai. Ievarjjuma gatavibu nosaka:
« péc sausnas satura ievarijuma (riipnieciski);
« kad vairs neatdalas putas;
« sirups kluvis biezs un viskozs;
« ogas kluvusas tumsakas, augli caurspidigaki un sak grimt trauka dibena.

Problémas, kas saistitas ar ievarijumu pagatavo$anu, ir sekojosas:

o Cukura difazijas procesam auglos un ogas, ka ari adens izspie$anai no tiem janotiek lidzsvara.
Ja tas ta nenotiek, tad augli un ogas sacokurojas, klast siksti un uzpeld virspusé. Blangésana un
sadur$ana pirms vari$anas uzlabo difazijas procesu.

 Péc MK noteikumiem Nr. 388, 04.07.2017. gatava ievarijjuma $kisto$as sausnas saturam jabit
47-59% Brix. Sis $kistosas sausnas saturs ir nepietiekams, lai ievarijumi varétu drosi glabaties bez
talakas termiskas apstrades, tapéc gatavo ievarijumu fasé speciali sagatavota tara, aizvako un péc
tam pasterizé autoklavos.

Ari dZzema gatavo$anai izmanto dazada veida svaigus, sulfitétus vai saldétus auglus un ogas.
Auglu un ogu sagatavo$ana dZema varisanai notiek lidzigi, ka gatavojot ievarijumus.

Tehnologiskais process ir lidzigs ievarijuma gatavo$anai: péc pirmapstrades pabeig$anas aug-
liem un ogam pievieno cukuru vai ari cukura sirupu un vara (rpnieciski to dara specialos va-
kuuma katlos). Pirms vari$anas beigam (10-15 min.), ja augli vai ogas, no ka pagatavots dzems,
nesatur pietiekami daudz pektina, pievieno zZeléjosu sulu vai pektina skidumu un skabes. Péc tam
gatavo dzemu fasé un tapat pasterizé vai sterilizeé.
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AUGLU - OGU ZELEJAS

Zeleja ir Zelejveida konsistences maisijums, kas sastav no viena vai
vairaku veidu auglu sulas, vai ddeni saturo$iem izvilkumiem, vai abu
minéto izejvielu maisijuma un cukura (MK noteikumi Nr. 624, Riga,
03.11.2015.).

Zelejas gatavo no dzidram svaigam vai sulfitétam sulam, siru-
piem, koncentratiem. Sulfitétas sulas vispirms ar uzkarsé$anas pa-
lidzibu atdala no séra dioksida ta, lai tajas palikusais SO, bitu ne
vairak ka 0,015%.

Ieprieks atfiltrétai un dzidrinatai sulai pievieno cukuru. Produktu
vara lidz sausnas saturam 60-65% Brix, ja péc tam vél veic pasteriza-
ciju, vai lidz 68%, ja pasterizacija netiek veikta. Vari$anas beigas, ja
nepiecie$ams, pievieno izskidinatu skabi (50% $kiduma veida).

Ja Zelejai ir nepiecie$ams pievienot ari pektinu, tad sakuma sauso pektinu sajauc ar cukuru (1:5),
aplej ar 20 dalam adens un atstaj 24 h uzbriest. Kad pektins uzbriedis, to viegli maisot iz§kidina un
péc tam izkag caur marli. Sulu ar cukuru vara lidz sausnas saturam 67-68% pasterizétai Zelejai vai
70-71% Brix nepasterizétai Zelejai, péc tam pievieno pektina $kidumu un vara vél 5-6 min., beigas,
ja nepiecie$ams, vél pievienojot skabes skidumu.

Zeleju pilda tara 85-90 °C, hermétiski noslédz un péc tam, ja nepieciesams, pasterizé 95 °C
10 min. Gatavo Zeleju uz vairakam diennaktim novieto vésuma, lai atdzistu un sazelétu.

Gatavai produkcijai jabut sazeléjusas, viendabigas, caurspidigas masas veida bez piemaisiju-
miem un gaisa burbuli$iem, ar gar§u un aromatu, kas raksturigi sulai, no ka ta gatavota.

AUGLU, DARZENU SALDESANA

Pédéjo 20-30 gadu laika saldé$ana jau ir kluvusi par loti tradicionalu produktu uzglabaganas
metodi. Auglu un darzenu parstrades joma, it ipasi izteikti sezonalo auglu un darzenu razos$ana,
ta ir nozimiga kopéja parstrades tehnologiska procesa sastavdala. Saldéti tiek gan svaigi augli,
ogas un darzeni, gan dazadi to pusfabrikati (biezeni, sulas, koncentrati u. c.). Saldé$anas ie-
klausana kopéja parstrades procesa ir lavusi atrisinat daudzu auglu un darzenu razosanas izteikto
sezonalitati. Pats saldétu produktu sagatavo$anas process ir salidzinosi vienkar$s un ietver sekojo-
$as operacijas:

Mazgasana - darzeniem un augliem to veic lidzigi ka citu produktu razo$ana. Iznémums ir
mikstas ogas, kuras, ja iespéjams, labak ir nemazgat vai mazgat, viegli apsmidzinot péc dusas
principa.

Blansésana - to izmanto, lai pasargatu produktus no fermentu izraisitas bojaanas. Apstrade ar
karstumu pirms saldé$anas denaturé fermentus, pieméram, oksireduktazes (peroksidazi, katalazi),

68



kuras aukstuma oksidé askorbinskabi, un tadéjadi partrauc to katalitisko aktivitati, ka ari polifeno-
loksidazi, kas izraisa bruné$anu. Tomeér jaatceras, ka blan§ésana ka apstrade ar karstumu ietekmés
$iinu membranu puscaurlaidibas spéju un ari sagraus $iinu turgoru. Stinu turgors ir svarigs daudzu
auglu kvalitates komponents. To veido $ianu iekséjais spiediens. Turgora nepietiekamiba izpauzas
ka parak liels mikstums un suligums. Tur, kur turgors ir svariga produkta kvalitati nosakosa ipa-
§iba, blan§ésana nav izmantojama, un fermentu izraisitas boja$anas kontrolésanai nepiecieSamas
citas metodes, pieméram, apstrade ar dazadam fermentus inaktivéjosam vielam. Mikstas ogas nav
ieteicams pirms saldésanas blansét, jo tas stipri ietekmé to struktaru. Darzeni péc blansésanas talit
ir jaatdzese, jo vitaminu daudzums augsta temperattra loti atri samazinas, zad garsa un dabiska
krasa. Dzesé$anai izmanto tdeni ar temperataru 12...20 °C, produktus atdzeséjot lidz 18...20 °C.

Auglus un ogas saldé ar cukuru, cukura sirupa un bez cukura,
izmantojot izklaidus panémienu.

Cukura un ta sirupa pievienosana aizsarga auglus no ledus kris-
talu iedarbibas, kaveé fermentativas reakcijas, samazina skabekla dau-
dzumu saldétos auglos un ogas, tadéjadi palidzot saglabat to krasu
un izskatu. Auglos palielinas osmotiskais spiediens, kas negativi ie-
tekmé mikroorganismu attistibu. Cukurs jeb, precizak, cukura hid-
rats zemas temperatiras izkristalizéjas no $kidumiem. Visstraujak
tas notiek pie temperatiiras -23 °C. Ar cukura sirupu aplietu auglu
virskarta klast nespodri balta. Invertcukura pievieno$ana samazina §is paradibas bistamibu. Aug-
lus un ogas parlej ar atdzesétu cukura sirupu, kura koncentracija ir 20-60% un 0 °C iztur 8-10
stundas.

Saldétu auglu parstradé citronskabi lieto vairakiem mérkiem. Ta ka tai ir pH reguléjosa ietek-
me, tad citronskabe var optimizét saldétu produktu stabilitati, pastiprinot antioksidantu aktivitati
un inaktivéjot fermentus. Saldétu auglu parstradeé citronskabes $kidumus lieto, lai neitralizétu at-
likuma sarmus.

Askorbinskabi un natrija askorbatu plasi lieto ka antioksidantu un vitaminu piedevu. Ka an-
tioksidantu askorbinskabi galvenokart lieto saldétiem augliem, auglu dzérieniem, konservétiem
augliem u. c.

Zemu esterificéta pektina pievienoSana cukura sirupam, ko izmanto ogu parlie$anai saldésa-
nas procesa, samazina krasvielu izdaliSanos no ogam atlaidinasanas procesa un ari padara ogas
stingrakas. Atlaidinasanas laika izdalijusies sula ir gandriz bezkrasaina.

Fasésana - auglus un darzenus saldéjot, ieteicams lietot neliela tilpuma taru. Saldésanai ieteica-
makie ir dazadi polimérmateriali ar labam barjeripasibam, kas nodrosina pret mitruma iztvaiko-
$anu saldétu produktu uzglabaganas laika. Turklat jaizvélas materiali, kas aukstuma nezaudé savas
mehaniskas ipasibas. Ja auglus vai darzenus saldé péc izklaidus panémiena, tad fasé$anu veic jau
péc saldésanas un sasaldétos auglus var fasét ari lielaka tilpuma iepakojuma.

