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Abstract

Two recipies of smoothies were prepared and were treated at three different pasteurisation
regimes - 69 +1 € 15 min., 75 £ 1 € 10 min., and 85 + 1 € 5 min. Content of ascorbic acid,
colour (L*a*b*), and microbial analyses were determined during storage of smoothies.

levads

Smalcinati jeb blenderéti auglu kokteili - smutiji nu jau ir kluvusi par modes lietu, ka atsvaidzinoSs
dzeériens vasaras, ta veseligs kokteilis arT ziemas ménesSos. Tomér augli un darzeni ir partikas
produkts, kura uzglabasanas laiks ir ierobezots. Smdatijs ir produkts, kura sensoras 1pasSibas ir |oti
batiskas un termiskas apstrades laika, lai inaktivetu mikroorganismus un paildzinatu produkta
uzglabasanas laiku, tiek izjaukta smdatija konsistence, mainas krasa un art nedaudz garSa.
UzglabaSanas un parstrades procesa mainas art biologiski aktivo vielu - C vitamina, karotinu un
antocianu saturs.

Darba meérkis ir izvertét dazadu receptdru smatiju uzglabasanas laika pagarinasanas iesp€jas.

Metodika

Tika izveidotas divas oranzi dzeltenas krasas smatiju receptdras. Pirma receptlra sastavéja no
svaigiem bananiem, saldétam zemeném, svaigu burkadnu sulas un saldétam piparmétram. Otra
receptira sastavéja no medus, saldétam zemeném, svaigiem apelsiniem un saldétam mezrozitém
(saldéta mezroziSu mikstuma masa). Gatavais smutijs tika iepildits PA/PE tipa maisinos pa 200 g
un iepakots daléja vakuuma. Paraugi tika apstradati dazados pasterizacijas reZimos: 69 £+ 1 C
15 min., 751 T 10 min. un 85 =1 T 5 min., k a art divi svaigi paraugi no katras receptiras tika
sasaldéti. Pasterizétie smdtiju paraugi un kontroles nepasterizétais smatiju paraugs tika glabati
istabas temperattra +20 £ 2 .

Pagatavotajiem smdatiju paraugiem tika noteikta krasa (L*a*b*), C vitamina daudzums, un
mikrobiologiskas analizes.

Rezult ati
Apstradajot smdatijus dazados pasterizacijas rezimos, novérojams batisks C vitamina
samazinajums starp pirmo un sesto uzglabasanas dienu. C vitamina samazinajums ir mazaks
paraugos, kuri apstradati 69 = 1 T 15 min., bet visliel akais C vitamina zudums novérojams
smatiju paraugos, kuri apstradati 85 £ 1C 5 min. Pirmas recepturas paraugam apstrades rezima
69 £ 1 T 15 min. C vitam Tha daudzums starp pirmo un sesto dienu samazinajas par 49,9 %, otras
receptiras smdatiju paraugam tas samazinajas par 42,74 %. Tacu apstradé pie 85 € 5 min.
C vitamina daudzums pirmas receptaras paraugam samazinajas par 57,37 % starp pirmo un sesto
pétijjuma dienu, otras receptdras paraugam tas samazinajas par 48,02 %. Vislielaka krasas
izmaina smatiju paraugos veérojama pie apstrades reZzima 85 £ 1 T 5 min. ab am receptdram, tacu
vismazak krasa izmainijusies pie apstrades reZima 69 + 1 € 15 min. Veicot mikrobiolo giskas
analizes optimals skaits raugu un peléjumu uzglabasanas laika bija pirmas receptiras smatiju
parauga ar apstrades rezimu 85 + 1 T 5 min. MAFAm skaits bija optim als uzglabasanas laika
pirmas receptiras smuatiju paraugos ar apstrades reZimiem 85 £ 1 C 5 min. un 75 + 1 C.
Vislielakais MAFAmM skaits uzglabaSanas laika tika konstatéts otras recepturas paraugos, jo Sis
receptiras sastava bija medus, kas izraisija produkta atraku bojasanos.
Secin ajumi
1. Vispiemérotakais pasterizacijas reZims smiutiju uzglabasanas laika pagarinasanai ir 69 +1 C
10 — 15 mindtes, jo SinT apstrades rezima vislabak saglabajas C vitamins un krasa (L*a*b*).
2. Smiatiju uzglabasanas laiks telpas temperatara (+20 *2 °C), lietojot dazadus pasterizacijas
rezimus, ir vidéji 10 dienas.



