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1. PROJEKTA MERKIS

Projekta meérkis ir izstradat smiltsérksku ogu bezatlikuma parstrades tehnologiju,
parstrades procesa paredzot inovativu tehnologisko panémienu izmantoSanu ka seperacijas
tehnologija (izmantojot centrifiigu) mikstuma ellas un nogulSnu atdali$anai no sulas, ka art
sulas UHT (Ultra high temperature) apstradi, kas nodrosinas produktu ar augstu pievienoto

vértibu un eksporta potencialu.

2. PROJEKTA LAIKA VEICAMIE UZDEVUMI

Smiltsérksku ogas ir viena no “superogam” - tas satur lielu dalu daba pieejamo vitaminu,
18 aminoskabes, antioksidantus, taukskabes (Omegu 3, 6, 7 un 9), ka ari vairak neka 190 citas
biologiski aktivas komponentes. So vértigo Tpasibu dé| gan Latvija, gan citur pieaug
pieprasijums péc smiltsérkskiem. Ta rezultata Latvija pédeja dekadeé strauji palielinas art
smiltsérksku stadijumu platibas, smiltsérkskiem klGstot par treso popularako auglu/ogu
kultGru péc abelém un upeném. Sobrid lidz pat 80% Latvija izaudzéto smiltsérksku ogu tiek
attiritas, sasaldétas un eksportétas uz ES valstim. Ogu eksports nodroSina stabilus
ienakumus, tomeér nepietiekami tiek izmantots tirgus potencials, ko varétu radit padzilinata
smiltsérkSku parstrade. Turklat eksportéjot neparstradatas ogas, Latvijas audzétajiem ir
jakonkuré ar Rumanijas un citu valstu audzétajiem, kur ogas ir sliktakas kvalitates, bet
|etakas. ST tendence skaidri norada uz nepiecie§amibu attistit parstradi Latvija un eksportét
jau parstrades produktus. Salidzinosi neliela dala Latvija audzéto smiltsérksku Sobrid tiek
parstradati sula, kas ir vertigs produkts, tomeér ar tradicionalam tehnologijam ieguta sula
satur ellas frakcijas un nogulsnes, kas padara to nepievilcigu dalai gala patérétaju, 1pasi
eksporta tirgos. Nelielos daudzumos tiek razota art ella. Tomér $is tradicionalas parstrades
tehnologijas nelauj pilntba izmantot smiltsérkSku ogu vértigas Tpasibas un ieglto produktu
klasts ir ierobeZots (sula, ella). Tadél 81 Projekta meérkis ir izstradat smiltsérkSku ogu
bezatlikuma parstrades tehnologiju, izmantojot inovativu metozu kompleksu, kas ieklauj
enzimatisku hidrolizi kontrolétos apstaklos (izmantojot universalu dubultsienu vakuuma
maisitaju), seperacijas tehnologiju mikstuma ellas un nogulSnu atdaliSanai no sulas
(izmantojot tris frakciju centrifligu) un sulas UHT apstradi. Iztradato tehnologiju paredzeéts

pielagot rupnieciskai razoSanai SIA Aneva J razotné un projekta rezultata uzsakt vairaku
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jaunu eksportspéjigu produktu - augstas kvalitates smiltsérkSku sula (bez nogulsném),
mikstumu ella, sulas koncentrats un mikstumu pulveris razoSanu, tadejadi péc iespéjas
lielaka méra izmantojot smiltsérksku ogu vértigas ipasibas un radot lidz pat 10 reizém lielaku
papildus pievienoto véertibu, salidzinot ar neparstradatu ogu realizaciju.
Attiecigi sadarbibas Projekta ietvaros tika veiktas divas galvenas darbibas:
1. Darbiba. Izejmaterialu piegade sagatavoSana/prieks apstrade.
2. Darbiba. Izejvielu standartizéSanas metodologijas izstrade.
3. Darbiba. Smiltsérksku ogu bezatlikuma parstrades tehnologijas izstrade.
4. Darbiba. Jauno produktu specifikaciju un analizu mode)a izstrade produktu kvalitates
un uzturveértibas noteiksanai.
5. Darbiba. Izstradatas metodologijas korekcijas un pielago$ana ripnieciskas razoSanas
specifikai SIA ANEVA J.

Kopéjais planotais projekta ilgums bija 25,5 ménesi.
2.1. lzejmaterialu piegade sagatavosana/prieks apstrade

Pirmas darbibas Tsteno$anai tiks iesaistiti darbinieki no uznémumiem AS “SISTEMU
INOVACIJAS", ZS “Cukurini” un SIA “Baltic Seaberry”. Tiek veikta ogu razas novak3ana,
individuala sasaldéSana Tislaicigai uzglabasanai. Specifikacijai atbilstoSu ogu piegade SIA
“Baltic Seaberry” to optiskai attiriSanai no zariem, lapam un piemaisijumiem. Izejvielu Soka
sasaldésana (I'dz -35gradiem) un uzglabasana saldétava. lzejmateriala (t.sk. no partneriem
piegadata) optiska attiriSanu no zariem, lapam un piemaisijumiem. Attirita izejmateriala
sapakoSana, uzglabasana un piegade projekta partneriem atbilstosi projekta piegades
grafikam. Veikta primaraja razosSana (audzésana) izmantojamo augu aizsardzibas lidzeklu
uzskaitijums un lietotie daudzumi uz platibu, ka art izmantoto mineralvielu uzskaitijums.
Izvértéti dazado izejmaterialu Skirnu atsSkiriba un ietekmes novértéjums. Veikta datu
ievakSana, kas dod iespéju salidzinat regiona pieejamo smiltsérksku skirnu razibu un ogu
sastava esoSo fiziologiski aktivo vielu saturu atkariba no laistiSanas sistémas
izmantosanas/neizmantosanas, apdobju kopsanas tehnikas vai sideratu kultiru audzésanu
rindstarpas. lzstradati optimalie algoritmi pamata datu uzkrasanai, paraugu ievaksanai,

markésanai, uzglabasanai un nosutisanai analizu veiksanai.



2.2. lzejvielu standartizéSanas metodologijas izstrade

Otras darbibas isteno3anai tika iesaistiti darbinieki no AS “SISTEMU INOVACIAS", ZS
“Cukurini”, SIA “Baltic Seaberry”, SIA “Aneva J” un BIOR, darbibas ietvaros tika veikta
izejmateriala (smiltsérksku ogu) fizikali kimisko parametru definéSana un robeZvértibu
noteikSana, kvalitates kontrole un testéSanas panela izstrade, definéti aptuveni lidz 30 dazadi
sastava parametri Latvija audzétajam ogu skirnem.

Ka ari izejmateriala (smiltsérksku ogu) organoleptisko parametru definésana un

akceptéjamo veértibu noteikSana, analizes protokola izstrade.

2.3. Smiltsérksku ogu bezatlikuma parstrades tehnologijas izstrade

Tre$as darbibas isteno3anai tika iesaistiti darbinieki no AS “SISTEMU INOVACIJAS", ZS
“Cukurini”, SIA “Baltic Seaberry”, SIA “Aneva J” un BIOR.
Tas ietvaros tika veikta zinatniski tehniskas literatlras padzilinata analize par ellas seperaciju
tehnologijas izmantoSanu. Zinatniski tehniskas literatlras padzilinata analize par UHT
izmantoSanu sulas pécapstradé. Tika organizétas konsultacijas ar nozares ekspertiem par
teorétiskas metodologijas izstradi, ka art seperacijas protokolu analize un izmantosSanas
procesa izstrade. SmiltsérkSku ogu bezatlikuma parstrades tehnologijas izstrade tika veikta
eso$o zinasanu un prasmju kombinésana tehnologisko procesu definésanai:

e Seperacijas protokolu izstrade un validésana;

e Ellas frakcijas gala produkta izstrade;

e Sulas gala produkta izstrade;

e Sulas pulvera gala produkta izstrade;

e Sulas koncentrata gala produkta izstrade.
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2.4. Jauno produktu specifikaciju un analizu modela izstrade produktu kvalitates

un uzturvértibas noteikSanai

Ceturtas darbibas isteno3$anai tika iesaistiti darbinieki no AS “SISTEMU INOVACIJAS", SIA
“Aneva J” un BIOR. Tas ietvaros veikta ieguto galproduktu analizu parametru definésana un
veiksana fiziologiski aktivo vielu kvalitativai un kvantitativai noteikSanai (sadarbiba ar BIOR).
Ka art specifikaciju izstrade ellas frakcijas gala produktam, sulas gala produktam, sulas
pulvera gala produktam, un sulas koncentrata gala produktam.

Separétas smiltsérkSku mikstuma ellas taukskabjum profila noteikSana. Smiltsérksku
sulas askorbinskabes, ka ari citu auglskabju profila noteikSana un koncentracijas
robezvertibas. Smiltsérksku sulas pulvera askorbinskabes daudzums un uzturvértibas
robezvértibu noteikSana. SmiltsérkSku sulas koncentrata askorbinskabes daudzuma un

uzturvertibas robezvértibu noteiksana.

2.5. lzstradatas metodologijas korekcijas un pielagosana riipnieciskas razosanas

specifikai SIA ANEVA J

Piektas darbibas isteno$anai tika iesaistiti darbinieki no AS “SISTEMU INOVACIJAS", SIA
“Aneva J” un BIOR. Tika nodrosSinata izstradatas bezatlikumu parstrades tehnologijas
pielagosana rlpnieciskas razoSanas specifikai uznemuma razotne tai skaita, izstradat katram
produktam tehniskie noteikumi, tehnologiskas instrukcijas, procesu norises shémas ar

bistamibu identificéSanu (noteikti kritiskie kontroles punkti).

11



3. PROJEKTA REZULTATU APRAKSTS

3.1. lIzejmaterialu piegade sagatavosana/prieks apstrade

Sadarbiba ar vadosSo partneri izstradats algoritms datu uzkrasanai, paraugu ievaksanai,
markésanai, uzglabasanai un nosutiSanai analizu veikSanai. Darbibas ietvaros veikta ZS
"Cukurini" un SIA "Baltic Seaberry" stadijumu izpéte, veikta pamata datu uzkrasana —
pielietota agrotehnika, audzétas skirnes, stadijumu vecums u.c. parametri. Pamatojoties uz
ieguto informaciju veikta parauglaukumu izveide, kas vistuvak reprezenté konkréetas
stadijuma vienibas. Kopa izveidoti 21 parauglaukumi:

ZS "Cukurini" tika izveidoti 9 parauglaukumi — katrai audzétajai Skirnei 3. Saimnieciba
audzé “Marija”, “Prozrac¢naja” un “Botaniceskaja” Skirnes. Stadijumos tiek izmantota
laistiSanas sistéma. Apdobju un rindstarpu kops$ana izmanto plausanu. Plausanu veic 1-2
reizes sezona atkariba no nepiecieSamibas.

SIA "Baltic Seaberry" tika izveidoti 6 parauglaukumi — katrai audzétajai Skirnei 3.
Saimnieciba audzé “Prazracnaja” un “Botaniceskaja” Skirnes. Stadijjumos netika izmantota
laistiSanas sistéma. Apdobés tiek izmantots geotekstils, savukart rindstarpu kopsana izmanto
plausanu. Plausanu veic 1-2 sezona atkariba no nepiecieSamibas.

AS “SISTEMU INOVACIJAS" tika izveidoti 6 parauglaukumi — katrai audzétajai $kirnei 3.
Saimnieciba audzé “Marija” un “Botaniceskaja” skirnes. Parauglaukumu rindstarpas tiek
audzéts daudzgadigais zalajs G5 (SIA “Latvijas Skirnes Séklas”), kas paredzéts dazada tipa
augsném. Tas sastava ir sarkanais abolins, baltais abolins, plavas auzene, hibrida airene,
ganibu airene, timotins, sarkana auzene, plavas skarene. Apdobju un rindstarpu kopsana
izmanto plausSanu. Rindstarpu zalaju audzé hdz vismaz 40 cm augstumam un pirms séklu
ierieSanas noplava.

Tika izstradata procedira ogu paraugu ievaksanai, markésanai un nosttiSanai testu
veikSanai. Pétijuma laika tika ievakti un analizéti ogu paraugi no 2022. un 2023. gada razas
un nodoti testésanai. Nosakamos raditajus skatit 1. tabula. legltos rezultatus skatit 2. 3. un
4. tabula.