Atdzesésana - auglus pirms saldésanas atdzesé 1idz +4 °C temperatiirai, lai sasaldé$anas process
butu péc iespéjas isaks. Lidz ar to produkta veidojas siki kristali, kas nodrogina labaku vitaminu,
krasas un aromata saglabasanos

Saldésana - saldésanas metodes izvéle ir atkariga no saldéjamo produktu veida, pielieto$anas
un citiem faktoriem. Pieméram, dalu produktu saldé blokos, bet citus, kam jasaglaba savu sakotné-
jo formu, ir jasaldé atseviski pa vienam.

Atri sasaldétu partikas produktu temperatiira, ka to nosaka MK noteikumi Nr. 254 (Riga, 2010.
gada 16. marta), visa to aprites laika ir janodrosina -18 °C vai zemaka - stabila, pastaviga, ar iespé-
jami mazam svarstibam.
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AUGLU UN DARZENU KALTESANA

Kalté$ana ir mitruma satura samazinasana produktos lidz tadai
pakapei, kura mikroorganismu darbiba izbeidzas. Kaltétu produktu
galvenas prieksrocibas ir samazinata produktu masa; mazaks nepie-
cie$amo iepakojamo materialu, taras patérin$ un noliktavu laukums,
transportésanas izdevumi, ka ari nav nepieciesami ipasi uzglabasa-
nas apstakli. Masdienas kalté$anai izmanto kalté$anu saulé, solaro
kaltésanu, osmotisko—gaisa kalté$anu, konvekcijas kalté$anu (tu-
neltipa, plauktu tipa u. c. krasnis), mikrovilnu-vakuuma kaltésanu,
vakuumkaltésanu, infrasarkano staru tehnologiju, kaltésanu augstfrekvences stravas lauka un sub-
limacijas kaltésanu. Ta ka saules siltuma energija mtsu klimatiskos apstaklos nav pietiekama auglu
un darzenu izkalté$anai, tad dabigas kaltésanas metodes var izmantot vienigi dazadiem gar$au-
giem un zalu téjam. Tacu pédéjos gados paraléli konvekcijas tipa kaltém mazajos un majrazo$anas
uzpémumos arvien vairak sak ienakt ari tadi kaltésanas veidi ka mikrovilpu-vakuuma, infrasar-
kano staru un sublimacijas tipa kaltes.

Infrasarkano staru kaltés tiek izmantots siltuma staro$anas princips. Infrasarkana starojuma
avoti var bat elektriskas spuldzes vai spirales, metala vai keramikas ekrani, kurus apsilda ar gazi.
Katalitiska infrasarkano staru energija tiek generéta, katalizéjot dabas gazi vai propanu ar ipasu
platina katalizatoru. Dabas gaze tiek iesaistita oksidé$anas-reducésanas reakcijas ar gaisu, kas ir
ap katalizatoru, radot kontrolétu infrasarkano staru energiju, ka ari nedaudz CO, un tidens tvaika.
Rezultata tiek iegtta tala infrasarkano staru zona ar vilpu garumu 3-7 mikroni. Udens absorbeé 3,
4, 5 un 6 mikronu vilnu garumu. Metodes galvenas prieksrocibas:

* labi tiek aizvadits mitrums no produkta;

* uzlabojas kaltéta produkta izskats;

* labaka krasa un aromats;

* ievérojami samazinas kaltésanas laiks;

* jebkuri insekti un to olinas iet boja jau dazu sekunzu laika.

Mikrovilnu-vakuuma kaltés tiek izmantota mikrovilnu energija kombinacija ar vakuumu. Mik-
rovilni iespiezas produkta ieksiené un uzsilda produktu, sakot no ta centra, lidz ar to notiek strauja
mitruma iztvaiko$ana, savukart vakuums nelauj produktam momenta uzkarst lidz augstam tempera-
tdram, bet mitruma iztvaiko$ana notiek aptuveni 40 °C temperattra. Metodes galvenas prieksrocibas:

« Joti iss kalté$anas laiks (darzenu gabalinus, kas konvekcijas
tipa kalté kaltétos 12-18 h, mikrovilpu-vakuuma kalté
var izkaltét aptuveni 1 h);
« nodros$ina 6-8% mitruma saturu kaltétos
produktos;
« izdevigas izmaksas;
« paaugstina produkta vértibu, labi sa-
glabajot krasu un aromatu, dazadus bio-
aktivos savienojumus;
I | o labak kaltésies poraini produk-
i (bietes, burkani, kartupeli, kirbji,
kabac1

Yy,
7 / Sublimacijas kaltésanas metode pa-
matojas uz ledus spé&ju noteiktos apstak-
los iztvaikot, apejot $kidro fazi. Produktus
sasaldé un péc tam no tiem vakuuma (spie-
dienam jabut zemakam par 610 Pa) aizvada
mitrumu.
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Metodes prieksrocibas:

« loti labi saglabajas aré&jais izskats, struktiira un krasa;

« laba un atra rehidracija (labi uzsiic mitrumu pat saméra lieli gabalini);

« labi saglabajas auglu, ogu aromats un garsa, mazs uzturvielu zudums;

« var ilgstosi uzglabat, tau nepiecie$ams hermétisks, mitrumu necaurlaidigs materials, jo izkal-
tétie produkti Joti atri piesaista mitrumu pat no apkartéjas vides;

o produktiem ir mazs svars un tie ir viegli izmantojami.

Mikstajam ogam ar blivu mizinu $o metodi bas grati pielietot, kalté$ana notiks loti lénam.
Lai mitruma iztvaiko$anu paatrinatu, ogas péc saldésanas ieteicams sadurt vai ka citadi traumeét
aréjo mizinu.

Solvita KAMPUSE, Dr. sc. ing.,
Latvijas Biozinatnu un tehnologiju universitates docente

Partikas un veterinarais
dienests

PVD PARNOSACIJUMIEM
AUGLU/DARZENU PARSTRADE

Lai atvieglotu nelielo partikas uznémumu, kas plano razot auglu/darzenu kon-
servus, izpratnes veido$anos par prasibam partikas aprité, kopigi ar Partikas un ve-
terinaro dienestu, Darzkopibas institatu un Partikas drosibas, dzivnieku veselibas
un vides zinatnisko institatu “BIOR” ir izstradatas vadlinijas “Auglu un darzenu
konservu razo$ana. Konservésanas alternativas metodes”. Minétas vadlinijas var
atrast Zemkopibas ministrijas interneta vietné:

https://www.zm.gov.lv/lv/media/1470/download?attachment
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VINS UN ALUS

Majas gatavoti auglu un ogu vini

Vinu vésturiski saista ar raudzétu dzérienu ieguvi no vinogam.
Dabas un cilvéku veiktas selekcijas rezultata tas ir ideali
piemérotas vina ieguvei, jo tajas esoso cukuru un skabes saturs ir
piemérots rauga efektivai darbibai, kas liela skaita ir atrodams uz
vinogu ogu virsmas.

Latvija tradicionali gatavo auglu un ogu vinus, izmantojot piemajas darzos iegitas razas parpa-
likumus. Pédéja laika vina gatavo$anai intensivi sak izmantot Latvija audzétas vinogas.

Tehnologiskie procesi vinogu vinu un auglu/ogu vinu ieguvei ir 1idzigi, tacu pastav buatiskas at-
$kiribas starp vinogam un dazadiem augliem un ogam cukura un skabes satura, ka ari uz auglu un
ogu virsmas eso$o at$kirigo mikroorganismu zina. Augli un ogas ir bagatas ar pektinvielam. Tie ir
faktori, kas ir jaizverte, lai iegaitu kvalitativu un biologiski dro$u auglu/ogu vinu.




Auglu un ogu vinu gatavosanas shéma
Tehnologiska

operacija
Auglu un ogu
novaksana

Piezimes

Izmanto tikai gatavus un nebojatus auglus un ogas!

Sulas ieguve

Sulu no séklaugiem iegiist mehaniska cela, auglus sasmalcinot un sulu
izspieZot no sasmalcinatas masas.

Sasmacinatu auglu un ogu masu ar biezu konsistenci uzkarsé lidz 60 °C un
iztur 30 min., atdzesé un spiez sulu.

Sasmalcinato auglu masu, ja ta nav bieza, nav obligati jakarsé. Sarkanas ogas un
auglus ir verts raudzét uz mizam ar sarkanvina raugu (parasti 20-25°C), kamér
process ir beidzies. Baltas ogas un auglus ieteicams spiest uzreiz péc malSanas.

