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LVAI eksperimentalas auglu un
ogu parstrades nodala

Petijumu merkis — auglu un
ogu skirnu piemérotibas
parbaude dazadiem
parstrades veidiem un jaunu
produktu izstrade.

Darbibas virzieni:

Tradicionalo un netradicionalo auglu, ogu un to
parstrades produktu Kimiska sastava izvertésana;

Auglu un ogu kvalitates parbaude saistiba ar
uzglabasanas apstakliem (temperatira, CO, un O,
koncentracija).



Auglu, ogu un darzenu parstrades uzdevumi:

@ Apturet val lerobezot bojasanas procesus -—
kimiskos un mikrobiologiskos:;

@ Pagarinat produktu izmantoSanas lalku arpus
leguves sezonas;

@ Konservét produktus, ja to uzglabasana un
transportésana nav leteicama svaiga veida atras
bojasanas dél.



Temas

V |zejvielas — tradicionalas un netradicionalas;

Vv Sulas, biezsulas, nektari;

v Auglu, ogu marmelades, pastilas, dzemi, ievarijjumi,

v KecCupi, salas merces;

v Kaltéti produkti;

v Saldéti produkti - “aukstie” ievarijumi, sirupi,
deserti;

V/ Svaigi griezti darzeni, augli.



1. Izejvielas — tradicionalas un netradicionalas

Aboli
Bumbieri
Plimes
Kirsi
Zemenes
Avenes
Upenes
Erkskogas

Janogas

Lielogu dzervenes
Krummellenes
Smiltserkski

Aronijas

Bruklenes
Zelta janogas
Irbenes
Aktinidijas
Sausserzi
Pliuskoks
Kazenes
Korintes
Piladzi

Citronlianas



@ Irbenes - satur C vitaminu, pektinus,
organiskas skabes, tai skaita baldrianskabi
un izobaldriznskabi. Irbenu ogam ir rlgtena
garsa, tapéc tas jaievac péc pirmajam
rudens salnam, kad ragtums ir zudis un
ogas kluvusas saldakas.

@ Piladzogas - satur C, P, K un E vitaminus,
karotinu, glikozi, fruktozi, organiskas skabes
un miecvielas.

@ Melnais pluskoks Pliskoka ziedi satur
organiskas skabes (abolskabi, kofeinskabi);
C vitaminu, miecvielas, éterisko ellu u.c.
Augli satur cukurus, organiskas skabes,
vitaminus — C, karotinu, flavonoidus,
miecvielas u.c. Ziedus ievac ziedésanas
laika, bet auglus — augusta un septembrt,
kad tie nogatavojusies.




@ Korintes — bagatas ar P aktivajam
vielam, pektiniem, mikroelementiem
(kalciju, dzelzi, fosforu), satur omega-6
taukskabes. Diemzél korintes ir arT viens
no iespéjamajiem bakterialas iedegas
(Erwinia) saimniekaugiem.

@ Aktinidijas - liels C vitamina saturs,
optimala cukuru un skabju attieciba,
augli ir saldi, garsigi.

@ Citronlianas ogas péc garsas
neatgadina nevienu no plasi
pazistamam ogam. Kinas tradicionalas
medicinas traktatos ta nosaukta par
,piecu garsu ogu”. Tas ir skabas, saldas,
salas, rugtas ar sveku un muskata
piegarsu. Austrumu tautu medicina
citronlianas ogas lieto ka spécinosu un
stimuléjosu lidzekli.




@ Sausserzi — satur C, B grupas
vitaminus, cukurus (glikozi, fruktozi),
organiskas skabes (abolskabi,
citronskabi). Bagati ar kaliju. Pirmas
ogas vasara; agrakas par zemenem.

@ Zelta janogas — satur C vitaminu,
pektinus, organiskas skabes, daudz
cukuru (galv. fruktozi); karotinus un
E vitaminu, mineralvielas (kaliju,
kalciju, manganu).




2. Sulas, biezsulas, nektari

Izejvielu apstrades veidi sulas iegusanai:

@ Mehaniska smalcinasana;

) Karsésana,;

@ Saldesana;

@ Apstrade ar fermentiem;

@ Apstrade ar joniz€joSu starojumui;

@ Apstrade ar zemas frekvences elektrisko stravu;
@ Diflzija.



