AUGLU UN DARZENU KONSERVU RAZOSANA.
KONSERVESANAS ALTERNATIVAS METODES

Vadlinijas izstradatas sadarbiba ar Partikas un veterinaro dienestu, Darzkopibas instititu un Partikas
drosibas, dzivnieku veselibas un vides zinatnisko instititu BIOR
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1. IEVADS

Vadlmnijas ,,Auglu un darzenu konservu raZoSana. KonserveéSanas alternativas metodes”
(turpmak teksta — Vadlinijas) ir izstradatas, pamatojoties uz Latvijas Republikas Partikas aprites
uzraudzibas likuma 7. panta treSo dalu, kas nosaka, ka ,,Partikas uznémums sava darbiba var ievérot
labas higiénas prakses vadlinijas, kuras izstrada partikas nozaru profesionalas asociacijas un biedribas,
konsult&joties ar patérétaju grupu parstavjiem un kompetentam valsts institiicijam. Labas higi€nas
prakses vadlinijas saskano ar Partikas un veterinaro dienestu”. Vadlinijas izstradatas saskana ar
Eiropas Savienibas un Latvijas Republikas normativo aktu prasibam un tajas ietvertas prasibas maza
skabes satura un paskabinatiem partikas konserviem atbilstoSi Starptautiskaja higiénas prakses
kodeksam.

Vadlinijas kalpos ka paligmaterials uznémumu, kas razo auglu un darzenu konservus, un valsts
uzraudzibas iestades Partikas un veterinara dienesta (turpmak — PVD) darbiba, lai sasniegtu atbilstoso
normativo aktu un labas razoSanas prakses izpratnes un atbilstibas ITmeni.

1.1. Merkis

Vadliniju mérkis ir veicinat auglu un darzenu konservu razotaju (turpmak — razotajs) izpratni par savas
uznemejdarbibas atbilstibu partikas aprites normativo aktu prasibam, ka ar1 veicinat uznémumu
attistibu, kas razotu daudzveidigus, kvalitativus un mikrobiologiski nekaitigus auglu un darzenu
konservus bez lieliem ieguldijumiem tehnologiju izstrad€ un specialu iekartu iegadg.

1.2. Mérka grupa

Vadlinijas paredz&tas razotajiem, kas veic augu izcelsmes izejvielu apstradi, parstradi, konservu
razo$anu un to realizaciju.

1.3. Situacijas raksturojums

Dazadu auglu un darzenu konservu raZzoSana majas apstaklos vésturiski Latvija ir tradicionala, tacu
konservu razo$ana savam pat€rinam atskiras no to razosanas izplatiSanai tirdzniecibai. Ja, €dot pasu
pagatavotos konservus, més atbildam tikai ar savu veselibu, tad, razojot un izplatot tos tirdzniecibai —
ar plasa patérétaju loka veselibu. Tapéc, tiklidz raZotajs velas konservus realizét patérétajam, tam
jaievero visas partikas aprites normativo aktu prasibas.

No partikas nekaitiguma viedokla konservi ir pieskaitami augstakas riska grupas produktiem, kas var
izraisit smagu saslim$anu ar partiku, pieméram, botulismu. Tapé&c, lai nodroSinatu, ka pie patérétaja
nonak nekaitigs produkts, normativie akti higiénas joma nosaka, ka produktu razoS$anas procesa
janodro$ina temperatiiras, spiediena, hermetizacijas un mikrobiologisko raditaju kontrole. Tikai
nodroS$inot min€to raditaju kontroli, konservus drikst piedavat patérétajam. Savukart, lai nodroSinatu
visu minéto raditaju automatiz&tu kontroli, nepiecieSams ieguldit lielu finansg€jumu atbilstoSo iekartu
iegadei. Ripnieciskas iekartas ir paredz€tas lieliem raZoSanas apjomiem, turpreti vienkarSakas un
mazak ietilpigas iekartas ne vienmér nodroSina visu raditaju automatisku uzskaiti.

Partikas nozares normativajos aktos noteikto prasibu izpildei razotajam nepiecie$amas zinasanas par
termiskajiem procesiem un ar to saistitajiem mikrobiologiskajiem izmekl&jumiem.
Sis prasibas un priekSnosacijumi:

e kav€ uzn€émumu raSanos un attistibu;
e veicina uznémumu nelegalu darbibu, radot risku, ka aprité nonak paterétaju veselibai
bistami produkti, ka arT nodarot zaud€jumus valsts ekonomikai.



Tapéc ir nepiecieSams izstradat vadlinijas, kas:

e palidz@s izprast un ieviest razotajiem Regulas Nr.852/2004 II pielikuma XI nodala
»lermiska apstrade” noteiktas prasibas ,,partikai, kuru laiz tirgii hermétiski noslégtos
traukos”, iesakot alternativas un zinatniski pamatotas metodes nekaitiguma raditaju
nodroS$inasanai konservos;

e palidz&s razotajiem ieviest pec HACCP principiem (partikas uznémuma paskontroles
sistéma, drosas un nekaitigas partikas apritei (no anglu val. Hazard analysis and critical
control points — bistamibu analize un kritiskie kontroles punkti) izveidotas procediiras un
nodro$inat atbilstibu normativo aktu prasibam, kas Regula Nr.852/2004 ir aprakstitas
visparinata veida;

e veicinas sapratni un sadarbibu starp razotdjiem un PVD, lai nodroSinatu nekaitigas un
veseligas partikas brivu apriti, ieverojot sabiedribas socialas un ekonomiskas intereses.

Vadlinijam ir rekomendé&joSs raksturs un tas sava darba var izmantot ka rokasgramatu.
Konservi, kas raZoti saskana ar vadlinijam paredzéti Latvijas tirgum. Vedot konservus uz citam
ES dalibvalstim vai tos eksportéjot uz treSajam valstim, raZotajam ir jaievero tas valsts
normativo aktu prasibas.

@ Katram raZotajam jaatceras, ka vin§ ir atbildigs par Kkonservu kvalitati un
nekaitigumu!

1.4. Vadlinijas izmantoto svarigako terminu un saisinajumu raksturojums

W=\

BlansSeSana — auglu un darzenu karséSana vai plaucéSana verdo$a tideni vai tvaika uz Tsu bridi.
Blansesana palénina vai apstadina fermentu (jeb enzimu) darbibu, kas izraisa krasas, garSas un
tekstiiras zudumu.

Botulisms — uztura toksikoinfekcija, kas rodas, ja partikas produkti ir piesarnoti ar klostridijam
Clostridium botulinum jeb botulisma niijinam un to toksiniem.

Hermetiski noslegts trauks — trauks, kas veidots un paredzets drosibai pret apdraud€jumu iekltiSanu
taja (So vadliniju izpratné — stikla un plastmasas tara auglu, ogu, darzenu un sénu konservu pildisanai).

Mikroorganismi — baktérijas, virusi un sénes. Pieméram, mezofilas aerobas bakterijas attistas
skabekla klatbiitn€, optimala augsanas temperatiira 15-40 °C. Fakultativi anaerobas bakterijas attistas
bezskabekla vide hermeétiski slégta tara.

PasterizéSana — partikas produktu termiskas apstrades un konservéSanas metode, kuras procesa
produktu uzkarse un noteiktu laiku iztur noteikta temperatiira, kura iet boja patogénie mikroorganismi
un to vegetativas formas, ka ari inaktivéjas fermenti (tiek apstadinata fermentu darbiba), tadgjadi
aizkavgjot produkta bojaSanos un paildzinot ta deriguma terminu.

Patulins — mikotoksins, ko razo dazadu ginSu sénites, tostarp Penicillium, Aspergillus un Byssochlamy
sugas.

Parstrade — jebkura darbiba, tostarp kars€Sana, zavéSana, marin€Sana, skab&Sana vai vairaki Sie
procesi kopa, kas biitiski izmaina sakotn&jo produktu.

Paskontrole — ir uznémuma izstradatas praktiskas ricibas proceduras (t.sk. pieraksti) partikas
nekaitiguma nodroSinasanai.

Peléjumi — mikroskopiskas sénites, kas izplatas ar sporam pa gaisu, augsni un tml. Dazi pel&jumi var
but kaitigi veselibai, tacu citi tiek izmantoti partikas rlpnieciba un zalu izgatavosSanai. Kaitigas



peléjuma sénites razo indigas vielas, ko sauc par mikotokstniem, no kuriem vairums ir stabili
savienojumi, kas nesadalas partikas parstrades laika, pieméram, ar1 pie termiskas apstrades.

pH — vides skabums ir skaitlis, kas raksturo idenraza jonu koncentraciju $kiduma. Udens $kidumos
pH var mainities no 0 Iidz 14. Pilnigi ttram tidenim pH ir 7 un tas ir neitrals. pH zem 7 nozimé, ka vide
ir skaba, bet virs 7 — ka sarmaina.

Pirmapstrade — izejvielu sakotngja apstrade un sagatavoSana termiskai apstradei, t.sk. Skiro$ana,
mazgasana, mizosana, serdes un kaulina iznemsana, skaloSana, grieSana u.c.

Raugi — vienStnu organismi, kas plaSi tiek izmantoti partikas riipnieciba riigSanas procesu
nodroSinasanai.
SterilizeSana — partikas produktu apstrade ar fizikalam metodém, lai iznicinatu mikroorganismu

darbibu. Steriliz€Sanai paredzeta tara pilditus produktus ievieto autoklava 100-121 °C temperatiira
paaugstinata spiediena klatbutné.

1.5. RaZotaja pienakumi un atbildiba

Saskana ar normativo aktu prasibam uznémumi drikst iesaistities partikas aprité, ja tie ir registréti
Partikas un veterinaraja dienesta. Informaciju par partikas uznémuma registréSanu var atrast PVD
majas lapa www.pvd.gov.lv — Partikas uzraudziba — Uznémuma registracija.

Atbilsto$i normativo aktu prasibam (1. pielikums “Partikas nozares normativie akti) razotajs ir
atbildigs par partikas aprites normativo aktu ieveéroSanu, ka art par izplatamas partikas nekaitigumu un
kvalitati.
Razotajam, kurs iesaistas partikas aprité, ir jaievero:

e Eiropas Savienibas regulas un lémumi;

e Latvijas likumi un Ministru kabineta noteikumi;

e specifiskas Ministru kabineta noteiktas prasibas atseviSkam produktu grupam (t.sk. sulam,

nektariem, ievarfjjumiem);
e péc HACCP principiem izveidotas procediiras, kas ietver katra partikas aprites posma

uzraudzibu un analizi, nosakot posmus, kas ir kritiski jeb bistami, lai nodroSinatu partikas
nekaitigumu un ieviestu efektivas kontroles un uzraudzibas procediiras $ajos posmos.

2. VADLINIJAS APSKATITO KONSERVU VEIDI

Augli, ogas, darzeni un sénes — katrai no Stm izejvielam ir iesp&ami vairaki produktu veidi, kas
piemeéroti razoSanai un uzglabasanai hermétiski sleégta tara.

Vadlinijas apskatitas konservéto produktu (turpmak — konservi) grupas:

darzenu salati;

marinéti darzeni un augli;

auglu, ogu un darzenu konservi ar un bez cukura;

senu konservi.

YV VVYYVY
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2.1. Darzenu salati

Darzenu salatu gatavoSanai pamata izmanto dazadu darzenu maisijumus. GarSas un ilgstoSas
uzglabasanas nodrosSinasanai salatiem pievieno sali, cukuru, skabinatajus, garSaugus un garsvielas.
Darzenu salatu parlieSanai vai to gatavoSanas procesa lieto dazadas marinades, ellu, tomatu biezeni vai
citas sastavdalas. Konservu grupa ieklauti arT nekoncentréti un koncentréti tomatu produkti.

Visparigs razosanas process attelots 1. shema (6.2. apakSnodala).

2.2. Marinéti darzeni un augli
Darzenu mariné$anas pamata ir skabju (etikskabes, citronskabes u.c. organisko skabju) konservejosas
pasibas. Visbiezak maring gurkus, tomatus, ziedkapostus, papriku, spargelus, pupinas, paksu pupinas,
dazadus darzenu maisijumus. Saja konservu grupa ieklaujas ari skabéti-konservéti gurki (péc
ieskabsanas gurki tiek pilditi tara un pasterizeti).

Visparigs razoSanas process att€lots 2. shema (6.2. apaksnodala).

2.3. Auglu, ogu un darzenu konservi ar un bez cukura

Konservu veidi ar cukuru un citam piedevam: ievarijumi, Zelejas, dZemi, biezeni, marmelades, sirupi,
nektari, dz&rieni (tostarp morsi u.c.), kompoti. So konservu veidu razo$anai galvenokart tiek izmantots
cukurs, kura koncentracija var but atskiriga. To nosaka vairaki faktori: izmantotas izejvielas saldums,
produktu veids (piem&ram, mazkaloriju ievarijums), vélama produkta uzturvertiba un citas Tpasibas.
Kompotu gatavoSanai no saldiem augliem vai ogam parasti pievieno skabinataju: citronskabi,
askorbinskabi vai kadu skabu auglu sulu. Skabes pievienoSana ir svariga ne tikai produktu garsas
uzlabos$ana, bet art termiskas apstrades panémiena izvele.

Bez cukura un citam piedevam galvenokart konserve sulas un biezenus.
Termiskas apstrades panémiena izvéle ir atkariga no konservu vides skabuma.

Visparigs razoSanas process att€lots 3. shema (6.2. apaksnodala).

2.4. Senu konservi

Sénu konservi ir loti populari majraZzotaju produktu klasta. Hermétiski slégta tara visbiezak tiek
gatavotas marin€tas un ceptas sénes, ka arT dazadi maisijumi ar darzeniem.

Senu konservi ir paaugstinatas bistamibas produkti divu iemeslu dél:

1) pastav bistamiba sajaukt €édamas un ne€damas sénes, ka ari jaizverté to piemérotiba
konservésanai;

2) séném ir griti nomazgat augsnes paliekas, tade] pastav iesp&ja piesarnot konservus ar
bistamajam bakterijam — klostridijam (Clostridium botulinum).

Visparigs razoSanas process att€lots 4. shema (6.2. apakSnodala).
3. KONSERVESANAS TEORETISKAIS PAMATOJUMS

Konservesanas meérkis ir iegiit tadus konservus (salatus, marin€jumus, ievarjjumus, kompotus, sulas
u.c.), lai péc iespgjas saglabatu izejvielas esoSos vitaminus un mineralvielas, gala rezultata iegtstot
augstas kvalitates un uztura lietoSanai nekaitigus produktus. Sadu produktu razo$ana uzmaniba



japievers visiem razo$anas procesa posmiem un darbibam — sakot no izejvielas izvéles, to apstrades,
sagatavoSanas un beidzot ar atbilstoSa termiska apstrades panémiena lietoSanu.

Talak teksta aprakstiti KonservéSanu ietekmgjoSie faktori: visparigas prasibas, produktu
mikrobiologija, vide, mérierices un aprikojums.

3.1. Visparigas prasibas

Visparigo prasibu pamata ir partikas nozares normativo aktu ievéroSana — tie izstradati, nevis lai
ierobezotu razotaju, bet lai aizsargatu patérétaju. Normativo aktu prasibu ievéro$anas kontroli valsti
veic PVD.

Visparigas higienas prasibas noteiktas Regula Nr.852/2004.

Iss kopsavilkums par normativajos aktos noteiktajam prasibam konservu razoSanai.
Telpas

Regulas Nr.852/2004 Il pielikuma I. un II. nodala ir aprakstitas prasibas dazadam partikas aprité
iesaistitam telpam, savukart III. nodala mingtas prasibas telpam, kuras majas apstaklos tiek gatavota
partika laiSanai tirga.

Pamatprasiba telpam — lai partika tiktu aizsargata no iesp&jama piesarnojuma. Sienas, gridas, durvis
viegli tiramas, vajadzibas gadijuma dezinficgjamas. Logi un ventilacijas atveres neveicina netirumu
uzkrasanos. Griesti viegli tirami, bez pel&juma un putekliem.

Udensapgade
Regulas Nr.852/2004 11 pielikuma VII. nodala teikts, ka jabut atbilstosai dzerama tdens apgadei.
Udens nedrikst radit piesarnojumu!

Lai parliecinatos par dzerama tidens atbilstibu nekaitiguma prasibam, regulari ir javeic ta laboratoriskie
izmeklgjumi: mikrobiologisko, kimisko un fizikalo vielu, tostarp radioaktivo vielu, raditaju
monitorings (1. pielikums ,,Partikas nozares normativie akti®, (4)).

Radioaktivo vielu raditaju monitoringu raZotajs veic, uzsakot darbibu ar jaunu tidens piegades avotu.
Iekartas un aprikojums

Plastmasas, koka, metala virsmas, uz kuram veic produktu apstradi — uzmaniba japieveérs Regulas
Nr.852/2004 11 pielikuma V NODALA ,,Prasibas aprikojumam” noteiktajam prasibam, t.i., - virsmas,
kas nonak saskarg ar partiku, jauztur laba stavokli, un tam jabiit viegli tiramam un vajadzibas gadijuma
dezinfic€jamam. Protams, jabiit parliecinatam, ka virsmam izmantotie materiali paredzeti saskarei ar
partiku!

Materiali un izstradajumi, kas paredzéti saskarei ar partiku (turpmak— MSP)

Ar MSP saprot gan iepakojumu (tostarp taru), gan iekartas, gan galdu virsmas, gan dazadus virtuves
piederumus, traukus — visu to, kas jau nonacis, vai var nonakt saskaré ar partiku un var parnest savas
sastavdalas uz to. MSP atbilst §adiem nosacijumiem:

e neapdraud cilvéku veselibu;
e nerada nepienemamas izmainas partikas produkta sastava vai



e nevar izraisit partikas produkta organoleptisko pasibu (t.i. krasas, konsistences, smarzas,

garSas u.c.) pasliktinasanos.

Izveloties MSP, raZotajam jabut parliecinatam, ka tie ir paredzéti partikai!

Razotajam jazina, ka MSP jabit:

n

1. AtbilstoSam markéjumam. Pazistamakais MSP mark&jums ir simbols Qlj (var arT nebiit
uz pasa izstradajuma!). Simbola vieta pavaddokumentos var biit vardiska norade ,,saskarei ar partiku”
vai konkréta norade par MSP izmantojumu (piem., vina pudele, zupas karote, partikas pléve).
Mark&uma (uz pasa MSP vai pavaddokumentos) jabiit noradei par razotaju un ari identifikacijai
(pazimei, kas raksturo un lauj atpazit MSP un tadél nodrosina izsekojamibu).

2. Atbilstibas deklaracijai. Atseviskiem MSP (piem&ram, plastmasai, keramikai, aktiviem un
viediem materialiem un izstradajumiem, regenerétas celulozes plévei, parstradatas plastmasas
materialiem un izstradajumiem) normativie akti paredz pievienot atbilstibas deklaraciju ar konkrétu
saturu. Pargjiem MSP pietiek ar to razotaja izsniegtu apliecinajumu par atbilstibu saskarei ar partiku.
Gan atbilstibas deklaracija, gan apliecinajums kalpos par pamatojumu pareizai MSP izvélei.

Konservu razoSana biezak izmanto stikla burkas un pudeles, jo $ada tara vieglak iesp&jams nodrosinat
gatava produkta kvalitates prasibas. Stikla tarai pietiks ar tas razotaja apliecindjumu, ka burka ir razota
saskana ar normativo aktu prasibam un ir paredz&ta saskarei ar partiku.