Sulas Ar sulas normésanu saprot cukura un skabes korigésanu auglu un ogu sulas,
normésana ka ari raugam nepiecie$ama baribas sals pievieno$anu. Janosaka cukurs,
(BRIX, S.G.), skabe (g/l), temperatira, ka ari ieteicams pH.
Rauga Atbilstoss un kvalitativs raugs nodrosina raudzésanas procesa efektivitati un
tirkultaras kvalitativa gala produkta ieguvi. Vienmér jaizvélas raudzéjamajai masai atbilstosa
sagatavosana |rauga kultiira un vienmér jaseko raZotaja noraditajam raudzésanas reZimam!
Sulas Temperatiras rezima ievéro$ana un kontrole, mérot sulas blivuma izmainas.
raudzésana Jo vairak spirta izveidojies, jo blivums klast mazaks. Rigsanas process ir
beidzies, ja nenotiek blivuma izmainas.
Parasti process beidzies, ja S.G. samazinas zem 1.000.
Jaunvina No 100 | sulas ieglst aptuveni 80 | vina. Vina parlieSanas zudumi ir atkarigi no
parliesana izejvielas Péc parlieSanas japieliek SO,, lai novérstu mikrobiologisko bojasanos
un oksidésanos.
Vina Noraudzéts vins raudzésanas procesa dzidrinas pats, ta¢u dazreiz tas
dzidrinasana |nenotiek. liglaiciga turésana aukstuma (<5 °C) var palidzét, bet dzidrinataji ir
efektivaki. Péc izturéSanas to dekante.
Vina Vinu iztur, salietu pudelés, un pirms lietosanas to var saldinat ar sirupu, kas
izturésana gatavots no tas pasas sulas, no ka iegits vins, tacu tas rada risku, ka var

atsakties ragsana. Iznemot, ja alkohola saturs dzériena ir virs 15%. Mazak
alkohola saturo$us dzérienus ieteicams pasterizét tdens katla vai nesaldinat
dzérienu pirms pude|osanas.

IZEJVIELU RAKSTUROJUMS

Latvija audzétie augli un ogas satur atskirigu cukura un skabes saturu.

Cukura un skabes noteik$anai var ieteikt izmantot dazados uzzinu materialos atrodamas auglu
un ogu kimiska sastava tabulas. Tabulas sniegtie dati ir doti robezas “no - lidz”. Nopietnas kladas
neradisies, ja aprékinasiet un izvélésieties vidéjo skaitli.

Skisto$as sausnas satura noteik$anai auglos un ogas var izmantot lauka refraktometru (80% no
$kisto$as sausnas ir sula esosie cukuri), saharometru ar klat pieliktam tabulam.

Parstradajot auglus un ogas vina, ir jaatceras, ka tie atskiriba no vinu pagatavos$anai paredzeé-
tam vinogam ir bagati ar pektinvielam, kuras bieZi ir iemesls nedzidra vina ieguvei.

SULAS IEGUVE

Sulu var iegat no augliem un ogam dazadi - ar presi, tvaicéjot, eks-
traggjot ar cukuru. Izmantojama metode ir atkariga no izvélétiem aug-
liem un ogam un katra razotaja tehniskajam iespéjam. Samaltas ogas/
auglus var: 1) raudzét ar biezumiem vai 2) izspiest sulu no biezumiem.

Iegustot sulu no séklinaugiem (aboli, bumbieri, cidonijas), jaatce-
ras, ka §is sulas atri oksidéjas un klast branas, kas batiski ietekmeés
toposa vina krasu un gar$u. Batu ieteicams sasmalcinatai auglu ma-
sai pievienot askorbinskabi (5-10 g), kas ir spécigs antioksidants, vai

74




specializétos veikalos piedavato kalija vai natrija metabisulfitu.
Lai iegtitu raudzé&jamo sulu no grati mehaniska cela izspiezamiem augliem un ogam, sasmalci-
nato masu uzkarsé un péc tam biezumus atdala parraudzéjama $kidruma ieguvei.

SULAS NORMESANA

Ar sulas normés$anu saprot cukura un skabes korigé§anu auglu/ogu sulas.

Cukura pievienosana

Cukurs ari japieliek, lai sasniegtu vélamo alkohola %.

Viegli atceréties: 18 g/l cukura = 1% etanola.

Pievienojama cukura daudzumu aprékina, lai veidotos 13 g spirta,
un vinu varétu uzskatit par biologiski izturigu ta uzglabasanas laika.

Biezak sastopama kliida, ko pielauj vina gatavotaji majas, ir ta, ka,
pievienojot cukuru sulai, nenoveérte to cukura daudzumu, kas ir jau sula.

Pardozéjot cukuru, rauga darbiba ir apgratinata, jo cukuram pie-
mit ari konservanta ipasibas.

Pieméram, abolu sula satur 100 g/l cukura. Lai iegtitu 13 g spirta
parraudzéjamaja $kidruma, sula vélamais kopéjais cukura daudzums ir 260 g/1. Sulai japievieno
160 g/1 cukura, jo 100 g/l ir jau sula. Tacu tas ir tikai piemérs, un cukurs ir jameéra katru reizi.

Pievienojamo cukuru obligati jaiz§kidina sula. Katrs kilograms pievienota cukura palieli-
nas Skiduma tilpumu par 0,6 litriem.

Cukurs japievieno viena reizé!

Skabe

Vélamais un vispatikamakais skabums cilvéka garsas receptoriem ir robezas lidz 5-7 g/I. Ska-
bums ir ne tikai svarigs vina gar$as veidotajs, bet tas ir butisks rauga normalai funkcioné$anai.
Skaba sula raugs darbosies normali, ta¢u rag$anas process saldu auglu sulas bas apgratinats.

Skabes saturs auglu un ogu sulas svarstas plasas robezas, un to var korigét ar vairakiem panémie-
niem: pievienot citu auglu un ogu sulu, adeni vai ari mazak skabai sulai - citronskabi. Pievienojamo
sulas vai dens daudzumu aprékina, vadoties no uzzinu avotos atrodamajiem skabes satura daudzu-
ma raditajiem auglos un ogas. Sulai ieteicams pievienot ne vairak ka 50% varitu, atdzesétu vai fasétu
dzeramo vai avota ideni. Pievienojama adens daudzuma var $kidinat cukuru un pagatavot sirupu, ko
pievieno sulai. Mazak skabai sulai var pievienot citronskabi, nemot véra, ka 1 g citronskabes paaugsti-
nas skabes daudzumu viena litra par 0,1%. Abolu sulu at$kaidit ar adeni nav vélams.

Slapekli saturosas vielas

Lai nodrosinatu labaku rauga darbibu, sulai var pievienot slapekli saturosas baribas vielas. Ietei-
cams iegadaties gatavus baribas vielu maisijumus. Ir veidi, kas jaliek pirms raudzésanas, raudzésa-
nas laika un raudzésanas beigu faze.

SULAS RAUDZESANA

Raudzgjot sulu un darbojoties raugam, més iegstam produktu, ko saucam par vinu. Lidzas
raugam uz auglu un ogu virsmas varam atrast ari citus mikroorganismus, kuri ka galveno baribas
vielu izmanto sula eso$o cukuru, bet kuru darbiba mums nav vélama. Pievienojot sulai kalija vai
natrija metabisulfitu, més nodro$inam sulu pret mums nevélamu mikroorganismu attistibu. Istais
vina raugs ir mazak jutigs pret $o konservantu un parasti ir “uzvarétajs”, pateicoties sulas skabajai
reakcijai un pieaugo$ai spirta koncentracijai.

Auglu un ogu sulu raudzésanai ir ieteicama vina rauga tirkultiiras izmanto$ana. Izmantojot
ieprieks aktivizétu vina rauga tirkultaru, panakam, ka sula atri sak ragt, rig$anas process ieklau-
jas apméram ménesa intervala, vins labak nodzidrinas, veidojas vairak spirta, un vinam ir labaka
gar$a un aromats. Vina raugu sagatavosana raudzésSanai javeic atbilstosi raZotaja instrukcijai!

75

=
y
(T
=
eE
(|10}
N
[ -]




RAUDZEJAMO TRAUKU IZVELE

Majas apstaklos sulas raudzé$anai izmanto stikla balonus, kas ir
viegli tirami un kurus $obrid ari piedava specializétie veikali. Sakot
raudzésanu, raudzésanas trauku nedrikst piepildit lidz auggai, jaat-
staj briva vismaz piekta dala trauka, jo rag$anas laika palielinas sulas
tilpums, un rodas putas.

Ragganas procesu var kontrolét, nosakot blivuma izmainas ragsto-
$ai sulai. Tas procesa beigas klast nemainigs. Ari aréjas pazimes, pie-
meéram, rugsto$as sulas nodzidrinaganas, nogul$nu veido$anas un
oglskabas gazes retaka izdaliSanas liecina par jaunvina izveido$anos.

JAUNVINA PARLIESANA

Jaunvinu ieteicams noliet no nogulsném, izvédinat un ieliet tira
trauka, piepildot to lidz augsai un atkartoti noslédzot ar aizbazni,
kura ir raudzé$anas caurulite. Trauku novieto vésa vieta (10-12 °C)
talakam jaunvina izturé$anas procesam. Vina nobriedinaganas procesa atrums ir atkarigs no trau-
ka tilpuma. Jo tas mazaks, jo process notiek atrak.

' Traukiem ar vinu jabat vienmeér piepilditiem lidz augsai.
Loti svarigi pievienot SO, 5aja posmal!

VINA DZIDRINASANA

Ja vins ir nedzidrs, tad jarikojas, ka iepriek$ minéts tabula.

VINA IZTURESANA

Izturét ieteicams sauso vinu.

Vins var atkartoti sakt ragt ari, kad sapildits pudelés, ja tas satur
neparraudzétu cukuru un vina uzglabasanas telpa temperatara ir
augstaka par 10-12 °C.

