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Vadliniju saturs
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Vadlinijas apskatito konservu veidi
Konservésanas teorétiskais pamatojums
Izejvielas

Tara un tas sagatavosana konservésanai

A

Konserveésanas tehnologiskie procesi



1. IEVADS

* Latvija vesturiski tradicionala ir dazadu auglu, darzenu un sénu konservu
razoSana majas apstak]os.

* Tacu konservu razoSana savam patérinam atskiras no to razosanas izplatisanai
tirdznieciba.

* Ja, édot pasu pagatavotos konservus, més atbildam tikai ar savu veselibu, tad,
razojot un izplatot tos tirdznieciba — ar plasa patéretaju loka veselibu.

* Tapeéc, tikko konservu razotajs vélas savu produkciju realizét patérétajam arpus
savam majam, tam jaievero visas partikas aprites normativo aktu prasibas.

* Vairaku normativo aktu prasibu izpildei nepieciesamas ne tikai specialas iekartas,
bet ari specialista zinasanas par termiskajiem procesiem un ar to saistitajiem
mikrobiologiskajiem izmekléjumiem.



Vadliniju merkis ir veicinat:
* auglu un darzenu konservu razotaju izpratni par savas

uznémejdarbibas atbilstibu partikas aprites normativo aktu
prasibam;

* uznémumu attistibu, kas razotu daudzveidigus, kvalitativus un
mikrobiologiski nekaitigus auglu un darzenu konservus bez lieliem
ieguldijumiem tehnologiju izstradeé un specialu iekartu iegade.



2. VADLINIJAS APSKATITO KONSERVU VEIDI

Augli, ogas, darzeni un sénes — katrai no Sim izejvielam ir iespéjami
vairaki produktu veidi, kas piemeéroti razosanai un uzglabasanai
hermeétiski slégta tara.

Vadlinijas apskatitas konservéto produktu grupas:

* darzenu salati;

* marineti darzeni un augli;

* auglu, ogu un darzenu konservi ar un bez cukura;
* senu konservi.



3. KONSERVESANAS TEORETISKAIS PAMATOJUMS

* Konservesanas merkis ir iegut tadus konservus, lai péc iespéjas
saglabatu izejvielas esosos vitaminus un mineralvielas, gala rezultata
iegustot augstas kvalitates un uztura lietosanai nekaitigus produktus.

« Sadu produktu rao$ana uzmaniba japievéers visiem razo$anas procesa
posmiem un darbibam — sakot no izejvielas izvéles, to apstrades,
sagatavosSanas un beidzot ar atbilstosa termiska apstrades panémiena

lietosanu.
O Vadlinijas lietoti apzimejumi

Svarigi! levero!
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3.1. Visparigas prasibas

* Telpas

* Udensapgade

* lekartas un aprikojums

* Materiali un izstradajumi, kas paredzéti saskarei ar partiku
* Personala higiénas prasibas

* Atkritumi

* Izsekojamiba

Visparigas higiénas prasibas noteiktas Regula Nr.852/2004
www.pvd.gov.lv = Partikas uzraudziba - Prasibas partikas aprité - Personala higieéna un apmaciba
www.pvd.gov.lv = Partikas uzraudziba - Prasibas partikas aprité - Partikas izsekojamiba



http://www.pvd.gov.lv/
http://www.pvd.gov.lv/

3.2. Produktu mikrobiologija

* Partikas produktu (t.sk. konservu) bojasanos izraisa dazadu
mikroorganismu darbiba, kuru rezultata tajos noris parmainas, un
vairums no tiem ir kaitigi cilvéka veselibai.

* Piesarnojuma avoti: apkartéja vide, tdens, augsne, netirumi, cilvéku
un dzivnieku gremosanas trakts, cilveka ada, mute, deguns, rikle, adas
strutojosie iekaisumi, partikas rupnieciskas izejvielas u.c.

* |zejvielas (auglus, ogas, darzenus, garsaugus) boja dazadas augu
slimibas, savvalas raugi un peléjumi.



»Mikroorganismi vai to sporas sastopamas visur — gaisa, augsné,
udent, uz produktu virsmas, traukos.