Jaatceras, ka metala skriivéjamiem konservu burku un pudelu vakiem iekSpusé ir
plastmasai lidzigs blivéjamais materials, tapéc nepiecieSama plastmasas atbilstibas
deklaracija!

Ar1 plastmasas iepakojums (maisi un pudeles) var biit hermétiski noslégta tara. Tas atkarigs gan no
iepakojumam izmantotas plastmasas veida, gan iepakojuma aizkorkeéSanas (aizvakoSanas) veida.
Plastmasas iepakojuma izmantoS$anas nosacijumus, tostarp, vai izvélétais iepakojums nodroSina
hermétiskumu, var pamatot tikai attieciga iepakojuma raZotajs. Plastmasas izstradajumu atbilstibas
deklaracija bus apliecinajums to atbilstibai normativo aktu prasibam:

¢ identifikators izsekojamibas nodroSinaSanai (lai atbilstibas deklaraciju varétu sasaistit ar
konkréeto izstradajumu);

e apliecinajums tam, no kadam vielam izstradajumi razoti;

e to lietoSanas nosacfjumi — kadas temperatiiras, cik ilgu laiku un ar kadiem partikas
produktiem var saskarties (skabiem, sarmainiem u.t.t.).

Atbilstibas deklaracija japrasa pardevéjam, no kura iegadajas MSP.

Lai nodro$inatu izsekojamibu un MSP pareizu lietoSanu, razotajam ir jabut parliecinatam, ka
konkrétajam izstradajumam ir gan atbilsto$s mark&jums, gan atbilstibas deklaracija paredz&ta tiesi Sim
MSP.

Personala higiénas prasibas

Partikas razoSana iesaistitajam personalam vienu reizi gada ir jakarto personas mediciniska gramatina
un jasanem atzinums par veselibas stavokli, kas tiek apliecinats ar gimenes arsta slédzienu.



Personalam ir jaievéro personigas higi€nas augts Iimenis, tostarp, roku mazgasanas procediiras,
piemérota darba apgérba valkasana u.c. Atbilstosi veicama darba veidam javeic personala apmacibas
vai instruktaza partikas higiéna (higi€nas minimums). Partikas razoSanas telpas nedrikst atrasties
personas, Kuras ir slimas ar tadu slimibu, ko var nodot ar partikas starpniecibu, vai ir $adas slimibas
nésataji.

Sikaka informacija: www.pvd.gov.lv — Partikas uzraudziba — Prasibas partikas aprité — Personala
higi€na un apmaciba

Atkritumi

Partikas atkritumi, ne€dami blakusprodukti un citi atkritumi janovieto aiztaisamos konteineros un péc
iesp&jas atrak jaaizvac no telpam, kur atrodas partika (konteineri jaiztuk$o vismaz vienu reizi diena).

Izsekojamiba

Razotajam ir janodroSina, ka visos partikes aprites posmos (razoSana, parstrade un izplatiSana) ir
iesp&jams izsekot un atrast jebkuru partiku vai vielu, ko paredzéts vai ko varétu pievienot partikai.
Dokumentu un uzskaites ievieSanu razotajs veic atbilstosi partikas uznémuma lielumam.

Izsekojamibas mérkis ir nodroSinat neatbilstosas partikas nekav€josu iznemsanu no partikas aprites.

Razotajam jabiut uzskaitei, no kurienes ir sanemtas izejvielas un kam pardots gatavais produkts.
Izsekojamiba janodrosina ar1 tarai, kas izmantota gatava produkta iepakoSanai. Sikak par
izsekojamibu: www.pvd.gov.lv —  Partikas uzraudziba — Prasibas partikas apriteé — Partikas
izsekojamiba

3.2. Produktu mikrobiologija

Partikas produktu (t.sk. konservu) bojasanos izraisa dazadu mikroorganismu darbiba, kuru rezultata
produktos noris parmainas, un vairums no mikroorganismiem tadgjadi kliist kaitigi cilvéka veselibai.

Partikas produktu piesarnojuma avoti ir dazadi: apkartgja vide, tidens, augsne, netirumi, cilvéku un
dzivnieku gremosanas trakts, deguns, ada, adas strutojoSie iekaisumi, partikas ripnieciskas izejvielas
u.c.

Izejvielas (auglus, ogas, darzenus, garSaugus) boja dazadas augu slimibas, savvalas raugi un pelg&jumi.
Ja konservu gatavosanai tiek lietotas bojatas izejvielas, mikroorganismi var noklt produkta, pie liela
daudzuma padarot to lietosanai uztura nederigu.

Mikrobiologiskais piesarnojums konservos ir célonis lielakajai dalai ar partikas produktiem saistito
slimibu.

Janem veéra, ka plasam patérinam paredzetie konservi nav sterili, jo var saturét nelielu daudzumu
mikroorganismu, kas ir izturgjusi termisko apstradi, t.sk. pasterizéSanu vai sterilizé$anu. Sadus
konservus sauc par riipnieciski jeb komerciali steriliem produktiem. Riupnieciski sterili produkti
nedrikst satur€t mikroorganismus, kas sp€jigi vairoties konservu uzglabasanas temperatiira, tie
nedrikst satur@t tokstnus un patogénus, kas kaité cilvéka veselibai.

Mikroorganismi vai to sporas sastopamas visur — gaisa, augsné, iideni, uz produktu

@ virsmas, traukos. Tos mikroorganismus, kuru darbibai nepiecieSama gaisa
klatbiitne, sauc par aerobiem, bet tos, kas sp€j attistities ari bez gaisa — par
anaerobiem. Partikas produkti, t.sk. pilditi hermetiski nosleégta tara, ir paklauti abu
grupu mikroorganismu darbibai.
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3.2.1. Mikroorganismu izdzivo$anas temperatiira

Lai produktus pasargatu no bojasanas, jarada mikroorganismu darbibai nelabveéligi apstakli vai tie
jaiznicina. Produkti jauzglaba tados apstaklos, lai jaunu mikroorganismu piekliiSana un vairoSanas
nebiitu iesp&jama. Mikroorganismu darbibai nepiecieSama baribas vide, tidens, noteikta temperatiira
un skabeklis (Tpasi raugu un pelgjumu séném). Ja kada no Siem faktoriem nav, mikroorganismiem tiek
traucéta vairoSanas un darbosanas spé&ja. Dazadiem mikroorganismu veidiem vairoSanas temperatiiras
ir atSkirigas (1. tabula).

Vairumam bakt€riju temperatiira robezas no 74 °C Iidz 82 °C ir nav€josa un, jo augstaka temperatiira,
jo 1saks laiks nepiecieSams to iznicinaSanai (piem&ram, Listeria monocitogenes koloniju veidojosas
vienibas iet boja 74°C vidgji 36 sekundes, savukart 82°C vidgji 3 sekundgs).

1. tabula

Mikroorganismu attistiba atkariba no vides temperatiras

Temperatiura Mikroorganismu attisibas iespéjas
Temperatiira N0 100 °C lidz 121 °C iznicina mikroorganismus un sporu
121 °C attistibu. Temperatiira un izturéSanas laiks atkarigs no iesp&jama
mikroorganismu piesarnojuma veida.
100°C Temperatira (no 82 °C lidz 100 °C) iznicina lielako dalu bakteriju, raugu Stinu
. un peléjuma sénu produktos ar skabu vai viegli skabu vidi. Temperatiirai
82°C paaugstinoties, samazinas laiks, kas nepiecieSams to iznicinaSanai.
74°C Temperatiira no 60 °C lidz 74 °C) iznicina paSas baktérijas, vairums no tam iet
60°C boja pie +74 °C, tacu sporas var izdzivot.
BISTAMA ZONA!
Temperatiira robezas no 4,5 °C Iidz 60 °C ir labveliga
4,5°C mikroorganismu (raugu un pel&jumu) attistibai!
Zema temperatiira (tuvu 0 °C) mikroorganismu augSana tiek paléninata.
0°C
Piem&rotaka temperatiira izejvielu un produktu uzglabasanai saldéta veida (-18
°C).
-18°C Saldesanas process mikroorganismu vairo$anos aptur, tomer to spgja saglabajas,
jo atseviSkam bakterijam veidojas sporas.

3.2.2. Bistamakie mikroorganismi un to toksini

Botulisms galvenokart novérojams majas apstaklos nepareizi pagatavotos sénu un darzenu konservos
ar zemu skabju saturu.

Konservos mikroorganismi nonak, ja uz izejvielam ir saglabajusas augsnes atlickas. Bistamakas ir
izejvielas, kuras ir gruti mehaniski notirit, Tpasi sénes un saknaugi. Konservos ir labvéligi apstakli
sporu digSanai, ar lieliskam ierosinataja vairoSanas un toksina veidoSanas iesp&jam (anaerobi apstakli,
t.i., bezskabekla vide). lerosinatajs un toksins ir mazizturigs pret augstu temperatiiru iedarbibu.
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@ Janem véra, ka ar botulismu inficétam produktam nav izskata, smarZas un garsas

izmainu!

Patulins galvenokart rodas mikroskopiskas sénes Penicillium
expansum darbibas rezultata, kas ir abolu pelékas puves izraisitajs. Tas
boja arT citus auglus un ogas, t.sk. plimes, smiltsérkskus, kirSus, tacu
visbiezak to sastop uz aboliem (1. attéls [1]).

1. attels. Peléka puve uz abola

@ Stingri jakontrole izejvielas! Produktu, Ipasi sulas raZoSana nav pielaujami bojati,
sapuvusi augli un ogas!

RaZotajiem ir jakontrolé patulina saturs konservos. Ta pielaujamais daudzums ir atSkirigs
dazadiem konservu veidiem. Konservos, kas razoti no aboliem vai ari to sastava ir aboli, pielaujama
patulina daudzums atbilstosi Komisijas Regulai (EK) Nr. 1881/2006 (2006. gada 19. decembris), ar
ko nosaka konkrétu piesarnotaju maksimali pielaujamo koncentraciju partikas produktos ir no 10
pg/kg lidz 50 pg/kg produkta (2. pielikums ,,Mikrobiologiskais piesarnojums®, 1. tabula).

3.2.3. Pasterizésanas temperatiira

Konservu termiskas apstrades — pasterizéSanas laika produkti tiek karseti temperattra, kas
neparsniedz 100 °C. Vairakus produktu veidus (galvenokart darzenu salatus, sulas, sirupus, nektarus,
dzerienus) var sagatavot bez papildus pasterizéSanas, tos karstus pildot sagatavota tara
(6.3.1. apaksnodala).

Tradicionali konservu pasterizéSanu veic tidens pelde.

PasterizéSanas procesam izskir tris periodus (2. att€ls):

1. udens uzkarséSana katla un produkta uzkarséSana (uzsilSana) burka vai pudelg;
2. konservu karséSana tidens peldg attiecigu laiku vajadzigaja temperatiira;
3. Konservu atdzes€Sana.
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2. attéls. PasterizéSanas procesa periodi (Darzkopibas instittta dati)

Pasterizéjot janem veéra pildama trauka lielums un produkta ipasibas. Liela
tilpuma trauki jakarsé ilgak. Sausaku un blivaku produktu karséSanas laiks biis
ilgaks neka Skidrakiem produktiem. Pieméram, auglu, ogu sula biis jakarse 1saku
laiku neka to pasSu izejvielu biezenis.

PasterizeéSanas procesa piemérs (3. attéls)

Procesa sakuma kirSu kompotam (0,78 1), kura aukstas telpas temperatiira uzglabatas
izejvielas parlietas ar karstu cukura sirupu (95 °C), vidéja temperatiira burka ir 40 °C, bet
tidens temperatura katla — 30 °C.

KirSu kompota burkas pasterizéSanai uzkarséSanas periods ilgs aptuveni 16 mintites —
tdens katla sasilst 11dz 85 °C.

Saja laika burkas satura temperatiira sasniedz tikai 63-66 °C.

Pasterizé$anas laiks 85-90 °C temperatiira — 15 minttes (temperatiira mérita tident katla).
Temperatiira burka sasniedz 70 °C apméram péc 18 minitem.

KarséSanas periods, kura temperatiira produkta ir robezas no 70-80 °C, ir 12 miniites.
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3. attels. Kirsu kompota karsésanas rezims (Darzkopibas instittita dati)

Jaievero, ka karseéSanas procesa tiek izSkirtas divas temperatiras: udens
temperatiira katla un burkas satura temperatura. Temperaturas starpiba starp
tam karséSanas sakuma var biit 10-20 °C. Ertibas dél vieglak ir merit iidens
temperatiiru katla, nevis produkta temperatiiru, tadel konservéSanas receptes
tradicionali ta arT tiek noradita.

Kads ir temperatiiras sadalijums burkas tilpuma pasterizé$anas laika?

Karsgjot fident, produktu argja karta pie burkas sienam, ka art vid€ja karta temperatiira ir
augstaka neka pasa burkas vida (4. attéls).

Atkariba no produkta blivuma (biezaks vai Skidraks) S§1 starpiba var bt
5-20 °C robezas.

KarsgéSanas perioda beigas temperatiiras starpiba starp tdeni katla un produktu burka klist
mazaka, tacu ilgstosi karsgjot temperatiiras izlidzinas.

Lai nodroSinatu velamas pasteriz€Sanas temperatiras sasniegSanu, loti biezus produktus
(piem@ram, biezenus, ievarjjumus, dzemus) nepieciesams pildit traukos karstus, talit pec
variSanas, nelaujot tiem atdzist.

Izv€loties pasterizét daudzas aizvakotas burkas vienlaicigi (tas liekot katla Gdens peldé
vienu virs otras ta, lai augsgjas burkas biitu parklatas ar tideni), janem veéra, ka temperatiira
burkas, kas atrodas tuvak katla vidum, ir zemaka, neka burkas, kas atrodas tuvak kala
malam.
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4. att€ls. Temperatiiras sadalijums burkas tilpuma

3.2.4. SterilizeSanas temperatiira

Konservu termiskas apstrades — sterilizéSanas — laika produkti tiek karséti paaugstinata
temperatiira (100-121 °C) spiediena klatbtitng un to veic autoklavos.

Sterilizé€Sanas ilgumu ietekmé vairaki faktori:

konsistence: biezi un biezena veida konservi (ievarijumi, darzenu ikri u.c.) silst 1&ni,
nepiecieSams ilgaks laiks, lai v€lama temperattra sasniegtu burkas vidu un tiktu iznicinati
visi mikroorganismi;

konservu cietas (augli, darzeni vai to gabali) un $kidras (marinade, sirups) dalas attieciba
burka;

burku forma un tilpums: lielaka tilpuma burkas sasilst 1énak neka mazaka tilpuma burkas;
stikla burku un pudelu sienu biezums;

temperatura pildiSanas laika: karsti pildits produkts burka autoklava uzsils atrak neka auksti
pildits produkts.

Katram konservu veidam un burku lielumam ir jaizstrada sava sterilizacijas
formula (3. pielikums “Autoklavésana”)!

Janem véra, ka katram autoklavam sakotné&ji javeic eksperimentala testéSana
programmas sastadiSanai, lai nodrosinatu nepieciesamo produkta izturésanas laiku
vélamaja temperatura!

Pielaujamo mikroorganismu daudzumu konservos (mikrobiologisko drosibu)
nosaka, veicot laboratoriskos izmekléjumus akreditéta laboratorija
(6.5. apaksnodala)!

SterilizéSanas procesa piemérs (5. attéls)

e Kirbju biezenis 0.5 litru burkas (izkarsétas, atdzisusas) iepildits divos variantos:

1) péc varisanas atdzisis (A) — temperatiira produkta steriliz€sanas sakuma 22 °C;
2) péc variSanas Karsts (K) — temperatiira produkta sterilizéSanas sakuma 53 °C.

e Temperatiiras kontrolei abos variantos burkas (novietotas autoklava vidii) ievietots temperatiiras
Sensors.

e Autoklava ievadita programma: sterilizét produktu 121 °C, 5 miniites.
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e P&c steriliz€Sanas procesa beigam nolasiti temperatiiras sensoros uzkratie dati:

1) A variants — temperatiira produkta vidai sasniedza 114 °C, kas saglabajas tikai divas
minates;
2) Kvariants —temperatiira produkta vidi sasniedza 120,89 °C, kas saglabajas piecas mintites.

Secinajums — burka pildot aukstu kirbju biezeni, pie sastaditas sterilizacijas formulas (121 °C, 5
miniites) netiek sasniegts veélamais rezultats.

Lai nodroSinatu uzstadito temperatiiru visu paredzeto laiku, nepiecieSams:

e Dbiezeni pildit burkas karstu vai
e pagarinat steriliz€Sanas laiku.
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5. att€ls. Kirbju biezena sterilizéSanas process (Darzkopibas instittita dati)
Saskana ar sterilizacijas formulu (3. pielikums) karstajam biezenim:
A= 74 miniites; B= 5 minttes; C= 70 minites; T= 121 °C.

3.3. Vide

Konservu gatavoSana svarigs faktors ir vides pH. Skiduma esoSie idenraza joni nosaka vielu skabas
pasibas, bet hidroksidjoni - baziskas 1pasibas. Vides skabums un sarmainiba tiek mérita robezas no 1

(skabs) Iidz 14 (sarmains). Ja vide idenraza jonu un hidroksidjonu koncentracija ir vienada, tad sadu
vidi sauc par neitralu.

Mikroorganismu attistiba ir atkariga no izejvielu un partikas produktu vides skabuma pH (6. attéls):

e pel&juma senites var attistities plasa vides skabuma intervala pH no 1,5 lidz 11,
e raugu attistiba notiek pH intervala no 1,5 Iidz 8,5;

e bakterijas var attistities sarmainos apstaklos — pH no 4,6 lidz 11.
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Peléjumu attistiba pH 1,5-11
Raugu attistiba pH 1,5—8|.5
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'|'Baktériju attistiba pH 4,6-11

6. att€ls. Mikroorganismu attistiba atkariba no vides pH

_____

var bit gan loti saldi (pH bis lielaks), gan ar lielu skabju saturu (pH biis mazaks). Svaigu izejvielu
vidgjie raksturojosie lielumi noraditi 2. tabula.

2. tabula
Konserveésana plasak lietoto auglu, ogu un darzenu pH
Augli un ogas Darzeni
Nosaukums pH Nosaukums pH
Aboli 3,0-4,6 Bietes 5,3-6,6
Aprikozes 3,3-4,8 Pupinas 5,6-6,3
Mellenes 3,1-3,3 Zalie zirni 5,8-6,4
Kirsi 3,2-4,5 Brokoli 6,3-6,8
Persiki 3,3-4,1 Kaposti 5,2-6,8
Bumbieri 3,5-4,7 Burkani 5,9-6,4
Plames 2,8-3,8 Ziedkaposti 5.5-5,7
Avenes 3,2-3,9 Selerija 5,2-6,0
Zemenes 3,0-3,9 Gurki 5,1-5,8
Erkskogas 2,8-3,1 Sipoli 6,0-7,5
Dzeérvenes 2,3-2,5 Kirbis 4,8-55
Upenes 1,7-3,8 Rabarberi 3,1-34
Janogas 2,2-4,8 Tomati 43-49
Smiltserkski 2,4-27 Paprika 4,5-5,5

vides skabuma (pH) un sausnas (tostarp $kisto$as sausnas) satura.