Biologiski nestabilu vinu (alkohola saturs zemaks ka 9-11 tilp.%
un satur neparraudzétu cukuru) var bojat nevélama mikroflora -
pienskabes baktérijas, savvalas raugi, etikskabes baktérijas, kas vi-
nam var piedot nepatikamu smarZu un garsu.
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Alus gatavosana majas apstaklos

Gatavojot alu majas apstaklos, galvenais nosacijums ir ievérot
tiribu, tiribu un velreiz tiribu it visur, jo visi produkti (iejava,
misa, alus), ko iegust alus gatavoSanas procesa, ir laba vide alus
razosana nelabve %lgu mikroorganismu attistibai!

Alus gatavo$anu majas apstaklos var veikt vairakos veidos:

* procesu uzsakt ar samaltu iesalu, gatavojot iejavu un ieglistot apinotu misu,

* jzmantojot tirdzniecibas tikla piedavatos iesala ekstraktus, kas lauj iegat dazada stila alu. Ie-
gadajoties $os iesala ekstraktus, lidzi tiem tiek dota lieto$anas instrukcija, kura ir noradita seciba,
kada stradat.

No iesala veida, ipa§ibam un kvalitates ir atkarigas ne tikai svarigakas alus ipasibas, bet ari na-
kama alus krasa.
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Iesala iegtisana majas apstaklos ir griti realizéjama temperatiiras un zaliesala kalté$anas rezima ie-
véro$anas iespéju dé]. Majas apstaklos ir sarezgiti iegut ari dazadu iesalu veidus, tapéc tos ir ieteicams
iegadaties specializétos veikalos — www.bruve.lv, ka ari iegat konsultacijas gan par iesaliem, gan api-
niem, gan gatavo$anas procesiem un nepieciesamo trauku un mérinstrumentu izvéli katra majrazotaja
situacijai. Sis uznémums piedava ari drupinasanas* pakalpojumu, lidz ar to $o posmu majas var izlaist.

Pievienoto apinu daudzumu var aprékinat, izmantojot specialus kalkulatorus, ko var atrast inter-
neta, piemeéram, hopsteiner.us/ibu-calculator/; brewersfriend.com/ibu-calculator/. Alus ragtumu izsa-
ka IBU vienibas. Lai batu vieglak orientéties, kadas ragtuma pakapés alu vélas, Seit dazi orientieri:
Zoltners Originalais - 22 IBU vienibas, Térvetes Originalais alus — 25 IBU, Labie$a raZotais Virsaitis -
71 IBU, Valmiermuizas Tums$ais - 23 IBU, KokmuiZas bezalkoholiskais APA Dubultspéle - 40 IBU.

Receptes sastadi$anailoti érti masdienas ir izmantot aplikacijas, pieméram, brewfather; beersmith u. c.

Ja esat nolémis uzsakt alus gatavo$anu majas un vélaties attistit $o biznesu, ieteicams iepazities
ar Ata Rektina un Edgara Melpa sarakstito materialu “Majas alus rokasgramata iesacéjiem™, taja
jus atradisiet labus padomus un visu nepiecieSamo informaciju idejas realizacijai no teorétiska un
praktiska viedokla, ka ari vienkarS$otu versiju iejavo$anas procesam. Iejavosanas pauzu laiks var
but dazads un atkarigs no rezultata, ko vélas sasniegt. Jaatceras vien noraditas temperataras, kuru
laika attiecigie fermenti, kas $ke] cieti cukuros, vislabak darbojas.

Alus razosanas tehnologiska shéma

| lesala sversana |

!

| lesala drupinasana*® |

!

lejavosana:’
1. Pauze - Olbaltumvielu
pauze, 55 °C, 20 min.
Udens, 50 °C 2. Pauze - Maltozes pauze,
65 °C, 30 min.
3. Pauze - Parcukurosanas
pauze, 72 °C, 30 min.

Skalojamais ddens,
78-80 °C

— lejavas filtracija Drabinas

| Apini |—> | Misas variSana |

| Misas dzidrinaSana |

| O, |—> | Misas dzesésana |—> | Karstas nogulsnes |

| Raugs |—> | Galvena raudzesana l | 4-9 dienas |

N\

Nogatavinasana | Raugs |
(ieteicams zem spiediena un
zema temperatara, bet péc

iespéjam) | 21-60 dienas |

| Alus baudisana |

1 https://ej.uz/Alusrokasgramata
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Apinus pievieno atbilsto$i aprékinatai receptiirai, bet ievérojot ti-
kai vienu principu - ragtos apinus japievieno varifanas sakuma, lai
ragtvielas efektivi pariet misa variSanas laika, bet aromatiskos - va-
rifanas procesa beigas (aptuveni 10 min. pirms vari$anas beigam), lai
noveérstu aromatisko savienojumu zudumus.

Galvena rag$ana var notikt gan atvérta trauka, gan slégta, bet no-
gatavinasanai noteikti nepiecieSami slégti trauki, lai saglabatu CO,
un alus nebatu “novadéjies”.
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Process

Darbiba

lesalu var iegadaties jau drupinatu,

Drupinot iesalu vaira-
kas frakcijas, palielinas

Tempe-

Laiks,

ratara, °C h

lesala drupi- | bet var izmantot majas esoso galas : .
e - B ey virsmas laukums, kas |istabas |-
nadana masinu. lesals nav jasamal miltos, bet i -
A G veicina labaku ekstrak-
gan tikai jasaske| graudapvalks. ciju
lejavo$ana
Ja nav teh- Sadrupinato iesalu sajauc kopa ar
nisku iespéju | adeni (50 °C) t3, lai veidotos vien-
kontrolét dabigs maisijums. Iztur tris pauzes:
temperataru | 1. Olbaltumvielu pauze, 2. Maltozes 1
pauzes, tad pauze, 3. Parcukuro$anas pauze. Sadalit graudos esoso | 1.55 033
varizmantot |ParcukuroSanas pauzei tuvojoties bei- | cieti lidz raugam paté- |2. 65 205
vienkarSotu | gam, veic joda testu, lai parliecinatos, |réjamiem cukuriem. 3.72 305
veidu, kas ka graudos esosa ciete ir parcuku- s
aprakstits rojusies (masai jabut zeltaini branai
iepriek$ miné- | un, sajaucot ar jodu, ta nedrikst palikt
tajaalusro- |zilgan-melna).
kasgramata
Misu caur drabinu slani un kubla sie- |
leiavas filtré- tu nofiltré uz katlu, kur varis ieglto Skidras fazes (misas)
éa{na misu. Drabinas papildus var skalot ar |atdaliSana no cietas 75-80 2-3
siltu karstu (78 °C) ddeni, lai iegltu fazes (drabinam).
drabinas atlikusos cukurus.
Apinos esoSo rugt-
Misas varisanai jabut intensivai, vidéji |vielu un aromatvielu
Mi . jaiztvaiko 1% udens stunda. Apinu parnese misa. Misas
isas vari- RN X o e )
v pievienosana notiek saskana ar re- dzidrinasana. Misas >98 1-2
gana . cL cRe s T Minlpauns g
ceptiru un tiek pievienoti tiesi misas | sterilizacija. Vajadziga
varisanas katla. blivuma iegtsana at-
bilstosi recepturai.
Varitai misai atlauj nomierinaties, tad
Misas dzidri- iegriez virpuli'(centr.bédzes_princips) Oll_>altumvielu_Lvm apinu
=2 un atkal atlauj 20 min. pastavet. Tad | atlikumu atdalisana 100-90 (0,5
nasana A . S e
|[énam parlej ieglto misu raudzéjama |tvertnes apaksdala.
trauka, atlikudos biezumus utilizé.
Jaatdzesé misa iespé&jami strauji lidz L
e S .. | Strauja misas tempe-
raudzeésanas temperatirai atbilstosi z Sl
. _ T : PP . ratlras samazinasana,
Misas dzesé- |izvélétajiem raugiem. Misai japiesaista|,°. . 2 ;
. ~ - ! AR A lai izvairitos no mikro-
gana un aeré- |skabeklis - visvienkarsak, parlejot no A o 25-30 1-1,5
: - - - organismu negativas
sana trauka uz trauku. M3jas apstaklos ie- |. . 4
. A 4 . |iedarbibas - misa nesa-
teicams izvéléties raugus, kas raudzé ckabtu
telpas temperatara - 25-30 °C )
Raugu pievieno atbilstosi razotaja Rauga darbibas rezul-
paredzétaja deva. Javeic ikdienas tata misa esosie cukuri
Galvena temperataras un blivuma kontrole. tiek parveidoti alkohola 120-
= - Sy 25-30
ragsana Raugam darbojoties, cukura saturs un alum veidojas tam 216
samazinas un ta ir beigusies, ja neno- |raksturigais aromats,
tiek blivuma izmainas. garsa.
Noraguso zalalu parlej slegta trau- Alu iztur, lai tas pilniba
Nogatavina- |ka, lai saglabajas CO,. Péc iespéjas iegltu raksturigo gar- | 2-..péc | 504-
Sana aukstaka vide 2-4 °C. Nosédusos rau- |Su, aromatu un piesati- |iespéjam | 600

gus péc parliesanas utilize.

natos ar oglskabo gazi.
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ALKOHOLISKO DZERIENU %
RAZOSANA MAJAS APSTAKLOS

Alkoholisko dzérienu aprites likuma 9. panta pirma dala no-
saka, ka alkoholisko dzérienu razo$ana majas apstaklos, izejvielu
¢ sagatavo$ana, iegade vai uzglabasana alkoholisko dzérienu izga-

tavosanai majas apstaklos, ka ari to razo$anai paredzétu aparatu,
iericu, iepakojuma, etikesu, korku un vacinu izgatavo$ana vai uz-
glabasana ir aizliegta.