»Tos mikroorganismus, kuru darbibai nepieciesama gaisa
klatbutne, sauc par aerobiem, bet tos, kas spéj attistities ari bez
gaisa — par anaerobiem.

»Partikas produkti, t.sk. pilditi hermétiski noslégta tara, ir
paklauti abu grupu mikroorganismu darbibai.



Vai konserviem jabut steriliem?

* Plasam patérinam paredzétie konservi nav sterili, jo var saturét nelielu
daudzumu mikroorganismu, kas ir izturéjusi termisko apstradi, t.sk.
pasterizéSanu vai sterilizésanu.

« Sadus konservus sauc par rapnieciski jeb komerciali steriliem
produktiem.

* Rupnieciski sterili produkti nedrikst saturet mikroorganismus, kas
spéjigi vairoties konservu uzglabasanas temperatura, tie nedrikst
satureéet toksinus un patogénus, kas kaité cilvéka veselibai.

Rupnieciskas sterilitates analizes




3.2.1. Mikroorganismu
izdzivosanas
temperatura

Temperatira Mikroorganismu attisibas iespéjas
Temperatiira no 100 °C lidz 121 °C iznicina mikroorganismus un
121 °C sporu attistibu. Temperatiira un izturésanas laiks atkarigs no
lesp&jama mikroorganismu piesarnojuma veida.
100°C Temperatiira (no 82 °C Iidz 100 °C) iznicina lielako dalu
baktériju, raugu Stinu un peléjuma senu produktos ar skabu vai
82°C viegli skabu vidi. Temperatiiral paaugstinoties, samazinas laiks,
kas nepiecieiams to iznicinasanail.
74°C Temperatiira no 60 °C lidz 74 °C) iznicina pasas bakteérijas,
60°C vairums no tam iet boja pie +74 °C, tacu sporas var 1zdzivot.
BISTAMA ZONA!
Temperatira robezas no 4,5 °C lidz 60 °C ir labveliga
4,5°C mikroorganismu (raugu un peléjumu) attistibai!
Zema temperatiira (tuvu 0 °C) mikroorganismu augsana tiek
0°C paléninata.
Piemeérotaka temperatiira izejvielu un produktu uzglabasanai
saldeta veida (-18 °C).
-18°C

Saldésanas process mikroorganismu vairosanos aptur, tomer to
speja saglabajas, jo atseviskam baktérijam veidojas sporas.




3.2.1. Mikroorganismu
izdzivosanas
temperatura

T~ .
100°C Temperatura (no 82 °Ch 00 °C) 1znicina lielako dalu
e a senu produktos ar skabu vai
82°(C augstinoties, samazinas laiks,
74°C Temperatiira no 60 °C 1%11@7;(%)}2@1:13 pasas baktérijas,
60°C valrums no tam iet boja pie + ', tacu sporas var izdzivot.

Vairumam baktériju temperatura robezas no 74 °C lidz 82 °C ir navéjosa un,
jo augstaka temperatura, jo 1saks laiks nepiecieSams to iznicinasanai.

Pieméram, Listeria monocitogenes koloniju veidojosas vienibas iet boja
74°C vidéji 36 sekundés tikpat, cik 82°C vidéji 3 sekundeés.




3.2.2. Bistamakie mikroorganismi un to toksini

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

* Partika mikroorganismi nonak, ja konservos saglabajusas augsnes
atliekas. Bistamaki ir produkti, kurus gruti mehaniski notirit, 1pasi
senes un saknaugi.

* Konservos ir labveéligi apstakli sporu digsanai, ar lieliskam
ierosinataja vairosanas un toksina veidosanas iespéjam (anaerobi
apstakli, t.i., bezskabekla vide).

* lerosinatajs un toksins ir mazizturigs pret augstu temperaturu
iedarbibu.



3.2.2. Bistamakie mikroorganismi un to toksini

&

Janem vera, ka ar botulismu inficetam produktam
nav izskata, smarzas un garsas izmainu!




3.2.2. Bistamakie mikroorganismi un to toksini

Patulins galvenokart rodas mikroskopiskas sénes Penicillium expansum
darbibas rezultata, kas ir abolu pelékas puves izraisitajs.