Faktori, kas ietekme sulas iznakumu
un kvalitati

@ Mehaniska smalcindsana — aboli, vinogas, Kirsi
(sasmalcinato auglu dalinu izmérs 3-6 mm, augli un ogas
nedrikst blt pargatavojusies);

@ KarséSana (apstrade ar tvaiku) - plimes, upenes,
aprikozes (palielinas sulas iznakums, koagulgjas
olbaltumvielas, tiek apturéta fermentu aktivitate, miza un
mikstuma esosas krasvielas vieglak pariet sula,
uzlabojas sulas kvalitativas 1pasibas);

@ SaldéSana —  pozitivs  process  krimcidonijam,
bumbieriem, aveném, upeném, lielogu dzérveném u.c.
(palielinds sulas iznakums, fermentu aktivitate netiek
pilntba apturéta, atkusanas procesa veidojas tumsaka
sula);




Faktori, kas ietekme sulas iznakumu
un kvalitati

@ Apstrade ar fermentiem — upenes, dzérvenes, plimes,
zemenes, avenes, érkskogas (auksta apstrade 4-6
stundas, +35 'C temperatira 2 stundas, +50 C
temperatira 0.5-1 stunda) (izmanto pektinazu maisijumu
— biezak pektoliazes un poligalakturonazes maisijumu
(PO62L — sulu iegtSanai; P444L — sulu dzidrinaSanai))

@ Apstrade ar joniz€joSu starojumu — iedarbojas uz pektinu
saturosiem savienojumiem, palielinot skistoso pektinu

daudzumu:




Faktori, kas ietekme sulas iznakumu
un kvalitati

@ Apstrade ar zemas frekvences elektrisko stravu -
elektroplazmolize, kas darbojas uz Sinu sagrausanas
principu, palielinot sulas iznakumu (iesp&jama
spiedpalieku apstrade papildus sulas iegtsanai);

@ Difuzija — vielu ekstranhésana no sasmalcinatas auglu
masas un spiedpaliekam ar tGdens palidzibu (izmanto
sulas iznakuma palielinasanai, pieméram, péc
spiralpreses);

@ Separésana — vielu atdalisana centrbédzes spéka
letekme.




Abolu sulas kvalitati ietekméjoss
faktors — patulins

[talija veikti pétijumi par komerciali razotas abolu un uz abolu sulas
bazes razotu sulu piesarnojumu ar patulinu:

Patulins — Penicillium expansum sekundarais metabolits jeb abolu
pelékas puves célonis

sParbauditi: 53 tiras abolu sulas un 82 jauktu sulu paraugi

*Sulas pirktas gan biologiskas produkcijas, gan plasa patérina
tirdzniecibas tikla

*Rezultati: 35% no paraugiem noteikts patulins!

*Gan konvencionali razota, gan biologiskajos paraugos konstatéts
patulins, pie tam lidziga daudzumag;

*Jauktajas sulas patulina daudzums bija mazaks, neka tira abolu sula.

Secinajumi: stingri jakontrole izejviela, sulas razosana nav
pielaujami bojati, sapuvusi abol,.




Hidroprese




Grozu prese ar smalcinataju




Paku prese




Spirales tipa prese




Siksnu (rullisu) prese




Siksnu prese ar mazgataju
un smalcinataju




3. Auglu, ogu marmelades, pastilas, dzemi,
levarijjumi

Biezsulas un biezena gatavosanas iekartas

— T
— S

<: Auglu, ogu

karséSana




Kadu cukuru lietojam?

@ Velkalu plauktos ir liela dazadiba. Pareizak batu teikt —
lepakojumu dazadiba tiesam ir liela.

@ Preces izcelsme - lielakoties ta aizved pie Eiropa otra
lielaka razotaja "Nordic Sugar”, kas sava kontrolé
parnémis cukura tirgu art Latvija (vismaz 75% no ievesta
cukura ir razota kada no ST uznémuma rapnicam);

@ "Rimi Latvia" - abi "Rimi" fasétie cukuri nadk no "Nordic
Sugar” ripnicas Kedainos, starp citu, tapat ka
"Maximas" Optima linijas cukurs;

@ Otra Lietuvas cukurfabrika "Arvi cukrus" Marijampolé
(pieder vietéjiem Tpasniekiem) uz Latviju cukuru eksporté
maz.