Salidzinot iegltos datus starp paraugiem, kas ieglti no parauglaukumiem kuru

rindstarpas audzets G5 un kuros né, nav novérotas statistiski nozimigas atSkiribas BRIX,
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titréjama skabuma, pH, sausnas, L-askorbinskabes, fruktozes, glikozes satura raditajos, ka art
organoleptiskos parametros.

Taukskabju profila analizes lielakoties neuzradija statistiski nozimigas atskiribas starp
parauglaukumiem, iznemot Botanicheskaja paraugus, kuru rindstarpas audzets ilggadigais
zalajs G5. To paraugu ogu sastava tika noteikta Omega 5 — 0.18% no kopé€ja taukskabju
satura. Botanicheskaja paraugos, kas tika ievakti no citiem parauglaukumiem Omega 5 netika
konstatéta. Neskatoties uz to, ka noteiktais apjoms ir niecigs varam secinat, ka rindstarpu
zalaju izmantos$ana varétu uzlabot smiltsérksku ogu kvalitativos raditajus.

Papildus augstak minétajam, rindstarpu zalaju izmantoSanas vésturiskie dati norada uz
ieguvumiem, kas ir saistiti ar palielinatiem viengadigo dzinumu pieaugumiem (3 — 5%
salidzinot ar kontroli), lidz ar to lielaku razas apjomu. ST pétijuma laika, $o pienémumu nebija
iespéjams objektivi novértét salnas bojajumu dél. NepiecieSams turpinat pétijumus un uzkrat
datus, kas |autu pilnveidot smiltsérkSku audzésanas agrotehniku, sasniedzot augstvértigus

razas apjoma un kvalitates raditajus.

3.2. lzejvielu standartizéSanas metodologijas izstrade

Visa pasaulé veiktie pétijumi liecina, ka smiltsérksku lapas, augli un dzinumi satur vairakas
biologiski aktivas vielas, kuram ir butiska nozime vielmainas regulésana. Ogas ir bagatas ar
daudzam buatiskam uzturvielam, pieméram, polinepiesatinatajam taukskabém un dazadiem
bioaktiviem savienojumiem.

Smiltsérksku ogas ir oranza lidz sarkana krasa, diametra no 6-9 mm. Smiltsérksku ogas
svars ir robezas no 270-480 mg. Smiltserksku ogu fitokimiskais un uzturvértibas sastavs
ievérojami atskiras atkariba no sugas, analizétajam sastavdalam, klimatiskajiem un augsanas
apstakliem, atSkiribam starp gadiem, nogatavinasanas pakapes, uzglabasanas apstakliem,
razas novaksanas laika un apstrades, un analizes metodem.

Pateicoties izcilajam kimiskajam sastavam, smiltsérkSkiem ir plass dazadu pozitivu
biologisko, fiziologisko un arstniecisko efektu klasts.

Smiltsérksku ogu kvalitates noteikSanai definéti sekojosi raditaji (1. tabula):
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1. tabula

Smiltserksku ogu kvalitates raditaji

Nr.p.k. Nosakamie raditaji Raksturojums

smiltsérksku ogas

1. Sausnas saturs, % Viens no  smiltsérkS8ku  kvalitativajiem
raditajiem.

Viena no galvenajam sastavdalam smiltsérksku
auglu sausna ir oglhidratu klase. Jaunakie
pétijumi liecina, ka kopé€jais oglhidratu saturs

ir robezas no 400 lidz 600 g/kg sausnas.

2. Kopé€jais Skistosas sausnas | Viens no  smiltsérkSku  kvalitativajiem
saturs (TSS), 2Brix raditajiem.

Kopéjais Skistosa cukura (TSS) saturs svarstas
no 9,3 Iidz 27,92 Brix. Sis atskiribas plasa
vértibu diapazona ir saistitas ar auglu
novaksanas laiku attiecigi to gatavibas pakapi.
Turklat cukura saturs mainas atkariba no auga
izcelsmes, populacijas un genétiska fona.

Brix raditaju krasas izmainas arpus robezam

var liecinat par ogu mikrobiologisku bojasanos.

3. pH Viens no  smiltsérkSku  kvalitativajiem
raditajiem.

pH ir robezas no 2.50-2.73

pH arpus robeiam var liecinat par ogu

mikrobiologisku bojasanos.

4. Titréjamais skabums, g | Viens no  smiltserkSsku  kvalitativajiem
malic acid/100 g FW raditajiem.

Titréjamais skabums robezas no 1.64-1.74

5. Koppelni, % Pelnu saturs smiltsérksku ogas ir 4500 mg/kg,

saskana ar partikas sastava un uzturvertibas
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tabulam. Kvantitativi var noteikt ogas esosSo

mineralvielu daudzumu un veidu.

Askorbinskabe, mg/100 g
FW

Viens no  smiltsérksku  kvalitativajiem
raditajiem.

Smiltsérksku sula ir bagatigs C vitamina avots.
Askorbinskabe (C vitamins) ir vissvarigakais
arstnieciskais elements smiltsérksku auglos, jo
ta darbojas ka antioksidants un atbalsta Stinu
membranas integritati. Vitamina C daudzums
mainas no 360 mg/100 g rhamnoides
pasugam, kuras aug Eiropa lidz 2500 mg/100g
Kina audzétaja pasuga sinensis.

Jaatzime, ka smiltsérksku ogas nesatur
askorbata oksidazi, enzimu, kas ir atbildigs par
askorbinskabes  sadaliSanos, un tapéc
smiltserkSku produkti un pat Zaveti augli

joprojam satur lielu daudzumu C vitamina.

Cukuri, g/100 g FW

Smiltsérksku sula galvenie sastopamie cukuri ir
glikoze, fruktoze un ksiloze. Cukura saturs
smiltsérksku ogas svarstas 27-58 g/kg DW
robeZas un palielinas ogu nogatavosanas laika.
Cukuri kopa ar organiskajam skabém var
efektivi ietekmet smiltsérkSsku ogu sensoras
1pasibas, kuram ir svariga loma patérétaju

akceptésana tirga.

Organiskas skabes, g/100
g FW

Organisko skabju saturs smiltsérkSkos liela
meéra ir atkarigs no klimatiskiem apstakliem,
patogénu invazijas un 3kirnes. Abolskabe
(malic acid) 11-60 mg/l sulas, hininskabe
(quinic acid ) 7-49 mg/| sulas, citronskabe

(citric acid) hdz 0,3 procentiem no visam
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skabém, vinskabe (tartaric acid) [1dz 0,013 % no
visam skabém, dzintarskabe (succinic acid) lidz
0,6 procentiem no visam skabéem.

Cukuri kopa ar organiskajam skabém var
efektivi ietekmet smiltsérkSsku ogu sensoras
Tpasibas, kuram ir svariga loma patérétaju

akceptésana tirgu.

13. Taukskabes, % Viens no  smiltsérksku  kvalitativajiem
raditajiem.

Smiltsérksku séklu un mikstuma ellu sastavs
mainas atkariba no pasugas, izcelsmes,
kultGraugu kopSanas aktivitatém, auglu

novaksanas laika un ekstrakcijas metodém.

14. Antioksidantu aktivitate, | Viens no  smiltsérkSsku  kvalitativajiem
mmol TE/100g DM raditajiem.
Smiltsérksku augliem ir visaugstaka

antioksidanta aktivitate starp arstniecibas
augiem. Ogas satur lielu daudzumu dabisko
antioksidantu. To galvenais antioksidants ir
askorbinskabe, bet tie satur art tokoferolus,
karotinoidus un flavonoidus.

Antioksidantiem piemit imdnmodulgjoss,
kardioprotektivs un antiaterogens,
antibakterials un pretvirusu efekts, dziedinoss
efekts akttu un hronisku slimibu gadijumos.

Tos varétu izmantot partikas piedevam un

noderigu dabisko savienojumu izstradei

No smiltsérkSkiem var iegut divu veidu ellas — mikstuma ellu un séklu e]lu.
NobrieduSas seklas satur no 8-20 % ellas, zavetu auglu mikstums (mikstums un miza)
apmeéram 20-25 % ellas. Ellas saturu ietekmé€, ogu izmérs, krasa, ka ari razas novaksanas laiks.

Sis ellas ir bagatas ar E un K vitaminu, karotinoidiem ( likopéna un beta karotina),
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tokoferoliem (alfa tokoferols, Tpasi séklu ella), tokotrienoliem (vairak mikstuma ella),
steroliem (beta sitosterols u.c). Ella, kas iegiita no ogam ir tumsi oranza vai sarkanoranza
krasa ar raksturigu smarzu un skabu garSu. Tauksskabju saturs mikstuma un séklu ellas
noradits 2. tabula.

2. tabula

Tauksskabju saturs mikstuma un séklu ellas

Taukskabes, % Séklu ella Mikstuma ella
Palmitinskabe 16:0 6-10 15-40
Oleinskabe 18:1 n-9 15-20 10-20
Linolskabe 18:2 n-6 35-45 5-15
a-Linolénskabe 18:3 n-3 20-35 5-10

Péc parametru definéSanas no partneriem ZS "Cukurini”un SIA “Baltic Seaberry”
sanemti markéti ogu paraugi laboratoriskiem testiem BIOR. Ogu paraugi attéloti 1. un 2.

attela.
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1. attéls Ogu paraugi no ZS “Cukurini”
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2. attéls Ogu paraugi no SIA “Baltic Seaberry”

Péc laboratoriskiem testiem BIOR, sanemti rezultati par Latvija audzéto Skirnu kvalitati
raksturojoSiem parametriem. Vidéjas 2022. gada ogu razas raksturojosas kvalitativas

vértibas noraditas 3. tabula.
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3. Tabula

Raditaju amplitiida kvalitativajiem raditajiem 2022. gada ogu razai

Nosakamais raditajs No Lidz Meérvieniba
L-askorbinskabe 490,830 653,224 mg/kg
Fruktoze 0,417 0,852 %
Glikoze 1,659 2,905 %
Antioksidanti 1,090 2,211 mAU*min
BRIX 7,385 10,275 %
Titr.skabums 1,8 2,8
pH 2,649 2,928
Pelni 0,29 0,42
Sausna 10 15,6 %
Piesatinatas taukskabes 37,6 41,7 %
Nepiesatinatas taukskabes 58,3 62,3 %
Mononepiesatinatas taukskabes 45,8 49,7 %
Polinepiesatinatas taukskabes 10 14,7 %
Omega 3 0,6 2,1 %
Omega 6 9,3 13,4 %
Omega 9 39,6 43,7 %
Palmitinskabe C16 35,9 39,8 %
Stearinskabe C18 0,6 0,8 %

Savukart, 2023. gada ogu razas kvalitativas vértibas noraditas 4. tabula
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4. tabula

Raditaju amplitiida kvalitativajiem raditajiem 2022. gada ogu razai

Nosakamais raditajs No Lidz Meérvieniba
L-askorbinskabe 393,445 664,330 mg/kg
Fruktoze 0,312 0,480 %
Glikoze 1,535 3,987 %
Antioksidanti 1,186 2,906 mAU*min
BRIX 4,490 9,270 %
Titr.skabums 1,3 2,4
pH 2,86 3,29
Pelni 0,26 0,55
Sausna 11,2 17 %
Abolskabe 1,7 2,4 g/100 ml
Citronskabe 0,032 0,04 g/100 ml
Piesatinatas taukskabes 35,2 41,4 %
Nepiesatinatas taukskabes 58,5 64,7 %
Mononepiesatinatas taukskabes 47,7 52,6 %
Polinepiesatinatas taukskabes 9,5 12,6 %
Omega 3 0,6 0,8 %
Omega 6 8,6 11,8 %
Omega 9 40,8 46,2 %
Palmitinskabe C16 33,3 39,2 %
Stearinskabe C18 0,53 0,65 %

Izvértejot abu gadu ogu razas raksturojoSos kvalitates parametrus, tie robezas butiski

neatskiras.

3.3. Smiltsérksku ogu bezatlikuma parstrades tehnologijas izstrade

Projekta laika Tstenotas aktivitates, kas saistitas ar smiltsérksku ogu bezatlikuma

tehnologijas ievieSanu laboratoriskos apstaklos. lekartu pielagoSana un tehnologisko

parametru definésana. legutas sulas un mikstuma ellas fizikali kimisko parametru definésana
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un robezvertibu noteiksana, kvalitates kontroles un testéSanas panela izstrade sadarbiba ar
projekta partneriem.