@ Konservu termiskas apstrades panémienu izvélas atkariba no produkta sastava,
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Piem&rotaka termiskas apstrades pan€miena izvélei var izmantot $adu konservu sadaljjumu pa grupam
(3. tabula), ka arT ievérojot Starptautiskas higiénas prakses kodeksu mazas skabes satura un
paskabinatiem partikas konserviem (1. pielikums “Partikas nozares normativie akti“, (20)).

3. tabula
Konservu iedalijums atkariba no vides pH
K;:lsl;l:u Apraksts Termiskas apstrades panémiens
A Ietilpst sénu un zema skabju satura darzenu | Tikai sterilizéSana 115-121 °C

un auglu konservi (zalie zirnisi, pakSu pupinas, | temperatiira!
kukurtiza, ziedkaposti, bietes, bumbieri,
pH 24.2 burkani, kirbji u.c., ka arT to parstrades produkti)

Ietilpst:

1) steriliz€$anai paredz&ti nekoncentréti tomatu | Sterilizésana 100-110 °C
produkti bez piedevam (tomatu sula, smalcinati | temperattra.

tomati, veseli tomati sava sula). Konservi ir ar
B neregulgjamu pH (3.7-4.4, atkariba no
izejvielas), tadeél iespgjama  botulisma
pH 3,7-4,4 | ierosinataju klatbutne.

2) pasteriz€Sanai paredzeti koncentréti tomatu | Pasterizé$ana lidz 100 °C, bet
produkti (ietvaic€ts tomatu biezenis, merces, | produkta ne zemak ka 75-80 °C.
pastas) ar augstaku sausnas saturu (> 12%) un

pH 4.2.
Ietilpst konservi ar pievienotu skabinataju Pasterizesana Iidz 100 °C, bet
C (etikis, citronskabe, askorbinskabe u.c.) produkta ne zemak ka 75-80 °C.

(darzenu salati, marinéti darzeni un augli,
pH 3.7-4.2 auglu, ogu un darzenu konservi ar un bez

cukura).
D Ietilpst darzenu, auglu un ogu konservi ar augstu | PasterizéSana 75-100 °C
skabju saturu vai pievienotu skabinataju. temperatura.

pH <3.7

Maz izplatitu konservu (pieméram, bérzu, klavu sirups u.c.) ar augstu SkistoSas sausnas saturu gala
produkta (>55-60 Brix%) termiskai apstradei var izmatot pasteriz€Sanas panémienu.

Konservu pasterizé€Sanas vai steriliz€Sanas temperatiira un ilgums ir atkarigs no konservu veida un
taras tilpuma (6.3.1. apaksnodala).

3.4. Mérierices un aprikojums

Dazadu tehnologisko procesu (izejvielu un gatavo konservu uzglabasana; izejvielu svérSana saskana
ar receptiiru; produktu skabuma (vides pH) un salduma (Skisto$as sausnas) noteikS$ana; produktu
karséSana un izturéSana noteiktu laiku atbilsto$a temperattra) kontrolei ieteicams lietot atbilstoSas
merierices.

Lai parliecinatos par to pareizu darbibu, mérierices nepieciesams periodiski parbaudit (1. pielikums
“Partikas nozares normativie akti®, (5)).
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3.4.1. Termometri

Temperatiiras mériSanai var lictot dazadus termometrus, to piedavajums ir plass (7. A attéls):

Bimetaliskais termometrs — ierice ar spiekveida metala mériSanas kermeni un
temperaturas raditaju. Temperatiiras mérisanu veic, ievietojot mérisanas kermeni produkta.
Atkariba no ierices, mérama produkta temperatiira var biit robezas no 0 lidz +120 °C, bet
temperattras precizitate +1 °C.

Elektroniskais bezkontakta termometrs — ierice ar infrasarkano staru generatoru un LCD
displeju temperaturas attélosanai. Temperatiiras mériSanu veic 5-20 cm attaluma, paveérsot
termometru pret méramo objektu un aktivizgjot infrasarkano staru generatora darbibu.
Atkariba no ierices mérama produkta temperatiira var biit robezas no -50 Iidz +380 °C, bet
temperattiras precizitate +2 °C.

Spirta termometri — ierices stikla korpusa (taisni un specializéti liektie (90°)),
izmantojami dazadu tehnologisko procesu temperatiiras mérisanai un kontrolei. Atkariba
no ierices m&rama produkta temperatiira var but robezas no 0 Iidz +120 °C, bet
temperatiiras precizitate 1 °C.

Temperatiiras kontrolei produkta var lietot armT ta saucamas temperatiiras datu
registréSanas ierices (anglu valoda ,temperature data loggers) (7.B attéls), kas
pieslédzamas pie datora. To lietoSana razotajam lauj sekot Iidzi sarazota produkta termiskas
apstrades procesam un dokument&t datus par laiku un temperatiiru produkta, saglabajot tos
tieSi datora (8. att€ls). Temperatiiras datu registréSanas ierices komplekta ietilpst: sensors
temperatiiras mérisanai, kapsula sensora ievietoSanai, aprikojums sensora programmesanai
un datu nolasiSanai, ka arT programma darbam ar datoru.

B

7. attels Termometri (A) un temparatiiras datu registréSanas ierice (B)

Darbs ar temperatiiras datu registréSanas ierici (var atSkirties atkariba no razotaja):

sensoru ievieto papildaprikojuma (programmeésSanas un datu nolasiSanas ligzda), kas
savienota ar datoru;

atver programmu, atzimée laiku un datumu, kad vélas, lai sensors sak mérijumus (iesp&jams
uzstadit ta saucamo ,,atlikto laiku®);

programmeéto sensoru ievieto kapsula un ciesi aizvako;

kapsulu ievieto ar produktu pildita burka vai pudel€, cenSoties novietot vidi (izmanto
razotaja piedavato stativu vai vienkarsi iesien atbilstoSa garuma diega);

veic produktu termisko apstradi;

iznem kapsulu ar sensoru no produkta, noskalo, nosusina un tikai tad atver kapsulu;
sensoru ievieto programmeéSanas un datu nolasiSanas ligzda un nolasa datus.
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Laiks, minttes

8. attels. Ar temperatiiras datu registréSanas ierici dokumentgts kirSu ievarijuma sterilizé$anas
process (Darzkopibas instittta dati)

Atkariba no modela temperatiiras datu registrésanas ierices sp&j uzkrat datus lidz piecam dienam, tadel
tas var lietot vairakas dienas péc kartas un tad iegtitos datus parvietot datora.

Trukums — ar produktu pildito burku vai pudeli, kura ir bijis ievietots sensors, péc sensora
iznemsanas vairs nedrikst hermétiski aizvakot.

3.4.2. Laika mérierices

Laika mérisanai var lictot dazadas mérierices: vienkarSus pulkstenus (mehaniskos vai elektroniskos),
hronometrus un taimerus (9. A attéls). Tirdznieciba pieejams plass virtuves taimeru piedavajums ar
laika intervalu lidz minttei. Digitalie taimeri aprikoti ar iesp&ju saglabat mérjjumus atmina. Tiem ir
skanas signals, kas signaliz€, kad uzstaditais laiks pagajis.

3.4.3. Refraktometri

Skisto$as sausnas (jeb $kisto$o cukuru) satura mérisanai produktos lieto mérierici — refraktometru
(9. B attels). Tie ir pieejami ar dazadam mériSanas skalam atSkirigiem produktiem. Pieméram,
svaigiem augliem, ogam, darzeniem, sulam un dazadiem dzeérieniem SkistoSo cukuru mériSanai var
lieto refraktometrus ar sauraku skalu, savukart produktiem ar lielu cukura saturu, pieméram, sirupiem,
ievarfjumiem un dZzemiem bis nepieciesams refraktometrs ar plasaku skalu.

9. attéls. (A) Taimeris [2] un (B) refraktometri [3]
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3.4.4. Vides pH mériSana

Produktu vides pH mériSanai izmanto gan vienkarSus lakmusa papirus, gan piemé&rotu aprikojumu
(pH metru) (10. attgls).

W ,
! »

A B

10. att€ls. (A) Lakmusa papirs [4] un (B) pH metrs [5]
Lakmusa papirs

Ieteicams iegadaties lakmusa papirus, kas rada pH diapazonu no 1-14. Ar to palidzibu atri un &rti vares
novertét produkta vidi: 1-6 nozimé skabu vidi, 7 — neitralu, bet 8-14 n0zimé sarmainu vidi.

D

Lakmusa papira strémeles obligati uzglaba sausa vieta!

Instrukcija, ka praktiski noteikt pH produkta:

1. Papira strémeli iem@rc S$kidruma, kuru velas parbaudit (produktam jabiit telpas
temperattira). Pec sekundes to iznem un, izmantojot pievienoto krasu skalu, salidzina papira
krasas izmainas, lai noteiktu parbaudama produkta skabuma/sarmainuma Iimeni. Papira
krasas parmainas jasalidzina ar pievienoto krasu skalu apméram péc 15 sekundém, kad
krasa ir nostabiliz€jusies.

2. Ar lakmusa papiru nevarés noteikt skabuma/sarmainuma Iimeni, ja ta blivums mazaks par
0,01%.

Lai ar lakmusa papiri ir viegli lietojami, tomér metodei ir savi trukumi:

e pH vertibu var noteikt ar precizitati Iidz veselam skaitlim;
e pH var noteikt tikai bezkrasainiem Skidumiem, lai precizi var€tu noverot krasas mainu.

pH metrs ir érti lietojama digitala ierice, ar kuras palidzibu produkta vides skabumu/sarmainumu var
noteikt precizak neka ar lakmusa papiru. Standarta iericei precizitate ir vid€ji 0,1 pH, turklat parasti
tas ir aprikotas ar automatisku temperatiiras kompensaciju. Atkariba no ierices mérama produkta
temperatiira var biit robeZas no -5 Iidz +60 °C.

Ar $o ierici ir viegli mérit, taCu janem véra, ka iericei, lai iegiitu ticamus datus, periodiski ir
nepiecieSama kalibréSana.

Veicot mérijjumus dazadiem Skidumiem, pH metra elektrodu nepiecieSams riipigi
noskalot, lai izvairitos no savstarpeja piesarnojuma.
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3.4.5. Svari

Izejvielu un produktu svérfanai izmanto mehaniskos vai elektroniskos svarus. Atkariba no
maksimali pielaujamas svérSanas robezas tiem ir atSkiriga svérSanas precizitate. RazoSana biezak
izmanto galda svarus ar maksimalo svérSanas robezu lidz 5 vai Iidz 10 kg (iedalas vértiba 0,01 g,
sveérSanas precizitate =1 vai 2g) un gridas svarus ar maksimalo sv&r$anas robezu lidz 60 vai lidz 150
kg (iedalas vertiba 0,1 g, svérSanas precizitate 20 vai 50g).

4. 1ZEIVIELAS

Izejvielu (auglu, ogu, darzenu, sénu) un citu izmantojamo sastavdalu (pieméram, garSvielu, ellas,
cukura, sals, u.c.) kvalitate ir viens no svarigakajiem faktoriem konservu razoSana.

Razotajs ir atbildigs par izejvielu izsekojamibu no to iegades briza. Ja razotajs pats audzé
nepiecieSamas izejvielas, tad svarigi riipeties par piem&rotu un pareizu to uzglabasanu. Auglu un
darzenu uzglabaSanas laika var biit lielaki vai mazaki to zudumi, kas saistiti ne tikai ar mehaniskiem
bojajumiem, bet arT ar dabiskiem biologiskiem procesiem (elposana, iztvaiko$ana), kas turpinas péc
novaksanas.

4.1. Konservesana izmantojamas sastavdalas un to sagatavoSana

Auglu, ogu un darzenu konservu gatavoSana plasak izmanto skabinatajus, saldvielas, sali un dazadas
partikas piedevas.

Konservésana, lai pagarinatu partikas produktu glabasanas laiku, aizsargajot tos no mikroorganismiem
un pret patogénu mikroorganismu augsanu, lieto partikas piedevas ar konservéjosam ipaSibam.

4.1.1. Plasak lietotie skabinataji

Etikis

Mazumtirdznieciba ir pieejams 9% galda etikis. Konservu pagatavosana var lietot dazadas
koncentracijas etikus, kas pagatavoti no augu izcelsmes izejvielam. Parasti augu izcelsmes etikiem
etikskabes saturs ir 5% 11dz 6%. Pazistamakie ir: abolu, vinogu, baltvina un sarkanvina, dazadu auglu
un ogu, risu, cukurniedru u.c. etiki. Pirms lietot kadu no raudzetajiem etikiem, ir verts parliecinaties,
vai konkréta etika specifiska garSa ir patikama attiecigajos konservos. Atkariba no etikskabes
koncentracijas augu etikos, lai sasniegtu vélamo marinades stiprumu, tie bis japievieno vairak neka
parastais galda etikis.

1 edamkarote galda etika vai etika esences sver videji 15 g. Parrékinot uz koncentraciju, tas nozimé,
ka viena €damkarote 70% etika esences atbilst 7-9 @damkarotém 9% galda etika (Literatiiras apskats:
Etika koncentracijas, aprékini).

Lietojot vidgjo koeficientu 7.8, var aprékinat nepiecieSamo galda etika daudzumu:

1 @édamkarote (70% etika esence) x 7.8 =8 &damkarotes (9% galda etikis) (4. tabula)
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4. tabula

Etika koncentracijas aprekins (édamkarotes)

70% etika esence, Udens, litri 9% galda etikis, Udens, litri
eédamkarotes eédamkarotes
1 1 8 0.895
2 2 15 1.805
3 3 23 2.700
4 4 31 3.595
5 5 39 4.490

Og Produktu receptira janem vera etika esences un galda etika koncentracija!

Piemeérs etika esences koncentracijas aprékinam:

Recepte produktu pagatavosanai japievieno 15 g 70% etika esence un 2 litri Gidens. 5. tabula dots
parrekins g no 70% etika esences uz 9% galda etiki un noradits idens daudzums, kas attiecigi receptiira

jasamazina.
5. tabula
Etika koncentracijas aprekins (gramos)
70% etika esence, g 9% galda etikis, g Udens daudzums, kas
jasamazina receptira, g
5 38.9 33.9
6 46.7 40.7
7 54.4 47.4
8 62.2 54.2
9 70.0 61.0
10 77.8 67.8
11 85.6 74.6
12 93.3 81.3
13 101.1 88.1
14 108.9 94.9
15 116.7 101.7

Citronskabe un askorbinskabe

Citronskabi un askorbinskabi var lietot ka alternativu etikim dazadam marinadém, ka art darzenu
salatiem, auglu kompotiem un ievarfjumiem. Tas lauj iegiit produktus ar maigaku garSu salidzinajuma
ar etikskabi. Lai apré€kinatu cik daudz citronskabes vai askorbinskabes japievieno attiecigas
koncentracijas Skiduma (%) pagatavosanai, var lietot aprékina pieméru par cukura sirupa sagatavoSanu

(6. tabula).

Skabo auglu un ogu sulas

Popularakas auglu un ogu sulas, ko var izmantot konservésana: kriimcidoniju, janogu (balto un
sarkano), Kaukaza pliimju, rabarberu, dz&rvenu u.c. auglu sulas. Konservésana ka skabinataju lietojot
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sulas, jargkinas ar katra konkréta augla specifisko garsu. Turklat, lai sasniegtu konkrétu produkta vides
skabumu, ir grati prognozget to nepiecieSamo pievienosanas daudzumu. Razotaji visbiezak to dara péc
pieredzes vai jau gatavam un parbauditam receptém. Janem véra, ka, konservéSana izmantojot sulas,
produkta skabums uzglabaSanas laika var izmainities — samazinaties. Tadel $adiem produktiem
ieteicams Tsaks deriguma termins (Iidz 1 gadam).

@ Lietojot dazadus skabinatajus, precizas produkta skabuma pakapes noteiks$anai,
razotajam ir jabiit pieejamam atbilstoSam aprikojumam - pH-metram
(3.4.4. apaksnodala)!

4.1.2. Plasak lietotas saldvielas
Cukurs

Konservésanai visbiezak lieto 25-50% cukura sirupu (6. tabula). Strupu majas apstaklos gatavo sadi:
katla ielej paredzeto tidens daudzumu, pievieno atbilstoSo cukura daudzumu un, sakuma maisot, vara
5-10 mindtes, kamer cukurs ir iz§kidis un strups ir caurspidigs. VariSanas laika strupu noputo. No
lietota fidens un cukura tiribas ir atkarigs sirupa dzidrums. Ja tdens ir labs, nesatur daudz kalka
(pieméram, tidens no avota vai atkalkots tidens) un cukurs ir tirs, tad sirups biis pietickami dzidrs.
Pret&ja gadijuma sirups ir janostadina, lai izveidojusas dulkes nostajas katla dibena. Ja Gdens ir stipri
kalkains (satur daudz mineralvielu), tad sirupa gatavosanai labak lietot ieprieks novaritu un nostadinatu
ideni.

6. tabula
Cukura sirupa pagatavoSana
] Ui:g&(li%;l;?a Sirupa iznakums, g C_u kura C_u kura
Koncentracia Cukurs, g | Cukura | f0le | virsanas
% o Udens, g | Cukurs, g (uzli;/'lﬁnu d aljél;lal::]ls’ g 150 °C_ _ | temperatiira,
iidens) temperatiira °C
10 900 100 111 1069 1,039 100,4
15 850 150 177 1109 1,060 100,5
20 800 200 250 1155 1,082 100,6
25 750 250 333 1207 1,105 100,7
30 700 300 429 1266 1,129 101,0
35 650 350 538 1334 1,153 101,2
40 600 400 667 1414 1,179 101,5
45 550 450 818 1508 1,206 101,7
50 500 500 1000 1621 1,233 102,0
55 450 550 1222 1749 1,263 102,5
60 400 600 1500 1932 1,295 103,0
65 350 650 1857 2153 1,326 104,2
70 300 700 2333 2449 1,361 106,5
75 250 750 3000 2853 1,397 108,2
80 200 800 4000 3484 1,435 115,0
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Der zinat:

e nav ieteicams lietot parak koncentrétus Skidrumus, jo tie no augliem un ogam izvelk sulu
(notiek osmoze — augstaks osmotiskais spiediens veidojas taja membranas pus€, kur ir
augstaka skidruma koncentracija), ka ari augli, ogas var deforméties (sakrunkoties) un
uzpeldet burkas virspus€. Ja kada produkta (t.sk. ievarjjumu ar gabaliniem) izstradei
nepiecieSams lietot augstas koncentracijas cukura strupu, tad, lai novérstu So problému,
izejvielas piesatina ar sirupu, varot ar partraukumiem;

e nav velami ar vajas koncentracijas Skidrumi, jo tad augli, ogas var atri izjukt, tiem nebiis
laba garsa un izskats.

Citas vielas ar saldino$am Ipasibam

Misdienas arvien popularaka kliist tendence mekl&t alternativas ierastajam cukurbiesu un cukurniedru
cukuram. Ka cukura aizvietotajus vai gala produkta garSas ipaSibu papildinasanai var izmantot,
pieméram, medu, fruktozi, glikozi, klavu sirupu u.c.

Saldinataji

Saldinataji ir partikas piedevas, tos galvenokart izmanto, lai razotu mazkaloriju produktus (ar

pazeminatu energétisko vertibu). Konservésana plasak lieto stéviju steviolglikozidu veida
(8. pielikums) u.c. saldinatajus saskana ar speka esosajiem normativajiem aktiem.