Tas boja ari citus auglus un ogas, t.sk. plimes, smiltsérkskus, kirsus,
tacCu visbiezak to sastop uz aboliem.

Konservu razotajiem ir nepiecieSams kontrolét patulina saturu.
Pielaujamais daudzums ir atskirigs dazadiem produktu veidiem.
Produktos, kuri razoti no aboliem vai ari to sastava ir abolj,
pielaujama patulina daudzums ir no 10 pg/kg lidz 50 pg/kg
produkta (Komisijas Regula (EK) Nr. 1881/2006).




3.2.2. Bistamakie mikroorganismi un to toksini

Patulins galvenokart rodas mikroskopiskas sénes Penicillium expansum
darbibas rezultata, kas ir abolu pelékas puves izraisitajs.

Tas boja ari citus auglus un ogas, t.sk. plimes, smiltsérkskus, kirsus,
tacCu visbiezak to sastop uz aboliem.

Konservu razotajiem ir nepiecieSams kontrolét patulina saturu.
Pielaujamais daudzums ir atskirigs dazadiem produktu veidiem.
Produktos, kuri razoti no aboliem vai ari to sastava ir aboli,
pielaujama patulina daudzums ir no 10 pg/kg lidz 50 pg/kg
produkta (Komisijas Regula (EK) Nr. 1881/2006).




3.2.3. Pasterizésanas temperatira

* Konservu termiskas apstrades — pasterizésanas laika produkti tiek
karséti temperatura, kas neparsniedz 100 °C.

* Vairakus produktu veidus (galvenokart darzenu salatus, sulas, sirupus,
nektarus, dzérienus) var sagatavot bez papildus pasterizésanas, tos
karstus pildot sagatavota tara (6.3.1. apaksnodala).

Tradicionali konservu pasterizésanu veic udens peldeé.



3.2.3. Pasterizésanas temperatira

Pasterizésanas procesam izskir tris
periodus:

* udens uzkarsésana katla un produkt
uzkarsésana (uzsilSana) burka vai
pudelg;

* konservu karsésana udens peldée
attiecigo laiku vajadzigaja temperatt

* konservu atdzesesana.
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3.2.4. Sterilizésanas temperatira

Konservu termiskas apstrades — sterilizésanas — laika produkti tiek karséti
paaugstinata temperatura (100-121 °C) spiediena klatbutné un to veic
autoklavos.

@ * Katram konservu veidam un burku lielumam ir jaizstrada sava sterilizacijas
formula!

* Janem véra, ka katram autoklavam sakotnéji javeic eksperimentala
testéSana programmas sastadisanai, lai nodrosinatu nepiecieSamo
produkta izturésanas laiku vélamaja temperatura!



Temperatiira, °C
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—a—Kirbju biezens, t=22 °C =~ ==#=Kirbju biezems, t=53 °C
attels. Kirbju biezena sterilizésanas process (Darzkopibas institiita dati)

Saskana ar sterilizacijas formulu (3. pielikums) karstajam biezenim:
A= 74 minites; B= 5 minutes; C= 70 minutes; T=121 °C.



3.3. Vide

* Konservu gatavosSana svarigs faktors ir vides skabums — pH.

* Skiduma esosie GdenraZa joni nosaka vielu skabas Tpasibas, bet hidroksidjoni
- baziskas 1pasibas.

* Vides skabums un sarmainiba tiek meérita robezas no 1 (skabs) lidz 14
(sarmains).

* Ja vidé udenraza jonu un hidroksidjonu koncentracija ir vienada, tad sadu vidi
sauc par neitralu.

* Mikroorganismu attistiba ir atkariga no izejvielu un partikas produktu vides
skabuma pH.