Piegadatas seSas dazadas smiltsérksku Skirnes (BIO Botanicheskaja, BIO Marija,
Botanicheskaja, Marija, Prazrachnaja, Tatjana) no partneriem ZS “Cukurini” un SIA “Baltic

Seaberry” (3. attéls). Pirmajam testéSanas posma, no katras skirnes piegadati 25 kg ogu.

3. attéls Smiltserksku ogas no sadarbibas partneriem

Veikta smiltsérksku sulas un ellas tehnologijas izstrade laboratoriskos apstaklos ar tris
dazadiem ogu pirmapstrades panémieniem, lai salidzinatu apstrades efektivitati un
tehnologiska procesa piemérotibu ievieSanai razoSanas apmeéros.

Pirms eksperimentu veikSanas sastadita darbibas shéma, kas uzskatami parada

paraugkopu apjomu (4. attéls). Eksperimentalais darbs veikts tris atkartojumos.
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4. attéls Paraugshéma laboratoriskiem testiem

SmiltsérkSku ogu pirmapstradei izmantoti 3 dazadi panémieni — kontrole (bez ogu

pirmapstrades), ogu apstrade ar Enzims 1, ogu apstrade ar Enzims 2. Kontroles paraugs

izmantots, lai salidzinatu ogu enzimatiskas apstrades efektivitati un ieguvumus tehnologiska

procesa laika.

3.3.1. Sulas un mikstuma ellas iegusana laboratoriskos apstaklos

Veikta smiltsérksku sulas un ellas tehnologijas izstrade laboratoriskos apstaklos ar tris

dazadiem ogu pirmapstrades panémieniem, lai salidzinatu apstrades efektivitati un

tehnologiska procesa piemérotibu ievieSanai razoSanas apméros:
- Kontrole;
- Ogu enzimatiska hidrolize ar Enzims 1;

- Ogu enzimatiska hidrolize ar Enzims 2.

Sanemot visus seSus ogu Skirnu veidus tas tiek sadalitas tris vienadas dalas katram

apstrades panémienam.

Kontroles paraugam, ogas tiek atlaidinatas istabas temperatira, péc atlaidinasanas tas

tiek laistas cauri skrives tipa sulas spiedei un iegtta sula un izspiedas (5.attéls)
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5. attels Kontroles parauga sulas spieSanas process

Sulas iegisanai ar Enzims 1 un Enzims 2 ogas tiek atlaidinatas istabas temperattra un péc
tam fermentétas kontrolétos apstaklos termomiksa — Thermomix WORWERK, ogu masai

pievienojot 2 % enzima (6.attéls).

6. attéls Enziméts ogu paraugs

Péc ogu apstrades ar enzimu tas tiek laistas cauri skrives tipa spiedei — Reber SRL, Model

9000NPSP - un ieglta sula un izspiedas.
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Péc kontroles parauga un ogu apstrades ar Enzims 1 un Enzims 2 ir vérojamas butiskas

atskiribas, sulu apjoms palielinas, savukart izspiedu daudzums samazinas (7.attéls).

7. attéls Enzimétu ogu sulas spieSanas process

Skaitliski atSkirtbas paraditas 5. 6. un 7. tabula, $aja gadijuma smiltsérksku Skirnei BIO
Botanicjeskaja, bet lidziga tendence novérojama visos ogu Skirnu veidos.

5. tabula

Eksperimentos iegiitie dati no ogam “Botanicheskaja, kontroles partija

KONTROLE
Ogu Skirne Sula, g péc Sula, g péc
Kods Ella, g Izspiedas, g

spiedes separacijas
C.1.1. 746,6 580,87 8,82 204,14
BIO Botanicheskaja Cc1l.2. 814,83 545,32 7,98 176,14
Cc1.3. 778,01 729,67 11,06 208,7
Vidéjais daudzums 779,81 618,62 9,29 196,33
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6. tabula

Eksperimentos iegiitie dati no ogam “Botanicheskaja, Enzims 1 partija

Enzims 1
Ogu skirne Sula, g péc Sula, g péc
Kods Ella, g Izspiedas, g

spiedes separacijas
F.1.1.1. 910,77 756,56 20,72 49,42
BIO Botanicheskaja F1.1.2. 925,75 874,24 22,34 64,22
F1.1.3. 925,24 862,55 27,95 61,99
Vidéjais daudzums 920,59 831,12 23,67 58,54

7.tabula
Eksperimentos iegiitie dati no ogam “Botanicheskaja, Enzims 2 partija
FERMENTS 2
Ogu skirne Sula, g péc Sula, g péc
Kods Ella, g Izspiedas, g
spiedes separacijas
F2.1.1. 898,03 738,71 12,36 51,77
F2.1.2. 900 853,67 15,25 64,8
BIO Botanicheskaja F2.1.3. 918,47 764,92 10,53 59,21
905,5 785,77 12,71 58,59
Vidéjais daudzums

Péc sulasiegusanas ta tiek uzsildita Iidz 50 C un separéta izmantojot separatoru — SEPERATOR

SIC -100.
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8.attéls Sulas separésanas process

Péc separésanas no sulas tiek atdalita mikstuma ella, kas procentuali veido 1% no
sulas apjoma kontroles paraugam, 2,5 % no sulas apjoma paraugam, kas apstradats ar Enzims
1un 1,4 % no sulas apjoma, kas apstradats ar Enzims 2. Ella, kas ieguta no BIO Botanicheskaja

apstradajot ar Enzims 2 un Enzims 1, paradita 9. attéla.

9.attéls EJlas frakcija no sulas péc separésanas

Visu seSu Skirnu ogu, sulu un izspiedu paraugi tiek markeéti un ievietoti saldétava,
kuras temperatira ir -18 C, lidz bridim, kad ta tiek nogadata BIOR laboratorija uz kvalitati
definéjoso raditaju noteikSanu.
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2022. gada razas sulas kvalitati definéjoSie parametri apkopoti 8. tabula.

8. tabula
Sulas kvalitati definéjoSie parametri
Kontrole Enzims 1 Enzims 2
Raditaji
No Lidz Vid. No Lidz Vid. No Lidz Vid.

Fruktoze, % 0,367 0,735 0,576 | 0,397 | 0,677 | 0,525 | 0,335 0,674 | 0,521
Glikoze, % 2,357 2,942 2,700 | 2,246 | 2,786 | 2,542 | 2,264 | 2,768 2,488
L-askorbinskabe,
mg/kg 492 671 578 367 506 437 403 505 455
BRIX,% 7,805 8,815 8,208 | 8,745 | 9,540 | 9,050 | 7,625 8,905 8,041
Titr.skabums, g
malic acid/100g 2,2 3,1 2,5 2,2 2,9 2,5 2 2,9 2,4
pH 2,653 2,829 2,474 | 2,691 2,85 2,775 | 2,692 2,861 2,771
Pelni, % 0,23 0,38 0,30 0,29 0,36 0,32 0,26 0,34 0,3
Sausna, % 7,7 8,6 8,1 8,1 8,9 8,4 7,6 8,8 8,1
Antioksidanti,
mAU*min 43,14 58,68 49,24 | 51,79 | 69,58 | 58,13 | 41,31 58,45 | 46,81

Salidzinot iegltos rezultatus starp kontroles paraugu un ogu pirmapstradi ar Enzims

1 un Enzims 2, batiskas atskiribas novérojamas divos kvalitati raksturojosos parametros — L-

askorbinskabe un antioksidanti. L-askorbinskabe péc ogu pirmapstrades ar Enzims 1 un

Enzims 2 samazinas, jo pirmapstrade ietver ogu apstradi paaugstinata temperatira 50 C 100

min un L askorbinskabe ir nestabila paaugstinata temperattra. Savukart antioksidantu

daudzums batiski palielinas péc apstrades ar Enzims 1 un Enzims 2, kas apstiprina enzima

apstrades pozitivo ietekmi uz sulas kvalitati.

Izvértéjot 2022. gada razas ieglto sulu, mikstuma ellas kvantitativos un kvalitativos

rezultatus, 2023. gada raZu izlemts testét izmantojot kontroles apstradi un apstradi ar Enzims

1.

2023. gada razas sulas kvalitati raksturojoSie parametri apkopoti 9. tabula.
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Sulas kvalitati raksturojosie parametri

9. tabula

Kontrole Enzims 1
Raditaji
No Lidz Vid. No Lidz Vid.

Fruktoze, % 0,314 0,695 0,422 0,223 0,709 0,371
Glikoze, % 2,095 2,832 2,487 2,089 2,694 2,5
L-askorbinskabe,
mg/kg 544 688 597 343 541 469
BRIX,% 6,72 10,11 7,98 6,82 9,49 8,44
Titr.skabums, g malic
acid/100g 2,3 2,6 2,4 2 2,7 2,4
pH 2,74 2,84 2,78 2,75 2,84 2,81
Pelni, % 0,28 0,37 0,32 0,27 0,35 0,34
Sausna, % 10,1 8,7 7,4 10,2 9,1
Antioksidanti, mAU*min 39,61 47,52 43,50 57,04 75,83 62,32

Ar1 $aja gadijuma novérojamas atskiribas divos kvalitati raksturojoSos parametros. L-

askorbinskabe péc enzimatiskas apstrades samazinas, bet antioksidantu daudzums butiski

palielinas.

Mikstuma ellas kvalitati raksturojosSie parametri 2022. gada razai noraditi 10. tabula.

10. tabula
Mikstuma ellas kvalitati raksturojosie parametri
Kontrole Enzims 1 Enzims 2
Raditaji
No Lidz | Vid. | No | Lidz | Vid. | No | Lidz | Vid.

Piesatinatas taukskabes, % 36 40,6 | 38,6 | 38 |41,6 |40,3|38,1|41,8]| 40,3
Nepiesatinatas taukskabes, % | 50,6 | 60,9 | 59,2 | 58,4 | 62 | 59,7 |58,2|61,9 | 59,7
Mononepiesatinatas
taukskabes, % 48,4 |50,6 |49,7|47,2 48,8 | 48 (47,3 |48,9| 48
Polinepiesatinatas
taukskabes, % 98 |14,7|11,4| 99 (14,5|11,7| 99 | 14,3 | 11,7
Omega3, % 0,5 07,06 |05|07]|061|05)]07 ]| 06
Omega 6, % 9,3 14 10,8 | 94 |13,8(11,1| 9,3 |13,7| 11,1
Omega 9, % 40,7 | 44,21 42,7 |39,6 |42,9|41,5|39,3|43,1| 41,5
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Palmitinskabe C16, % 34,5 | 38,8 37,2 |36,3|399]38,7|36,4|40,4 | 38,8

Stearinskabe C18, % 0,6 08 07|06 |08]| 07|06 ]| 08]| 07

Vértéjot mikstuma ellas parametrus un nemot véra apstrades metodes, starp parametriem
nav novérojama butiska atskiriba.

Mikstuma ellas kvalitati raksturojoSie parametri 2023. gada raZai noraditi 11. tabula.

11. tabula
Mikstuma ellas kvalitati raksturojosie parametri
Kontrole Enzims 1
Raditaji
No Lidz Vid. No Lidz Vid.
Piesatinatas taukskabes, % 36,1 39,6 38,4 36,3 39,4 38,3

Nepiesatinatas taukskabes, % 60,4 63,9 61,6 60,6 63,7 61,7

Mononepiesatinatas

taukskabes, % 48,7 51,8 49,6 48,4 52,4 49,6
Polinepiesatinatas

taukskabes, % 9,4 14,4 11,9 9,6 14,5 12,1
Omega 3, % 0,6 0,7 0,6 0,6 0,8 0,7
Omega 6, % 8,8 13,7 11,3 8,9 13,7 11,4
Omega 9, % 40,9 45,8 42,4 40,6 46,3 42,4
Palmitinskabe C16, % 34,5 38,2 36,9 34,6 37,9 36,7
Stearinskabe C18, % 0,6 0,8 0,7 0,5 0,8 0,7

Ar1 Saja gadijuma vertéjot mikstumu ellas kvalitati raksturojosos parametrus, starp
apstrades metodém nav vérojama batiska atSkiriba. Ari vértéjot 2022. gada razas un 2023.

gada razas parametrus un savstarpéji tos salidzinot, butiskas atskirtbas nav novérojamas.