Tomeér iepriek$ minétais aizliegums razot alkoholiskos dzérienus
majas apstaklos neattiecas uz alu, vinu un citu likuma “Par akcizes
nodokli” 3. panta ceturtas dalas 1. punkta minéto raudzéto dzérienu
izgatavo$anu personiskajam patérinam (likuma 9. panta otra dala).
Tadél PVD tiek registréti alkoholisko dzérienu razotaji nevis alko-
holisko dzérienu majrazotaji.

Alkoholisko dzérienu aprites likuma 2010. gada veiktie grozijumi
ir par atvieglotiem nosacijumiem, lai sanemtu licenci apstiprinata
noliktavas turétaja darbibai un atvieglojumus akcizes nodokla nodrosinajuma registrésanai.

Saskana ar Alkoholisko dzérienu aprites likuma 1. panta 2. dalu tiesibas ar atvieglotiem no-
sacljumiem sanemt specialo atlauju (licenci) apstiprinata noliktavas turétaja darbibai un atvieg-
lojumus akcizes nodokla nodro$indjuma registré$anai ir mazai alkoholisko dzérienu daritavai.
Ta ir fiziska persona — saimnieciskas darbibas veicéja vai komersants, kuram ir tiesibas ar at-
vieglotiem noteikumiem sanemt specialo atlauju (licenci) apstiprinata noliktavas turétaja dar-
bibai un atvieglojumus akcizes nodokla nodro$inajuma registré$anai, lai razotu vinu, raudzétos
dzérienus, starpproduktus, kuru sastava esosais spirts ir tikai raudzétas izcelsmes (turpmak -
starpprodukts), vai paréjos alkoholiskos dzérienus no produktiem, kas iegati sava ipa§uma vai
valdijuma Latvijas teritorija eso$ajos darzos un dravas, vai fiziskas personas vai komercsabiedri-
bas dalibnieka pirmas pakapes radinieku vai laulata ipa§uma eso$ajos darzos un dravas Latvijas
teritorija, ar nosacljumu, ka komercsabiedribas dalibniekam pirms darijuma veik$anas dienas
vismaz devinus méne$us nepartraukti pieder ne mazak ka 35 procenti kapitala daJu komerc-
sabiedriba, vai iegti no savvala augo$iem augiem (neizmantojot citus sarazotus alkoholiskos
dzérienus), turklat nodros$inot, ka:

« sarazota vina vai raudzéto dzérienu kopéjais apjoms neparsniedz 15 000 litru kalendara gada;

« absolata alkohola daudzums sarazotajos paréjos alkohola dzérienos neparsniedz 1000 litru
kalendara gada;

« sarazotais starpproduktu kopéjais apjoms neparsniedz 1000 litru kalendara gada.

KA VEIC KVALITATES UZRAUDZIBAS KONTROLI SAJA JOMA?

Saskana ar Partikas aprites uzraudzibas likuma 7. punktu partikas uznémums sava darbiba ir
atbildigs par partikas kvalitati un nekaitigumu, ka ari par izplatamas partikas atbilstibu normati-
vajos aktos noteiktajam un uznémuma deklarétajam prasibam. Veicot parbaudes, PVD izvérté, vai
uzpémums sava darbiba ievéro higiénas prasibas, kas noteiktas Eiropas Parlamenta un Padomes
Regula Nr. 852/2004 ( 2004. gada 29. aprilis) par partikas produktu higiénu, citu normativo aktu
prasibas, ka ari uznémuma deklarétas prasibas, taja skaita kvalitates un nekaitiguma prasibas. Par-
baudes laika PVD izvérté ari alkoholiska dzériena markéjuma atbilstibu.
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KADAS ATLAUJAS, LICENCES JASANEM, _
LAI VARETU UZSAKT DARBIBU SAJA JOMA?

Ja uznémums vélas razot un tirgot alkoholiskos dzérienus, nepiecieSams registréties PVD ka
alkoholisko dzérienu razotajam.

Registracijas kartiba ir noteikta Ministru kabineta 2010. gada 2. februara noteikumos Nr. 104
“Partikas uznémumu atzi$anas un registracijas kartiba”, kas paredz, ka pirms darbibas uzsaksanas
ir jaiesniedz PVD teritorialaja strukttrvieniba iesniegums uznémuma registracijai vai janostta tas
pa pastu vai elektroniski (ja sagatavots atbilsto$i normativajiem aktiem par elektronisko dokumen-
tu noformésanu).

Ja uznémums vélas ar atvieglotiem nosacjjumiem sanemt licenci apstiprinata noliktavas turéta-
ja darbibai un sanemt atvieglojumus akcizes nodokla nodro$inajuma registrésanai, nepiecie$ams
iegut vietéjas pasvaldibas izsniegtu atlauju. Detalizétaku informaciju par licencém un nodrosina-
jumiem var jegat Valsts ienémumu dienesta.

Kad 2010. gada stajas spéka Alkoholisko dzérienu aprites likuma veiktie grozijumi, PVD saka
registréties vina, sidra un stipro alkoholisko dzérienu razo$anas uznémumi, kuriem ir tiesibas ra-
zot alkoholiskos dzérienus no sava ipaguma vai valdijuma eso$ajos darzos un dravas iegttajiem
produktiem, vai savvala augosiem augiem, ievérojot noteiktos apjomus.

So gadu laika vérojama tendence, ka uznémumu skaits palielinas.

Sagatavoja Partikas un veterinarais dienests
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PARTIKAS UN VETERINARA DIENESTA sz

=T EIKUMI MAJRAZ@TAJ\EM

Viena no iespéjam uzsakt savu mazo biznesu ir klat par

Ij(razotaju Protams, katrs iesakums ir grits. Lai to atvieglotu un
izskaidrotu galvenas prasibas $adai uznéméjdarbibai, Partikas un
veterinarais dienests (PVD) piedava sos ieteikumus.

Lai uzsaktu produktu razo$anu majas apstaklos, razotajam jaregistréjas sava re-
giona Partikas un veterinara dienesta parvaldé, lidz ar to uzpémums nonak PVD
uzraudziba. Registracijas kartiba atrodama dokumenta “Uznémuma registracija
Partikas un veterinaraja dienesta”.

Visparigas higiénas prasibas visiem partikas aprité iesaistitajiem partikas raZo$anas uzne-
mumiem, taja skaita ari majraZotajiem, ir noteiktas Eiropas Parlamenta un Padomes regula
Nr. 852/2004 par partikas produktu higiénu. Majas apstaklos razotu partikas produktu razo$anai
atvieglojumi paredzéti tikai telpam, ventilacijai un kanalizacijai. Prasibas noteiktas minétas Regu-
las IT pielikuma III nodala, bet paréjas — Regulas IV-XII nodalas noteiktas higiénas prasibas - ja-
ievéro tadas padas ka visiem razo$anas uznémumiem. Galvena uzmaniba javelti telpu tiribai, ka ari
sarazota produkta nekaitigumam un izsekojamibai.

Specifiskas prasibas dzivnieku izcelsmes partikai ir noraditas Eiropas Parlamenta un Padomes regula
Nr. 853/2004 un attiecigas nozares labas higiénas prakses vadlinijas. Majrazotajiem, kuri razo dzivnieku
izcelsmes produkciju (galas, piena un zvejas produktus) prasibas ir stingrakas. Drikst izmantot tikai
regulas Nr. 853/2004 prasibam atbilsto$as izejvielas. Var izmantot tikai galu, kas iegtita atzitas kautuvés.
Attieciba uz majputnu un zakveidigo (pieméram, tru$u, nutriju) galas iegasanu un savvalas medijumu
galu, kuru iegust nelielos daudzumos, ir noteiktas komersantam vieglak izpildamas prasibas.

Specifiski ierobeZojumi attiecinami uz produkcijas razo$anu hermeétiski slégtos traukos, pie-
méram, auglu un darzenu konservi, kurus aizviko ar metala vaciniem. Eiropas Parlamenta un
Padomes 2004. gada 29. aprila regulas Nr. 852/2004 par partikas produktu higiénu XI nodala no-
teiktas prasibas par termisko apstradi. Tas nosaka, ka visu termiski apstradatu partikas produktu,
ko pilda un uzglaba hermétiski noslégtos traukos, sagatavo$anas procesam ir jaatbilst starptautiski
atzitiem standartiem. Tas nozimeé, ka, gatavojot, pieméram, marinétus darzenus, pasterizétas sulas
vai ievarijumus, kuru uzglabaganai tiek izmantoti hermétiski noslégti trauki (valcéjamie vai skra-
véjamie metala vacini), katram produktu veidam regulari ir japarbauda galvenie raditaji - tempe-
ratara, spiediens, vide (pH), hermetizacija un mikrobiologija. Uz produktiem, kas faséti traukos
ar plastmasas vaciniem, $is ierobezojums neattiecas, pieméram, ievarijjumiem. Paslaik Alkohola
aprites likums nelauj razot vinu vai alu majas apstak]os.