Pelejumu attistiba pH 1,5-11
Raugu attistiba pH 1,5—8|.5

[

\

Ka noteikt pH?
= Lakmusa papirs (bezkrasainiem Skidumiem)
= pH metrs (periodiski nepiecieSama kalibrésana)

NN O 0 6 6 6 0 6 & O

NEITRALS

SARMAINS

T 0 a9

'|' Baktériju attistiba pH 4,6-11



3.4. Mérierices un aprikojums

* Termometri
* Laika merierices

* Refraktometri o o . W
Lai parliecinatos par mériericu pareizu darbibu, tas

* pH metri nepiecieSams periodiski parbaudrt

* Svari
Ministru kabineta 2008.gada 25.augusta noteikumi Nr.
693 ,Noteikumi par mérisanas lidzeklu kalibrésanu

o



https://likumi.lv/doc.php?id=180387
https://likumi.lv/doc.php?id=180387
https://likumi.lv/doc.php?id=180387

3.4. Mérierices un aprikojums

Temperaturas kontrolei produkta var lietot ari ta saucamas
temperatiras datu registrésanas ierices (anglu valoda ,temperature
data loggers®), kas piesledzami pie datora.

To lietoSana razotajam |auj sekot lidzi sarazota produkta termiskas
apstrades procesam un dokumentét datus par laiku un temperaturu
produkta, saglabajot tos tiesi datora.




3.4. Mérierices un aprikojums

Kirsu 1evarijums, 0,5 | burkas
100

50 Sérijal Punkts “12:30"

(12:30, 91,54)

Temperattira, °C

11:45 12:00 12:14 1228 12:43 12:57 13:12 13:26 13:40
Laiks. miniites

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



4. |ZEJVIELAS

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

raZzosana.

* 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.

Etika, cukura, sals Skidumu koncentraciju aprékins.
Recinatajvielas: Zelatins, pektins, agars.
Partikas piedevas ar konserveéjosam 1pasibam.

4.1. Konservésana izmantojamas sastavdalas un to sagatavosana ..........................

4.1.1. Plasak lietotie SkADINALAJL ......eeeiveieiieeie e

4.1.2. Plasak lietotas saldvielas ..o

4. 1.4, ReCINAtAJVIEIAS ....eeiiiiiiee et e e e e a e e sa e e

4.1.5. Partikas piedevas ar konserveéjosam Ipastbam........c.ccceceeeeveeeeineeernnnnnn,

. IZEITVIELAS ..o a2 sae s a s e e as 22



Etika koncentracijas aprekins (edamkarotes)

70% etika esence, Udens, litri 9% galda etikis, Udens, litri
eédamkarotes eédamkarotes
1 1 8 0.895
2 2 15 1.805
2 2 12 7 TNN

Cukura sirupa pagatavosana

&

Ui:;{igié!é:;;l} 3 Strupa iznakums. g Cukura Cukura

Sirupa Cukurs, Cukura sirupa sirupa
kouce?trﬁcija._ Udens. | Cukurs. g (uz sTrupa blivums viréaua_s

0. vienu daundzums, 150 °C temperatiira,
g g litru g temperatiara °C
tidens)

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




5. TARA UN TAS SAGATAVOSANA KONSERVESANAI

5.1. Taras veidi

* Stikla burkas ar metala valcéjamiem, skravéjamiem un stikla vakiem.

* Stikla pudeles ar metala skrivéjamiem vakiem un keramiskajiem korkiem.

* Maisi kastées (bag-in-box).
* Plastmasas pudeles ar plastmasas skruvéjamiem korkiem.

* Plastmasas burkas ar plastmasas vai metala skravéjamiem vakiem.

i

Y

- e

m



5. TARA UN TAS SAGATAVOSANA KONSERVESANAI

5.2. Taras sagatavosana

* Stikla burku un pudelu izkarsésana cepeskrasni.

* Stikla burku un pudelu izkarsésana mikrovilnu krasni.

e Stikla burku un pudelu izkarséSana tvaika.
* VVaku un korku izkarsésana varot.

@ Plastmasas burku, pudelu, vaku, korku un blivgumiju
pieméerotibu paaugstinatai temperaturai (izkarsésanai,
karsta produkta pildiSanai, pasterizésanai) nepiecieSams
skatit katra razotaja preces atbilstibas deklaracija!




6. KONSERVESANAS TEHNOLOGISKIE PROCESI
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6. KONSERVESANAS TEHNOLOGISKIE PROCESI

6.1. Izejvielu sagatavosana:

* Mazgasana un skaloSana
* MizoSana un sagriesana
* Blansésana

0
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Bojatu darzenu, auglu, ogu vai sénu izmantosSana
konservésana var but bistama cilveku veselibai!