Konservu raZoSanas procesa ir janem véra katras saldvielas un saldinataja
@ individualas ipasibas, kas var bitiski ietekmét gan produktu garSu, gan ari

termiskas apstrades panémienu.

Saldinataju lietoSanu partikas produktos un to maksimalo daudzumu nosaka
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr.1333/2008 (2008. gada
16. decembris) par partikas piedevam.

4.1.3. Sals

Sali, kura galvena sastavdala ir natrija hlorids (NaCl), lieto produkta garSas uzlaboSanai un ka
konservéjosu vielu darzenu produktu konservésanai. Konservu razoSana galvenokart izmanto rupjo
sali (akmens sali), kas gala produktam nodroSina pierasto salo garSu. Sali produktam pievieno vai nu
tiesa veida, ieberot taja nepiecieSsamo daudzumu, vai ari noteikto sals devu $kidinot @ideni, veidojot
salsiidens Skidumu. Attiecigas koncentracijas Skiduma (%) pagatavosana noradita 7. tabula.

7. tabula
Sals koncentracijas aprékins uz vienu litru salsiidens
ko:g(:g;?:ija Udens, g sals (g) Salsiidens blivums Sals izSkiSanas
% ’ ’ 20 °C temperatiira temperatiira, °C
1 99 1 1,0053 90
2 98 2 1,0125 90
3 97 3 1,0196 90
4 96 4 1,0268 90
5 95 5 1,0340 90
6 94 6 1,0413 90
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7 93 7 1,0486 90
8 92 8 1,0569 90
9 91 9 1,0633 90
10 90 10 1,0707 90

Ka gar$as piedevu iesp&jams lictot ar citus veikalos piecjamos sals veidus, kuru sastava papildus NaCl
ir vl citas mineralvielas vai pievienotas dazadas piedevas:

©

juras sals (80% no jiras sals ir NaCl, pargjie ir citi savienojumi — kalcijs, magnijs un kalijs,
ar1 dazadi vitamini);

sals ar pievienotajam vielam (pieméram, jod&tais, fluoridetais, vitaminiz€tais, garSvielu,
mineralu sals);

sals ar samazinatu natrija saturu un pievienotu magniju un kalciju;

specifiskais sals (pieméram, parslu, Himalaju, Havaju, melnais).

Izmantojot Sos sals veidus konservésana, iepriek§ javeic izméginajuma paraugu
sagatavoSana, jo, pateicoties dazadam piedevam, var izmainities konservu garsas
ipasibas un, iespéjams, ari to kvalitativie raditaji.

4.1.4. Recinatajvielas

Konservésana velamas produktu konsistences nodroS$inasanai lieto dazadas partikas piedevas
(biezinatajus, recinatajus), kuru atlauto daudzumu nosaka Eiropas Parlamenta un Padomes Regula
(EK) Nr. 1333/2008 (2008.gada 16.decembris) par partikas piedevam (turpmak — Regula
Nr.1333/2008). Plasak lieto Zelatinu un dazadas pektinvielas (pektinu, agaru) (Literatiiras apskats:
Recinatajvielas).

Zelatins

Zelatins ir no dzivnieku produktiem (cipslam, plévém, kauliem) iegiita limviela, ko izmanto
Skidrumu sarecinasanai.

Lai sarecinatu 100 g Skidruma, nepiecieSams ap 5 g (1 t€jkarote) sausa Zelatina, 1 glazei
Skidruma — vidgji 2-3 tgjkarotes.

Zelatina uzbriedina$anai nem 4x vairak tidens, neka pats Zelatins.

Zeleja 8 °C temperatiira parasti sarec 1h lidz 2h laika, 20 °C temperatiira — 10 stundu laika.

Pektinvielas ir kop€js apzim&jums polisaharidiem (protopektinam, pektinam un pektinskabei), kas
dabigi veidojas un ir sastopami visos sauszemes augos, jo 1pasi to auglos un ogas (pektins), ka ar1
atsevisku algu veidos (agars).

Pektins

Auglu un ogu pektinam skabju un cukura klatbtitné piemit rece€Sanas sp&ja, tapeéc tam
partikas riipnieciba ir liela nozime dZemu, Zeleju, marmelazu u.c. recinato auglu un ogu
produktu gatavoSana.

Darzenos esoSajiem savienojumiem — protopektinam un pektinskabei — §ada rec€Sanas
sp&ja nepiemit, tapec darzenu pektins sarec loti vaji.

Ievarijjumu un dzemu gatavoSanai var izmantojot ipaSu ,,evarijuma cukuru®, kam jau
ieprieks§ pievienots pektins.

Optimali apstakli pektinu recéSanai: 60% cukura, 1% organisko skabju, 0,5-1,5% pektina,
vides pH 3,1-3,5.
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Pektinu Ipasibas var biitiski mainities atkariba no esterifikacijas pakapes un
molmasas. Tirdznieciba pieejami dazadi pektini, tadel rapigi jaseko to lietoSanas
instrukcijai.

Agars
e Agar-agar jeb agars ir viela, ko ieglist no polisaharidiem, kas uzkrajas sarkano algu $tinu
apvalkos.
e Aragaru ieguta Zelejveida konsistence ir noturiga Iidz 35°C.
e Lai iegiitu zeleju, uz katram 100 svara dalam skidruma pievieno vienu dalu agara.
e Agara 7zel&josas 1pasSibas var mazinat skaba vide, lidz ar to var mainities pievienojamais
daudzums.

4.1.5. Partikas piedevas ar konservéjosam ipasibam

Partikas piedevas jeb E vielas ir vielas, kuras parasti atseviski neizmanto cilvéku uztura, tacu tas tiek
pievienotas partikas produktiem ar noteiktu tehnologisku mérki to razoSanas, parstrades,
sagatavoSanas, apstrades, iepakoSanas, parvadaSanas vai glabasanas posma.

Atkariba no tehnologiska mérka partikas piedevas iedala dazadas funkcionalas grupas: krasvielas,
saldinataji, antioksidanti, skabuma regul@taji, biezinataji, stabiliz&taji u.c.

Partikas piedevu izmantoSanu partikas produktu razoSana reglamenté Regula Nr.1333/2008
(1. pielikums “Partikas nozares normativie akti®, (15)).

Partikas piedevas ir partikas sastavdalas un tas ir jaieklauj sastavdalu sarakstd. Sakuma norada
funkcionalas grupas nosaukumu, tad konkréto nosaukumu vai E numuru, pieméram, ,,konservants:
natrija benzoats, vai konservants: E 211”.

5. TARA UN TAS SAGATAVOSANA KONSERVESANAI

5.1. Taras veidi

Konservu faséanai atkariba no gatava produkta veida un konsistences izmanto dazadu veidu un
tilpumu taru (8. tabula).

8. tabula
Taras veidi

Stikla burkas ar metala valceéjamiem vakiem

Pieejamas dazados tilpumos atkariba no razotaja — visbiezak no
0,5hdz3 1.

Konservesanai vaki paredzeti vienreiz€jai izmantosanai.
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Stikla burkas ar metala skriivéjamiem vakiem

Pieejamas dazados tilpumos atkariba no razotaja — visbiezak no
0,151idz 1,5 1.

Konservésanai vaki paredzeti vienreiz&jai izmantosanai.

Stikla burkas ar stikla vakiem [6]

Pieejamas dazados tilpumos atkariba no razotaja — visbiezak no
0,31dz 1,51

Burkas satura hermétiskuma nodroSinasanai komplekta ir
blivgumija.

Stikla vaki paredzéti daudzkartjai, bet blivgumija tikai
vienreizgjai izmantoSanai.

Tara nav ieteicama steriliz€Sanai autoklava.

Stikla pudeles ar metala skrivéjamiem vakiem

Pieejamas dazados tilpumos — visbiezak no 0,25 lidz 1,2 1.
Konservésanai vaki paredz&ti vienreiz&jai izmantoSanai.

Stikla pudeles ar keramiskajiem korkiem

Pieejamas dazados tilpumos — visbiezak no 0,4 lidz 1,2 L.
Pudeles satura hermétiskuma nodrosinasanai komplekta ir
blivgumija.

Korki paredzeti daudzkartejai, bet blivgumija tikai vienreizgjai
izmantoSanai.

Tara nav ieteicama steriliz€Sanai autoklava.

Maisi kastes (bag-in-box) [7]

Pieejami dazados tilpumos — (1,5-18 I) visbiezak lieto 3un 5 I.
Maisi paredzeti vienreiz€jai lietoSanai.
Maksimalo pildama produkta temperatiiru nosaka taras razotajs.

Plastmasas pudeles [8] ar plastmasas skriivéjamiem korkiem

Pieejamas dazados tilpumos — visbiezak no 0,25 lidz 1,5 1.

KonservéSanai pudeles un korki paredzeti vienreizgjai
izmantoSanai.

Maksimalo pildama produkta temperatiiru nosaka taras razotajs.
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Plastmasas burkas [9] ar plastmasas vai metala
skravéjamiem vakiem

Piejamas dazados tilpumos — visbiezak 40-2000 ml.

KonservéSanai burkas un vaki paredzéti vienreiz&jai
izmantoSanai.

Maksimalo pildama produkta temperatiiru nosaka taras razotajs.

5.2. Taras sagatavoSana

Pirms konservu gatavosanas izvélas atbilstosu taru (burkas, pudeles ar vakiem vai korkiem, maisus
kast€) un veic tas komplektaciju saskana ar razojamo konservu apjomu.

P&c taras izv€les veic tas mazgasanu un izkarsésanu. Lietotas stikla burkas un pudeles vispirms mazga
ar mazgaSanas lidzekli (saskana ar lietoSanas instrukciju) vai dzeramo sodu (izskidina 2-3 t&jkarotes
uz 1 1 tdens), bet p&c tam skalo ar karstu fideni. L1dzigi mazga arT stikla vakus un keramiskos korkus.

Stikla burku un pudelu, stikla un metala vaku, ka arT keramisko korku izkarsé$anu veic, izmantojot
kadu no ieteiktajam apstrades metodém — kars€Sanu cepeSkrasni, mikrovilnu krasni, tvaika vai verdosa

adent (9. tabula).

Plastmasas burkas, pudeles ar vakiem un korkiem, ka arT maisus kastgs tie$ai produktu pildisanai bez
ieprieksgjas taras apstrades ieteicams lietot no neatvertiem razotaja iepakojumiem. Izvéloties
plastmasas taru no atvérta iepakojuma, pastav mikrobiologiska piesarnojuma risks.

Plastmasas burku, pudelu, vaku, korku un blivgumiju piemérotibu paaugstinatai

temperatirai

(izkarseéSanai, Kkarsta produkta pildiSanai, pasterizéSanai)

nepiecieSams skatit katra raZotaja preces atbilstibas deklaracija!

9. tabula

Taras izkarsésanas veidi

00

0000

W

W

Stikla burku un pudelu izkarsé$ana cepeskrasni
Cepeskrasnt uz restem novieto burkas otradi (ar dibenu uz
augsu) vai ar1 cepeSkrasns paplate ieklaj cepamo papiru un
uz tas nogulda burkas vai pudeles.

Burkas, pudeles iztur cepeskrasni 110-120 °C temperatira:
0,25-0,75 | taru — lidz 10 minatem;

1,0 | taru — 1idz 15 minatém;

2,0 | taru — 1idz 20 minatém;

3,0 | taru — 1idz 25 minutém.
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Stikla burku un pudelu izkarséSana mikrovilnu krasni
Mikrovilnu krasnt burku vai pudeli ievieto stavus vai gulus,
taja ielejot tideni aptuveni 2 cm augstuma.

Burkas vai pudeles iztur mikrovilpu krasni pie iestatitas
jaudas 900-1000 W Iidz 5 miniitém péc tdens uzvarisanas.

Stikla burku un pudelu izkarséSana tvaika

Sagatavo metala katlu ar vaku, kura ir vairakas atveres
tvaika noplidei. Pudelu karséSanai tvaika papildus jabiit
vaka iestradatiem stieniem pudelu turéSanai. Katlu pielej ar
tideni (Iidz % no kopgja tilpuma) un liek uz plits varities.
Kad tdens sak varities un notiek tvaika izdaliSanas, burkas
apgazta veida izvieto uz katla vaka virs atverém tvaika
nopliidei.

Tada veida burkas iztur tvaika 10-15 miniites.

Vaku un korku izkarséSana varot

Burku, pudelu vakus (stikla, metala), keramiskos korkus,
blivgumijas stikla vakiem un keramiskajiem korkiem var
izkarsét, tos varot verdo$a tideni.

Apstrades ilgums katla — [idz 5 minGtém.

6. KONSERVESANAS TEHNOLOGISKIE PROCESI

6.1. Izejvielu sagatavoSana

Izejvielu sagatavosSana ietver vairakus apstrades posmus, tostarp pirmapstradi (piem&ram, mazgasanu,
skaloSanu, mizoSanu, serdes un kaulina iznemsanu, sagrieSanu) un blan$éSanu.

Izejvielu sagatavoSanai var izmantot gan kombinétas apstrades iekartas (piemé&ram, Virtuves
kombainus, multivaramos katlus), gan arT manualas iekartas (pieméram, rives, blenderus, griezgjus),
kas tirdznieciba plasi piejamas dazados izméros un ar dazadam funkcijam.

MazgaSana un skaloSana

Darzenus, auglus, 0gas un sénes Skiro, atdalot mehaniski vai mikrobiologiski bojatas
izejvielas, lapas un katinus, zemes dalas, sikus gruzus un kukainus.

Veselos cietos darzenus un auglus mazga tekoSa Gident vai vanna ielieta tideni, péc tam
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e Mikstas ogas (piem&ram, majas un meza avenes, Zzemenes, kazenes, lacenes u.c.) parasti
nemazga, nepiecieSamibas gadijuma viegli noskalo zem tekoSa tidens.
e Lai nebojatu gala produkta kvalitati, izejvielam p&c skaloSanas licko tideni notecina.

@ Bojatu darzenu, auglu, ogu vai sénu izmantoSana konserveésana var bt bistama
cilveku veselibai!

MizoSana un sagrieSana

e Darzenus, auglus un ogas, kuru galaprodukti paredzeti sagriezti vai sasmalcinati, péc
SkiroSanas, mazgaSanas un skaloSanas apstrada, atdalot blakusproduktus (piemé&ram,
serdes, kaulinus, séklas, ziedlapas u.c.).

e Lai novérstu abolu un bumbieru briingSanu, tos péc sagrieSanas nekav€josi ievieto
paskabinata tident (piemé&ram, 1 g citronskabes uz 1 litru Gidens).

e Izejvielas, kurus paredzets konservet vesela veida, pec katinu apgrieSanas vai nonemsanas
(gurkus, kabacus, patisonus, tomatus), vai kauslapinu un katinu nonemsanas (vairums ogu)
uzreiz var izmantot ka gatavu pusfabrikatu.

e S@énes atkariba no produkta veida sagriez vai smalcina atbilstoSos gabalinos.

W=\

BlanseSana

AtseviSkus darzenus un auglus pirms vai péc sagrieSanas blan$é (iztur) varo$a udeni. lzejvielu
blansésanas prieksSrocibas:
e konservgjamas izejvielas klust elastigas (izdalas gaiss no augu §tinam) un tas ir vieglak
sakartot trauka;
e Samazina izejvielu rigtumu (pieméram, baklazaniem);
e vieglak piepildit traukus (zali, cieti augli un darzeni kars€jot saplok un trauki vairs nav
pilni);
e izejvielam var panakt pilnigaku tiribu un noveérst nevélamu piegarsu;
e saglaba izejvielu (ipasi zalo un balto) krasu;
e augli un ogas labak uzsiic strupu.

BlanséSanas ilgums ir atkarigs no daudziem faktoriem: izejvielu veida, gatavibas pakapes,

konsistences (cietibas), Skirnes u.c. ipaSibam. Tas var ilgt dazas sekundes vai ari 1-5 mindtes
(10. tabula).

Péc blanseSanas izejvielas ir strauji jaatdzesé (vislabak auksta tdeni ar ledus
gabaliniem), lai partrauktu karseéSanu un tas neklutu mikstas.
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10. tabula

Izejvielu blansesana

Izejvielas

Blansésanas laiks

Darzeni

Vesela paprika

15-30 sekundes tvaika
0,5-1 minute varosa udeni

Burkani, ziedkaposti, brokoli, baklazani,
selerijas

2-4 minutes varo$a udeni

Zalie zirnisi

1,5-3 minites varosa udeni

Stpolu gredzeni e 10-15 sekundes varosa tident
Pupinu pakstis e 2-3 minates varo$a tident
Tomati e Iidz 30 sekundém varosa tident

Augli

Piladzi, aronijas

1-2 miniites verdosa tident, lai mazinatu rigtumu

Plimes, persiki

2-4 minutes verdosa tident, lai atdalitu mizu

Aboli, bumbieri, krimcidonijas, kirsi,
pliimes

Kompotu pagatavosanai blansé verdosa tideni vai
cukura strupa (blans€Sanas laiks ir individuals
katrai izejvielai)

6.2. Konservu pagatavosana

Vairumam darzenu, auglu, ogu un sénu konservu pagatavoSanai nepiecieSama termiska apstrade:

cep$ana, variSana, saut€Sana, tvaic€sana.

Konservésanai izmanto dazadas siltumiekartas (pieméram, gazes, elektriskas, indukcijas un malkas
plitis, tvaic€jamos katlus, cepeskrasnis, mikrovilnu krasnis, multivaramos katlus), kur veic izejvielu
karsésanu noteikta temperatiira tehnologiskaja procesa paredz&taja laika perioda un konservu termisko

apstradi.

@ Konservu kvalitate bus atkariga no izejvielu un sastavdalu termiskas apstrades
temperatiiras un ilguma, kas jaievero saskana ar izveleto receptiru.

Teteikumi konservu razoSana

Darzenu salati:

e vairaku veidu izejvielas (pieméram, sipolus, burkanus, papriku) apcep taukvielas, tad
saskana ar receptiiru pievieno pargjas sastavdalas un turpina karset (varit, sautét vai tvaicét)

l1dz produkts ir gatavs;

e tomatu konservu (pieméram, koncentrétu mércu, pastu) pagatavosanai karsétas izejvielas
izberz caur sietu, atdalot s€klas, mizas, un ietvaic€ lidz receptura paredz&tam sausnas

saturam;
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dazus konservus, pieméram, Latgales salatus, ieprieks termiski neapstrada, bet sajauktas
sastavdalas iztur noteiktu laiku, lai izveidotos pietickams daudzums skidruma un burkas
pirms pasterizéSanas pilda aukstus.

Marinéti darzeni un augli:

marinéSanai visbiezak izmanto atseviskus darzenus (gurkus, tomatus, kabacus, patisonus,
bietes u.c.) vai to maisijumus;

tradicionali tiek lietotas marinades, kuras etikskabes daudzums neparsniedz 0,9%;

svarigi ieverot pareizu attiecibu starp produktiem (izejvielam) un Skidrumu (marinadi);
ieteicamas attiecibas: izejvielas 60-65% un marinade 35-40%;

tara pilditas izejvielas ieteicams parliet ar karstu marinadi (80-85 °C), tas palidzes
nodroSinat labaku produktu kvalitati.