3.3.2. Sulas apstrade ultra augsta temperatiira
Viens no popularakajiem un senakajiem smiltserksku izstradajumiem ir sulas un
dzérieni. Ta ka lielakajai dalai auglu pH ir salidzinosi zems (zemaks par 4,5), auglu produktu
mikrobiologiskai droSibas nodrosSinasanai nepiecieSama tikai viegla termiska apstrade
(pasterizacija), pat ilgstosi uzglabajot istabas temperatlra. Auglu sulu termiskas apstrades
ierobezZojosie faktori vairak saistiti ar fizikali kimiskajam 1pasSibam. Pirmais ierobeZojosais
faktors ir endogéno enzimu inaktivacija, no kuriem dazi var bat relativi karstumizturigi.
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Tipisks piemérs ir pektinmetilesteraze, kas veido dulkainu sulu uzglabasanas laika. Tapéc
nepiecieSama ir augsta temperatlras apstrade relativi 1su laiku. Viena no efektivam
termiskas apstrades metodém, kas spéj saglabat sulas kvalitati ir UHT.

Ultraaugstas temperatiras (UHT) tehnika T1sa laika uzsilda dzérienu augsta
temperatura, saglabajot dzériena drosibu un uzturvértibu. Temperatira ir galvenais UHT
apstrades faktors. Augstaka UHT apstrades temperatira garanté sulas droSibu. UHT apstradée
meérkis ir maksimali nodroSinat mikroorganismu iznicinasanu, vienlaikus samazinot kimiskas
izmainas produkta. Nepasterizéta sula tiek pasterizéta ar UHT apstradi 110, 120 un 135 °C
temperatura 2 sekundes, atkariba no sulas veida. Pareiza UHT apstrade nodrosSina partikas
produktu drosibu un palielina partikas razotaju spéju piegadat kvalitativu partiku ar ilgu
glabasanas laiku.

Pagarinot produktu glabasanas laiku, izmantojot UHT pasterizacijas procesus,
produkts var ilgak palikt lielveikalu plauktos, tadéjadi ievérojami samazinas izmestu produktu
apjoms un produktu atgrieSana, ka art loti sezonalos produktus var uzglabat vairuma.
Projekta ietvaros laboratoriski testéta enziméta, separéta smiltsérksku sulas apstrade ultra
augsta temperatira 130 C 2 s, péc apstrades vertéti kvalitati ietekméjosie raditaji sula. Sula

péc apstrades paradita 10. attela.

10. attels Sula péec UHT apstrades

Sulai laboratoriski noteikti sekojosi raditaji (12. tabula).
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12. tabula

Sulas kvalitati raksturojoSie parametri péc apstrades UHT

Enzims 1
Raditaji

Rezultats
Fruktoze, % 0,546
Glikoze, % 2,322
L-askorbinskabe,
mg/kg 429
BRIX,% 8,22
Titr.skabums, g malic acid/100g 2,4
pH 2,77
Pelni, % 0,30
Sausna, % 8,2
Antioksidanti, mAU*min 63,21

3.3.3. Sulas koncentrata iegiiSana laboratoriskos apstaklos

Sulu péc separésanas iespéjams izmantot talako tehnologisko procesu norisei — sulas

koncentrata izstradasanai. Sula péc separacijas tiek ievietota kolba (11.attéls).

11. attéls Sula pirms ietvaicésanas
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Péc tam kolba tiek pievienota rotéjosai vakuuma ietvaicéSanas iekartai — Rotary

Evaporator R series — un uzstaditi parametri — T — 60 C, apgriezienu skaists — 130 (12. atteéls).

12. attels Sula ietvaicésanas procesa

Sulas koncentrésanas ilgums 3 stundas. Péc procesa beigam iegts sulas koncentrats.
No 3 kg sulas ieguti vidéeji 300 g koncentrata.

Atskirigu sSkirnu ogam novérojamas atskirigu krasu intensitates sulu koncentrati (13.
attéls), kas ir skaidrojams ar Skirnu Tpatnibam, ka art fermentétu sulu koncentrati ir

ievérojami tumsaki.

13. attéls Sulas koncentrats
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Sulas koncentrata kvalitati raksturojoSie parametri noraditi 13. tabula.

13. tabula
Kontrole Enzims 1
Raditaji
No Lidz Vid. No Lidz Vid.
BRIX, % 53 58 56 54 58 56
L-askorbinskabe,
mg/kg 4313 5943 5120 3315 4122 3719

3.3.4. Misktuma pulvera iegiiSana laboratoriskos apstaklos
No partneriem ZS “Cukurini” un SIA “Baltic Seaberry” piegadata smiltsérkSku biezsula
100 kg apmeéra (14. attéls). Smiltsérksku biezsulas tehnologija, ZS “Cukurini” un SIA “Baltic

Seaberry”, izstradata projekta ietvaros.

14. attéls Smiltsérksku biezsula

Piegadata biezsula izmantota vairaku jaunu produktu tehnologiska procesa izstradei.
Sakotnéji veikta smiltsérksku biezsulas pulvera izstrade izmantojot liofilizacijas metodi.
legutais produkts ir irdens un satur smiltsérksku ellu ( 15. attéls). Vidéji no 80 kg smiltsérksku

biezsulas ieguts 9 kg smiltserksku biezsulas pulveris ar mitruma saturu 1 %.
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15. attéls Smiltserksku pulveris ar ellas frakciju péc liofilizacijas

Péc biezsulas liofilizacijas procesa ta ir plaksnés, tapéc biezsulas plaksnes
nepiecieSams saberzt viendabiga pulvert, lai to varétu izmantot ka biezsulas pulveri talako
procesu realizéSanai, ka pieméram izmantojot ka gatavu produktu partikas vai kosmétikas
rapnieciba, vai novirzit uz nakama tehnologiska procesa norisi — mikstuma ellas iegtsanai ar

superkritisko Skiduma ekstrakciju ar oglskabo gazi (16.attéls).

" ,Q__——“":

16. attéls Smiltserksku pulveris ar ellas frakciju

Péc produkta izstrades paraugs nodots BIOR laboratorija uz kvalitati raksturojoSo parametru

testésanu. legltie rezultati noraditi 14. tabula.
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14. tabula

Kvalitati raksturojoSie parametri smiltsérkSku pulverim ar ellas frakciju

Nosakamais raditajs Rezultats Meérvieniba

Piesatinatas taukskabes 36,5 g/100g
Nepiesatinatas taukskabes 53 g/100g
Mononepiesatinatas taukskabes 47,4 g/100g
Polinepiesatinatas taukskabes 9,5 g/100g
Omega 3 0,5 g/100g
Omega 6 9,3 g/100g
Omega 9 40,2 g/100g
Palmitinskabe C16 35,5 g/100g
Stearinskabe C18 0,6 g/100g

3.3.5. Mikstuma pulvera - bez ellas, iegiiSana laboratoriskos apstaklos

legustot smiltsérksku mikstuma pulveri, tika konstatéts, ka tas satur lielu daudzumu
ellas, un Sis materials ir izmantojams talaku procesu realizéSanai un jaunu produktu izstradei.
Veicot zinatnisko publikaciju izpéti un analizi, secinats, ka talaka materiala apstradei ir
izmantojama superkritiska Skiduma ekstrakcija ar oglskabo gazi. Vadoties péc iepriek$gjas
pieredzes un izpétot zinatniska literatlra izmantotos ekstrakcijas parametru veértibas, tika
pielagota tehnologijas izstrade mikstuma ellas iegi$anai un mikstuma pulvera -bez ellas

iegtsanai no mikstuma pulvera (17. attéls).

17. attéls Smiltserksku pulveris bez ellas frakcijas
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Rezultata ieguts mikstuma pulveris bez ellas ar raksturojoSiem kvalitati noteicoSiem

parametriem 15. tabula.

15. tabula

Kvalitati noteicosSie parametri smiltsérksSku pulverim bez ellas frakcijas

Nosakamais raditajs Rezultats Meérvieniba

Piesatinatas taukskabes 1,3 g/100g
Mononepiesatinatas taukskabes 1,5 g/100g
Polinepiesatinatas taukskabes 0,8 g/100g
Omega 3 0,1 g/100g
Omega 6 0,7 g/100g
Omega 9 0,2 g/100g
Palmitinskabe C16 1,1 g/100g
Stearinskabe C18 0,1 g/100g

3.4. Jauno produktu specifikaciju un analizu modela izstrade produktu kvalitates un

uzturvértibas noteiksanai

Projekta ietvaros, sadarbiba ar BIOR, definéti un noteikti smiltsérksku gala produktu

analizu parametri péc kuriem izstradatas specifikacijas:

Smiltsérksku ogas;

Enzimeéta smiltsérksku sula bez tauku frakcijas;
Mikstuma ella;

Sulas koncentrats;

Sulas mikstuma pulveris ar tauku frakciju;

Sulas mikstuma pulveris bez tauku frakcijas.

Specifikacijas paraugs smiltsérksku ogam noradits zemak, paréjas specifikacijas skatamas

pielikuma:
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SPECIFIKACUIJA
SMILTSERKSKU OGAS

Produkts: Smiltsérksku (Hippophae Rhamnoides) ogas.
Stabilitate: Uzglabat temperatira, kas neparsniedz -18 C.

Organoleptiskais Oranzi —sarkanas, lespéjams dabigas variacijas. Bez sveSu smarzu un garsu klatbutnes.
raksturojums: Aromats raksturigs smiltsérkskiem.

Sastavs: 100% Smiltsérksku ogas.

Analttiskie parametri, kas tiek testéti un noraditi analizu sertifikata.

Analitiskie parametri Akceptéjamais vertibu diapazons
Nosakamie raditaji Specifikacija

Izskats Raksturiga smiltsérkSku ogai
Krasa OranZa-sarkana

Smarza Tipiska

L-askorbinskabe, mg/kg 490,830 — 653,224
Fruktoze, % 0,312-0,852

Glikoze, % 1,535-3,987

Antioksidanti, mAU*min 1,090 — 2,906

BRIX, % 4,490 - 10,275

Titr. skabums 1,3-2,8

pH 2,649 - 3,290

Pelni 0,26 - 0,55

Sausna, % 10-17

Pesticidi (mg/kg) <0.1

Aflatoksini B1, B,, Gy, G, <0.1

Taukskabju profils

Linolskabe (C18:2 n6) 8,6% - 13,4%
Alfa linolénskabe (C18:3n3) 0,6% -2,1%
Oleinskabe (C18:1 n9) 40,8% - 46,2%
Palmitinskabe (C16:0) 33,3% - 39,8%
Stearinskabe (C18:0) 0,53% - 0,8%
Piesatinatas taukskabes 35,2% - 41,7%
Nepiesatinatas taukskabes 58,3% - 64,7%

Smagie metali

As (mg/kg) <0.1
Pb (mg/kg) <0.1
Hg (mg/kg) <0.1
Cd (mg/kg) <0.1

Uzturvertiba, 100 g
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Energétiska vertiba, kl/kcal
Tauki, g

Piesatinatas taukskabes, g
Oglhidrati, g

Cukuri, g

Olbaltumvielas, g

210/50,8
3,2
0,8
2,2
2,1
1,5
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3.5. Izstradatas metodologijas korekcijas un pielagoSana rupnieciskas razosanas specifikai

SIA ANEVAJ

Projekta ietvaros izstradata bezatlikumu parstrades tehnologijas pielagoSana
rapnieciskas razoSanas specifikai uznémuma razotné tai skaita, izstradati katram produktam
tehniskie noteikumi, tehnologiskas instrukcijas, procesu norises shémas ar bistamibu

identificéSanu (noteikti kritiskie kontroles punkti).

3.5.1. Smiltsérksku sula

Tehniskie notekumi LV US 40103200833-01:2024

SmiltsérkSku sulai jaatbilst $1 standarta prasibam un jaizgatavo saskana ar tehnologisko
instrukciju, nemot veéra:

e Higiénas prasibas ogu pirmapstradei, parstradei, faséSanai, Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (EK) Nr.852/2004 (2004.gada 29. aprilis) par partikas produktu
higienu;

e 2015.gada 15.oktobra Ministru kabineta noteikumus (Mk not.) nr.1113 Obligatas
nekaitiguma un markéjuma prasibas auglu sulam un tam hdzigiem produktiem;

e EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES DIREKTIVA 2012/12/ES (2012. gada 19. aprilis),
ar kuru groza Padomes Direktivu 2001/112/EK, kas attiecas uz partikai paredzétam
auglu sulam un dazZiem lidzigiem produktiem.

e KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2073/2005 (2005. gada 15. novembris) par partikas
produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem.

Raksturojumi:

Sulam jabut labas kvalitates un jaatbilst 16.tabula noraditajam prasibam.
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16 .tabula

Sulas kvalitates raksturojums

Raksturojums

Auglu sulas

Argjais izskats

Sula izejvielai raksturiga krasa.