Higiénas prasibas partikas razo$anai majas apstaklos mekleé $eit:
(https://www.PVD.GOV.LV/lv/partikas-produktu-razosana-majas-apstaklos)

Sagatavoja Partikas un veterinarais dienests
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Pienemot lemumu klat par majraZotaju, javeic ari savas darbibas
reglstraC| a. Kadu registracijas veidu izvéléties, ko katrs no tiem
nozimé, skaidro Latvijas Lauku konsultaciju un izglitibas centra
gramatvedibas eksperte Linda Purina.

! Komerclikuma 75. pants nosaka, ka fiziskajai personai, kas veic saimniecisko darbibu, ir pienakums
pieteikt sevi ierakstiSanai komercregistra ka individualo komersantu, ja gada apgrozijums no veiktas
saimnieciskas darbibas parsniedz 284 600 eiro vai tas veikta saimnieciska darbiba atbilst komercagenta
darbibai vai maklera darbibali, vai ari tas veikta saimnieciska darbiba atbilst $adam pazimém:

1) gada apgrozijums no §is darbibas parsniedz 28 500 eiro;

2) tasavas saimnieciskas darbibas veik$anai vienlaikus nodarbina vairak neka piecus darbiniekus.

? Pamatkapitalu var apmaksat nauda vai ar mantisko ieguldjjumu. Mantiska ieguldijuma no-
vértésanai nepiecie$ams eksperts, ja mantiska ieguldijuma kopéja vértiba parsniedz 5700 EUR un
mantiskais ieguldijums kopa ir lielaks par pusi no sabiedribas pamatkapitala. Uz dibinasanas bridi
pamatkapitalam jabut pilniba apmaksatam.

? SIA, kuras pamatkapitals var bat mazaks par 2800 EUR, ir jaatbilst visam $adam pazimém:

1) sabiedribu dibina fiziskas personas, un dibinataju maksimalais skaits ir pieci;

2) sabiedribas dalibnieki ir fiziskas personas, un to maksimalais skaits ir pieci;

3) sabiedribas valde sastav no viena vai vairakiem valdes locekliem un visi valdes locekli ir sa-
biedribas dalibnieki;

4) sabiedribas dalibnieks vienlaikus ir dalibnieks tikai viena sabiedriba, kuras pamatkapitals ir
mazaks par 2800 EUR.

SIA ar samazinato pamatkapitalu pamatkapitala apmaksa veicama tikai nauda.

4 Obligati, ja saimniecibas apgrozijums iepriekséja parskata gada parsniedzis 300 000 EUR.

® Obligati, ja individuala komersanta apgrozijums iepriekséja parskata gada parsniedzis 300 000 EUR.

¢ Sagatavo$anas kartibu nosaka MK 01.03.2022. noteikumi Nr. 145 “Kartiba, kada uznémumi,
kuri karto gramatvedibu divkarsa ieraksta sistéma un ir iedzivotaju ienakuma nodokla maksataji
par ienakumiem no saimnieciskas darbibas, sagatavo un iesniedz finans$u parskatu”.

7 Sagatavo$anas kartibu nosaka MK 01.03.2022. noteikumi Nr. 145 “Kartiba, kada uzpémumi,
kuri karto gramatvedibu divkarsa ieraksta sistéma un ir iedzivotaju ienakuma nodokla maksataji
par ienakumiem no saimnieciskas darbibas, sagatavo un iesniedz finansu parskatu”.

® Sagatavosanas kartibu nosaka MK 01.03.2022. noteikumi Nr. 145 “Kartiba, kada uznémumi,
kuri karto gramatvedibu divkarsa ieraksta sistéma un ir iedzivotaju ienakuma nodokla maksataji
par ienakumiem no saimnieciskas darbibas, sagatavo un iesniedz finansu parskatu”.

° Saskana ar “Gada parskatu un konsolidéto gada parskatu likumu”.

1 Saskana ar “Gada parskatu un konsolidéto gada parskatu likumu”.

I Par PVN maksataju obligati jaregistréjas, ja:

« ar PVN apliekamo precu piegazu un sniegto pakalpojumu kopéja vértiba iepriekséja kalendara
gada laika ir sasniegusi vai parsniegusi 50 000 EUR (ja lidz gada beigam registracijas slieksnis ir
parsniegts ne vairak ka par 5000 EUR, PVN registra jaregistréjas ar nakamo gadu);

« pre¢u iegades ES teritorija vértiba bez PVN kartéja kalendara gada parsniedz 10 000 EUR;

« sniedz jebkuram citas ES dalibvalsts nodokla maksatajam pakalpojumus, kuru snieg$anas vie-
tu nosaka saskana ar PVN likuma 19. panta pirmo dalu;

o sanem pakalpojumus, kuru snieg$anas vietu nosaka saskana ar PVN likuma 19. panta pir-
mo dalu, no cita ES dalibvalsts nodokla maksataja vai tre$as valsts vai tre$as teritorijas nodokla
maksataja, kas neveic saimniecisko darbibu iek$§zemé (no 2025. gada 1. jalija bas atvieglota PVN
piemérosanas kartiba $ados gadijumos).

12 Mikrouznémumu nodokla likme ir 25 procentu apméra no ienémumiem. Ja mikrouznémums
algo darbiniekus, tad par darbiniekiem nodoklus maksa visparéja kartiba. Mikrouznémumu no-
dokla maksatajs nedrikst bat PVN maksatajs.

Linda PURINA
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APREKINI-
PALIGS RAZOSANA

Pasizmaksas aprékini saimnieciskas darbibas veicéjiem nav pasmérkis - sis raditajs
ir paredzéts razosanas izmaksu kontrolei, objektivam vértéjumam par razosanas

procesiem un problému identificé$anai, kas saistitas ar neefektivu raZo$anas
procesu organizaciju un ieguldijumu veiksanu.

Pasizmaksas aprékins majrazotajiem palidzés saprast, vai vini ir konkurétspéjigi un prot sarazot
savu produkciju ar péc iespéjas zemaku pasizmaksu un pardot par atbilstosu cenu, lai varétu gut
péc iespéjas lielaku pelnu, realizéjot produkciju.

Pasizmaksas aprékina veik$anai ir nepiecie$ama preciza informacija par razo$anas procesa iz-
maksam, kas rodas, veicot konkrétas preces vai produkta razo$anu.

Izmaksas var iedalit:

« péc to veida (pastavigas un mainigas);

» ra$anas vietas (raZzo$anas, administracijas, pardo$anas);

o péc razota produkta (rupjmaize, tomati Zeleja utt.).

Majrazotajiem pasizmaksas aprékiniem izmaksas lietderigi klasificét péc to veida. Izmaksu
grupas skatit turpinajuma.

lespéjamo mainigo un pastavigo izmaksu uzskaitijums

1 Mainigas izmaksas (grupas summa)

1.1 |izejvielu un izejmaterialu izmaksas

1.2 |citas materidlu izmaksas

1.3 [raZo$anai nepiecieSama energija

1.4 |samaksa par darbiem un pakalpojumiem no arienes

1.5 |pardoSanas izmaksas

2 Pastavigas izmaksas (grupas summa)

2.1 |pamatlidzeklu nolietojums (amortizacija)

2.2 |razoSanas pamatlidzek|lu remonta un ekspluatacijas izmaksas
2.3 |telpu uzturésanas izdevumi, ieskaitot nomas ires maksu, apgaismosanu u. tml.
2.4 |transporta, sakaru, komisijas, reklamas, marketinga izmaksas
2.5 |raZzo$anas telpu apkures, apgaismosanas u. c. izmaksas

2.6 |kancelejas izdevumi, ieskaitot pasta un citus izdevumus

2.7 |apdros$inasanas maksajumi

2.8 |citas ar raZoSanu netiesi saistitas izmaksas

2.9 |procentu maksajumi

2.10 |algas razosana iesaistitajiem

2.12 |valsts socialas apdrosinasanas obligatas iemaksas

2.13 |uznémuma ienakuma nodoklis

2.14 |nekustama ipasuma nodoklis

2.15 |iedzivotaju ienakuma nodoklis

3 RaZosanas izmaksas kopa (1+2)
4 Realizétas produkcijas vienibas
5 RaZosanas izmaksas uz vienu realizéto produkcijas vienibu (3/4)
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Apreékinot pasizmaksu, batiski ir iegtit informaciju par mainigajam izmaksam. Mainigo izmak-
su apjoms ir tiesi atkarigs no raZosanas apjoma. Tas ir izmaksas, kas rodas, iepérkot razosa-
nas procesam nepiecieS$amas izejvielas, citus materialus, kuriem nav ilgtermina ieguldijuma sta-
tusa. Pie mainigajam izmaksam tiek pieskaititas ari razo$anai nepiecie$amas energijas izmaksas,
kuru apjoms ir atkarigs no razo$anas apjoma. MajraZotajiem, pasiem nodrosinot savas sarazotas
produkcijas realizaciju, janem véra arl pardo$anas izmaksas, ko veido maksa par tirdzniecibas
vietu, cela izdevumi utt.