Auglu, ogu un darzenu konservi ar un bez cukura:

ievarfjumu gatavoSanai mikstas ogas (piem&ram, zemenes, avenes) ieprieks apber ar cukuru
un iztur, lai iegiitu strupu un ogas varot neizjuktu;

nektaru pagatavosanai ievéro minimalo izejvielu daudzumu saskana ar normativajiem
aktiem;

kompotu gatavoSanai ieteicams ieverot izejvielu un skidruma attiecibu: izejvielas 60-65%,
Skidrums (piem., sirups, sula) 35-40%.

Sénu konservi:

sénes konserveésanai ieteicams saskirot péc sugam;

maringSanai paredzetas sénes ir svarigi pietickami ilgi novarit un atbilstosas sugas mercéet,
lai mazinatu rigtumu;

taukvielas ceptu sénu konservu pagatavoSanai ir svarigi iztvaic€t visu lieko tdeni, lai
uzglabasanas laika nenotiktu sénu atsulosanas.

Visparigs vadlinijas apskatito konsevu veidu razoSanas process att€lots 1.-4. sheéma.
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DARZENU SALATI

UDENS
(3-1. apaksnodala)

Pagatavo
marinadi saskana
ar receptiru

SALS, CUKURS, ETIKIS U.C.
SASTAVDALAS
(4-2. apaksnodala)

Jaar
marinadi

{

{

IZEJVIELAS

(6.1. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

skiro, atdala bojatas;

attira no sakném, zemes, lapamu.c.
piemaisijumiem;

mazga vai noskalo;

mizo un noskalo;

ja nepieciesams, blan3g;

konservésanai izmanto veselas vai smalcina
(griez dazados gabalos, rivé);

v

KONSERVU PAGATAVOSANA:

salatiem bez izejvielu termiskas apstrades:
sajauc kopa un pilda targ;
parlej ar marinadi (saskana ar receptiru);

salatiem ar izejvielu termisko apstradi:
sastavdalas cep taukvields, vara, tvaicg;
sajauc visas sastavdalas un termiski apstrada
(vara, sauté) lidz gatavibai;

mércém, biezeniem, pastam:
sastavdalas izberz caur sietu vai citadi
atbilstosi smalcing;

gatavo produktu pilda tara.

v

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

G’asterizéEana vai steriliz&sana (3.3. un 6.3. apak§noda|laD

Izvélas saskana
ar gatava
produkta

daudzumu

(5.1. apakénodala)

Sagatavo taru
produktu
pildisanai

(5.2. apaksnodala)



MARINETI DARZENI UN AUGLI

UDENS
(3-1. apaksnodala)

SALS, CUKURS, ETIKIS U.C.

SASTAVDAI,_AS
(4-2. apaksnodala)

Pagatavo
marinadi saskana
ar receptiru

IZEJVIELAS

(6.1. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

~
/

—— Ekiro, atdala bojatas; Izvélas saskana

—— attira no sakném, zemes, lapam u.c. argatava
piemaisTjumiem; produkta
daudzumu

—— mazga vai noskalo;

—— mizo un noskalo;

—— janepiecieSsams, blansg, termiski apstrada
(vara);

—— lieto veselas vai smalcina (griez dazados

gabalos, rivé).

KONSERVU PAGATAVOSANA:

(5.12. apaksnodala)

Sagatavo taru
produktu
pildidanai

(5.2. apaksnodala)

F izejvielas pilda targ;
s parlej ar marinadi (saskana ar receptoru).

'

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

Q’asterizééana vai sterilizé3ana (3.3. un 6.3. apak§noda!aD
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AUGLU, OGU UN DARZENU KONSERVI AR UN BEZ CUKURA

UDENS
(3-12. apaksnodala)

Pievieno saskana
arreceptiru

CUKURS, SKABINATAJI,

RECINATAJVIELAS U.C.

SASTAVDALAS
(4-2. apaksnodala)

IZEJVIELAS
(6.1. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

Sagatavo - gkiro, atdala bojatas; h
sTrupu u.c. —— attira no sakném, katiem, lapam u.c. piemaistjumiem;
Zkidrumu —— mazga vainoskalo;
saskan3 —— mizounnoskalo;
ar receptoru —— JanepiecieSams, blanig;
—— iznem kaulinus, serdes daly;
—— konserv&3anai izmanto veselas vai smalcina (griez
dazados gabalos, rivé);
" pl—— ievarijumiem —apber ar cukuru un iztur;
—— saldétas izejvielas — atkausé.
\ /

v

KONSERVU PAGATAVOSANA:

TARA
(5. nodala)

Izvélas saskana
ar gatava
produkta

daudzumu
(5.1. apaksnodala)

Sagatavo taru
produktu
pildisanai

(5.2. apaksnodala)
~—_

{
T

N

(1]

1. DZemi, ievarijumi, Zelejas, marmelades:
sajauc sastavdalas (saskana ar receptiru);
termiski apstrada - vara lidz gatavibai;

biezeniem sastavdalas izberz caur sietu vai citadi atbilstosi smalcina;

gatavo produktu pilda targ;

2. Sulas:

iegUst ar tvaic&jamo katly;

vai mehaniskam iekartam;

3. Nektari:

pievieno citas sastavdalas saskana ar receptiry;
karsé atbilstosi tehnologijai;

pilda targ;

4. Kompoti:

izejvielas pilda tar3;

parlej ar sagatavoto Skidrumu (sTrupu, sulu u.c.).

~

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

[ Pasteriz&sana vai sterilizésana (3.3. un 6.3. apakgnodal,a))
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SENU KONSERVI

UDENS SALS, CUKURS, ETIKIS U.C.
SASTAVDALAS
(4.2. apaksnodala)

(3-1. apaksnodala)

Jaar
marinadi

Pagatavo
marinadi saskana
ar receptliru

IZEJVIELAS
(6.1. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

4 ~ N -
—— &kiro, atdala bojatas; Izvélas sask_ar,la
—— attira no zemes, lapam u.c. piemaisijumiem; argatava
—— mazga vai noskalo; produkta
marinétam séném: daudzumu

termiski apstrada (vara) un, atkariba no sénu (5-1. apaksnodala)

—— veida, mércé auksta Udens;

—— konserva@sanai izmanto veselas vai smalcina.

o ¢ J
KONSERVU PAGATAVOSANA:

4 S A
marinétam séném:

Sagatavo taru
produktu
pildisanai

(5.2. apaksnodala)

" sajauc visas sastavdalas un termiski apstrada

A 4

vara kopa ar marinadi (saskana ar receptiru);

ceptam séném, sénu salatiem vai citiem
konserviem (saskana ar receptoru):
—— izejvielas apcep taukvielas;

(vara, cep, sauté) lidz gatavibaj;
—— gatavotos produktus pilda tara.

v

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

G’asterizéiana vai sterilizé3ana (3.3.un 6.3. apak§noda|,aD
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6.3. Konservu pasterizé$ana un sterilizéSana
Kad konservéSanai paredzetas izejvielas vai produkti ir gatavi, tos pilda izv€l€taja un ieprieks
sagatavotaja tara. Péc tam atkariba no konservu veida un sagatavosanas veic nepiecieSamo termisko
apstradi: pasteriz€Sanu (tostarp karsta produkta pildiSanu tara) vai sterilizéSanu.
6.3.1. Pasterizésana
1) PasterizéSana tidens peldé

PasterizéSanu tdens peldé var izdarit jebkura piemérota metala katla vai trauka. Lai konservu
pasterizé€Sana izdotos veiksmigi, sakot ar produkta pildiSanu, nepiecieSams ieveérot vairakus praktiskus
ieteikumus (11. tabula).

11. tabula
PasterizéSana tidens peldé
N.p.k. Darbiba leteikumi Paskaidrojumi
Produktus pilda ieprieks
sagatavotds  (mazgatds, péc X Vv
nepiecieSamibas izkarsétas) e —5
burkas. AKX

Burkas un pudeles nedrikst pildit
pilnus ar produktu lidz trauka
malai, bet jaatstaj briva telpa:
burkam zem vacina jaatstaj lidz 2
cm, bet pudelém 6-8 cm.

Tas nepiecieSams, lai pasterizgjot
Skidrums var€tu izplesties, bet
neskartu vacinu.

Ja izejvielas tiek parlietas ar
marinadi vai citu Skidrumu, to
pildiSanas laika novers lieka gaisa
uzkraSanos burka, izmantojot

1 Produktu lapstinu vai kadu citu instrumentu.
' pildiSana
Burka palikuSais gaiss var veicinat
produkta tumSoSanos.
Ja uz trauka kakla aizvakoSanas
vieta ir palikusas produkta
paliekas, tas nepiecieSams riipigi
noslaucit ar papira salveti.
Produkta paliekas var traucet
hermétisku vaka aizvakoSanu.
Burkas  aizvako, izmantojot | Vakus pirms tam izkarsé (Iidz 5
2 AizvakoSana | sagatavotos vakus. min vara Uden1 wvai Kkarse

cepeskrasni) (5.2. apaksnodala)

38



Metala vacinus (gan skriivéjamos,
gan valc€jamos) pirms karseésanas
nav ieteicams ciesi aizvakot (tikai
viegli pieskriivét vai uzlikt).

Gaiss, kas atrodas starp produktu
un burkas vaku, ka ari produkts
kars€jot izplesas (vid&ji par 9%),
veidojas tidens tvaiks. Tas palielina
trauka spiedienu, kas kars€Sanas
laika var vaku nospiest.

Izveloties burkas cieSi aizvakot
(nav  ieteicams  valcgjamiem
vakiem), pasterizéSanas trauka
tdenim virs vaka ir jabut 2,5-5 cm.
Starp pasterizéSanas trauka vaku
un Udens Ilimeni nepiecieSama
telpa tvaikam (2,5-5 cm).

‘ " 2,55cm
2,5-5cm

Udens Iimenim virs burkas vaka ir
jabiit pietiekamam, lai tas darbotos
ka pretspiediens un nelautu
nospiest vaku.

Sagatavo
katlu vai citu
trauku
konservu
pasterizéSanai

Lai stikls nesaskartos tiesi ar katlu
un nesaplistu, burku un pudelu
novietoSanai izmanto ieliekamas
koka vai stieplu restites, ka ari var
ieklat wvairakas kartas salocttu
kokvilnas vai linu audumu.

Burkas vai pudeles ar produktu

Karsésanas laika trauki ar produktu

nedrikst saskarties cits ar citu. uzsilst, tadel tiem  jaatstd)
izpleSanas vieta.

Ja vaki burkam netiek ciesi | Pareizi

aizvakoti, tdens Itmenim katla

jabiit vienadam ar produkta \/

pildijumu traukos.

Sadi vienlaikus var karsét tikai Nepareizi

vienada izméra traukus!

levietojot traukus ar
katla, jaraugas, lai

produktu
tidens

Pieméram, ja produkts tiek parliets
ar tikko uzvaritu skidrumu (90 °C
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temperatiira katla ir tuva piepildita
trauka temperatiirai vidéji 10 °C
robezas (ja udens bius auksts,
burkas var saplist).

vai vairak) un talit tiek ievietots
katla, tad tidens temperaturai jabiit
+30-50 °C.

Ja burkas vai pudeles nav ciesSi
aizvakotas, pasteriz€Sanas katlu
nav ieteicams parsegt ar vaku.

Galvenie iemesli:

1) tvaiks zem vaka kondensgjas, pil
uz vakiem, kur tas sakrajas un, ja
vaks nav precizi uzlikts, var ieklut
burkas;

2) nepietiekami uzmanita procesa
laika tUdens katla var uzvarities,
sakt stipri burbulot, nocelot vakus
un ieklustot produkta.

Konservu karséSanas ilgums ir
atkarigs no produkta veida un taras
tilpuma.

0,5 litru burkas: 10-15 minites;
litra burkas: 15-20 minites;
tris litru burkas: 25-30 mintites.

Kars€Sanas laiku skaita no mirkla,
kad tdeni ir sasniegta vajadziga
temperatira (vidéji +85 °C).

Nemainiga
janodrosSina
karsesanas laika!

temperatiira ir
visa konservu

Temperatiru Gden1 meéra ar
termometru, to ievietojot starp
burkam (vélams vidi).

Konservu
karséSana un
kontrole Ja karsesanas laika katla pietrikst | Ja tidens bis auksts, burkas var
tdens, tad papildinat Iidz | saplist.
nepiecieSamajam [tmenim drikst
tikai ar karstu tideni.
Karsto trauku iznemsanai no katla
lieto pacélajus.
Konservu Burkas nekavegjosi aizvako. Aizvalcg, stingri aizgriez
aizvakosana skriivéjamos vakus.
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un
hermétiskuma
parbaude

Lai parbauditu vai burkas, pudeles
ir labi noslégtas, tas pagriez uz
saniem.
Ja. nav Skidruma nopludes,
pienem, ka trauks ir hermétiski
noslégts.

Nav ieteicams gazt konservus, kuri
atdzes€Sanas laika sabiez€ vai
sarec (ievarjjumi, zelejas, tomati
zeleja u.c.).

Trauku hermétiskumu noverte péc
produkta atdziSanas.

Vizuali parbauda vai valcgjamiem
vakiem vidus un skriv€jamiem
vakiem viduspunkts ir ieliecies.

Praktiska vaku hermétiskuma
kontrole:

-uz vakiem uzlej karoti iidens
(pudelu vakiem tgjkaroti, burku
vakiem €damkaroti @idens), ja
tidens paliek uz vaka, tas nozime,
ka ir hermétiski aizvakots. Ja
tuidens notek, tad hermetiskuma
nav un produkts nav dross
uzglabasanai.

- uzsit pa vaku ar karoti: “augsta”
skana — ir hermétisks, “zema,
dobja” skana nozimé, ka nav
hermétisks.

Pasterizésanai tidens peldé var izmantot arT ripnieciski razotas iekartas, kas aprikotas ar automatisku
tidens temperatiiras kontroli un taimeri, bet nav hermétiski slégtas un tajas neveidojas paaugstinats
spiediens. lestadot nepiecieSamo tidens temperatiiru un karséSanas laiku, taimeris sak atskaiti tikai tad,
kad ir sasniegta uzstadita temperatiira.

2) Pasterizésana cepeSkrasni

Konservu pasterizésanu var veikt ar cepeskrasni (12. tabula). Darbojoties razotajam jabiit uzmanigam,
pastav iesp&ja saskarties ar karstu virsmu!
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PasterizeSana cepeskrasni

12. tabula

N.p.k. Darbiba leteikumi Paskaidrojumi
1. Produktu pildisana | Produktu pildisanai burkas vai pudel@s ievéro tos pasSus ieteikumus,
ko pasterizésanai tidens peldg.
2. Aizvako$ana Metala vacinus (gan | Gaiss, kas atrodas starp produktu
skriivéjamos, gan valc€jamos) | un burkas vaku, ka ar1 produkts
pirms karséSanas tikai viegli | karsgjot izplesas (vidgji par 9%),
pieskruve vai uzliek. veidojas udens tvaiks. Tas
palielina trauka spiedienu, kas
karséSanas laika var vaku
nospiest.
3. Cepeskrasns Burku vai pudelu novietoSanai
sagatavoSana uz cepeskrasns padzilinatas
pasterizéSanai plats 1ielej udeni 3-5 cm
augstuma (atkariba no plats
augstuma).
Cepeskrasni ieregulé 170 -200 | Temperatira biis atkariga no
°C temperatiiru. pasteriz€jamo konservu veida.
Novéro produktu burka, péc | Lai parliecinatos, ka vajadziga
apmeram 10 mintutém (atkariba | temperatiira produkta ir sasniegta
no produkta veida), kad | (burkas vida vismaz 65-72°C), to
Skidruma paradijuSies pirmie | nepiecieSams  kontrolét  ar
burbuli§i, temperatiiru  var | termometru.
samazinat lidz 100 °C un
turpinat karsét atbilstosi
produkta veidam un taras
tilpumam.
4 1I<( onf?rvu Turpmakais karséSanas laiks | 0,5 litru burkas: 10-15 mintites,
. arsé$ana un _ _ .
kontrole bis atkarigs no konservu veida | itra burkas: 15-20 miniites,
un taras tilpuma. tris litru burkas: 25-30 minttes.
Marinétu darzenu pasterizéSana
cepeskrasn1  prasa  zinamas
iemanas, ko razotajs var iegtt
praktiski eksperimentgjot
(piem@ram, lai gurki biitu cieti
un kraukskigi).
Ja pasteriz€Sanas laika uz plats | Ja Gidens bus auksts, burkas var
pietrukst Gdens, tad papildinat | saplist.
lidz nepiecieSamajam ITmenim
drikst tikai ar karstu tideni.
5. Konservu Ievero tos pasus ieteikumus, Ko pasterizéSanai tidens peldg.
aizvakoSana un
hermétiskuma
parbaude
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3) Karsta produkta pildiSana

Vairakus produktu veidus ir iesp&jams konservét, tos pildot tara karstus un nekavéjosi aizvakojot bez
papildus pasterizésanas (13. tabula).

Konservu sagatavoSana — variSanas procesa — parasti tiek piemé&rota augsta temperatiira (Ilidz 100 °C),
un, pildot pareizi sagatavota (izkarséta) tara, konserviem ir iesp&jams nodroSinat atbilstoSu

mikrobiologisko tiribu.

D

darzenu salatus.

Pildit tara karstus var produktus, kuri satur pietiekosi daudz skabju (vides pH<4,2)
— auglu un ogu ievarijumus, dZemus, Zelejas, sirupus un sulas, ka arl dazadus

Karsta produkta pildisana

13. tabula

N.p.k. Darbiba

leteikumi

Paskaidrojumi

1. Produktu pildiSana

Sulas var pildit tara tie$i no
tvaiceésanas katla.

TvaicgSanas rezultata sulas
temperatira  ir  pietiekosi
augsta, lai nonavetu

mikroorganismus.
Svariga izejvielas kvalitate.

Sulas,  sirupus, nektarus,
dzérienus u.c. Skidrus
produktus var pildit tara péc
karséSanas ar caurpludes
pasterizatoru.

Atkariba no produkta veida
nepiecieSams nodroSinat
temperatiru  74-95°C  20-40
sekundes.

Produktus, kuru gatavosanai
nepiecieSama varisana (auglu
un ogu ievarjjumi, dzZemi,
Zelejas, darzenu salati u.c.),
pilda tara nekavéjosi péc to

NepiecieSama ripiga stikla
taras SagatavoSana
(mazgasana, izkarsésSana).

sagatavoSanas.

Iepakojuma “maiss kaste”, | Produkta kvalitates
plastmasas pudelés vai burkas | nodroSinasanai uzmaniba
pildama produkta pielaujamo | japievers pildisanas

temperatiiru skatit iepakojuma

aprikojuma tiribai.

materiala atbilstibas
deklaracija.
2. AizvakoSana Stikla tarai metala vacinus (gan skriivéjamos, gan valc€jamos)
aizvako nekav€josi pec produkta iepildiSanas.
Iepakojumu “maiss kaste”, plastmasas pudeles un burkas péc
produktu pildiSanas nekavéjosi aizvako.
3. Konservu Ievero tos pasus ieteikumus, Ko pasterizéSanai tidens peldg.
hermétiskuma
parbaude
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Lai gan pasterizéSana mazak ietekmé produkta garSas un biokimiska sastava
ipasibas, tomér mikrobiologiski ta nav tik drosa ka sterilizéSana!

6.3.2. SterilizéSana

Pareizi veikta konservu sterilizéSana razotajam lauj but parliecinatam par savu produktu
mikrobiologisko dro$ibu, jo karséSana iekartas — autoklavos — paaugstinata spiediena klatbiitné
produkta lauj sasniegt temperattru 100-121°C (14. tabula).