Pielaujami sulai raksturigi ogu biezumi kas nosézas ka ar1 peld.

Konsistence

Skidra.

Garsa

Skaba, raksturiga izejvielai bez blakus piegarsas.

Smarza

Raksturiga izejvielai, bez nepiederosam smakam.

Sulas mikrobiologiskajiem raditajiem jaatbilst 17. tabula noraditajam prasibam.

17.tabula

Sulas mikrobiologiskie raditaji

Mezofili aerobo un
Produktu fakultativi Anaerobo | Peléjumi un Raugi
E. coli (KVV 1g)
grupa mikroorganismu skaits | (KVV 1g)
(KVV 1g)
Pasterizéta Nav pielaujams
<1.0x10? <10

sula

Toksisko elementu saturs un pesticidu atlieku daudzums sula nedrikst parsniegt pielaujamo

normu, kura noteikta:

KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2023/915 (2023. gada 25. aprilis), par konkrétu kontaminantu

maksimalajiem limeniem partika un ar ko atcel Regulu (EK) Nr. 1881/2006

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 396/2005 (2005. gada 23. februaris), ar ko

paredz maksimali pielaujamos pesticidu atlieku limenus augu un dzivnieku izcelsmes partika

un bariba un ar ko groza Padomes Direktivu 91/414/EEK Dokuments attiecas uz EEZ.

Parbauda aizdomu gadijuma (18. tabula).
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18. tabula

Kontaminatu maksimalie limeni partika

Raditajs Maksimali pielaujama
koncentracija

1 Ohratoksins A 3 (ug/kg)

2 Patulins 10( pug/kg)

3 Svins (Maksimalais limenis attiecas uz slapjo svaru) | 0.05(mg/kg) tikai no ogam un

citiem sikaugliem

4 Arséns 0.020 (mg/kg)

5 Melamins 2.5 (mg/kg)

lepakoSana. Sulu fasé Bag in box iepakojuma. lepakojumam jabit tiram, sausam, bez
peléjuma un nepiederosas smakas.

Markéesana. Katru fasétas produkcijas vai taras vienibu marké atbilstosi 2011.gada
25.0ktobra Eiropas Parlamenta un Padomes regulai Nr. 1169/2011 “par partikas produktu
informacijas sniegSanu patérétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktivas 87/250/EEK,
Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas 1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un
Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas
Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcelsanu”, 1pasi 9. panta “Obligato zinu uzskaitijumam”, ka ari
atbilstSi 2015.gada 03.marta MK noteikumiem Nr.115 ,Prasibas fasétas partikas
markéjumam”, ar grozijumiem:

1. Partikas produkta nosaukums;

2. Neto tilpums;

3. Sastavdalu saraksts pirms kura norada “Sastavdalas”;

4. DaZu sastavdalu vai sastavdalu kategoriju daudzumes;

5. Minimalais deriguma termins “ieteicams lidz” datums, ménesis, gads; (Partijas Nr. uz
precu markéjuma netiek noradits, to var atsifret péc deriguma termina izmantojot
uznémuma dokumentaciju);

6. Glabasanas nosacijumi;

7. Lietosanas nosacijumi;
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8. Uznémuma nosaukums, adrese;
9. lzcelsmes valsts;

10. Pazinojums par uzturvértibu ietverot sadu informaciju noradot to viena redzamibas

lauka:
a) energétisko vertibu (energétisko vértibu un uzturvielu daudzumu norada uz
100 ml.); un
b) tauku, piesatinato taukskabju, oglhidratu, cukuru, olbaltumvielu un sals daudzumu.

Glabasana. Sulas minimalais deriguma terminS péc tehnologiska procesa pabeigSanas
uzglabajot temperatira +1°C lidz +24°C ne ilgak par 12(divpadsmit) ménesiem. Péc

iepakojuma atvér3anas +1°C lidz +24°C, izlietot 14 dienu laika.
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Procesu norises shéma

A NG

| 1. Izejvielu pienemsana

@) !

2. lzejvielu sagatavoSana -
atlaidindZana

Tara 3. Ogu smalcinagana
4. Masas sildiana
O '
| 5. Enzimatiska apstrade
Spiedpaliekas
6. Sulas spieSana *
v
T Sulas filtrégana
8. Sulas pasterizéSana
9. Sulas separéSana Biezsula un mikstuma ella .
O '
| 10. Sulas pasterizéSana
lepakojums. > 11. Sulas pildisana, markésana, iepakoZana Neatbilstoss produkts

18. attéels Smiltsérksku sulas procesu norises shéma



PASTERIZETAS SULAS RAZOSANAS TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA

Versija Nr.1

1.
2.

Izejvielas. Pasterizétu sulu razo no saldétiem augliem;
Pasterizétu sulu razoSanas tehnologiskais process norit sekojosSos posmos:
Izejvielu pienemsana;

Izejvielu sagatavosana (ogu atlaidinasana);

Auglu smalcinasana;

Masas sildisana;

Enzimatiska apstrade;

Sulas spiesana;

Sulas filtrésana;

Sulas pasterizésana;

Sulas separésana;

Sulas pasterizésana;

Sulas pildisana, markésana;

3.

Izejvielu pienemsana. Izejvielu pienemsanas laika parbauda:
pavaddokumentus, markejumu;

organoleptiski (vizuali — sensori)

arejo izskatu,

smarzu, garsu — jabut bez smakam, blakus piegarsam;

Auglus nepienemt, ja konstate izejvielu neatbilstibas, kas var radit bistamibu patérétajam,

un to apstrades procesa nevar noverst:

11. izejvielas bez pavaddokumentiem;

12. izejvielas ar redzamam bojasanas pazimém;

Pienemtas izejvielas registré nepiecieSamajos registros.

Izejvielu sagatavoSana (atlaidinasana). Saldétas izejvielas atlaidina izbértas
atlaidinasanas kastes.

Auglu smalcinasana.

Masas sildisana. Sasmalcinato ogu masu sapilda enzimésanas konteinera. Ogu masa

ievieto caurplldes sildelementu. Masu silda lidz ta sasniedz 50 C temperatdiru.
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7. Enzimatiska apstrade. Sasmalcinatajai un uzsilditajai ogu masai pievieno enzimu (2%
no ogu masas). Masu enzima 100 min., ik péc 20 min masu apmaisot.

8. Sulas spieSana. Ar lentas tipa sulas spiedi - auglu masa porcijam tiek padota uz sulas
presi, un tiek spiesta sula.

9. Sulas filtréSana. No sulu spiedém sula satek sulas savaksanas trauka un caur filtru tiek
suknéta uz sulas tvertni.

10. Sulas pasterizé$ana. Kad ir panakta nepieciesama pasterizacijas temperatdra +76°C,
izspiesto sulu no tvertnes pasterizé automatiski caur pasterizatoru parsuknéjot uz
pildisanas iekartu.

11. Sulas separésana. Pasterizétai, nostadinatai sulai nodala sulas dzidro frakciju.
Biezumu frakciju apstrada separatora. Separatora apstrades rezultata iegust
Biezsulu, ogu mikstumu ellu un sulas dzidro frakciju.

12. Sulas pasterizé$ana. leguto dzidro sulu pasterizé temperatira +76°C.

13. Sulas pildisana, markésana. Sulas pildisanas laika ir ieslégtas divas gaisa dezinfekcijas
iekartas. No pildisanas iekartas sulu pilda Bag in Box iepakojuma pie temperatiras

+76°C. Markeé gatavo produktu.

Kristisko kontroles punktu noteiksana sulai
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KKP,

. Bista - _ . - A - . . s .
Nr. Procesu norises posms miba Bistamibas céloni Pasakumi bistamibas novérsanai Atbildes uz jautajumiem KP vai
LRP
1 2 3 4
1.1zejvielas iegltas
neatbilstoSos apstak|os;
1 Izejvielu pienem3ana O 2.1zejvielas var bat | 1.1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Né - KP
mikrobiologiski piesarnotas
(bojatas)
1.1zejvielas fizikali
piesarnotas (ar smiltim, | 1.Izejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Ja Ja LRP
augsni, augu dalam u.c.)
1. Augu izcelsmes izejvielas iegadajas no PVD
1.1zejvielas piesarnotas ar | registréetam saimniecibam.
A augu aizsardzibas lidzekliem | 2. Piegadatajiem kas nav registréti PVD, jauzrada Ja Né Né - KP
vai citam kimiskam vielam apliecinajums, ka produkts nav piesarnots ar augu
aizsardzibas lidzekliem vai citam kimiskam vielam
1.1zejvielas var bat
iesarnotas ar biologiskiem . o L - _ - -
@ P o v_g 1.I1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Ja Ja LRP
organismiem (musam, to
kapuriem u.c.)
1.Mikroorganismu
. Y vairosanas, toksinu | 1.Nodrosinat nepiecieSamos apstaklus, izejvielu
Izejvielu sagatavosana - e - o e omw - _ -
2 e iy veidosanas, izejvielas | atlaidinasanai; Ja Né Né - KP
atlaidinasana . L = S I
atlaidinot nepiemérotos | 2.Atlaidinasanas laika veikt izejvielu novértésanu
apstaklos
2.Dazadu kukainu
S ey 1. Telpas logiem, durvim parstrades laika jabat _ _ _
@ savairo$anas atlaidinasanas . _F.) & P J Ja Né Né - KP
o= aizvertiem.
laika
Smalcinasanas laika | 1.levérot noteikto tehnologiju un tehniskos
3 Ogu smalcinasana produkta ieklast | noteikumus. Smalcinasanas iekartas detalu pareiza Ja Né Né - LRP
smalcinataja detalas. iestiprinasana.
1.Mikroorganismu T L - s
L _g - 1.NodroSinat nepiecieSamos apstaklus, izejvielu
S vairosanas, toksinu | T - _ - -
4 Masas sildisana v . sildisanai; Ja Né Ja Ja KP
veidoSanas, izejvielas sildot i e e ooy
. - 2.Sildi8anas laika veikt izejvielu novértésanu
nepiemérotos apstaklos




KKP,

. Bista - - I - - _ S . T .
Nr. Procesu norises posms miba Bistamibas céloni Pasakumi bistamibas novérsanai Atbildes uz jautajumiem KP vai
LRP
1 2 3 4
. . R 1.Nodrosinat nepiecieSamos apstak]us, masas
o _ 1.Mikroorganismu vairo$anas, N R n _ a _
5 Enzimatiska apstrade _ S enzimésanai; Ja Né Ja Ja KP
toksinu veidosanas. N T -
2.Enzimacijas laika veikt izejvielu novertéSanu
- 1.Neievérojot tehnologiju; _ . . . - _ - -
6 Sulas spiesana eleverojot tehnologlju 1.levérot noteikto tehnologiju un tehniskos noteikumus Ja Né Ja Ja LRP
A 1.Neieverojot teikt _ . - -
8 Sulas pasterizésana U 6|eve’r.OJ0 r_1o elkto 1.levérot noteikto tehnologiju Ja Ja - - KKP
tehnologiju — temperatiru.
LNeievérojot  tehnologiju - 1.levérot separésanas tehnologiju
9 Sulas separésana produkts ar citas frakcijas o P _y sy Ja Née Ne - KP
. . 2.Atkartot produkta separésanu.
piemaisijumu
. 1.Neieverojot teikt _ R - -
10 Sulas pasterizésana Q eleve:.r.OJo I‘_lO elkto 1.levérot noteikto tehnologiju Ja Ja - - KKP
tehnologiju — temperatiru.
- 1.Neatbilstosi aizvakotas - _ . s o o
Sulas pildisana, . . I ! 2 1.Parbaudit produkcijas kvalitati — aizvakosanas kvalitati, - _ _
11 _y . Y iepakojums - . Ja Né Né - KP
markésana, iepakosana taras stavokli.
Deratizacijas un dezinsekcijas pasakumi atbilstosi
. 1. Bojats i koj €j i - _ _
1.12. Sulas uzglabasana . _Q!a * |_epa ojums grauzeju: ) programmat Y S N - Ja Né Ne - KP
invazijas dé|. Telpu uzkopsana atbilstoSi sanitaras apstrades
programmai, regulara atkritumu iznesana.
Transportésana uz _y = s - - - . .
113, tirdzniecibas vietam, 1. Transportésanas laika tiek | Produktus transporta sakartot ta, lai nepielautu to 15 NG NG ) Kp

realizacija

sabojats iepakojums.

sagasanos
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3.5.2. Smiltserksku mikstuma ella

Tehniskie noteikumi LV UE 40103200833-01:2024

Smiltserksku ellai jaatbilst ST standarta prasibam un jaizgatavo saskana ar tehnologisko

instrukciju, nemot véra higiénas prasibas ogu pirmapstradei, parstradei, augu ellas

fasésanai, Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr.852/2004 (2004.gada 29. aprilis)

par partikas produktu higiénu.