@ Latvija var iegadaties cukuru no Polijas;



Kapec nesanak ievarijjums?

Dazi iemesli, kas janem véra:

@ nav bijusi kvalitativa izejviela — lietaina vasara ogas ir
daudz tdens, tapéec ilgak javara, lidz iztvaicgjas Sis
mitrums;

@ nav ievérota pagatavosanas tehnologija;

@ trauks nav bijis sterils;

@ nav bijusi pieméroti uzglabasanas apstakili;

@ izmantots par maz cukura vai arT tas bijis nekvalitativs,
proti, nav darbojies ka konservants.



Uzzinai

@ Konservésanai der tikai tads cukurs, kas satur vismaz
99,8% saharozes;

@ Cukura galvena sastavdala — saharoze — pati ir
konservants, tapéc ta nebojajas. So saldvielu var
uzglabat ilgstosi, tai nav realizacijas beigu termina.

@ Cukura saldums ir atkarigs no kristalu izmériem — lielakie
uz méles kust ilgak, tapéc garsa ir izteiktaka. Tas esot
vienigais izskaidrojums, kapéc agrak, kad kristali bija
lielaki, mums likas, ka cukurs ir saldaks.

@ Cukurs no cukura tomér atskiras, bet izpétit nianses
Latvijas laboratorijas ir sarezgtiti. Tatad art nevar pieradit,
ka kvalitate visiem ir [idzvértiga....



4. Asas merces (kecupi) ka piedeva galas, zivju

un darzenu edieniem

Piemeroti: plimes
(seviski alicas),
eérkskogas, lielogu
dzérvenes, aboli,
ka art darzeni




5. Kalteti produkti

@ Gaisa plisma - visbiezak izmantojamais kaltésanas
veids, sausa produkta beigu mitrums ir 5-109%;

@ Plana slani — skidru un pastveida produktu kaltéSana
veltnu kaltés;

@ lzsmidzinot — izmanto izsmidzinasanas tipa kaltes skidru
partikas produktu kaltéSanai augsta temperatira Tsu
laiku -15-20 sekundes (iegulst augstvértigu produktu ar
minimalam kvalitates izmainam),

@ Vakuuma — kaltéjot zema temperatlra, ieglst augstas
kvalitates produktus;

@ Saldéta stavokli — sublimacijas tipa jeb molekulara
kaltésana. Darga metode, bet ieglst augstvertigus
produktus ar 1-2% mitrumu.




Kaltesanas iekartas

Kalteésanas iekartas ar
plespiedu gaisa
cirkulaciju;




Kaltesanas iekartas
@Sublimacijas kaltes (liofila
kaltésana);

@Mikrovilnu rotacijas tipa
kalteSsanas iekartas

AInfrasarkano staru kaltésanas
lekartas.
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Noderigi padomi

@ Kaltésanai var lietderigi izmantot tos
auglus, kas izbrakéti uzglabasanai
svaiga veida, bet kuru mehaniski
bojatas vietas vél var izgriezt.

@ Kaltéti produkti ir vertigi art tapéc, ka to
gatavosana netiek izmantots cukurs.

@ Kaltétu abolu, bumbieru un ogu
uzglabasanai vispiemérotakie ir papira
val auduma maisini.

@ Pirms kaltéto produktu novietoSanas
uzglabasanai ir vérts parliecinaties, vai
tie ir izkaltusi. Ja kaut viens nebUs
kartigi izzuvis, mitrums tiks klat visiem
un tos sabojas.




Noderigi padomi

@ Kaltétu bumbieru novarijums lieliski
veldzé slapes;

@ Labi izkaltetus bumbierus var samalt
kafijas dzirnavinas un ieguto pulveri
Izmantot konditorejas izstradajumu
(cepumu, smalkmaizisu, kéksu)
uzturvértibas paaugstinasanai;




Noderigi padomi

@ Plimes kalté tikai gatavas, bet ne pargatavojusas, lielos
auglus pargriezot uz pusém, lai atrak izzust.