14. tabula

SterilizeSana autoklava, procesa apraksts

Darbiba

leteikumi

Paskaidrojumi

1. Produktu pildisana

Produktu pildiSanai burkas vai pudel€s ievéro tos pasSus
ieteikumus, ko pasterizésanai idens peldg.

Burkas un pudeles pirms produkta pildiSanas nav obligati

jaizkarsg.
2. AizvakoSana Metala vacinus (gan | Autoklava tiek radits
skriivéjamos, gan valcgjamos) | pretspiediens, kas

pirms kars€Sanas ciesi aizvako.

steriliz€Sanas laika nodroSina
burku hermétiskumu un nelauj
nospiest vakus.

Konservu karséSana

3. Autoklava Burkas vai pudeles ievieto | Viena reizé sterilizé  tikai
sagatavoSana autoklavam paredzg€tajos | vienada tilpuma burkas vai
sterilizeésanai grozos. pudeles.

lekarta  ievada  konservu | Skat. 3.2.4. apaksnodalu.

4. un kontrole* Veic'la.m_u'r'l tilpumam atbilstoSo
sterilizacijas formulu.
Konservu No autoklava iznemtajiem konserviem parliecinas par vaku
5 aizvako$ana un stingribu, nepiecieSamibas gadijuma parvelk, parskriive ciesak.
" | hermétiskuma Trauku hermétiskumu parbauda ari péc produktu atdziSanas,
parbaude Ieverojot tos pasus ieteikumus, ko pasterizé$anai tidens pelde.

* 3. pielikums “Autoklavésana”

Iegadajoties autoklavu, rupigi iepazistieties ar ta tehnisko specifikaciju un darbibu!

D

bt atSkirigi!

Precizi izpildiet lietoSanas pamaciba noradito!

SterilizeéSanas reZimi pie dazadiem raditajiem (spiediens, temperatiira un laiks) var

Sterilizacijas reZimu konkrétai konservu grupai apstiprina ar laboratoriskiem
izmekléjumiem (tostarp riipnieciskas sterilitates analizém (6.5. apaksnodala)), kas
veiktas akreditéta laboratorija.
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6.3.3. Konservu uzglabasana un parbaude

Konservus uzglaba atbilsto§a temperatiira saskana ar iepriek§ noteikto deriguma terminu
(6.5. apaksnodala).

UzglabaSanas laika regulari veic konservu vizualo novérosanu: vizuali parliecinas vai nav notikusi
vaka uzpuSanas, radusas krasas un konsistences izmainas, Skidrums nav kluvis dulkains, nav
izveidojusas putas, nogulsnes u.c. bojajumu pazimes.

tirdzniecibai uzglaba vismaz 20 dienas! Tas nepiecieSams, lai produkta izlidzinatos
vides pH: skabums (pieméram, marinétiem darzeniem) un saldums (pieméram,
kompotiem).

@ Lai parliecinatos par konservu kvalitati un mikrobiologisko drosibu, tos lidz

Razotajs ir atbildigs par konservu droSu lietoSanu uztura, ko pamato ar deriguma
termina noteikSanu.

6.4. Konservu razosanas procesa kontrole

Lai nodroSinatu, ka konservu razoSanas tehnologiskie procesi, kuri var bitiski ietekmé&t produkta
kvalitati, ir bijusi atbilstosi un tos var izsekot, nepieciesams tos dokumentgt, veicot pierakstus.

Konservé$ana vieni no svarigakajiem dokumentiem ir temperatiiras kontroles pieraksti (Skat.
5. pielikuma).

RaZotajs pats var izstradat savu kontroles (paSkontroles) sist€mu, izmantojot jau esosus ieteikumus un
vadlinijas, tai skaita Eiropas Komisijas pazinojumu par vadlinijam, ka istenot partikas nekaitiguma
parvaldibas sist€émas, kas aptver priek$nosacijumu programmas un uz HACCP principiem balstitas
procediiras, ieskaitot atvieglinatu Tstenosanu/elastibu noteikta veida partikas uznémumos (2016/C
278/01) (1. pielikums “Partikas nozares normativie akti®, (19)).

Izsekojamibai un vajadzibas gadijuma nepiecieSsamo datu pieejamibai kompetentatajam iestadém ir
izstradati ieteikumi dokumentu glabasanas terminam?®:

e produktiem, kas atri bojajas un kuru ,,izlietot [idz” termins ir 1saks par trim ménesiem, vai
produktiem, kuriem nav noteikta izlietoSanas beigu datuma (pieméram augli, darzeni) un
kas paredzgti tiesi gala patérétajam, dazadus dokumentus ieteicams glabat seSus ménesus
péc produkta razoSanas vai piegades dienas.

e savukart produktiem ar noradi ,,ieteicams lidz” konkrétam datumam dokumentus ieteicams
glabat visu deriguma terminu plus vél seSus ménesus.

Vadliniju 6. pielikuma doti pierakstu paraugi darzenu salatu “Kabacu ikri” razoSanai.

6.5. Konservu deriguma termina noteikSana

Razotajs konservu deriguma terminu atkariba no konservu partijas lieluma, iepakojuma, taras,
apstrades metodes un izejvielam var noteikt:

! Vadlinijas Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (EK) Nr. 178/2002 (2002. gada 28. janvaris), ar ko paredz partikas
aprites tiesibu aktu visparigus principus un prasibas, izveido Eiropas Partikas nekaitiguma iestadi un paredz procediras
saistiba ar partikas nekaitigumu Tstenosanai, 26.01.2010.
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1) veicot konservu organoleptisko novértésanu (t.i. krasa, konsistence, smarza, garSa u.c.),
tostarp vizualo novéroSanu konservu uzglabasanas laika, ja nepieciesams, veicot produktu
degustaciju (konserviem ar deriguma terminu lidz 3 ménesSiem);

2) veicot laboratoriskos izmeklgjumus (mikrobiologiskos, fizikali-kimiskos) akreditétas
laboratorijas (konserviem ar deriguma terminu virs 3 ménesiem).

Nosakot deriguma terminu, nem Vvera:

e izejvielas vai konservu fizikali-kimiskas ipasibas, piemé&ram, pH, nesaistitais tidens (aw),
sals saturs, konservantu koncentracija un iepakojuma veids;

e uzglabaSanas un parstrades apstaklus, piesarnoSanas iespgjas;

e Dbakteriju kopskaitu pirms konservu sterilizacijas;

e prognoz&jamo deriguma laiku u.c. faktorus.

Nosakot konservu deriguma terminu, nem vera visus sapratigi paredzamos razoSanas, iepakoSanas,
uzglabasanas, transportéSanas, izmantoSanas aspektus, paredzot papildus drosibas rezervi. Konservi
transporteSanas un realizacijas laika var tikt paklauti butiskam fizikalo apstaklu svarstibam, tostarp
temperatiiras, saules staru, gaisa mitruma u.c. Pieméram, konserviem ar deriguma terminu garaku par
3 ménesiem deriguma termina rezervei ir jabut ne mazakai ka 1/3 dala no prognozgjama deriguma
termina.

Razotajs pats lemj, cik biezi ir janem paraugi, un $o lémumu pienem atkariba no savam uz HACCP
principiem un labas higi€nas praksi balstitajam procediiram, nemot véra norades konservu lietosanai.
Paraugu nemsanas biezumu var pieskanot partikas uzneémuma veidam un lielumam ar nosacijumu, ka
tas neapdraud@s partikas produktu nekaitigumu (1. pielikums ,,“Partikas nozares normativie akti,

(21)).

Katrai konservu grupai laboratoriskos izmekléjumus nepiecieSams veikt vismaz
vienu reizi deriguma termina laika.
Ja razotajs izvelas neveikt laboratoriskos izmekléjumus, konservus ar pH (3,7-4,4)
ieteicams uzglabat ledusskapil un to deriguma terminS$ var biit ne garaks ka
3 menesi! Tas saistits ar mikroorganismu attistibas iespejam konservos.

Laboratoriskos izmekl&jumus razotajs var veikt akreditéta laboratorija, nosakot konservu grupa plasak
sastopamo mikroorganismu veidus (pieméram, raugu un peléjumu sénes) saskana ar esoSiem partikas
nozares normativiem aktiem (2. pielikums “Mikrobiologiskais piesarnojums”, 3. tabula).

Konserviem laboratorisko izmekl&jumu klasts ir loti plaSs, tadel, lai razotajs pareizi izveletos, kadas
mikrobiologiskas analizes nepiecieSamas veikt katram konservu veidam, ir jaapgist atbilsto§s macibu
kurss un vajadziga pieredze.

Jebkuram razotajam, kuram nav $adas pieredzes, pieméram, sénu un mazas skabes satura konservus
ieteicams nodot akreditéta laboratorija riipnieciskas sterilitates analizém.

Deriguma termina noteikSanas laika veiktos novérojumus vai laboratoriskos izmekl&jumu rezultatus ir
japieraksta un jasaglaba.

No katras saraZotas konservu partijas ieteicams atstat vienu iepakojumu (“maisu
kaste”, burku vai pudeli) noliktava Iidz produkta deriguma termina beigam. Tas
razotajam palidzes but parliecinatam par konservu kvalitati visa noteiktaja
deriguma termina.
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6.6. Konservu markesana

Saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr.1169/2011 (2011. gada 25. oktobris) par
partikas produktu informacijas sniegSanu patérétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta un
Padomes Regulas (EK) Nr.1924/2006 un (EK) Nr.1925/2006, un par Komisijas Direktivas
87/250/EEK, Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas 1999/10/EK, Eiropas
Parlamenta un Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu 2002/67/EK un 2008/5/EK un
Komisijas Regulas (EK) Nr.608/2004 atcelsanu (turpmak — Regula Nr.1169/2011) faséto precu
mark&jums atrodas labi redzama vieta uz iepakojuma (iesainojuma) vai pievienotas etiketes un tas ir
valsts valoda.

Markg&jums — tie ir teksti, zinas, pre¢u zimes, zimolvardi, attéli vai simboli, kas ir saistiti ar partikas
produktu, atrodas uz jebkura iepakojuma, dokumenta, uzraksta, etiketes, aptveres vai uzlimes, kas
pievienota konserviem vai attiecas uz tiem.

Etikete — ir visu veidu birkas, zimoli, atSkiribas zimes, ilustrativs vai cits apraksto$s materials, kas
uzrakstits, uzdrukats, uzkrasots ar Sablonu, iezZiméts, iespiests vai uzspiests uz partikas iepakojuma vai
taras, vai ir tai piestiprinats.

Mark€&juma norada obligatas zinas ta, lai nodroSinatu skaidru salasamibu, lietojot rakstzimju izméru,
kur mazaka burta jeb x-augstums ir lielaks vai vienads ar 1,2 mm. (skat. att€lu zemak):

X-augstums

Appendix I:/

7

w b WN

Tome@r attieciba uz iepakojumu vai taru, kuras lielakas virsmas laukums ir mazaks par 80 cm?, mingtais

rakstzimju x-augstums ir lielaks vai vienads ar 0,9 mm.

Mark&juma obligati noradama Sada informacija:

e konservu nosaukums;
e sastavdalu saraksts (dilsto$a masas seciba, ka tas ir registrétas /pievienotas produkta
razos$anas procesa);

konservu neto daudzums;

minimalais deriguma termin$ vai “izlietot I1dz” datums;

jebkuri 1pasi glabaSanas un/vai lietoSanas nosacijumi;

partikas aprit€ iesaistita uznémeja vards vai uznp€muma nosaukums un adrese;

ja tas var maldinat patérétaju, Regulas Nr.1169/2011 26. panta paredz&tajos gadijumos

izcelsmes valsts vai izcelsmes vieta;

e lietoSanas pamaciba, ja bez Sadas pamacibas biitu griiti pienacigi izmantot partikas
produktu;

e pazinojums par uzturvertibu (Uzturveértibas norade nav obligata majas apstaklos razotai un
izplatitai partikai (1. pielikums ,,Partikas nozares normativie akti®, (1));

e jebkura sastavdala vai parstrades paliglidzekli, kas min&ti Regulas Nr.1169/2011 II
pielikuma vai iegiti no II pielikuma min&tas vielas vai produkta un izraisa alergiju vai
nepanesamibu un ko lieto partikas produktu razoSanas vai sagatavoSanas procesa, un ko,
tostarp ar1 izmainita veida, satur arT gatavais partikas produkts (7. pielikums “Alergéni’)

e partijas norade (partiju nenorada, ja konservu mark&uma ir noradits minimala deriguma
termin$ vai vardi "izlietot 11dz" ar skaidru datuma noradi — vismaz diena un meénesis
(1. pielikums ,,Partikas nozares normativie akti®, (6)).
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Obligato partikas informaciju sniedz skaidri redzama vieta tada veida, lai ta butu skaidri saskatama,
skaidri salasama un, attieciga gadijuma, neizdzéSama un viegli pieejama. Ta nav nekada veida
paslépta, nomaské&ta, padarita nesvarigaka vai partraukta ar jebkadu citu rakstveida vai att€lu forma
sniegtu informaciju vai jebkadiem citiem iestarpinajumiem.

Konservu mark&juma ieklaujamo uzturvertibu un energétisko vertibu nosaka:

e izmantojot publiski pieejamo literatiru latvieSu valoda un sveS$valodas par produktu
izejvielu kimisko sastavu vai
e konserviem veicot kimiska sastava analizes akreditéta laboratorija.

Konservu uzturvértibas un energétiskas veértibas aprékinu pieméri noraditi 4. pielikuma “Uzturvértibas
aprékins, paraugi”.

Uzturvértibas un veseliguma norazu izmantoSana ir brivpratiga. Ja raZotajs izvelas
lietot $adas norades saviem produktiem, tad tas ir jadara atbilstosi Eiropas
Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr.1924/2006 (2006. gada 20. decembris) par
uzturvertibas un veseliguma noradém uz partikas produktiem noteiktajai kartibai.

6.7. Konservésanas kludas

Konservu gatavosanas laika, ja precizi netiek ieveroti visi procesi vai tiek pielautas kliidas, tie var sakt
bojaties (2. pielikums “Mikrobiologiskais piesarnojums”, 3. tabula). 15. tabula apkopotas problémas,
celoni, kas tas var radit un profilaktiski ieteikumi, ka problémas noveérst.

15. tabula
Konservésanas kludas, céloni un profilakse
N.p.k. Probléema Célonis Profilakse
Plaisas, bojajumi vai kads | \upIg! parbaudiet taras, vaku un korku
sveskermenis uz kvalitati. Valcgjamiem vakiem
Vaks nenoslédz k2 les kakla vai parbaudiet gumijas blives, vai tas
_ burkas/pudeles kakla vai o )
trauku, pec vika atrodas paredz€taja vieta un nav cietas
1 aizvakoSanas vai citadi bojatas.
" | pagriezot uz Péc produkta iepildisanas tara, ja uz
saniem tek ara o trauka kakla aizvakoSanas vieta ir
$kid Uz trauka kakla palikuSas o . -
Skidrums {1dama produkta atlickas palikusas produkta paliekas, tas
p p nepiecieSams ripigi noslaucit ar papira
salveti.
1 e e Produkta pildis laika, i tojot
Pdss i s | s PGS S i
aiss, kas veicina DSt . o o
galss, ey nepieciesams izvadit lieko gaisu
Produkts burkas | produkta oksidéSanos
augSpuse kluvis o
t&lflézu v Lietojiet pietiekamu Skidruma
2. (bojatands daudzumu, lai pilniba nosegtu produktu.
pazimes nav Nepietiekams Skidruma Augli un ogas satur gaisu, tadel
redzamas) daudzums, tas nenosedz kf)mpotu paga?avoéanai,. lai augli_ trauka
produktu virspusé nepaliktu tumsi un sausi bez
Skidruma, gaisu nepiecieSams aizvadit.
To var izdarit vairakos veidos:
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1) auglus, ogas pirms pildisanas burkas
iebért trauka un parliet ar karstu strupu
vai tideni, izturét ~5-10 miniites, tad
pildit burkas;

2) auglus, ogas pilda sagatavotas burkas
un parlej ar cukura strupu, uzliek vacinu
un iztur 5-10 mindtes, tad pirms
pasterizéSanas papildina ar triikstoSo
sirupu (tas ir iestcies auglos, izspiezot
no tiem gaisu).

Oksidesanas process

To var noverst produktu paskabinot,
pieméram, zemenu ievarijumam
pievienojot askorbinskabi vai
citronskabi.

Nekvalitativi vai bojati
vaki

Riipigi parbaudiet vaku kvalitati. Nav
pielaujami vaki, kur redzams metals,
nenosegts ar atbilstoSo parklajumu.

Valcgjamiem vakiem parbaudiet
gumijas blives vai tas atrodas
paredzetaja vietd un nav cietas vai citadi
bojatas.

Produktam
noverotas
nevélamas
krasas izmainas;
auglu un
darzenu gabalini
ir neatbilstoSas
konsistences

Izejvielu vai produkta
saskarSanas (kontakts) ar
metalu (dzelzs, aluminijs,
cinks, vars)

Lietojiet tikai saskarg ar partiku
piemeérotus instrumentus (neriis€josais
terauds, partikas plastmasa, koks, u.c.
atlautos materialus).

Produkts parkarséts

Sekojiet Iidzi tehnologiskajam
procesam, neparkarsg€jiet produktu pirms
pildiSanas un termiskas apstrades laika.
NepiecieSama laika noteikSanai
izmantojiet pulksteni.

Nenogatavojusies vai

pargatavojusies augli,

ogas; nenobriedusi vai
paraugusi darzeni

Lai iegutu kvalitativus konservus,
nepiecieSams riipigi atlasit izejvielas
optimalaja gatavibas pakape.

Gaismas klatbiitne
uzglabasanas laika

Konservus gaisas, caurspidigas stikla
burkas ieteicams uzglabat tumsa. Nav
pielaujams uzglabat tieSos saules staros.

Dabiski un nekaitigi
savienojumi auglos un
darzenos (piem&ram,
spilgti roza vai zila krasa
aboliem, ziedkapostiem,
bumbieriem u.c.)

Izvelieties piemérotakas auglu, ogu un
darzenu Skirnes atbilstosi velama
produkta kvalitatei (krasai).

Dulkains
Skidrums burka
(dazreiz tas

Ciete darzenos

Konserveésanai izvelieties darzenus
atbilstosa gatavibas pakapée.

Udens ar augstu
mineralvielu saturu

KonservéSanai ieteicams lietot mikstu
udeni.
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norada uz
bojasanos)

Sals ar piedevam

Dzidru marinazu pagatavosanai lietojiet
parasto varamo sali. Sagatavoto
marinadi pirms parlieSanas produktiem
filtrgjiet.

Mikroorganismu klatbttne

Riipigi sekojiet produktu sagatavoSanas
tehnologijai: ieverojiet izejvielu
pirmapstrades un taras sagatavosanas
prasibas, kars€Sanas laiku un
temperaturu.

Nogulsnes
burkas (ne
vienmeér norada
uz bojasanos)

Ciete darzenos

Konserveésanai izvelieties darzenus
atbilstosa gatavibas pakape.

Udens ar augstu
mineralvielu saturu
(kalkains tidens)

Konservésanai ieteicams lietot mikstu
tdeni, vai, ja tidens ir loti kalkains,
lietojiet novaritu, atdzes€tu un
nostadinatu tideni.