Raksturojumi:

Ellai jabat labas kvalitates un jaatbilst 19. tabula noraditajam prasibam.

19.tabula

Ellas kvalitates prasibas

Raksturojums

Augu ellas

Argjais izskats

Raksturigs izejvielai (ZK)

Krasa

Raksturiga izmantotajai izejvielam (ZK)

Smarza un garsa

raksturiga produktam, bez nevélamas

citas smarzas un piegarsas (ZK)

(parbauda aizdomu gadijuma)

Peroksida skaitlis, mekv. Aktiva 02/kg ne vairak ka 15 (ZK)
Mitruma un gaistoSo vielu masas dala, %, ne 0,2 (ZK)
vairak ka

NeskistoSie piemaisijumi, %, ne vairak ka 0,05 (zK)
Skabes skaitlis, mg KOH/g, ne vairak ka 4 (ZK)
Benzo(a)piréns, ne vairak ka pg/kg mitra svara 2 (ZK)
Aflatoksinu summa (B1+B2+G1+G2), ne vairak ka 4 (ZK)
ug/kg (parbauda aizdomu gadijuma)

Erukskabe, Maksimalais  limenis  (ug/kg) 20 (2023/915)

Halogenéti noturigi organiskie piesarnotaji,
Dioksinu summa (pg PVO-PHDD/F-TEQ/g)

(parbauda aizdomu gadijuma)

0,75 pg/g tauku (2023/915)

Halogenéti noturigi organiskie piesarnotaji,
Dioksinu un dioksiniem lidzigo PHB summa (pg
PVO-PHDD/F-PHB-TEQ/g) (parbauda aizdomu

gadijuma)

1,25 pg/g tauku (2023/915)




Halogenéti noturigi organiskie piesarnotaji, PHB,
kas nav Iidzigi dioksiniem, summa (ng/g)

(parbauda aizdomu gadijuma)

40 ng/gtauku (2023/915)

3-monohlorpropandiola (3-MHPD) un 3-MHPD
taukskabju esteru summa, kas izteikta ka 3-
MHPD, Maksimalais limenis (ug/kg) (parbauda

aizdomu gadijuma)

2500 (2023/915)

Glicidila taukskabju esteri, izteikti ka glicidols,
Maksimalais limenis (ug/kg) (parbauda aizdomu

gadijuma)

1000 (2023/915)

Ellas mikrobiologiskajiem raditajiem jaatbilst 20. tabula noraditajam prasibam.

20.tabula
Ellas mikrobiologiskie raditaji

Nosakamais parametrs Rezultats
Zarnu nujinuu grupas baktérijas nav pielaujamas g produkta 0,01
Salmonella spp. baktérijas nav pielaujamas g produkta 25
Peléjumi (KVV 1g ne vairak par) 50
Raugi,produktu masa (g), kura nav pielaujami 500
Kopéjais mikroorganismu skaits (MAFAM) 50

Toksisko elementu saturs un pesticidu atlieku daudzums ellas nedrikst parsniegt

pielaujamo normu, kura noteikta:

= KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2023/915 (2023. gada 25. aprilis), par konkrétu

kontaminantu maksimalajiem limeniem partika un ar ko atce] Regulu (EK) Nr.

1881/2006

* Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 396/2005 (2005. gada 23.

februaris), ar ko paredz maksimali pielaujamos pesticidu atlieku l[imenus augu

un dzivnieku izcelsmes partika un bariba un ar ko groza Padomes Direktivu

91/414/EEK Dokuments attiecas uz EEZ.
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Markeésana. Katru fasétas produkcijas vai taras vienibu markée atbilstosi 2011.gada
25.oktobra Eiropas Parlamenta un Padomes regulai Nr. 1169/2011 “par partikas produktu
informacijas sniegSanu patérétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktivas 87/250/EEK,
Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas 1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un
Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas
Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcelsanu”, pasi 9. panta “Obligato zinu uzskaitijumam”, ka ari
atbilstsi 2015.gada 03.marta MK noteikumiem Nr.115 ,Prasibas fasétas partikas
markéjumam?”, ar grozijumiem:

13. Partikas produkta nosaukums;

14. Neto tilpums;

15. Sastavdalu saraksts pirms kura norada “Sastavdalas”;

16. DaZzu sastavdalu vai sastavdalu kategoriju daudzums;

17. Minimalais deriguma termins “ieteicams [idz” datums, ménesis, gads; (Partijas Nr. uz
pre¢u markéjuma netiek noradits, to var atSifrét péc deriguma termina izmantojot
uznémuma dokumentaciju);

18. Glabasanas nosacijumi;

19. LietoSanas nosacijumi;

20. Uznémuma nosaukums, adrese;

21. lzcelsmes valsts;

22. Pazinojums par uzturvértibu ietverot sadu informaciju noradot to viena redzamibas

lauka:
a) energétisko vértibu (energétisko vértibu un uzturvielu daudzumu norada uz
100 ml.); un
b) tauku, piesatinato taukskabju, oglhidratu, cukuru, olbaltumvielu un sals daudzumu.
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Procesu norises shéema

OHAC,

‘ 1. Izejvielu sagatavosana

O !

2. Ellas pildisana, mark&ésana

O !

3. Ellas uzglabasana

lepakojums.

¥

| Neatbilstogs produkts
| -

19. attéls Procesu norises shéma

AUGU ELLAS RAZOSANAS TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA

Versija Nr.1

1. lzejvielas. Augu ellu razo no smiltsérksku sulas separésanas rezultata iegltas
ellas.
2. Ellas razosanas tehnologiskais process norit sekojoSos posmos:
Izejvielas sagatavosana;
Ellas pildisSana, markésana;

3. Uzglabasana.
3.1. lzejvielas sagatavo$ana. Ogu mikstuma ellu sagatavo saskana ar SULAS RAZOSANAS
TEHNOLOGISKAS INSTRUKCIJAS 3.8. punktu, kur separacijas iekarta pasterizétas sulas
biezumu frakcijai nodala ogu mikstumu ellu.
3.2. Ellas pildisana, markésana. legito mikstuma ellu pilda stikla pudelées, aizvako, marke
ar nosaukumu, partijas nr. razoSanas datumu un svaru.

3.3. Ellas uzglabasana. Islaicigi uzglaba saldétava temperatira -19 °C lidz -24 °C.

Kristisko kontroles punktu noteikSana smiltserksku mikstuma ellai
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KKP,

Nr. Procesu norises posms E:TSSZ Bistamibas céloni Pasakumi bistamibas novérsanai Atbildes uz jautajumiem KP vai
LRP
1 2 3 4
1.1zejvielas iegltas
neatbilstoSos apstak|os;
1 Izejvielu pienem3ana O 2.1zejvielas var bat | 1.1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Né - KP
mikrobiologiski piesarnotas
(bojatas)
1.1zejvielas fizikali
Elrz?ljlz';tas (ar frak((::g:: 1.I1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Ja Ja LRP
piemaisijumiem)
1. Augu izcelsmes izejvielas iegadajas no PVD
1.1zejvielas piesarnotas ar | registrétam saimniecitbam.
A augu aizsardzibas lidzekliem | 2. Piegadatajiem kas nav registréti PVD, jauzrada Ja Né Né - KP
vai citam kimiskam vielam apliecinajums, ka produkts nav piesarnots ar augu
aizsardzibas lidzekliem vai citam kimiskam vielam
1.1zejvielas var bat
@ plesar.not.as ar bIOIVO_gISkIem 1.I1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Ja Ja LRP
organismiem (musam, to
kapuriem u.c.)
Ellas pildisana, O .1.Neat.bllst05| aizvakots 1.Parbaudit produkcijas kvalitati — aizvakosSanas - _ -
2 y iepakojums s - - Ja Né Né - KP
markésana kvalitati, taras stavokli.
. O 1.Uzglabasanas nosacijumu _ y - - _ _
3 Ellas uzglabasana N 1.levérot uzglabasanas nosacijumus Ja Ne Née - KP
neievérosana




3.5.3. Smiltseérksku sulas koncentrats

Tehniskie noteikumi LV UK 40103200833-01:2024

Smiltsérksku sulas koncentratam jaatbilst S1 standarta prasibam un jaizgatavo saskana ar
tehnologisko instrukciju, nemot véra:

e Higieénas prasibas ogu pirmapstradei, parstradei, fasé$anai, Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (EK) Nr.852/2004 (2004.gada 29. aprilis) par partikas produktu
higienu;

e 2015.gada 15.oktobra Ministru kabineta noteikumus (Mk not.) nr.1113 Obligatas
nekaitiguma un markéjuma prasibas auglu sulam un tam hdzigiem produktiem;

e EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES DIREKTIVA 2012/12/ES (2012. gada 19. aprilis),
ar kuru groza Padomes Direktivu 2001/112/EK, kas attiecas uz partikai paredzétam
auglu sulam un daZiem lidzigiem produktiem.

e KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2073/2005 (2005. gada 15. novembris) par partikas

produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem.

Raksturojumi:

Sulas koncentratam jabat labas kvalitates un jaatbilst 21.tabula noraditajam prasibam.

21.tabula

Sulas koncentrata kvalitates prasibas

Raksturojums
Sulas koncentrats
Aréjais izskats Tumsa, dzeltenbrina krasa.
Konsistence Viskozs skidrums.
Garsa Skaba, raksturiga izejvielai bez blakus piegarsas.
Smaria Raksturiga izejvielai, bez nepiederosam smakam.

Sulas koncentrata mikrobiologiskajiem raditajiem jaatbilst 2.tabula noraditajam prasibam.




Sulas koncentrata mikrobiologiskie raditaji

22.tabula

Mezofili aerobo un
fakultativi  Anaerobo | Peléjumi un Raugi
E. coli (KVV 1g)
mikroorganismu skaits | (KVV 1g)
(KVV 1g)
Sulas koncentrats
(maksimalais [Tmenis Nav pielaujams
<1.0x10? <10

attiecas uz rekonstituétu

sulu)

Toksisko elementu saturs un pesticidu atlieku daudzums sula nedrikst parsniegt pielaujamo

normu, kura noteikta:

KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2023/915 (2023. gada 25. aprilis), par konkrétu kontaminantu

maksimalajiem limeniem partika un ar ko atce/ Regulu (EK) Nr. 1881/2006

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 396/2005 (2005. gada 23. februaris), ar ko

paredz maksimali pielaujamos pesticidu atlieku limenus augu un dzivnieku izcelsmes partika

un bariba un ar ko groza Padomes Direktivu 91/414/EEK Dokuments attiecas uz EEZ.

Parbauda aizdomu gadijuma (23. tabula).

23. tabula
Kontaminantu maksimalie limeni partika
Raditajs Maksimali pielaujama
koncentracija
1 Ohratoksins A (Bezalkoholiskie dzérieni) 3 (ug/kg)
2 Patulins 50( pg/kg)
3 Svins  (maksimalais  limenis  attiecas  uz | 0.05(mg/kg) tikai no ogam un
rekonstituétu sulu) citiem sikaugliem
4 Arsens (koncentréetas auglu sulas rekonstituéeta
0.020 (mg/kg)
veida)
5 Melamins 2.5 (mg/kg)
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Markeésana. Katru faseétas produkcijas vai taras vienibu marké atbilstosi 2011.gada
25.oktobra Eiropas Parlamenta un Padomes regulai Nr. 1169/2011 “par partikas produktu
informacijas sniegSanu patérétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktivas 87/250/EEK,
Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas 1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un
Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas
Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcelsanu”, Tpasi 9. panta “Obligato zinu uzskaitijumam”, ka ari
atbilstsi 2015.gada 03.marta MK noteikumiem Nr.115 ,Prasibas fasétas partikas
markéjumam”, ar grozijumiem:

1. Partikas produkta nosaukums;

2. Neto tilpums;

3. Sastavdalu saraksts pirms kura norada “Sastavdalas”;

4. DaZu sastavdalu vai sastavdalu kategoriju daudzums;

5. Minimalais deriguma termins “ieteicams lidz” datums, ménesis, gads; (Partijas Nr.
uz preCu markéjuma netiek noradits, to var atSifrét péc deriguma termina
izmantojot uznémuma dokumentaciju);

Glabasanas nosacijumi;
LietoSanas nosacijumi;

Uznémuma nosaukums, adrese;

© 0 N o

Izcelsmes valsts;
10. Pazinojums par uzturvertibu ietverot $adu informaciju noradot to viena

redzamibas lauka:

a) energétisko vértibu (energétisko vértibu un uzturvielu daudzumu norada uz
100 ml.); un
b) tauku, piesatinato taukskabju, oglhidratu, cukuru, olbaltumvielu un sals daudzumu.