6.2. Konservu pagatavosana

Vairumam darzenu, auglu, ogu un sénu konservu pagatavosanai
nepieciesama termiska apstrade: cepsana, varisana, sautésana,
tvaicésana.

@ Termiskas apstrades apstakli (temperatura) un

ilgums ir japieraksta (jadokumenté)!

Visparigi vadlinijas apskatito konsevu veidu razosanas procesi




DARZENU SALATI

UDENS
(3-1. apaksnodala)

Pagatavo
marinddi saskana
ar receptOru

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

Jaar
marinadi

IZEJVIELAS

(6.1. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

3kiro, atdala bojatas;

attira no sakném, zemes, lapam u.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 receptdru);

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

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

gatavo produktu pilda tara.

v

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

Gasterizééana vai sterilizé$ana (3.3. un 6.3. apak§noda!aD

TARA
(5. nodala)

IzvElas saskana
ar gatava
produkta

daudzumu

(5.1. apaksnodala)

Sagatavo taru
produktu
pildisanai

(5.2. apaksnodala)




MARINETI DARZENI UN AUGLI

UDENS
(3.1. apaksnodala)

SALS, CUKURS, ETIKIS U.C.

SASTAVDALAS
(4.2. apaksnodala)

IZEJVIELAS

(6.1. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

4 A _ -
—— Skiro, atdala bojatas; Izvélas 535"_3’.‘3
—— attira no sakném, zemes, lapamu.c. argatava
!Da_ggtavo _ piemaisijumiem; produkta
marinadi saskana - mazga vai noskalo; daudzumu

ar receptdru (5.1. apaksnodala)

—— mizo un noskalo;

—— ja nepiecieSams, blansg, termiski apstrada
(vara);

—— lieto veselas vai smalcina (griez dazados

gabalos, rivé).

KONSERVU PAGATAVOSANA:

Sagatavo taru
produktu
pildisanai

(5.2. apaksnodala)

izejvielas pilda tar3;
parlej ar marinadi (saskana ar receptiru).

l

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

AN

(PasterizéEana vai sterilizé3ana (3.3. un 6.3. apak§nodalaa




AUGLU, OGU UN DARZENU KONSERVI AR UN BEZ CUKURA

CUKURS, SKABINATAJI,
RECINATAJVIELAS U.C.

UDENS
(3.12. apaksnodala)

IZEJVIELAS

(6.2. apaksnodala)

SASTAVDALAS
(4-2. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

Pievieno saskana Sagatavo a gkiro, atdala bojatas; ) lzvélas saskana
ar receptiru sirupu u.C. —— attira no sakném, katiem, lapdm u.c. piemaisijumiem; ar gatava
skidrumu —— mazgavai noskalo; produkta
saskana —— mizounnoskalo; daudzumu
ar receptru — janepieciesams, blansg; (5.1. apaksnodala)
—— iznem kaulinus, serdes daly;
—— konservésanaiizmanto veselas vai smalcina (griez
dazados gabalos, rivé); Sagatavo taru
“——p|—— ievarijumiem —apber ar cukuru un iztur; produktu
—— saldétas izejvielas — atkausé. 0w
\_ Y, pildisanai
v (5.2. apaksnodala)
KONSERVU PAGATAVOSANA: ~—  _ J
N > o1 Dzemi, ievarijumi, Zelejas, marmelades: h
" p— sajauc sastavdalas (saskani ar receptiru);
—— termiski apstrada - vara lidz gatavibai;
—— biezeniem sastavdalas izberZ caur sietu vai citadi atbilstosi smalcing;
—— gatavo produktu pilda tar3;
2. Sulas:
—— ieqgist ar tvaic&jamo katly;
—— vaimehaniskam iekartam; <
3. Nektari:
“——p|—— pievieno citas sastavdalas saskana ar receptiry;
—— karsé atbilstosi tehnologijai;
—— pildatar§;
4. Kompoti:
—— izejvielas pilda targ;
\ h\ parlej ar sagatavoto skidrumu (sirupu, sulu u.c.). )

v

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

[ Pasterizésana vai sterilizéSana (3.3. un 6.3. apakénodalla))




