Auglu, ogu un
drzenu saldésana

G.Meikulova




Saldésanas bitiba

» Saldéti produkti labi uzglabajas un saglaba
visas savas produkta dabiskas Tpasibas.

» Udens sasalst ...°C, bet produkti

no -1 lidz -2.5 °C

» Sasalstot produktu Gdenim (stnsulai), ta
parvérsas ledus kristalos. Udens sasalstot
izplesas par 9% un ienem lielaku tilpumu.
Sasalusa sunsula boja stnapvalku un sula
iztek no sunas. Produkts k|lst sauss,

praulains un negarsigs.
» Ka to var noverst???

—



Saldétas produkcijas kvalitati
ietekméjosie faktori

» 1zejvielas kvalitate (Skirne, audzésanas
apstakli, uzglab.laiks pirms saldésanas)

» Pirmapstrades veids

» Saldésanas tehnologija (Tpasi iekartas)

» Saldésanas atrums, temperatura

» Uzglabasanas rezims

» Temperatura un tas stabilitate

—



RaZosanas tehnologija

» Inspekcija, skirosana
» Mazgasana

» TIrisana

» Sagriesana

» Blansésana

» Parliesana ar strupu vai apbérsana ar
cukuru(augliem)

» Fasésana

» Atdzesésana
» Saldésana

» uzglabasana

—



Saldésanas procesa iedaltfjums atkariba
no siltuma aizvadisanas veida

» Saldésana ar aukstu gaisu
» Saldésana ar atdzesétu skidrumu
» Kontaktsaldésana

» Saldésana ar skidru un iztvaikojosu
aukstumneseju

» Saldésana dzila vakuuma

—




Saldésanas veidu iedaltjums
atkariba no kristalizacijas atruma

» Léna saldésana - kristal. atrums <2mm/h

» Atra saldésana - kristal. atrums 5-30mm/h

» Loti atra saldeésana - kr. atrums 50-100mm/h
» Kriogéna saldésana - kr. atrums >100mm/h

—



Saldésanas ietekme uz auglu, ogu
un darzenu kKimisko sastavu

» Askorbinskabe - zudumi vidéji 30%

» B grupas vitamini saldésanas procesa ir stabili

» Antocianu ekstrakcija no dalas ogu var
samazinaties, bet no citam pat palielinaties

» Fermentu darbibas ietekme - zemas
temperatiras fermentativie procesi pilniba
nepartraucas; ka robeztemperatira var but -40°C

v Par pektinvielu izmainam saldésanas un

uzglabasanas laika literatdra nav vienota
viedok/a.

—



Petijums

» Saldétos spinatos bija augstaks Vitamina C saturs neka
svaigos spinatos, kas uzglabati ilgak par vienu dienu istabas
temperatira. Saldétos spinatos art bija vairak Vitamina C neka
svaigos, kas uzglabati atdzeséeta temperatura ilgak par divam
dienam
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Petijums

» Saldétos zirnisos bija vairak Vitamina C neka svaigos, kas tika
uzglabati istabas temperatira tris dienas. Saldétos zirnisos
bija tads pats Vitamina C saturs ka svaigos, kas uzglabati
atdzeséta temperatura 14 dienas.
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http://www.premia.lv/noderiiga-informaacija/augli-un-daarzeni-saldeeti-pret-svaigiem



Saldésanai izmanto...

» Janogas
» Upenes

» érkskogas

» Aronijas

» Plimes

» Kirsi

» Abolu daivinas

» Avenes

» Zemenes(klat cukurs)
» Uzglaba 8-9 men.
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Spinati
Ziedkaposti
Zalie zirnisi
Pupinas
Pipari
Tomati
burkani
Bietes
Baklazani
Kartupeli
Uzglaba 10-12 meén.




Saldésanai izmanto...

» Baravikas Dilles

» ApSu bekas Pétersil

» Gailenes Baziliks

» Uzglaba svaiga veida Timians
lidz 10 mén., apceptas Estragons

Citronmelisa
Piparmetras

Selerijas

Koriandrs u.c.
Uzglaba lidz 1gadam

sénes garsaugi

- lItdz 6 men.
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Darzenu, ogu, auglu un zalumu
atsaldésana

» Ir kads nosacijums: sasaldét vajag atri, bet
atsaldéet - [enam.

» Vislabak atsaldét darzenus, ogas, auglus un
zalumus pa atseviskam porcijam

» Saldétava-ledusskapja apakséjais plaukts -
istaba

» Ja atsaldé Gdent, tad darzeniem, ogam un
augliem jabut ddeni necaurlaidiga
iepakojuma.

» Svarigi atceréties, ka atkartota produktu
saldésana nav vélama

—



Paldies par uzmanibu!