@ Veselas plimes pirms kaltésanas applaucé, uz dazam
sekundém iegremdéjot verdosa dzeramas sodas Skiduma

(10 g dzeramas sodas uz litru Gdens), peéc tam nekaveéjoties
atdzeseé auksta tdenr.

@ Pareizi apstradatu auglu mizai jabat ar tikko manamu siku
plaisinu tiklu. Ja miza ieplist vai pilnigi nolobas, jalieto vajakas

laiku.

@ Sodas un udens vélamas attiecibas, ka ari legremdésanas
Ilgumu vislabak ieprieks parbaudit, iemércot dazus aug|us.

@ Plimes kalté trijos panémienos: vispirms 3-4 stundas 40-45
°C temperatara, péc tam 4-5 stundas 55-60 °C temperatira
un 3-4 stundas istabas temperattra, visbeidzot 12-15 stundas
75-80 °C temperatira. Pareizi izkaltétas plimes ir elastigas.

@ Lai iegltu kilogramu zavétu plimju, vajadzés 4-6 kilogramus
svaigu auglu.



6. Saldeti produkti - “aukstie” ievarijumi, sirupi,
deserti

Atrsaldé$anas metodes:

@ Saldéesana uz paplatém — produkti atrodas
uz plauktiem, caur kuriem cirkulé aukstuma
agents, siltuma atdeve notiek kontakta cela;

@ Saldésana atdzeséta gaisa plisma tuneltipa
lekarta;

@ Kriogéna saldésana — produktus iegremdé
saldésanas skiduma. So procesu realizé
tunel, no augsSas uzsmidzinot skidro
slapekili.




Saldesana

@ Galveno ietekmi uz saldétu auglu, ogu
garsu un krasu izraisa novaksanas laiks
(gatavibas pakape) un pirmapstrade;

@ Saldétas ogas un augli vitaminu satura
zina tikai nedaudz atskiras no svaigiem
augliem.

@ Jo straujaks sasaldésanas process, jo
labak saglabajas sakotnéjas 1pasibas
atlaidinasanas laika.

@ Optimala daudzuma un pareizi novietoti
produkti sasalst laikd no dazam stundam
lildz vienai diennaktij.




Saldesana

@ Ogas un auglus sasaldé ar cukuru, cukura sirupa vai bez
cukura ar ta saukto izklaidus panémienu.

@ Ogu un auglu saldésana ar cukuru ir labakais kvalitates
saglabasanas panémiens, jo cukurs vai cukura sirups
1zSKist auglu sula. Izveidojas auglu sirups, kas aizsarga
no gaisa skabekla ietekmes, tas vienlaikus aizsarga ari
no ledus kristalu iedarbibas, jo tikai maza izméra ledus
kristalu veidosanas saldésanas laika pasarga auglu
sdnas no ievainosanas.

@ Ogam un augliem pirms sasaldéSanas ieteicams
pievienot askorbinskabi un citronskabi, lai saglabatu
dabisko krasu un garsu, ka art samazinatu C vitamina
zudumus uzglabasanas laika.



levarijums — karsets vai saldets?

@ Temperatlras ietekmé izmainas ogu
Kimiskais sastavs un tas ietekmé produkta
kvalitati.

@ Vislielaka uzmaniba tiek veltita vitaminu
saturam, ipasi C vitaminam, jo ta saturs,
pieméram, upenu ievarijuma ir nozimigs
kvalitates raditajs.

@ levarijuma gatavosSanai japatére daudz
cukura, jo saja gadijuma cukurs ir
konservéetajs.

@ Saldésana ka konservésanas panémiens

lauj saglabat “auksto ievarijjumu™ ar nelielu
cukura daudzumu.




7. Svaigi griezti darzeni, augli

Pamatideja ir parvérst svaigus
auglu un darzenu produktus
nomazgata un iepakota prece,
kas ir gatava ésanai.

PriekSnoteikumi svaigi grieztu
auglu un darzenu tirgus
Izaugsmel ir paterétaju értibas
un veseligs dzivesveids. Augli
un darzeni ir nozimiga veseliga
uztura dala un tie ir viena no
pIrcéju prioritatem.