Glabasana. Sulas koncentrata minimalais deriguma termins péc tehnologiska procesa
pabeigSanas uzglabajot temperatira:

Smiltsérk3ku sulas koncentratam stikla un PET iepakojuma - +1°C lidz +6°C temperatura ne

ilgak par 12(divpadsmit) ménesiem. Péc iepakojuma atvérsanas +1°C lidz +6°C, izlietot 30

dienu laika.
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Smiltsérksku sulas koncentratam Bag in Box iepakojuma -

1.+19C Iidz +24°C ne ilgak par 6 (seSiem) méneSiem. Péc iepakojuma atvérsanas +1°C lidz
+24°C, izlietot 14 dienu laika.

2.+19C Iidz +6°C temperatura ne ilgak par 18 (astonpadsmit) ménesiem. Péc iepakojuma
atvérsanas +1°C lidz +6°C, izlietot 30 dienu laika.

Procesu norises shéma

| C_A©

1. Sulas sagatavoSana

O !

2. Sulas apstrade vakuuma ietvaices iekarta

O )

3. Sulas koncentrata pildisana, markésana

lepakojums.

Y

20. attels Procesu norises shém

SULAS KONCENTRATA RAZOSANAS TEHNOLOGISKA INSTRUKCUJA
Versija Nr.1
1. lzejvielas. Sulas koncentratu razo no pasterizétas sulas;
2. Sulas koncentrata razosanas tehnologiskais process norit sekojoSos posmos:
Sulas sagatavosana;
Sulas apstrade vakuuma ietvaices iekarta;
Sulas koncentrata pildiSana, markésana.
3. Sulas sagatavo$ana. Sulu sagatavo saskana ar SULAS RAZOSANAS TEHNOLOGISKO
INSTRUKCHU.
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4, Sulas apstrade vakuuma ietvaices iekarta. Apstradei paredzeta sula tiek ielieta
vakuuma ietvaices iekartas stikla tvaicéjama trauka.
e lekartas uzstadijumi — grieSanas atrums 130 apgriezieni min-1, temperatira 60 2C,
spiediens 0.09 MPa;
e Tvaicésanas process tika veikts, [T1dz Skisto$as sausnas saturs parauga, sasniedz 64.5
°Brix — 67.2 °Brix.
5. Sulas koncentrata pildiSana, markésana. Gatavais produkts tiek iepakots
uzglabasanai paredzéta iepakojuma. lepakojumu marké ar nosaukumu, partijas nr.

razosanas datumu un svaru.

Kristisko kontroles punktu noteikSana smiltsérksku sulas koncentratam
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KKP,

Nr. Procesu norises posms 2?;2 Bistamibas céloni Pasakumi bistamibas novérsanai Atbildes uz jautajumiem KP vai
LRP
1 2 3 4
1.1zejvielas iegutas
neatbilstoSos apstak|os;
1 Sulas sagatavosana O 2.1zejvielas var bat | 1.1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Né - KP
mikrobiologiski piesarnotas
(bojatas)
1.1zejvielas fizikali
piesarnotas (ar smiltim, | 1.Izejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Ja Ja LRP
augsni, augu dalam u.c.)
1. Augu izcelsmes izejvielas iegadajas no PVD
1.1zejvielas piesarnotas ar | registrétam saimniecitbam.
A augu aizsardzibas lidzekliem | 2. Piegadatajiem kas nav registréti PVD, jauzrada Ja Né Né - KP
vai citam kimiskam vielam apliecinajums, ka produkts nav piesarnots ar augu
aizsardzibas lidzekliem vai citam kimiskam vielam
1.1zejvielas var bit
@ piesarnotas ar biologiskiem | ) |, - ;126 noverté organoleptiski; Ja Ne | Ja Ja LRP
organismiem (musam, to
kapuriem u.c.)
- 1.Neievérojot noteikto
Sulas apstrade tehnologiju — temperatar
2 vakuuma ietvaices O .. &Y peratury, 1.levérot noteikto tehnologiju Ja Ne Ja Ne KKP
iekarts fp_ledlve_nu, gala produkta
Skistosas sausnas saturu.
Sulas koncentrata O .1.Neat.b|Ist05| aizvakots 1.Parbaudit produkcijas kvalitati — aizvako3anas - _ - KP
3 ey _y iepakojums s - . Ja Ne Née -
pildisana, markésana kvalitati, taras stavokli.




3.5.4. Smiltseérksku mikstuma pulveris

Tehniskie noteikumi LV UP 40103200833-01:2024

SmiltseérkSku mikstuma pulverim jaatbilst i standarta prasibam un jaizgatavo saskana ar

tehnologisko instrukciju, nemot véra:

e Higiénas prasibas ogu pirmapstradei, parstradei, fasésanai, Eiropas Parlamenta un

Padomes Regula (EK) Nr.852/2004 (2004.gada 29. aprilis) par partikas produktu

higiénu;

e 2015.gada 15.oktobra Ministru kabineta noteikumus (Mk not.) nr.1113 Obligatas

nekaitiguma un markéjuma prasibas auglu sulam un tam hdzigiem produktiem;

e EIROPAS PARLAMENTA UN PADOMES DIREKTIVA 2012/12/ES (2012. gada 19. aprilis),

ar kuru groza Padomes Direktivu 2001/112/EK, kas attiecas uz partikai paredzétam

auglu sulam un daZiem lidzigiem produktiem.

e KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2073/2005 (2005. gada 15. novembris) par partikas

produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem.

Raksturojumi:

Mikstuma pulverim jabut labas kvalitates un jaatbilst 24. tabula noraditajam prasibam.

24. Tabula

Mikstuma pulvera kvalitates prasibas

Raksturojums

Sulas pulveris

Aréjais izskats

OranZa lidz sarkana krasa — raksturiga izejvielai.

Konsistence

Sausa, pulverveida.

Garsa

Skaba, raksturiga izejvielai bez blakus piegarsas.

Smarza

Raksturiga izejvielai, bez nepiederosam smakam.

Mikstuma pulvera mikrobiologiskajiem raditajiem jaatbilst 25. tabula noraditajam prasibam.




Mikstuma pulvera mikrobiologiskie radutaji

25.tabula

Mezofili aerobo un

Produktu fakultativi Anaerobo Peléjumi un Raugi
E. coli (KVV 1g)
grupa mikroorganismu skaits (KVV 1g)
(KVV 1g)
Pasterizétas Nav pielaujams
<1.0x10? <10

sulas pulveris

Toksisko elementu saturs un pesticidu atlieku daudzums produkta nedrikst parsniegt

pielaujamo normu, kura noteikta:

KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2023/915 (2023. gada 25. aprilis), par konkrétu kontaminantu

maksimalajiem limeniem partika un ar ko atce/ Regulu (EK) Nr. 1881/2006

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 396/2005 (2005. gada 23. februaris), ar ko

paredz maksimali pielaujamos pesticidu atlieku limenus augu un dzivnieku izcelsmes partika

un bariba un ar ko groza Padomes Direktivu 91/414/EEK Dokuments attiecas uz EEZ.

Parbauda aizdomu gadijuma (26. tabula).

26. tabula
Kontaminantu maksimalie limeni partika

Raditajs Maksimali pielaujama
koncentracija

1 Ohratoksins A 3 (ug/kg)

2 Patulins 50( pg/kg)

3 Svins (Maksimalais limenis attiecas uz slapjo svaru) | 0.05(mg/kg) tikai no ogam un
citiem sikaugliem

4 Arsens (koncentréetas auglu sulas rekonstituéeta
0.020 (mg/kg)

veida)
5 Melamins 2.5 (mg/kg)
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Markeésana. Katru faseétas produkcijas vai taras vienibu marké atbilstosi 2011.gada
25.oktobra Eiropas Parlamenta un Padomes regulai Nr. 1169/2011 “par partikas produktu
informacijas sniegSanu patérétajiem un par grozijumiem Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (EK) Nr. 1924/2006 un (EK) Nr. 1925/2006, un par Komisijas Direktivas 87/250/EEK,
Padomes Direktivas 90/496/EEK, Komisijas Direktivas 1999/10/EK, Eiropas Parlamenta un
Padomes Direktivas 2000/13/EK, Komisijas Direktivu 2002/67/EK un 2008/5/EK un Komisijas
Regulas (EK) Nr. 608/2004 atcel$anu”, Tpasi 9. panta “Obligato zinu uzskaitijumam”, ka ari
atbilstsi 2015.gada 03.marta MK noteikumiem Nr.115 ,Prasibas fasétas partikas
markéjumam”, ar grozijumiem:

1. Partikas produkta nosaukums;

2. Neto tilpums;

3. Sastavdalu saraksts pirms kura norada “Sastavdalas”;

4. DaZu sastavdalu vai sastavdalu kategoriju daudzums;

5. Minimalais deriguma termins “ieteicams lidz” datums, ménesis, gads; (Partijas Nr.
uz preCu markéjuma netiek noradits, to var atSifrét péc deriguma termina
izmantojot uznémuma dokumentaciju);

Glabasanas nosacijumi;
LietoSanas nosacijumi;

Uznémuma nosaukums, adrese;

© 0 N o

Izcelsmes valsts;
10. Pazinojums par uzturvertibu ietverot $adu informaciju noradot to viena

redzamibas lauka:

a) energétisko vértibu (energétisko vértibu un uzturvielu daudzumu norada uz
100 ml.); un
b) tauku, piesatinato taukskabju, oglhidratu, cukuru, olbaltumvielu un sals daudzumu.

Glabasana. Minimalais deriguma termins péc tehnologiska procesa pabeigSanas uzglabajot
temperatara +1°C lidz +24°C ne ilgak par 12(divpadsmit) ménesiem. Péc iepakojuma

atvérianas +1°C lidz +24°C, izlietot 14 dienu laika.
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Procesu norises shéema

. N\©

| 1. Izejvielu sagatavoSana

O h 4

2. Biezsulas liofilizéSana

O !

10. Mikstuma pulvera faséSana, markésana

lepakojums.

Y

Neatbilstoss produkts

21. attéls Procesu norises shéma

MIKSTUMA PULVERA RAZOSANAS TEHNOLOGISKA INSTRUKCIJA
Versija Nr.1
1.1zejvielas. Mikstuma pulveri razo no biezsulas, kas ieguts sulas razoSanas laika péc sulas
separésanas procesa;
2. Mikstuma pulvera razosanas tehnologiskais process norit sekojoSos posmos:
Izejvielas sagatavosana;
Biezsulas liofilizésana;
Sulas pulvera fasésSana, markésana;
3.1zejvielas sagatavo$ana. Biezsulu sagatavo saskand ar SULAS RAZOSANAS
TEHNOLOGISKAS INSTRUKCIJAS 3.8. punktu, kur separacijas iekarta pasterizétas sulas
biezumu frakcijai nodala ogu mikstumu ellu un sulas dzidro frakciju, rezultata iegustos
biezsulu.
4.Biezsulas liofilizésana.
a. Masu vienmerigi izklaj uz paplatem. Izklasanas laika veic kvalitates kontroli.
b. Piepilditas paplates ievieto liofilizatora. Kad masas temperatlira sasniegusi
vismaz - 21 °C, produkts uzskatams par gatavu. Liofilizacijas process var ilgt no 48 —
96 h, atkariba no izklatas masas daudzuma uz paplatém.
c. Péc liofilizacijas masai tiek noteikts mitrums, ja mitrums ir zem 2 % masa tiek

saberzta pulveri.
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5.Mikstuma pulvera faséSana, markésana. Gatavais produkts tiek iepakots uzglabasanai

paredzéeta iepakojuma - PET/MET-PET/LLDPE. lepakojumu marké ar nosaukumu, partijas nr.

razosanas datumu un svaru.