Pastavigas izmaksas ir netie$i atkarigas no razo$anas apjoma. Pastavigas izmaksas var pastavét
ari tad, ja netiek nekas raZots, tadé] ari svarigi $o izmaksu sadalu veidot optimalu - nepirkt lielakas
jaudas iekartas, ka tas baitu vajadzigs nepiecieSamo razo$anas apjomu nodros$inasanai, nealgot vai-
rak darbinieku, ka tas batu nepiecie$ams.

Nozimiga pastavigo izmaksu sadala ir nodokli un obligatas socialas apdro$inasanas iemaksas.
Tade], pirms izvéléties savas darbibas juridisko formu, ir nepiecieSams izrékinat, kura no juridis-
kajam formam varétu but vispiemérotaka planotajai uznémeéjdarbibai.

Lai iegatu produkcijas razo$anas pasizmaksu uz 1 vienibu, ir nepiecieS§ams izmantot formulu:

mainigas izmaksas+pastavigas izmaksas
sarazoto un realizéto vienibu skaits

Pasizmaksa uz 1 vienibu=

Pasizmaksa uz vienu saraZotas un realizétas preces vienibu var bt labs indikators, lai novértétu
minimalo saraZotas produkcijas pardo$anas cenu, iespéjamo atlaizu lielumu un potencialo pelnu.

Raivis ANDERSONS,
LLKC ekonomikas eksperts
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FIROPAS SAVIENIBAS
PARTIKAS KVALITATES SHEMAS -

AKTIVAS, ATVERTAS, SARGAJOSAS

Jau kops pagajusa gadsimta 90. gadiem Eiropas Savieniba (ES) darbojas vairakas
partikas kvalitates shémas, kas nodrosina ne vien atpazistamibu dazadu
dalibvalstu partikas produktiem un to raZotajiem, bet ari saglaba to unikalitati
un sarga no pakaldarinajumiem.

ES GEOGRAFISKAS IZCELSMES NORAZU SHEMAS:
ACVN - aizsar- GIN - geografiskas iz-
gats cilmes vietas celsmes norade (stip-
nosaukums (par- rajiem alkoholiska-
tikai un vinam), jiem dzérieniem),

AGIN - aizsargata ~=5. GTI-garantétas tra-
geografiskas izcel- | dicionalas ipatnibas

smes norade (par- \ /ﬁ (partikas un lauksaim-
tikai un vinam), o niecibas produkti).

Sajas shemas rodami ari vairaki Latvijas produkti:

« 2013. gada: Garantéto tradicionalo ipatnibu (GTI) registra ieklauj produktu “Sklandrausis”,
razotaju grupa - Latvijas maiznieku biedriba (LMB);

¢ 2014. gada: GTI shéma ieklauj produktu “Salinata rudzu rupjmaize”, raZotaju grupa — Latvi-
jas maiznieku biedriba;

» 2015. gada: Aizsargato cilmes vietu nosaukumu registra (ACVN) ieklauj biedribas “Uznému-
mu attistibai un inovacijai” pieteikto produktu “Latvijas lielie pelékie zirni”, razotaju grupa -
Agroresursu un ekonomikas institits (AREI);

¢ 2015. gada: GTI shéma ieklauj produktu “Janu siers”, raZotaju grupa - biedriba “Siera klubs”;

« 2015. gada: Aizsargataja geografiskas izcelsmes registra (AGIN) ieraksta produktu “Carnika-
vas négi”, razotaju grupa — Carnikavas novada dome;

¢ 2018. gada: AGIN shéma ieklauj produktu “Rucavas baltais sviests”, raZotaju grupa - Rucavas
novada dome;

¢ 2022. gada: AGIN shéma ielauts produkts “Salacgrivas négi”, razotaju grupa - biedriba “Sa-
lacgrivas négi’;

« 2025. gada: AGIN shéma ieklauts produkts “Aglonas maizes veistuklis”, razotaju grupa “Aglo-
nas maize”, SIA “Diisai” (Maizes muzejs).

Ieklausanai ES aizsargatajas shémas 2024. gada pieteiktie produkti:

« Rigas li¢a lucisi, razotaju grupa - biedriba “Salacgrivas négi’;

« Latvijas siers, razotaju grupa — AS “Smiltenes piens”.

Produkta ieklau$ana kada no ES partikas produktu shémam ir nepartraukts process un pietei-
kumi tajas tiek gaiditi aizvien. Ja izlemjat razot kadu no $eit minétajiem produktiem, jasazinas ar
konkréto razotaju grupu, kas izvértés jisu ieceres atbilstibu konkréta produkta razoganai.

Jaatceras, ka dokumentus AGIN, ACVN vai GTI registracijai iesniedz iesniedzéja grupa -
jebkura apvieniba neatkarigi no tas juridiskas formas, kuru galvenokart veido tadi razotaji vai par-
stradataji, kuri strada ar vienu un to pasu produktu.
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Par iespéju individuali pieteikt kadu produktu $ajas ES shémas Zemkopibas ministrijas Tirgus
un tiesa atbalsta departamenta Partikas nozares nodalas vecaka eksperte Ginta Dzerkale norada:
“Pieteikumu AGIN, ACVN, GTI iesniedz razotaju grupa vai atseviskos gadijumos viens raZotajs, ja
var apliecinat, ka tikai vins strada ar $o produktu, ka, pieméram, gadijuma ar “Aglonas maizes vei-
stikli” vai “Latvijas sieru”. Sadas situacijas AGIN, ACVN pieteikums visbiezak balstas uz produkta
reputaciju, ko apliecina daliba konkursos, publikacijas un tamlidzigi. Receptiiru GTT aizsargas, bet -
ta bus jaatklaj. Pieteikumu varés iesniegt ari viens, bet tad jasaprot, ka biis paveérts cel$ ari konkuren-
tiem. Jebkura gadijuma, ja iesniedzéjs ir viens pats, biis nepiecie$ama lielaka skaidriba par produktu,
nosaukumu un pieejamiem materialiem, lai saprastu, uz kuru no shémam to var virzit.”

Zina$anai: Lai produktu ieklautu kada no ES registriem, vairakiem razotajiem, kuri izgatavo
konkréto produktu, ir jaapvienojas un jauzraksta pieteikums Partikas un veterinarajam dienestam
(PVD). Taja jaapraksta produkta specifiskums, pieméram, garantéto tradicionalo ipatnibu shéma
galvenais kritérijs — produktam konkreéta teritorija jabut lietotam vismaz 30 gadus, recepti nododot
no vienas paaudzes nakamajai. Savukart, lai produktu varétu registrét aizsargatas geografiskas
izcelsmes norazu shéma, tam japiemit ipasibam vai jabut reputacijai, kas cie$i saistita ar konkréto
geografisko apgabalu, turklat vismaz viens razo$anas posms javeic $aja apgabala. Aizsargatas cil-
mes vietas nosaukuma shéma visam procesam, sakot no audzésanas lidz produkta iesaino$anai,
janotiek konkrétaja geografiskaja apgabala.

Kad PVD pabeigta produkta iebildumu izskati$ana un apsprie$ana Latvijas limeni, pieteikumu
iesniedz Eiropas Komisija (EK). EK iesniegumu izskata tris ménesu laika, péc tam uz se$iem méne-
$iem izsludina iebildumu procedaru Eiropas limeni. Ieklau$anas procedira vidéji ilgst 33 ménesus.

ES Partikas kvalitates shému galvenais mérkis — veicinat kvalitativu vietéjo produktu razo$anu
un palidzét razotajiem sniegt plasakai sabiedribai informaciju par produktu ipaso kvalitati, kas
saistita ar geografisko apgabalu vai tradicionalo izcelsmi. Péc ieklau$anas kada no registriem razo-
tajs uz konkréta produkta var izvietot ipasu uzlimi, kas veicina produkta atpazistamibu un noietu,
ipasi eksportéjosiem razotajiem.

Svarigi! Aizsargatu geografiskas izcelsmes norazu (AGIN), aizsargatu cilmes vietas no-
saukumu (ACVN) un garantétu tradicionalo ipatnibu (GTI) registracijas kartibu lauksaim-
niecibas un partikas produktiem, tostarp stipriem alkoholiskiem dzérieniem un viniem,
nosaka Ministru kabineta 2020. gada 2. septembra noteikumi Nr. 556 "Lauksaimniecibas
un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu, cilmes vietas nosaukumu un garan-
tétu tradicionalo ipatnibu redistracijas, aizsardzibas, uzraudzibas un kontroles kartiba".

lepazisti ES partikas kvalitates shémas!

AIZSARGATAIA GARANTETO AIZSARGATO
GEOGRAFISKAS [ZCELSMES TRADICIONALO IPATNIBU CILMES VIETU NOSAUKUMU

SHEMA REGISTRETI: SHEMA REGISTRETI: SHEMA REGISTRETI:

= Carnikavas négi * Sklandrausi * Latvijas Lielie
e Salacgrivas négi * Salinata rupjmaize pelékie zirni
* Rucavas baltais sviests * Janusiers

s Aglonas veistiklis







KAD TURISMAM PIESAISTA

SKLANDRAUS!

