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Abstract

This paper develops a freeze-dried cooked pilaf, so that people who are in a hurry could quickly
and easy pick up needed nutrients. During the study, newly developed product was packaged in
two types of material, compared changes in quality during storage. It was found that the newly
developed product can be used as an alternative for dining in extraordinary situations.

levads

Ikdienas steiga biezi vien nonakam situacija, kad pietrtkst laika ieturét uzturvielam bagatu, satigu
maltiti, un dalai aktivu cilvéku ta ir ikdieniSka probléma, pieméram, sportistiem, karaviriem,
taristiem un tiem, kuri atrodas nepartraukta kustiba. Musdienas plasakai sabiedribai tiek piedavati
dazi Ilidziga tipa produkti un édieni, tadi ka protelna batonini, energijas batonini, atri
pagatavojamas zupas un biezeni. Tomér péc Sadu produktu lietoSanas organisms neuznem sev
nepiecieSamo energijas daudzumu. Jaunizveidotais produkts ir liofilizéts produkts, ar kuru var
aizstat kadu no édienreizém. Tas ir uzturvielam bagats, razots no dabigam izejvielam, bez
papildus pievienotam partikas piedevam.

Darba meérkis ir izstradat éerti lietojamu pusdienu koncentratu.

Metodika

Pétamais objekts ir termiski apstradats liofilizéts plovs. Plova receptira un gatavoSanas princips
izstradats LLU Partikas tehnologijas Fakultaté. Sagatavotie paraugi (katra parauga masa 3315 Q)
ievietoti divu veidu vakuuma iepakojumos: polietiléns/poliamids (PE/PA) un polietilénteraftalats/
polietilentereftalats/polietiiens (metPET/PET/PE), un uzglabati Ilidz 28 dienam divu veidu
temperatiras — istabas temperatira (+21+1 C) un aukstuma kamer a (+4+1 ). Uzglab asanas
laikd veikta produkta kvalitates izvertéSana nosakot sekojoSus fizikalos, kimiskos un
mikrobiologiskos raditajus: krasa, mezofili aerobo un fakultativi anaerobo mikroorganismu koloniju
veidojoSo vienibu skaits, raugu, peléjumu un Escherichia coli klatesamiba. Analizu veikSanai
izmantotas standartmetodes.

Rezult ati

Termiski apstradata un liofilizéta plova, to uzglabajot dazadas temperatiras, uzglabasanas laika
konstatétas batiskas atSkirtbas mikrobiologisko parametru raditajos. 16 stundu liofilizétam plovam
sakotn&jais MAFAM kvv skaits noteikts 0,72 10log kwv g™. Uzglabajot paraugus +21+1 T
temperatira PE/PA iepakojuma, péc 28 uzglabasanas dienam MAFAM kvv skaits ir 5,25 10log
kvv g*t. Uzglabajot paraugus metPET/PET/PE iepakojuma, 28. uzglabasanas diend MAFAM kvv
skaits ir 3,69 10log kvv g™. 24 stundu liofilizé&tam plovam sakotné&jais MAFAM kvv skaits noteikts
0,58 10log kww g*. Uzglabajot paraugus PE/PA iepakojuma, péc 28 uzglabasanas dienam
MAFAM kvv skaits palielinjies Iidz 3.37 10log kvv g*. Uzglabajot paraugus metPET/PET/PE
iepakojuma, MAFAM kvv skaits 28. uzglabasanas diena ir 2,68 10log kvv g™. Liofiliz&tiem plova
paraugiem, kuri uzglabati +4+1 T temperat ara MAFAM kvv skaits 28 uzglabaSanas dienas ir
palielingjies ieveérojami mazak. Escherichia coli, peléjumi un raugi uzglabasSanas laika netika
konstatéti. Lielakas kopéjo krasu izmainas (AE) robezas no 4,47 — 6,63 novérojamas visiem
paraugiem, kuri iepakoti PE/PA materiala iepakojumos, met/PET/PET/PA veida iepakojumos
kopéjas krasu izmainas (AE) visiem paraugiem ir mazaks par 1,00.

Secin ajumi

1. Salidzinot ar tradicionali izmantojamo plovu, termiski apstradats un liofilzéts plovs dod iespé&ju
sagatavoto produktu ilglaicigai uzglabasanai nodrosinot ta kvalitates saglabasanu.

2. Gan liofilizacijas ilgums, gan produktu iepakoSanas materials, gan ari uzglabaSanas
temperatdra batiski ietekmé izstradata plova kvalitates parametrus uzglabasanas laika.