Sals ar piedevam vai
varama sals

Sals ar piedevam var veidot nogulsnes;
lietojot parasto varamo sali, ta Skist ar
nosédumiem, kurus veido neskistosas
dalas. NeskistoSo dalu maksimalais
daudzums gala produkta ir 0,1-0,4%.
Lai izvairitos no nogulsném, sagatavotas
marinades ieteicams filtrét caur dubulti
salocitas marles, lavsana auduma vai
kadu citu partikas produktiem piem&rotu
filtru. Darzenu salatiem nepiecieSamo
sals daudzumu ieteicams pievienot

______

filtrgjot).

Mikroorganismu klatbiitne

Riipigi sekojiet produktu sagatavoSanas
tehnologijai: ieverojiet izejvielu
pirmapstrades un taras sagatavoSanas
prasibas, karséSanas laiku un
temperaturu.

Bojasanas
(uzptties vacins,
dulkains
produkts, putas
uz produkta
virsmas, gaisa
burbuli
produkta,
pelgjuma
pazimes u.tml.)

Sliktas kvalitates izejviela

Nav ieveérota atbilstoSa
higiéna

Lietojiet tikai vislabakas kvalitates
izejvielas; nav pielaujamas bojatas
izejvielas; riipigi tas nomazgajiet! Atri
bojajosas izejvielas parstradajiet
iesp€jami atri peéc novaksanas.

Nepreciza recepte

Sekojiet produkta receptiirai, lietojiet
pietiekamu cukura, sals vai etikskabes
daudzumu.

Produkta termiskai
apstradei (vai pildiSanai)
lietota neatbilstosa
temperatura

Auglu un darzenu ar skabju saturu
pH>4.6 konservéSanai nepiecieSams
piemérot termisko apstradi —
steriliz€Sanu autoklava.

Produktus (t.sk. ievarijumus, dzemus,
kompotus, darzenu salatus u.c.) ar
skabju saturu pH 4-4.6 péc karstas
pildiSanas ieteicams pasterizet.
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Ja produkti tiek sagatavoti un termiski
apstradati katla, tie japilda tara karsti,
nav pielaujams atdzesét un tad pildit
tara.

Produktu termiskas
apstrades laiks ir bijis
nepietiekams

Sekojiet uz zinatniski pamatotiem
pétijumiem balstitiem ieteikumiem
konservétas partikas razoSana.
Lietojot autoklavus, sekojiet
noradijjumiem lietoSanas pamaciba.

Bojata tara vai vaki/korki

Taru, vakus, korkus rtipigi parbaudiet
pirms produkta pildiSanas.

Produkts
nostajas burkas
virspusé (Ipasi
augli)

Augli ir vieglaki par
cukura strupu

Konservu pagatavosanai izmantojiet
nogatavojusos, labas kvalitates izejvielu.

Aizvadiet auglos esoSo lieko gaisu, tos
pirms pildiSanas parlejot ar karstu ideni
vai sirupu.

Izmantojiet vieglu vai vidgji stipru
cukura sirupu (40-60%). Koncentrétaks
cukura strups biis smagaks par augliem.

Izejvielu gabalos palikusi
gaisa burbuli

Aizvadiet auglos esoSo lieko gaisu, tos
pirms pildiSanas parlejot ar karstu ideni
vai sirupu.

Nepareizi iepildits
produkts

Auglus pilda tara ciesi cik vien
iesp&jams, tos neparspiezot.
Atbrivojiet Skidrumu no ieslégtajiem
gaisa burbuliem ar lapstinas vai kada
cita instrumenta palidzibu pirms vaka
uzlikSanas.

Parliecinieties, vai Skidrums apnem
produktu pilniba.
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1. pielikums

PARTIKAS NOZARES NORMATIVIE AKTI

Plasaku informaciju par Partikas nozares normativiem aktiem var atrast:

www.zm.gov.lv —» Partika —» Nozari regul&josa likumdosana

1. Latvijas Republikas normativie akti:

1) Partikas aprites uzraudzibas likums

2) Ministru kabineta 2001. gada 27. novembra noteikumi Nr.494 "Noteikumi par darbiem, kas
saistiti ar iesp&amu risku citu cilvéku veselibai un kuros nodarbinatas personas tiek
paklautas obligatajam veselibas parbaudém"

3) Ministru kabineta 2015. gada 259. septembra noteikumi Nr.545 "Partikas aprité
nodarbinato personu apmacibas kartiba partikas higiénas joma"

4) Ministru kabineta 2003. gada 29. aprila noteikumi Nr.235 "Dzerama tdens obligatas
nekaitiguma un kvalitates prasibas, monitoringa un kontroles kartiba"

5) Ministru kabineta 2008.gada 25.augusta noteikumi Nr.693 ,Noteikumi par mériSanas
lidzeklu kalibrésanu“

6) Ministru kabineta 2015. gada 3. marta noteikumi Nr.115 "Prasibas fasétas partikas

mark&umam"
Specifikas prasibas parstradatu augu izcelsmes produktu razo$anai

Uz parstradatu augu izcelsmes produktu razoSanu, papildus visparigajam higi€nas prasibam,
attiecas ari specifiskas prasibas, kas saistitas ar produktu kvalitati un mark&sanu. Latvijas Republikas
normativie akti:

7) Ministru kabineta 2013. gada 15. oktobra noteikumi Nr.1113 "Prasibas attieciba uz auglu
sulam un tam [idzigiem produktiem"

8) Ministru kabineta 2015. gada 3. novembra noteikumi Nr.624 "Kvalitates, klasifikacijas un
papildu mark&uma prasibas auglu dzemam, ievarjjumam, Zelejai, marmeladei un
saldinatam kastanu biezenim"

2. Eiropas Savienibas normativie akti:

9) Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 178/2002 (2002. gada 28. janvaris), ar
ko paredz partikas aprites tiesibu aktu visparigus principus un prasibas, izveido Eiropas
Partikas nekaitiguma iestadi un paredz procediiras saistiba ar partikas nekaitigumu

10) Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 852/2004 (2004. gada 29. aprilis) par
partikas produktu higienu

11) Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 1935/2004 (2004. gada 27. oktobris) par
materialiem un izstradajumiem, kas paredzeti saskarei ar partikas produktiem, un par
Direktivu 80/590/EEK un 89/109/EEK atcelSanu

12) Eiropas Parlamenta un Padomes Regulu (EK) Nr. 1924/2006 ( 2006. gada 20. decembris .)
par uzturvertibas un veseliguma noradém uz partikas produktiem

13) Eiropas Parlamenta un Padomes regula (EK) Nr. 1925/2006 ( 2006. gada 20. decembris )
par vitaminu un mineralvielu, un dazu citu vielu pievienoSanu partikai

14) EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES REGULA (EK) Nr. 1332/2008 (2008. gada
16. decembris) par partikas fermentiem un par grozijumiem Padomes Direktiva
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83/417/EEK, Padomes Regula (EK) Nr. 1493/1999, Direktiva 2000/13/EK, Padomes
Direktiva 2001/112/EK un Regula (EK) Nr. 258/97

15) EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES REGULA (EK) Nr. 1333/2008 (2008. gada
16. decembris) par partikas piedevam

16) EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES REGULA (EK) Nr. 1334/2008 (2008. gada
16. decembris) par aromatizétdjiem un dazam partikas sastavdalam ar aromatizétaju
Ipasibam izmantoSanai partika un uz tas un par grozijumiem Padomes Regula (EEK) Nr.
1601/91, Regulas (EK) Nr. 2232/96 un (EK) Nr. 110/2008 un Direktiva 2000/13/EK

17) Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1169/2011 (2011. gada 25. oktobris ) par
partikas produktu informacijas sniegSanu patéretdjiem un par grozijumiem Eiropas
Parlamenta un Padomes Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par
Komisijas Direktivas 87/250/EEK, Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas
1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu
2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcelSanu

18) Komisijas Regula (EK) Nr. 1881/2006 ( 2006. gada 19. decembris ), ar ko nosaka konkrétu
piesarnotaju maksimali pielaujamo koncentraciju partikas produktos

19) Komisijas pazinojums par vadlinijam, ka istenot partikas nekaitiguma parvaldibas
sistemas, kas aptver priekSnosacijumu programmas un uz HACCP principiem balstitas
procediiras, ieskaitot atvieglinatu TstenoSanu / elastibu noteikta veida partikas uznémumos
(2016/C 278/01)

20) Starptautiskas higiénas prakses kodeksu mazas skabes satura un paskabinatiem partikas
konserviem (CAC/RCP 23-1979)

21) Komisijas regula (EK) Nr.2073/2005 (2005. gada 15. novembris) par partikas produktu
mikrobiologiskajiem Kritérijiem
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MIKROBIOLOGISKAIS PIESARNOJUMS

Pielaujamais patulina daudzums auglu produktos
saskana ar Komisijas Regulu (EK) 1881/2006

2. pielikums

1. tabula

N.p.k. - Pielaujamais patulina
Produkta veidi daudzums, pg/kg produkta
1 Auglu sulas, koncentrétas auglu sulas, kas atjaunotas, 50
' un auglu nektari (14)*
Produkti no abolu gabaliniem, to skaita abolu kompots
5 un abolu biezenis, kas paredzeti tieSam pat€rinam, o5
' iznemot 2.3.4. un 2.3.5. punkta uzskaititos partikas
produktus
Abolu sula un produkti no abolu gabaliniem, arT abolu
3. kompots un abolu biezenis zidainiem un maziem 10.0
bérniem (16)*, un $adi tieck mark&ti un pardoti (4)*.

14)* Saja kategorija uzskaititie partikas produkti, ka noteikts Padomes Direktiva 2001/112/EK (2001. gada

20. decembris), kas attiecas uz partikai paredz&tam auglu sulam un daziem lidzigiem produktiem (

12.1.2002., 58. Ipp.)

16)* Zidaini un mazi bérni, ka noteikts Direktiva 91/321/EEK un Direktiva 96/5/EK

OV L 10

(4)* Maksimali pielaujama koncentracija attiecas uz produktiem, kas ir gatavi lietoSanai (Sadi tiek pardoti vai

atjaunoti saskana ar razotaja noradijumiem)

Mikrobiologiskie kvalitates raditaji dazadiem konservu veidiem*

2. tabula

Mikrobiologiskie kvalitates raditaji

Raditaju lielums

Marinades

Mezofilie aerobie, fakultativi anaerobie
mikroorganismi (MAFAM)

Raugu $iinas un peléjumu sénes

ne vairak ka 100 KVV/1g
ne vairak ka 10 KVV/Ig

Darzenu salati
MAFAM
Raugu Stinas un pel&jumu sénes

ne vairak ka 1 x 10% KVV/1g
ne vairak ka 50 KVV/Ig

Konservétas, marinétas senes
MAFAM
Raugu $tinas un peléjumu sénes

ne vairak ka 1 x 103 KVV/1g
ne vairak ka 50 KVV/Ig

Tamatu mérces, ketcupi
MAFAM
Raugu Stnas un pel&jumu sénes

ne vairak ka 1 x 10* KVV/1g
ne vairak ka 1 x 102 KVV/1g
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Darzenu biezeni, ievarijumi un tiem lidzigi
produkti

MAFAM

Raugu §tinas un peléjumu sénes

Patogénie mikroorganismi un zarnu niijinu
grupas bakterijas, 1g

ne vairak ka 5 x 10% KVV/1g
ne vairak ka 50 KVV/Ig

nav pielaujams

Auglu un ogu ievarijumi

MAFAM

Raugu $iinas un pel&jumu sénes

Patogénie mikroorganismi un zarnu nijinu
grupas bakterijas, 1g

ne vairak ka 5 x 103 KVV/1g
ne vairak ka 50 KVV/lg

nav pielaujams

Auglu sulas (tostarp auglu sulas no koncentrétam
sulam)

MAFAM pasterizétiem produktiem

Raugu $iinas un pel&jumu s€nes, 1ml

nav pielaujams
nav pielaujams

Abolu biezeni

MAFAM

Raugu $tinas un pel&jumu sénes

Patogeénie mikroorganismi, t.sk. Salmonellas 25g
Zarnu niijinu grupas bakterijas, 1g

ne vairak ka 1 x 103 KVV/1g
ne vairak ka 50 KVV/lg

nav pielaujams

nav pielaujams

* Mikrobiologiskie kvalitates raditaji konservétiem produktiem — paskontrolei var izmantot Ministru
kabineta 2014. gada 12.augusta noteikumu Nr.461 ,Prasibas partikas kvalitates shémam, to
ievieSanas, darbibas, uzraudzibas un kontroles kartiba“ 9. pielikuma defin€tos lielumus

3. tabula

Konservu bojasanas veidi, galvenas pazimes un to ierosinataji

Konservi
(péc grupam)

Galvenie ierosinataji

BojaSanas pazimes un veids

Marinades (ar
zemu vai vidgjo
skabumu)

Mezofilas anaerobas ptiSanas
baktérijas: Clostridium
sporogenes, Clostridium
putrificum, Clostridium
perfringens

Mezofilas aerobas un fakultativi
anaerobas baktérijas Bacillus
gints: B. subtilis, B. pumilus,
B.cereus, B. polymixa,
B.macerans u.c.

Sviestskabas baktgrijas, dazreiz
E.coli, Proteus vulgaris

Atlikusas mikrofloras attistiba un
tas galaproduktu veidoSanas:
oglskabas gazes, iidenraza,
séridenraZza un amonija izdaliSanas
Taras ieksgja spiediena
palielinasanas, taras vaka uzpti$anas
Taras satura putoSanas, puvuma vai
skaba siera smakas veidosanas
(taras bombaza)

Darzenu konservi
(salati, leCo, ikri
u.c.)

Mezofilas anaerobas piiSanas
baktérijas: Clostridium
sporogenes, Clostridium
putrificum, Clostridium
perfringens

Skabes un gazes veidojosas
mezofilas aerobas un fakultativi
anaerobas baktgrijas Bacillus

Taras bombaza

Skaba smaka, glotu un oglskabas
gazes veidoSanas, tidenraza
izdaliSanas, etilspirta veidoSanas
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gints: B. subtilis, B. pumilus,
B.cereus, B. polymixa,
B.macerans u.c. mezofilas
pienskabas bakterijas

Auglu un ogu
konservi
(ievarfjumi,
dZemi, biezeni un
tml.)

Auglu un ogu
sulas, kompoti.

Bakterijas, kuras neveido sporas:
e mezofilas pienskabes baktérijas
e raugi un pelgjumu sénes

e zarnu nijjinu grupas bakterijas

Skaba smaka, glotu un oglskabas
gazes veidoSanas, Udenraza
izdaliSanas (produkta saskabsana)
Produkta sapeléSana izraisa
sapuvusu piegarsu, spirta un skabes
uzkrasanos, rada iesp&ju
mikotoksinu veidoSanai

Sénu konservi
(hermétiski slégta
tara)

e Mezofilas anaerobas pliSanas
baktgrijas: Clostridium
sporogenes, Clostridium
putrificum, Clostridium
perfringens, Clostridium
botulinum

e Skabes un gazes veidojosas
mezofilas aerobas un fakultativi
anaerobas baktérijas Bacillus
gints: B. subtilis, B. pumilus,
B.cereus, B. polymixa,
B.macerans u.c.

Taras icksgja spiediena
palielinasanas, taras vaka uzpiiSanas
Taras satura putosanas, puvuma vai
skaba siera smakas veidosanas
(taras bombaza)

Mikroorganismu dzivotspgjas
galaproduktu veidoSanas: oglskabas
gazes, iidenraza, séridenraza un
amonija izdaliSanas
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3. pielikums
AUTOKLAVESANA
Sterilizacijas formula

Ievérojot faktorus (3.2.4. apakSnodala) un fizikalos lielumus (spiedienu burkas iekSiené un
pretspiedienu autoklava), tiek aprakstits konservu sterilizé$anas rezims (skat. 5. att€lu), ko norada ka
sterilizacijas formulu:

A+B+C
T

. kur

A — Laiks minatés burka iepildita produkta uzsilSanai lidz sterilizacijas (izturé€Sanas)
temperatirai. Faktiski $ada temperatiira nebiis sasniegta burkas vidi, bet gan autoklava, ko registrés
iebiivétie kontroles méraparati.

B — Laiks minaites tiesai sterilizacijai (produkta izturéSanai noteiktu laiku).

C — Laiks miniités konservu atdzesesSanai.

T — nepieciesama sterilizacijas temperatiira, °C.

Autoklava nepiecieSams iestadit pretspiedienu, ko veido tGdens vai gaiss, lai kompensétu
burkas kars€Sanas laika raduSos spiedienu. Pretspiediens aizsarga stikla burkas no vaku norauSanas.
Tam vienm@r ir jabit lielakam par spiedienu burkas!

vaki ir pietiekami stingri aizvakoti un vaku kvalitate ir atbilstosa;
iekarta iestadits pietiekami liels pretspiediens;

lestadita sterilizacijas temperatiira ir atbilstoSa un nav parak augsta;
produkts burka nav iepildits par daudz.

Sterilizacijas formula A un C radritaji bis atkarigi no autoklava konstrukcijas un ta izmériem,
taras tilpuma un burkas pildita produkta temperatiiras.

Galvena loma mikrobiologiski dro$u produktu iegliSana p&c sterilizacijas ir B un T raditajiem
— tie bus atkarigi no produkta veida, kas tiesi saistits ar iesp&jamo mikrobiologisko piesarnojumu un
mikroorganismu izturibu pret paaugstinatu temperatiiru.
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4. pielikums

UZTURVERTIBAS APREKINS, PARAUGI

Veicot konservu kimiska sastava un energétiskas vértibas aprékinasanu, var izmantot interneta pieejamo materialu:

http://www.priekulesnovads.lv/uploads/filedir/Lauksaimn uznemejdarb/dokumenti/prezentacija uzturvielas nica 24 09 2015.pdf

leteicama literatiira izejvielu kimiska sastava noteikSanai:

Zarin$ Z., Neimane L. Uztura maciba. Riga: Latvijas Universitates Akadémiskais apgads, 2009.- 464 Ipp.;

Tyrenbsa B.A. XuMmudeckuii coctaB u KanopuitHOCTh Poccuiickux npoayktoB nutanus. Mocksa: JleJIu npunt, 2012.- 284 c.;
Uzturvertibas tabulas http://health-diet.ru/base of food/sostav/436.php (krievu valoda)

Partikas centrs datu baze: http://www.partikasdb.lv/partikas-sastava- datubaze/;

Self Nutrition Data/ http://nutritiondata.self.com (anglu valoda);

The World's Healthiest Foods/ http://www.whfoods.com/foodstoc.php (anglu valoda);

Nutrition value / https://www.nutritionvalue.org/ (anglu valoda);

Bob110ii cipaBOYHUK KaJIOPUHHOCTH MPOIYKTOB uTanus u oo/ http://pbprog.ru/databases/foodmeals/ (krievu valoda).

