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Abstract

The purpose of the present research was to assess quality changes of pumpkin, blackcurrant and
apple marks dried in convective and microwave-vacuum driers. It was found, that the drying
temperature of pumpkin, blackcurrant and apple marks could not exceed +40 °C.During research
it was proved, that drying of pumpkin, blackcurrant and apple marks in a microwave-vacuum drier
allows retaining the maximum nutritional value of marks, decreasing their drying time and
temperature, and maintaining the bioactive substances of marks in a reduced oxygen ambiance.

levads

Darzeni, ogas un augli ir nepiecieSami cilvéka ikdienas uztura to augstas biologiskas veértibas,
patikamas garSas un smarzas dé|. Biologiski aktivas vielas tajos ir viegli sagremojama forma, bet
lietojot tos neapstradata veida, cilvEka organisms sp€j izmantot pilnigi visus darzenu sastava
esosos vitaminus, mikroelementus un fermentus. Auglu un ogu, darzenu parstradé rodas tadi
blakus produkti ka spiedpaliekas. Spiedpaliekas veido lielako dalu no izejvielam. Racionali
izmantojot atliekas, paaugstinas auglu un darzenu parstrades ekonomiska efektivitate. llgstoSaka
produktu uzglabaSana izraisa izteiktu kvalitates kritumu, palielinot zaudéjumus. KaltéSana ir
vecakais zinamais partikas konservéSanas un uzglabaSanas panémiens. Pie tehnologisku
kaltéSanas parametru ieturéSanos, produkta saglabajas un, dazreiz, pat palielinas biologiski aktivo
vielu koncentracija.

Darba merkis ir pétit kirbju, upenu un abolu spiedpalieku kvalitates izmainas konvekcijas
kalteSanas procesa un mikrovilnu-vakuuma kaltée.

Metodika

Pé&tamais objekts ir kirbju, upenu un abolu spiedpaliekas, kuras tika iegitas biologiskas bérnu
partikas razoSanas procesa, ka atlikumprodukts. Darba ir analizéta divu kaltéSanas panémienu
piemérotiba spiedpalieku deriguma termina pagarinaSanas un biologiskas vértibas saglabasanai.
Spiedpaliekas tika kaltétas konvekcijas tipa kalté temperatara 40 °C, 50°C, 60°C un
mikrovilnu-vakuuma kalte, temperatira 40 °C. Izmantojot standarta metodes spiedpaliekas pirms
un péc kaltéSanas noteikti sekojoSi kvalitates raditaji: krasas izmainas, kopé€jas Skiedrvielas,
kopégjie fenoli un DPPH, antociani.

Rezult ati

Eksperimentali ir noteikts, ka kaltéSanas laika spiedpalieku krasa paliek nedaudz tumsaka, kas
skaidrojams ar iespéjamo aminoskabju un cukuru mijiedarbibas rezultata izraisitas melanoidina
veidoSanas dée| un cukura termiskas sadaliSanas izraisitas karamelizacijas, k& art ar polifenolu
savienojumu oksidéSanos saistito fermentativo reakciju rezultata. Pétamos paraugos ir noteikts
augsts  Skiedrvielu saturs, proti, upenu spiedpaliekdas 64,99g 100g™, abolu
spiedpaliekds— 35,259 100g™, kirbju spiedpaliekas— 42,489 100g>. Kaltétasupenu
spiedpaliekasatrasts augsts antocianu saturs, bet abolu — augsts fenolu saturs. Ir jaatzimé, ka
spiedpalieku kalteéSanas laika to antiradikala aktivitates samazinas.

Secin ajumi

1. Lai saglabatu upenu, kirbju un abolu spiedpalieku biologisko vértibu to kaltéSanas temperatdra
nevar parsniegt +40 °C.

2. Kaltejot upenu, kirbju un abolu spiedpaliekas mikrovilnu-vakuuma Kkalté pazeminata
temperatdra, var maksimali saglabat to uzturvértibu, saisinat kaltéSanas laiku un pazeminata
skabek|a vidé maksimali nodroSinat biologiski aktivo vielu saturu spiedpaliekas.