Vv Uzsakot svaigi grieztu auglu un darzenu razosanu
1980. gados, sakotnéji tie tika paredzéti restoranu
patérinam.

v Kops 1990. gadiem svaigi griezti augli un darzeni arvien
vairak ir pieejami Eiropas lielveikalos. Vienas no
pirmajam valstim, kur saka izmantot svaigi grieztas
produkcijas tehnologiju, ir Francija un Lielbritanija.

v Eiropas svaigi grieztu auglu un darzenu produkcijas
tirgus 2008. gada apjoms ir novertéts aptuveni
3,4 mljrd. EUR apmeéra.

Vv Lielbritanija ir tirgus lideris Eiropa ar pardotiem svaigi
grieztiem augliem un darzeniem 1.1 mljrd. EUR apmeéra
(2008.gada), kas parada ka tirgus var attistities
kontinentalaja Eiropa.

v Lai ar1 Vacija ir vislielakais patérétaju tirgus, saja valsti
svaigi grieztas produkcijas tirgus segments vel tikai tiek
apguts.



@Auglu un darzenu biznesa veiksmiga attistiba saistita ar
tendencém dietologija un veseliga dzivesveida
popularizésana.

@Sobrid jau tiek runats par , svaigi grieztas produkcijas
Industriju” un pédéjos gados ir novérojama strauja tas
Izaugsme.

@Ta tiek uzskatita par vienu no veiksmigakajiem partikas
parstrades industrijas sektoriem.




Svaigi griezti augli veseliga uztura programmas

@ Universitates peéetijumi rada ka 25% berni ed
starp edienreizem;

@ Variants - piedavat dazadus auglus, darzenus;

@ Personiga izvele izvéléties dazadus produktus, kas tiem patik;

@ Berni macas pienemt lemumus dzive;

@ lzdarit izvéli savos pirkumos péc skolas;

@ leradumi veido (stimulé) izveli lielveikalos;

@ Programma prasa lielaku politikas atbalstu un iniciativu .



Sadarbiba ar “Let’s Move”!

@ No audzetajiem lidz svaigo produktu (a-d)
razotaju organizacijam.

@ Sadarbibas organizacijas izveidota 2010.novemobrf;

@ Alianse ar pirmo lediju Michellu Obama;

@ Partneru attiecibas ar valsts agentiram(15 veselibas,
patérétaju un razotaju);

@ Planots nakamajos trijos gados izveidot
vairak ka 6 tukstosi salatu barus.

@ NewYork Times (1 miljards atvéléts partikas
programmam);



Radit skolas iespéeju darboties mazumtirdznieciba

@ Piedavat berniem pievilcigus estetiski
noformetu, iepakotus produktus.

@ Liekot akcentu uz auglu ‘naskiem’(uzkodam);

@ Var ari pievérst uzmanibu zimoliem(bet nav garantijas);

@ Svaigi un lietosanai gatavi tas ir risinajums!
@ Pirkuma izvéles atsléega ir garsa,;

@ Cina ar Cipsiem, saldumiem (augli, darzeni);

@ Pardosim bérniem prieku un veselibu!



Jaunas iespejas svaigi grieztiem produktiem

@ Palielinas svaigi griezto produktu piedavajuma
sortimenta klasts;

@ Produktu piedavajuma zona paplasinas;
@ Produktu sortiments, iepakojums, cenas;
@ Lekcijas, reklamas Coca-cola:

Vv Tavas rokas ir remdét slapes!

v Tavas rokas ir remdét izsalkumu!



Tirdzniecibas automati

@ Novatorisks risinajums;
@ Apmierina patérétaju
prasibas;
___DVeseli aug|i, salati, sulas.




Secinajumi par salatu bariem un tirdzniecibas
automatiem:

@ Statistika liecina, ka redzams auglu un darzenu patérina
pieaugums skolénu vid;

@ Zinatnieki ir atklajusi, ka auglu un darzenu patérins
korelé ar augstaku akadémisko sniegumu;

@ Pieauguso viedoklis: vitaminu un Skiedrvielu
uznemsana;

@ Vecaki zino, ka vinu bérni ir apmierinati, par iespéju
izvéléties aug|us un darzenus.



PALDIES PAR
UZMANIBU!
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