Piemérs konservu kimiska sastava un energétiskas vertibas aprékina sagatavoSanai:

1)
2)
3)
4)

5)

6)

7)

izveido tabulu saskana ar doto paraugu (2.; 3. tabula);

ieraksta tabula visas konservu sastava esosas izejvielas un to daudzumus;

izvélas literatiiru vai datu bazi interneta no ieteicamas vai lidzvertigas literatiiras saraksta;

atrod literatliras avota katrai Konservu sastava eso$ajai izejvielai atbilstoSo uzturvértibu (g) un ieraksta to tabulas pirmaja dala “Uzturvielas
100 g”;

veic matematisku sals aprékinu konservos, atbilstosi literattira dotajam dabiga natrija (Na) saturam taja, saskana ar formulu:

Sals (g) =Na (g) x 2,5;

veic matematisku parrékinu atbilstosi konservu sastava esoso izejvielu daudzumam un ieraksta aprékinato uzturvértibu (g) tabulas otraja
dala “Uzturvielas atbilstosi receptirai’”;

péc iegitas konservu uzturvértibas veic ta energétiskas vértibas aprékinu (kcal un kJ), saskana ar dotajiem koeficientiem un ieraksta to
tabulas tresaja (apaksgja) dala.
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Veicot uzturvielu un energétiskas veértibas aprékinus, nepiecieSamibas gadijuma iegitie skaitli janoapalo sekojosi (1. tabula):

(http://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/labelling_nutrition-vitamins_minerals-guidance_tolerances 1212 Iv.pdf)

1. tabula

Uzturvértibas un energétiskas vértibas noapaloSanas kartiba

Uzturvielu elements

Daudzums

Noapalo§ana

Energétiska veértiba

lidz tuvakajiem 1 kJ /kcal (bez decimaldalam)

Tauki*, oglhidrati*, cukurs*,
olbaltumvielas*, skiedrvielas*, polioli*,
ciete*

> 10 g uz 100 g vai ml

lidz tuvakajam 1 g/kcal

<10gun>0,5guz 100 g vai ml

l1dz tuvakajam 0,1 g

nav nosakama daudzuma vai koncentracija ir
<0,5guz 100 g vai ml

var noradit vai “0 g” vai “<0,5 g”

Piesatinatas taukskabes*,
Mononepiesatinatas taukskabes*,
Polinepiesatinatas taukskabes*

> 10 g uz 100 g vai ml

lidz tuvakajam 1 g (bez decimaldalam)

<10gun>0,1guz 100 g vai ml

l1dz tuvakajam 0,1 g

nav nosakama daudzuma vai koncentracija ir
<0,1guz 100 g vai ml

var noradit vai “0 g” vai “<0,1 g”

> 1 guz 100 g vai ml

l1dz tuvakajiem 0,1 g

<1gun>0,005guz 100 g vai ml

lidz tuvakajam 0,01 g

daudzums nav nosakams vai koncentracija ir
< 0,0125 g uz 100 g vai ml

Natrijs nav nosakama daudzuma vai koncentracija ir | var noradit vai “0 g” vai “< 0,01 g”
< 0,0125 g uz 100 g vai ml
> 1 guz 100 g vai ml 11dz tuvakajiem 0,1 g

Sals <1gun>0,0125guz 100 g vai ml lidz tuvakajiem 0,01 g

var noradit vai “0 g” vai “< 0,01 g”

*nepieméro apakskategorijam

62


http://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/labelling_nutrition-vitamins_minerals-guidance_tolerances_1212_lv.pdf

2. tabula
Darzenu salati “VirieSu zapte”

> Uzturvielas, 100 g izejvielas Uzturvielas, atbilstosi receptiirai, g
.. @ — 5 @ - w - = @
Izejvielas E < %E .:g % TE % < %E .‘é % T;; % _
3 3 28 | £ e | 3 5 | Na & 7 e = o = 3 Sals
8 [ S 2 ) < 2 S = = &6 S g =
2| S| 8| & | © 2 © z = o

Tomati 500 0,20 0,00 4,20 3,;0 0,80 0,60 | 0,004 1,00 0,00 21,00 17‘,_'50 4,00 3,00 0,05
Paprika 80 0,10 0,00 4,90 4,80 1,90 1,30 | 0,002 | 0,08 0,00 3,92 3,84 1,52 1,04 0,00
Burkani 56 0,10 0,00 6,90 6,70 2,40 1,30 0,02 0,06 0,00 3,86 3,75 1,34 0,73 0,03
Sipoli 48 0,10 0,04 9,34 4,24 1,70 1,10 | 0,004 | 0,05 0,02 4,48 2,04 0,82 0,53 0,00
Selerijas sakne 40 0,17 0,04 2,97 1,83 1,60 0,69 0,08 0,07 0,02 1,19 0,73 0,64 0,28 0,08
Kiploki 8 0,50 0,09 33,06 | 3,90 2,10 6,36 0,02 0,04 0,01 2,64 0,31 0,17 0,51 0,00
Fs!alilespulgu) 40 99,90 11,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 39,96 4,52 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cukurs 20 0,00 0,00 99,80 | 99,80 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 19,96 19,96 0,00 0,00 0,00
Sals 15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 38,75 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 14,53
Melnie pipari 1 3,26 0,98 38,31 | 0,64 | 26,50 | 10,95 | 0,04 0,03 0,01 0,38 0,01 0,27 0,11 0,00
SmarZigie pipari 1 8,69 2,55 72,12 | 0,00 | 21,60 | 6,09 0,07 0,09 0,03 0,72 0,00 0,22 0,06 0,00
Etikis 9% 90 0,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,70 0,00 0,00 0,00 0,00
KOPA, g 899 41,37 4,60 60,86 48,14 8,97 6,25 14,70
100 g produkta 100 4,60 0,51 6,77 5,35 1,00 0,70 1,64
Koeficienti kcal X9 x4 X2 x4
keal (Kopa) 73,3 41,42 27,08 2,00 2,78
Koeficienti kJ x 37 x 17 x8 x 17
kJ (kopa) 305,2 170,27 115,09 7,98 11,82

Aprekina piemeéri:

1) tomatiem tauku saturu 100 g produkta aprékina: tomatu daudzumu atbilstosi receptiirai (500 g) reizina ar tauku saturu tomatos 100 g
izejvielas (0,2 g) un dala ar 100 [500 g x 0.2 g /100 =1 g]

2) kopa 100 g produkta ir 4.6 g tauku, to iegiist: saskaita tauku saturu visam izejvielam kopa (41.37 g), dala ar kopgjo izejvielu daudzumu (899
g) un reizina ar 100 [41.37 g/ 899 g x 100 = 4.69]
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3. tabula

Dzérvenu sirups

o Uzturvielas, 100 g izejvielas Uzturvielas, atbilstosi receptiirai, g
Izejvielas E & = =8 =~ 2 = 8 =

S g | 28| §E |ec| B | E ' o5 = o 2 £

= 2 |S5| E|E2| 5| & M| B | E5| E | £2| &£ | £ | sas

a H 23| ®|23| & | 2 = 23 £ g3 = E=)

i 8 505 £ 8 g | S

]Sjuzlirvel’m 500 0,13 | 0,01 | 12,20 | 12,10 | 0,10 | 0,39 | 0,002 0,65 0,05 61,00 60,50 0,50 1,95 0,025
Cukurs 500 0,00 | 0,00 | 99,80 | 99,80 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 499,00 | 499,00 0,00 0,00 0,00
KOPA, g 1000 0,65 0,05 560,00 | 559,50 0,50 1,95 0,025
100 g

100 0,065 0,005 56,00 55,95 0,05 0,195 0,0025
produkta
Koeficienti % 9 4 X2 x4
kcal
keal (kopa) 225,5 0,585 224,000 0,100 0,780
Koeficienti kJ x 37 x 17 X8 x 17
kJ (kopa) 958,1 2,405 952,000 0,400 3,315
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5. pielikums

PIERAKSTU PARAUGI VADLINIJU IETVAROS, KAS SKAR TERMISKO
APSTRADI

Pierakstu tabulas var modificét vai veidot savus aprakstoSos materialus.

1. tabula
Temperatiiras kontroles pierakstu Zurnals taras sterilizeSanai, piemérs
] SterilizeSanas Izturésanas
Datums Objekts _ Temperatiira _ Paraksts
vieta laiks
Stikla burkas,
pudeles, vaki
2. tabula
Temperatiiras kontroles pierakstu Zurnals produktu variSanai
Konservu VariSanas temperatiira
Datums K Izturesanas laiks Paraksts
3. tabula

Temperatiiras kontroles pierakstu Zurnals konservu pasterizésanai / sterilizéSanai, piemérs

Datums

Konservu | PasterizéSanas
nosaukums vieta

Spiediens* | Temperatiira

Izturésanas
laiks

Paraksts

* ja konservus sterilize autoklava
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Receptiira

Diarzenu salati “KABACU IKRI”

Kabaci — 500 g

Burkani — 250 g

Sipoli — 250 g

Ella (saulespuku)— 35 g

Tomatu pasta— 15 g

Sals—-10g

Cukurs—8g

Etikis 9% -749

Garsvielas (melnie un smarzigie pipari) — 2 g

Pagatavosana (tehnologiskie noteikumi) / apraksta veida /
(Konservu pagatavosanu var noradit apraksta veida vai shematiski)

CoNoR~WNE

Nomazga izejvielas (kabacus, burkanus).

Nomizo kabacus, burkanus un sipolus.

Kabacus, burkanus un sipolus sagriez nelielos gabalos.
Uzkars€ panna ellu, ieber taja visas izejvielas un apcep.

Ielej katla nedaudz tidens, ieber taja apceptas izejvielas un karsé (10-15 mindtes).

KarseSanas laika pievieno sali, cukuru un garSvielas.

Kad izejvielas kluvuSas mikstakas, ar blendera palidzibu sasmalcina viendabiga masa.

Pievieno etiki, tomatu pastu un iemaisa tos masa.
Uz lénas uguns vara produktu ~ 40 miniites lidz gatavibai.

. Pilda iepriek§ izmazgatas un sterilizetas 0,5 L burkas.

. Pilditas burkas pasterize tidens peldé 95-100 °C 20 miniites.

. Uzglaba veésa vieta, veic kvalitates kontroli (mikrobiologiskas analizes).
. Aprékina uzturvértibu un energétisko vértibu, marke ar atbilstosu etiketi.
. Dokumentgsana, realizacija.

6. pielikums
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PagatavoSana (tehnologiskie noteikumi) / shematiska veida /

Vs
I Tirs, ! - . v v o
dzeramais odens :—} Darzenu pienemsana, mazgasana, mizosana

“““““ ’ v

.-

( Darzenu sagriesana

( Sagriezto darzenu apcepsana
rFTT T o " ~ *
: Tirs, :—b Izejvielu karsésana, 10-15 minCtes
I dzeramais 0dens ) ! 5

| _ dzeramais Gdens ) T

( 1zejvielu smalcinadana (blendé&sana)

v

[ Produkta varisana lidz gatavibai, ~40 minGtes )

N N N U e N

( Produkta pildisana burkas )

v

( Konservu pasterizésana, 95-100°C 20 minodtes )

---------- . v

£

. LT . —

: Mlkroblo_loglskas N—( Konservu atdzes&sana, kvalitates kontrole )
analizes ’

N T T +
Konservu uzturvértibas un
energétiskas vertibas aprékins, markésana

v

( Dokumentésana, realizacija )

Sals, cukurs,
gardvielas

Etikis,
tomatu pasta

Tirs,
dzeramais
Udens

Burku mazgasana,
sterilizésana
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Konservu ,,Kabacu ikri* kvalitates raditaji

Raksturojums /

. . . Piezimes
pielaujamais daudzums

Nr.p.k. Raditaja nosaukums

1. Izskats, garSa, aromats Viendabiga oranzas krasas masa ar | Produkta virspusé pielaujams neliels ellas
saskatamiem sikiem darzenu gabaliniem. | slanis.
GarSa viegli skabena, patikams darzenu

aromats.
2. Mikrobiologiskie raditaji: MAFA ne vairak ka 5 x 10° KVV/1g Saskana ar MK noteikumiem Nr.461
Mezofili anaerobie un fakultativi aecorobie
3. Mikrobiologiskie raditaji: Raugi un pel&jumi | ne vairak ka 50 KVV/Ig Saskana ar MK noteikumiem Nr.461
4. Mikrobiologiskie raditaji: zarnu ndjinu | 1 g produkta nav pielaujams Saskana ar MK noteikumiem Nr.461
grupas bakterijas
Produkta deriguma termin$ ‘ 12 ménesi no razoSanas datuma
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Temperatiiras kontroles pierakstu Zurnals taras sterilizeSanai

Datums Objekts SterilizéSanas vieta Temperatiira Izturesanas laiks Paraksts
01.08.2016. 0,5 I stikla burkas Elektriskas plits +110 °C 5 miniites
(lietotas, mazgatas) cepeskrasns
01.08.2016. Skriiv§jamie metala Elektriskas plits +110 °C 5 minttes
vaki cepeskrasns
Temperatiiras kontroles pierakstu Zurnals produktu variSanai
Datums Konservu nosaukums Vansanaf temperatiira IzturéSanas laiks Paraksts
(produkta)
01.08.2016. ,,Kabacu ikri* 95 °C 40 minates
Temperatiiras kontroles pierakstu Zurnals konservu pasterizésanai
Datums Konservu PasterizéSanas vieta T_emperatura Izturésanas laiks Paraksts
nosaukums (tidens)
01.08.2016. ,,Kabacu ikri Udens peldé 98 °C 20 miniites
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Darzenu salati “Kabacu ikri” — uzturvertibas un energétiskas vertibas apréekins

= Uzturvielas, 100 g izejvielas Uzturvielas, atbilstosi receptiirai, g
)
ivi £ g | = 2 2| = 2
Izejvielas S < a |§ & o ﬁ Z - a |§ 2 ac .7: Z
E 2 | S| 2 | 22| & = Na S | SE| B | 82 £ 2 | sals
A F | 8% | % | 83| 3 3 F | 8% | ® | 83 T S
2| S Z | © 2| © % | ©
Kabadi 500 | 0,30 | 010 | 460 | 460 | 1,00 | 060 | 0004 | 150 | 050 | 23,00 | 2300 5,00 3,00 0,05
Burkani 250 | 0,10 | 000 | 690 | 6,70 | 240 | 1,30 | 002 | 025 | 000 | 1725 | 16,75 6,00 3,25 0,13
Sipoli 250 | 0,10 | 004 | 934 | 424 | 170 | 1,10 | 0,004 | 025 | 011 | 2335 | 10,60 4,25 2,75 0,03
Ella 35 | 99,90 | 11,30 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 3497 | 39 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(saulespuku)
Tomatupasta | 15 | 047 | 010 | 1891 | 12,18 | 4,10 | 432 | 006 | 007 | 002 | 284 1,83 0,62 0,65 0,02
Sals 10 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 3875 | 000 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 9,69
Cukurs 8 0,00 | 0,00 | 99,80 | 99,80 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 000 | 7,98 7,98 0,00 0,00 0,00
Etikis 9% 7 000 | 000 | 300 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000 | 021 0,00 0,00 0,00 0,00
Melnie pipari | 1 326 | 098 | 3831 | 064 | 2650 | 1095 | 004 | 003 | 001 | 038 0,01 0,27 0,11 0,00
Sir;:;iﬂg‘e 1 869 | 255 | 72,12 | 0,00 | 2160 | 609 | 007 | 009 | 003 | 072 0,00 0,22 0,06 0,00
KOPA, ¢ 1077 3716 | 461 | 7573 | 60,17 | 16,35 | 9,82 9,91
100 g produkta 345 | 043 | 7,03 5,59 1,52 0,91 0,92
Koeficienti kcal x9 X 4 X2 X 4
keal (kopa) | 659 31,05 28.13 3,04 3,65
Koeficienti kJ X 37 x 17 X 8 x 17
kJ (kopa) | 2748 127,64 119,54 12,14 | 15,50
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MARKEJUMS - PARAUGS
(noradot uzturvértibu, skaitlus noapalo saskana ar 4. pielikuma noradito 1. tabulu)

KABACU IKRI
Netto 0,5 L
Sastavdalas: kabaci, burkani, sipoli, ella, tomatu pasta, sals, cukurs, garSvielas.

100g produkta satur:

Tauki 3,5 g, to starp piesatinatas taukskabes 0,4 g
Oglhidrati 7,0 g, to starp cukuri 5,69
Olbaltumvielas 1 ¢

Skiedrvielas 1,5 g

Sals 0,9 g

Energgtiska veértiba: 66 kcal/ 275 kJ

Izcelsmes valsts: Latvija
Ieteicams lidz: 03.04.2017.
Razotajs: U ,,ABC*, Krasta iela 1, Riga, LV-3700, talrunis: 012345

P&c atverSanas ieteicams uzglabat +4 °C ne ilgak ka 3 dienas




7. pielikums
ALERGENI

Produkta sastava esoSie alergeni, kuri janorada markéjuma
(attiecinami $o vadliniju konteksta)

(http://allergytraining.food.gov.uk/english/food-allergy-facts.aspx)

e zemesrieksti un to produkti;

e sojas pupas un to produkti;

e piens un ta produkti (ietverot laktozi);

e rieksti, t. 1., mandeles, lazdu rieksti, valrieksti, Indijas rieksti, pekanrieksti, Brazilijas
rieksti, pistaciju rieksti, makadamijas jeb Kvinslendas rieksti (Macadamia ternifolia) un to
produkti;

selerijas un to produkti;

sinepes un to produkti;

sezama s€klas un to produkti;

s€ra dioksids un sulfiti, ja to koncentracija parsniedz 10 mg/kg vai 10 mg/l;

lupina un tas produkti.

Produkta sastava esoSie alergéni mark&uma janorada izcelta veida.
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http://allergytraining.food.gov.uk/english/food-allergy-facts.aspx

8. pielikums

STEVIOLGLIKOZIDI?
KOMISIJAS REGULA (ES) Nr.1131/2011

(attiecinami $o vadliniju konteksta)

Maksimalais
Produktu pielauj amats IerobeZojumi/ L
nosaukums daudzums (péc L . Piezimes
vajadzibas mg/1 lzpemumi
vai mg/kg)
Augli un darzeni 100 Tikai auglu un darzenu (60): izteikti
etiki, ella vai saldskabajos konservos steviolekvivalentos
salsiident
Auglu un darzenu 200 Tikai produktos ar (60): izteikti
izstradajumi, samazinatu energetisko steviolekvivalentos
iznemot kompotu vertibu
Augstaka labuma 200 Tikai dzemos, zelejas un (60): izteikti
dzems un Zeleja, ka marmelad@s ar steviolekvivalentos
noteikts Padomes samazinatu energétisko
Direktiva vertibu
2001/113/EK?®
DzZemi, Zelejas, 200 Tikai dzemos, Zelejas un (60): izteikti
marmelades un marmelad@s ar steviolekvivalentos
saldinats kastanu samazinatu energetisko
biezenis, ka vertibu
noteikts Padomes
Direktiva
2001/113/EK®®
Citas Iidzigas auglu 200 Tikai sviestmaizu pastas (60): izteikti

vai darzenu pastas

uz zavetu auglu bazes ar
samazinatu energétisko

steviolekvivalentos

2Komisijas Requla (ES) Nr. 1131/2011 ( 2011. gada 11. novembris ), ar ko groza Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas
(EK) Nr. 1333/2008 II pielikumu attieciba uz steviolglikozidiem

3Padomes Direktiva 2001/113/EK (2001. gada 20. decembris), kas attiecas uz cilvéku uzturam paredzetiem auglu dZemiem,
zelejam un marmeladém un saldinatu kastanu biezeni

73


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/HTML/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1502651922506&from=LV
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/HTML/?uri=CELEX:32011R1131&qid=1502651922506&from=LV
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/HTML/?uri=CELEX:32001L0113&qid=1502652026813&from=LV
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/LV/TXT/HTML/?uri=CELEX:32001L0113&qid=1502652026813&from=LV