SENU KONSERVI

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

UDENS
(3.12. apaksnodala)

Jaar
marinadi

Pagatavo
marinadi saskana
ar receptiru

IZEJVIELAS
(6.12. apaksnodala)

IZEJVIELU SAGATAVOSANA:

e N
{—— 3kiro, atdala bojatas;
—— attira no zemes, lapam u.c. piemaisijumiem;
—— mazga vai noskalo;
marinétam séném:
—— termiski apstrada (vara) un, atkariba no sénu
—— veida, mércé auksta Odeny;
{—— konservésanaiizmanto veselas vai smalcina.
- ¢ J
KONSERVU PAGATAVOSANA:
4 e e o s A
marinétam séném:
i vara kopa ar marinadi (saskana ar receptoru);

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

sajauc visas sastavdalas un termiski apstrada
(vara, cep, sauté) lidz gatavibai;

gatavotos produktus pilda tara.

v

KONSERVU TERMISKA APSTRADE:

E’asterizéEana vai sterilizésana (3.3. un 6.3. apak§nodal,aa

Izvélas saskana

ar gatava

produkta

daudzumu
(5.1. apaksnodala)

Sagatavo taru
produktu
pildisanai

(5.2. apak3snodala)




6.3. Konservu pasterizésana un sterilizé€sana

6.3.1. Pasterizésana:
1) pasterizéSana udens pelde;
2) pasterizéSana cepeskrasni;
3) karsta produkta pildisana.

6.3.2. Sterilizesana

@ Termiskas apstrades apstakli (temperatura) un

ilgums ir japieraksta (jadokumente)!



1) pasterizéSana udens peldé

* Produktu pildisana

* Aizvakosana

* Konservu karsésana un
kontrole

* Konservu aizvakosana un
hermétiskuma parbaude




2) PasterizéSana cepeskrasni

3) Karsta produkta pildisana:
-sulas tieSi no tvaicesanas katla;
-piem., sulas, sirupus, nektarus péc karsésanas ar caurpliudes pasterizatoru;

-produktus, kuru gatavoSanai nepiecieSama varisana (auglu un ogu ievarijumi,
dzemi, zelejas, darzenu salati u.c.), pilda tara nekavéjosSi pécto sagatavosanas.



* Konservu aizvakosana un hermetiskuma parbaude

{

»
Z




6.3.2. Sterilizésana

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

@ Precizi izpildiet lietoSanas pamaciba noradito!

SterilizéSanas rezimi pie dazadiem raditajiem (spiediens, temperatira
un laiks) var but atskirigi!

Sterilizacijas rezimu konkrétai konservu grupai apstiprina ar
laboratoriskiem izmekléjumiem (tostarp rupnieciskas sterilitates
analizém), kas veikti akreditéta laboratorija.



6.3.3. Konservu uzglabasana un parbaude

* Lai parliecinatos par konservu kvalitati un mikrobiologisko
@ drosibu, tos lidz tirdzniecibai uzglaba vismaz 20 dienas!

* Tas nepieciesams, lai produkta izlidzinatos vides skabums pH
(pieméram, marinétiem darzeniem) un saldums (pieméram,
kompotiem).

* 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 butiski ietekmét produkta kvalitati, ir bijusi atbilstosi un
tos var izsekot, nepieciesams tos dokumenteét, veicot pierakstus.

* Konservésana vieni no svarigakajiem dokumentiem ir
temperaturas kontroles pieraksti.



6.5. Konservu deriguma termina noteiksana

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

* veicot konservu organoleptisko novertésanu (t.i. krasa, konsistence,
smarza, garsa, skabums u.c.), tostarp vizualo novérosanu konservu
uzglabasanas laika, ja nepieciesams, veicot produktu degustaciju
(konserviem ar deriguma terminu lidz 3 ménesiem);

* veicot laboratoriskos izmekléjumus (mikrobiologiskos, fizikali-kimiskos)
akreditéetas laboratorijas (konserviem ar deriguma terminu virs
3 ménesiem).