Vel pirms 2013. gada, kad pirmais no Latvijas Eiropas Savienibas Garantéto
tradicionalo ipatnibu (GTI) registra tika ieklauts “Sklandrausis”, libiesu krasta un
Kurzemes piekraste Sis rausis bija labi zinams, jo laudis to baudija jau kops 16.
gadsimta. Ari Kurzemes talakaja ziemelu stiiri eso$a “Usu” séta nebija iznémums,
un tas saimniece DZeneta Marinska turistus itin biezi cienaja ar sklandrausiem.

“Nekad neesmu bijusi partikas razotaja un par ES kvalitates shéemam neko nezinaju,” atzist Dze-
neta. “Man primarais bija tarisms, bet sklandrausis — piedeva, ar ko pacienat celotajus, iepazisti-
not ar maspuses édieniem. Ta¢u tad piezvanija no Zemkopibas ministrijas ar piedavajumu virzit
sklandrausi ES aizsargato produktu registram,” atceras vina.

Ta ka sklandrausis bija zinams vairak neka simt gadus, tad ES nosacijums, ka receptei jabut
vismaz 25 gadus senai, nebija $kérslis. Dzeneta Marinska norada - pieteikuma aizpildisana bijusi
lidziga, ka gatavojot pieteikumu, pieméram, projekta isteno$anai. Process lidz sklandrausa ieklau-
$anai GTI shéma aizpémis teju divus gadus, tostarp - bijis japarvar ari tris ménesus ilgais iebildu-
mu iesnieg$anas process. “Pieteikuma gatavo$ana atsauciba nebija liela — bijam 4-5 sklandrausa
razotajas. lebildes sanémam no kadas Dienvidkurzemes saimnieces, kura noradija, ka recepté ja-
lieto olas. Lai gan vina nebija raZotaja, pémam véra $o ieteikumu un recepté noradijam, ka: “..var
pievienot olas”,” ta laika notikumus atminas DZeneta.

ES aizsargato produktu shémas ilgu laiku Latviju parstavéja vien sklandrausi, Janu siers, salinata
rudzu rupjmaize, Latvijas lielie pelékie zirni, Rucavas baltais sviests, Carnikavas un Salacgrivas
négi, kuriem nesen pievienojas ari “Aglonas maizes veistaklis”. Celu uz dalibu $ajas shémas sakusi
ari Rigas lica lucisi un Latvijas siers.

“Daliba ES partikas shémas nebuat nav slégts klubin$ kadiem izredzétajiem,” uzsver DZeneta
Marinska. “Jebkur§ razotajs var pievienoties kadai no razotaju grupam un sakt razot konkréto
produktu péc apstiprinatas receptes.”

Kads ir ieguvums no dalibas $ajas ES shémas? “Produkta atpazistamiba!” nevilcinoties saka
Dzeneta Marinska: “Nu kurs§ pirms 20 gadiem zinaja sklandrausi? Vien retais. Péc ieklau$anas shé-
ma par to raksta prese, cilvéki rausi mekle, lai saprastu, vai tie$am tas ir tik slikts, ka jaieklauj
tie$saistes celveza “TasteAtlas” TOP5 sliktako édienu saraksta vai, ari gluZi pretéji — tas ir labs, jo
kvalitati apliecina ES kvalitates shému logo. Tadé] ta ir lieliska papildu reklama, marketings.”

Runajot par pasa razotaja izmaksam dalibai kada no ES partikas kvalitates shéemam, DZ. Ma-
rinska skaidro: “Eiropas Savieniba par dalibu shéma majrazotajam maksa 1740 EUR, bet lielakam
razotajam — 2000 EUR gada. Sis atbalsts, kas pieejams uz pieciem gadiem, noder, lai sadrukatu pro-
dukta markésanai nepiecieSsamas kvalitates shémas uzlimes. Kad atbalsts beidzas, produkts aizvien
paliek shéma un var turpinat lietot uzlimes, kas apliecina produkta esamibu taja.”

“Usu” maju saimniece norada - no dalibas $ajas shémas iegaist ikviens razotajs, vien Zél, ka visi, kuri
cep sklandrausiem lidzigus rausus, nenak un nepievienojas. Pie kopéjiem ieguvumiem vina min Latvijas
Lauku konsultaciju un izglitibas centra (LLKC) visiem ES partikas kvalitates shéma eso$ajiem produktiem
radito vienoto maksliniecisko vizualo dizainu, produktu noieta veicina$anu ar stendu starptautiskaja par-
tikas izstadé “Riga food”, foto vecmeistara Jana Deinata celojoso izstadi par $o produktu raZotajiem, ka ari
toposo digitalo vietni, kura vienuviet biis pieejama informacija par ES aizsargatajiem produktiem.

lize RUTENBERGA-BERZINA, LLKC sabiedrisko attiecibu specialiste
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JANU SIERS

PA SPEKAM ARI MAJRAZOTAIAM

Ogres majraZotajs “Lapsu majas siers” 2024. gada februari sava profila socialaja
tikla Facebook véstija: “Més esam neizsakami lepni pazinot, ka tagad Ogrei un
Ogres novadam ir savs istais Janu siers!” Tadéjadi Eiropas aizsargata produkta
Janu siera razotaji Latvija kopuma ir jau devini: “Lazdonas piensaimnieks”,

“Rankas piens”, “Straupe”, “Valmieras piens”, “Jaunpils pienotava”, z/s “Juri”,
z/s “Blodinas”, z/s “Dambisi 2" un Janis Lapsa no “Lapsu majas siers”.

Pasi saimnieki atzist — pirms domas par Janu siera sie§anu neko daudz par ES partikas kvalita-
tes shemam nav zinajusi, jo koncentréjusies uz 27 gar$u siera gatavosanu, kas sastav vien no trim
produktiem - govs piena, olam un skaba kréjuma. “Janu siers ir ieklauts Garantétu tradicionalo
ipatnibu shéma (GTIS). Tacu - ne par 30, ne citam ES partikas shémam neko daudz nezinajam.
Zinajam vien to, ka ir tadi produkti, kas tiek aizsargati,” atzist Janis Lapsa.

Darbojoties ar “Lapsu majas siera” produkciju - sieru ar samazinatu sals daudzumu un bezlak-
tozes sieriem, nostiprinajusies Latvijas gadatirgu sortimenta un sapratusi, ka jameklé jauni pro-
dukti, ko piedavat pircéjam. “Negribéjam buat lidzigi ar citu sieru séjéjiem un gatavot tadus pasu
produktus, mus intereséja savadaka veida sieri. Pétot iespéjas, sapratam, ka vélamies palikt lojali
tie$i Latvijas produktiem, - un Janu siers ir neapsaubams, istas Latvijas gar§as produkts,” skaidro
saimnieks.

Izpétijusi, kada ir receptiira, kadas formalitates kartojamas, lai tiktu Garantéto tradicionalo
ipatnibu registra, “Lapsu majas siers” sapratis, ka tas ir pa spékam ari mazam majrazotdjam un
keéries pie darba. Japiezimé, ka lidz tam Latvija Janu sieru raZoja vien lielie piena parstrades uzneé-
mumi. “Laiks no idejas par Janu siera siesanu lidz GTIS statusa iegii$anai nebija atrs — vairak neka
se$i ménesi. Bet tas viennozimigi bija tapéc, ka “Lapsu majas sieru” pirmie produkti ir ar savadaku
gatavo$anas tehnologiju. Lai saktu siet Janu sieru, bija nepiecie§ams apgut jaunu tehnologiju, ka ari
jau paslaik siera pagatavo$anas tehnologijas sakrit ar Janu siera sieSanas tehnologiju. Tapéc aici-
nam Janu siera séjéju grupai pievienoties ari citus sieru razotajus — gan lielus, gan mazus,” mudina
Janis Lapsa, liekot ari aizdomaties par to, kas ir miasu pamatveértibas.

Janis Lapsa: “Katrai valstij ir sava, tikai tai raksturiga kultara un parazas, kas padara to unikalu
un ipasu. Latvija nav iznémums. Bagata kultara un senas tradicijas ir tas, kas vijies cauri gadsim-
tiem un lielakoties veidojis to, kada Latvija ir $odien un bus rit. Tradicijas ir kultaras nemateriala
mantojuma elements. Mainoties sabiedribam, laika gaita mainas ari tradicijas, bet latvie$i vienmér
ir bijusi savas zemes un savu tradiciju patrioti. Tie$i turé$anas pie $im tradicijam kluva par stimulu
tam, lai ari es ka mazais majrazotajs saktu siet Janu sieru. Tadé] aicinam gan lielus razotajus, gan
mazus majrazotajus bat lepniem par savu valsti un pievienoties Eiropas Savienibas partikas kvali-
tates shemam. Jo vairak btis $o shému dalibnieku, jo vairak Latvija un pasaulé uzzinas par Latvijas
ipadajiem aizsargatajiem produktiem! Un jo vairak pasaulé uzzinas par misu produktiem, jo liela-
ku lepnumu més pasi jutisim par savu milo Latvju zemi!”.

Pateicigs par atbalstu cela uz GTIS statusa iegii$anu “Lapsu majas siers” ir Latvijas Lauku kon-
sultaciju un izglitibas centram, Partikas veterinarajam dienestam un Zemkopibas ministrijai.

lize RUTENBERGA-BERZINA, LLKC sabiedrisko attiecibu specialiste
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