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Abstract

For a company to be able to work well and to be alive in this big competition in the market, it is
difficult. So one of the ways to be different from other catering companies is: to improve existing
technologies to offer the original products, which will provide customers more favorable treatment, as
well as a new, modern equipment by businesses. For a company to be able to give for customers
something new is to use in commpany the unused fish smoking method in combi oven.

levads

Lai uznemums spétu sekmigi darboties un pastavetu milzigaja konkurences tirga, tam ir jaatskiras no
paréjiem uznémumiem. Lidz ar to lai uznémums spétu klientiem sniegt ko jaunu, tie var izmantot vél
édinaSanas uznémumos neizmantoto zivju kdpinasanas metodi kombi krasni. Sadas tehnologijas
ievieSana lautu édinaSanas uznémumiem zivis kdpinat uznémuma, jo Iidz Sim édinasanas uznéemumi
kGpinatus produktus iepérk no zivju kipinaSanas razotajiem. Ka rezultata patérétajiem tiktu piedavats
ekologisks, uzturvielam bagats, svaigs gala produkts.

Darba mérkis ir jaunu zivju produktu ievieSana édinaSanas uznémuma.

Metodika

Lai izstradatu jauno produktu, tad Latvijas Lauksamniecibas universitates macibu virtuvé tika
izmantota Eloma kombi krasns, kura tika izveidota jauna kdpinaSanas metode, kura sastav no 4
posmiem: 1.posma - tiek sagatavota kombi krasns kipinasanas procesam, ta tiek uzsildita 1 minGates
laika ITdz 40°C ar mitrumu 0%. 2. posms — zivs apza$anas process: krasns t° 40° C, GRM 0%, zivs
ieks&ja t° jasasniedz 32° C. 3.posms — zivs kipinaSanas process: krasns t° 100° C, GRM 20% , zivs
iekséja t° jasasniedz 65° C. 4.posms — zivs kipina$anas noslédzosais posms: krasns t° 160° C, GRM
0% , laiks - 5min. Tapat macibu virtuvé tika sagatavots zivs pusfabrikats: kura sastavdalas tika
izmantots: Skidrie dami, kuri tika injekcéti zivs muskulattra ar Slirci, citrons, garsvielu malsgums (sals,
cukurs, pipari, dilles) un baziliks. lemarinéta zivs tika marinéta 24 stundam ledusskapt 2° Iidz 6° C
Lai noskaidrotu, vai jaunais produkts ir konkurétspéjigs ar jau esoSajiem tradicionalajiem ZIV]U
kipinajumiem, tad Latvijas Lauksaimniecibas universitaté, sensoras novértéSanas laboratorija tika
veikts paru salidzinaSanas tests ar hédoniskas skalas palidzibu, kuru aizpildija 25 édinaSanas un
viesnicu uznémejdarbibas studenti no 3. un 4. kursa. Vértétaji paru salidzinaSanas testa salidzinaja 5
sensoro Tpasibu intensitati, tadu ka: marza, garSa, ar€jais izskats, salums, suligums. Sensoras
veértéSanas dati tiks apkopoti ar t — testa palidzibu.

Rezult ati
Péc gatava produkta sensoras novéertéSanas var secinat, ka jaunais produkts ir: daudz aromatiskaks
neka tradicionali kdpinatais produkts, ka art garSigaks neka tradicionali kdpinatais produkts, jo t
aprékinata vértiba > t kritisko vértibu. Savukart jaunais produkts ir lidzvertigs: péc izskata (vizualas
pievilcibas), suliguma zina, viegla saluma zina, jo t aprekinata vertiba < t kritisko vértibu, kas nozime,
ka batisku atSkirtbu nepastav starp produktiem. Kopuma nemot véra visus raditajus var secinat, ka
jaunais produkts soli priek3a jau esoSajiem produktiem, jo smarzas un garsas zina parspéj tradicionali
kipinatos produktus I1dz ar to varu secinat, ka produkts ir izdevies un to varés ieviest édinasanas
uznémumos.
Secinajumi

1. Jaunais izstradatais produkts kombi krasni péc sensoras vértéSanas rezultatiem ir daudz

aromatiskaks un garsigaks par tradicionali kapinatu produktu.