6.5. Konservu deriguma termina noteiksana

* Katrai konservu grupai laboratoriskos izmekléjumus nepiecieSams veikt

vismaz vienu reizi deriguma termina laika.
@ * Ja razotajs izvélas neveikt laboratoriskos izmekléjumus, konservus ar pH

(3,7-4,4) ieteicams uzglabat ledusskapi un to deriguma termins var but ne
garaks ka 3 ménesi! Tas saistits ar mikroorganismu attistibas iespéjam
konservos.

* Deriguma termina noteiksanas laika veiktos noveérojumus vai
laboratoriskos izmekléjumu rezultatus ir japieraksta un jasaglaba.

No katras sarazotas konservu partijas ieteicams atstat vienu iepakojumu (“maisu kastée”,
burku vai pudeli) noliktava lidz produkta deriguma termina beigam. Tas razotajam
palidzés but parliecinatam par konservu kvalitati visa noteiktaja deriguma termina.



6.5. Konservu deriguma termina noteiksana

* Laboratoriskos izmekléjumus razotajs var veikt akreditéta laboratorija
nosakot konservu grupa plasak sastopamo mikroorganismu veidus
(pieméram, raugu un peléjumu sénes) saskana ar esoSiem Partikas nozares
normativiem aktiem.

* Konserviem laboratorisko izmekléjumu klasts ir |oti plass, tadél, lai razotajs
pareizi izvelétos kadas mikrobiologiskas analizes nepiecieSamas veikt katram
konservu veidam, ir jaapgust atbilstoss macibu kurss un vajadziga pieredze.

* Jebkuram razotajam, kuram nav sadas pieredzes, pieméram, sénu un mazas
skabes satura konservus ieteicams nodot akreditéeta laboratorija
rupnieciskas sterilitates analizem.



6.6. Konservu markésana

* Markejums — tie ir teksti, zinas, precu zimes, zimolvardi, attéli vai
simboli, kas ir saistiti ar partikas produktu, atrodas uz jebkura
iepakojuma, dokumenta, uzraksta, etiketes, aptveres vai uzlimes, kura
pievienota konserviem vai attiecas uz tiem.

* Etikete — ir visu veidu birkas, zimoli, atskiribas zimes, ilustrativs vai cits
aprakstoss materials, kas uzrakstits, uzdrukats, uzkrasots ar sablonu,
iezimeéts, iespiests vai uzspiests uz partikas iepakojuma vai taras, vai ir
tal piestiprinats.



6.6. Konservu markésana

Konservu markéjuma ieklaujamo uzturvértibu un energeétisko vértibu
nosaka:

-izmantojot publiski pieejamo literatlru latviesu valoda un
svesvalodas par produktu izejvielu kimisko sastavu vai

-konserviem veicot kimiska sastava analizes akreditéta
laboratorija.

Pazinojums par uzturvértibu
Partikas aprites uzraudzibas likums

Partijas norade
Ministru kabineta noteikumi Nr.115, Prasibas fasétas partikas markéjumam


https://likumi.lv/doc.php?id=47184

6.7. Konservésanas k|tudas

Konservu gatavosanas laika, ja precizi netiek ievéroti visi
procesi vai tiek pielautas kludas, tie var sakt bojaties.

Apasnodala apkopotas problémas, céloni, kas tas var radit un
profilaktiski ieteikumi, ka problémas noveérst.



PIELIKUMI

1. PARTIKAS NOZARES NORMATIVIE AKTI

2. MIKROBIOLOGISKAIS PIESARNOJUMS (Pielaujamais patulina daudzums auglu produktos.
Mikrobiologiskie kvalitates raditaji dazadiem konservu veidiem. Konservu bojasanas veidi, galvenas

pazimes un to ierosinataji)

AUTOKLAVESANA (sterilizacijas formula)

UZTURVERTIBAS APREKINS, PARAUGI

PIERAKSTU PARAUGI VADLINIJU IETVAROS, KAS SKAR TERMISKO APSTRADI
Darzenu salati “KABACU IKRI” (pierakstu paraugi)

ALERGENI (produkta sastava esosie alergéni, kuri janorada markéjuma)

©® N O U & W

STEVIOLGLIKOZIDI (attiecinami $o vadliniju konteksta)



Paldies par uzmanibul!
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