Kristisko kontroles punktu noteikSana smiltsérksku mikstuma pulverim
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KKP,

Nr. Procesu norises posms :?;: Bistamibas céloni Pasakumi bistamibas novérsanai Atbildes uz jautajumiem KP vai
LRP
1 2 3 4
1.1zejvielas iegutas
neatbilstoSos apstak|os;
1 Izejvielu sagatavosana O 2.1zejvielas var bat | 1.1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Né - KP
mikrobiologiski piesarnotas
(bojatas)
1.1zejvielas fizikali
plesarnotas (ar CI.FaS 1.1zejvielas novérté organoleptiski; Ja Né Ja Ja LRP
produkta frakcijas
piemaisijumiem)
1. Augu izcelsmes izejvielas iegadajas no PVD
1.1zejvielas piesarnotas ar | registréetam saimniecibam.
A augu aizsardzibas lidzekliem | 2. Piegadatajiem kas nav registréti PVD, jauzrada Ja Né Né - KP
vai citam kimiskam vielam apliecinajums, ka produkts nav piesarnots ar augu
aizsardzibas lidzekliem vai citam kimiskam vielam
1.1zejvielas var bat
@ plesar.not.as ar bIOIVO_gISklem 1.Izejvielas noverté organoleptiski; Ja Ne Ja Ja LRP
organismiem (musam, to
kapuriem u.c.)
1.Neievérojot noteikto
2 Biezsulas liofilizésana O tehnologiju — temperaturu, 1.levérot noteikto tehnologiju Ja Né Ja Né KKP
gala produkta mitruma
[Tmeni.
Mikstuma pulvera O '1.Neat'b|Ist05| aizverts 1.Parbaudit produkcijas kvalitati — iepakosSanas _ _ _
3 . . iepakojums s - . Ja Ne Née - KP
fasésana, markésana kvalitati, taras stavokli.




4.PROJEKTA AKTIVITASU IZPILDES APKOPOJUMS

Planotas darbibas

apraksts

Par darbibu

atbildigas partneris

Piezimes par izpildi

Izejmaterialu piegade

Izpildits

BALTIC SEABERRY |
sagatavoSana/prieks Sis darbibas ietvaros no partneru darziem
SIA,

apstrade. tika novaktas smiltsérkSku ogas. Sekojosi tas

ZS “Cukurini”,
_ tiks nogadatas SIA Baltic Seaberry razotneg,

AS SISTEMU
_ kur tas tika sasaldétas (Soka saldétava),

INOVACIJAS

optiski attiritas un iepakotas.
Izejvielu BIOR, Izpildits

standartizé$anas AS SISTEMU Sis darbibas ietvaros veikta ogu fizikali
metodologijas izstrade. INOVACIJAS, kimisko parametru definésana un

ZS “Cukurini”,
BALTIC SEABERRY

robezvertibu noteikSana, ka arl veikta ogu

organoleptisko parametru definéSana un

SIA, akceptéjamo vertibu noteikSana. lzstradati
ANEVA J, SIA testésanas paneli.
Smiltsérksku ogu AS SISTEMU Izpildits
bezatlikuma parstrades INOVACIJAS, Sis darbibas ietvaros izstradata smiltsérksku
tehnologijas izstrade. BIOR, ogu bezatlikuma parstrades tehnologija.

ZS “Cukurini”,
BALTIC SEABERRY

SIA,
ANEVA J, SIA
Jauno produktu Izpildits
specifikaciju un analizu BIOR, Sis darbibas ietvaros izstradata jauno
mode]a izstrade AS SISTEMU produktu specifikacijas un analizu modeli
produktu kvalitates un INOVACIJAS, produktu kvalitates un  uzturvertibas
uzturvertibas ANEVA J, SIA noteikSanai.

noteiksanai




lzstradatas

metodologijas

ANEVA J, SIA,

Izpildits

Sis darbibas ietvaros izstradata smiltsérksku

BIOR,
korekcijas un _ ogu bezatlikuma parstrades tehnologija
AS SISTEMU
pielagosana ~ pielagota rlpnieciskas razoSanas specifikai.
INOVACIJAS,
rapnieciskas razoSanas
specifikai SIA ANEVA J.
Izpildits
Gala atskaites _ AS "SISTEMU INOVACIJAS" veica no visiem
AS "SISTEMU
sagatavos$ana _ projekta partneriem sanemto, projekta
INOVACIJAS"

ietvaros ieguto rezultatu analizi, apkopoSanu

un gala atskaites sagatavosanu.

67




5.INFORMATIVAIS PUBLICITATES PASAKUMS

2024.gada 9.augusta Projekta partneri organizéja informativu publicitates pasakumu, kura
informéja lauksaimniekus un citus nozares parstavjus par Projekta rezultatiem.
Pasakums tika organizéts Krimulda SIA “Baltic Seaberry” smiltsérksku darza un taja piedalijas

27 parstaviji (skat.22.-24. attélus).

22.attéls Projekta publicitates pasakums

Interesentiem tika sniegtas sekojosas prezentacijas:

e "SmiltsérkSku bezatlikuma parstrades tehnologiskie procesi un raksturojums" (Aija
Romanovska)

e '"Agrotehnikas ietekme uz smiltsérk$ku ogu kvalitativajiem raditajiem" (Eriks
Jakobsons)

o "Smiltsérksku sulas ieguves tehnologiju un enzimu izmantoS$anas ietekme uz sulas un

spiedpalieku apjoma raditajiem" (Anita Avena).
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23.attéls Projekta publicitates pasakums

Péc prezentacijam pasakuma dalibnieki piedalijas diskusijas par Projekta rezultatiem un

jomas attistibu kopuma.

A MTTEMAL Seoni sad
" LD Chtare, 34 e Soqerry tet

FEIAY e T 1y MWNOLOGUA S ZSTRAE

.’1-(:0~a\01612<}mc05

24.attéls Projekta publicitates pasakums
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6.REZULTATU KOPSAVILKUMS UN SECINAJUMI

Sadarbojoties AS "SISTEMU INOVACIJAS", BALTIC SEABERRY SIA, ZS “Cukurini”, ANEVA J, SIA
un BIOR specialistiem ir izdevies izstradat efektivu metodologiju smiltsérksku ogu
bezatlikuma parstrades izstradei un veiksmigi to pielagot rlpnieciskas razoSanas specifikai
SIA ANEVA J.

Projekta ietvaros izstradati inovativi tehnologiskie panémieni, kuru rezultata
ieguta:

e Augstas kvalitates sula bez ellas frakcijas un nogulsném, radot produktu (sulu), kas,
uzglabasanas laika, nemaina savu sakotnéjo kvalitati (neveido nogulsnes un ellas
nosédumus uz iepakojuma iek$éjas virsmas);

e Ellas frakcija no sulas — mikstuma ella (tas sastava palmitoleinskabe (omega-7));

e “Mikstuma pulveris” ar un bez ellas frakcijas, kura iegliSanas pamata ir smiltsérksku
biezsula, kuras tehnologiju izstradaja partneri - BALTIC SEABERRY SIA, ZS “Cukurini”,
un produkts izmantojams partikas rupnieciba, ka izejviela.

o Testéta sulas UHT apstrade, kas ievérojami pagarina sulas uzglabasanas laiku, batiski
nemainot tas biologisko vertibu.

e Sulas koncentrats no fermentativi apstradatas un separétas sulas, tas izmantojams
dazadas partikas ripniecibas nozareés.

Projekta ietvaros veikta jauno produktu specifikaciju un analizu modela izstrade produktu
kvalitates un uzturvertibas noteikSanai, ka rezultata, definéti ieguto galproduktu analizu
parametri un noteiktas fiziologiski aktivie savienojumi, kas sniedz prieksstatu par latvija
audzeéto un parstradato smiltsérkSku ogu produktu kvalitativajam un kvantitativajam
1pasitbam.

Laboratoriski izstradata smiltseérkSku ogu bezatlikumu parstrades metodologija veiksmigi
parnesta un meérogota, lai pielagotu rtpnieciskas razosanas specifikai uznémuma SIA ANEVA
J, ka ari izstradati jaunieguto produktu tehniskie noteikumi, razoSanas tehnologiskas
instrukcijas un noteikti kritiskie kontroles punkti razoSanas posmos.

Lidz ar to var secinat, ka projekta uzstaditie mérki ir pilniba sasniegti.
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EIROPAS SAVIENIBA

EIROPA INVESTE LAUKU APVIDOS
Eiropas Lauksaimniecibas fonds
lauku attistibai

NACIONALAIS A»
ATTISTIBAS
PLANS 2020 f-‘

Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests
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Pielikums

SPECIFIKACIJA
ENZIMETA SMILTSERKSKU SULA BEZ TAUKU FRAKCIJAS

Produkts: Enziméta smiltsérksku (Hippophae Rhamnoides) sula bez tauku frakcijas.
Stabilltate: Uzglabat temperatira, kas neparsniedz -18 C, vai uzglabat temperatira +2 lidz +4 C.
Organoleptiskais Dzeltana lidz oranzai, iespéjams dabigas variacijas atkariba no Skirnes. Bez svesu
raksturojums: smarzu un garsu klatbuatnes. Aromats raksturigs smiltserksku sulai.

Sastavs: 100% Smiltsérksku ogau sula.

Analitiskie parametri, kas tiek testéti un noraditi analizu sertifikata.

Analttiskie parametri Akceptéjamais véertibu diapazons
Nosakamie raditaji Specifikacija
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Izskats

Krasa

Smarza
L-askorbinskabe, mg/kg
Fruktoze, %

Glikoze, %
Antioksidanti, mAU*min
BRIX, %

Titr. skabums

pH

Pelni

Sausna, %

Pesticidi (mg/kg)
Aflatoksini By, By, G1, G2

Smagie metali
As (mg/kg)
Pb (mg/kg)
Hg (mg/kg)
Cd (mg/kg)

Uzturvertiba, 100 g

Energéetiska vertiba, ki/kcal

Tauki, g

Piesatinatas taukskabes, g

Oglhidrati, g
Cukuri, g
Olbaltumvielas, g

Raksturiga smiltserkSku ogu sulai
Dzeltena lidz oranzai
Tipiska

343,737 - 541,21
0,223-0,709

2,089 - 2,786
51,797 - 75,834
6,82 -9,54

2,0-2,9

2,691 -2,850

0,27 -0,36
7,4-10,2

<0.1

<0.1

<0.1
<0.1
<0.1
<0.1

35/149
<0,1
<0,1

6

3,01
0,8

Kvalitates nodrosSinasanas departaments
SPECIFIKACUA
ENZIMETAS SMILTSERKSKU SULAS KONCENTRATS
Produkts: Enzimétas smiltsérksku (Hippophae Rhamnoides) sulas koncentrats.
Stabilitate: Uzglabat temperatira +2 lidz +4 C.

Organoleptiskais Oranza lidz tumsi sarkanai, iespéjams dabigas variacijas atkariba no skirnes. Bez svesu
raksturojums: smarzu un garsu klatbuatnes. Aromats raksturigs smiltserksku sulai.

Sastavs: 100% Smiltsérksku sulas koncentrats.

Analttiskie parametri, kas tiek testéti un noraditi analizu sertifikata.

Analttiskie parametri Akceptéjamais vértibu diapazons
Nosakamie raditaji Specifikacija
Izskats Raksturiga smiltsérksku ogu sulai
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Krasa Oranza lidz tumsi sarkanai
Smarza Tipiska
L-askorbinskabe, mg/kg 3315-4122
BRIX, % 54 -58
Pesticidi (mg/kg) <0.1
Aflatoksini By, By, G1, G2 <£0.1
Smagie metali

As (mg/kg) <0.1

Pb (mg/kg) <0.1

Hg (mg/kg) <0.1

Cd (mg/kg) <0.1
Uzturvertiba, 100 g

Energétiska vertiba, kl/kcal 186/790
Tauki, g <0,1
Piesatinatas taukskabes, g <0,1
Oglhidrati, g 41

Cukuri, g 20,6
Olbaltumvielas, g 5,48

Kvalitates nodrosinasanas departaments

SPECIFIKACUA
SMILTSERKSKU MIKSTUMA ELLA

Produkts: Smiltsérksku (Hippophae Rhamnoides) mikstuma ella.
Stabilitate: Uzglabat temperatira, kas neparsniedz -18 C, vai uzglabat temperatira +2 lidz +4 C.

Organoleptiskais Oranza lidz tumsi sarkanai, iesp&jams dabigas variacijas atkariba no skirnes. Bez svesu
raksturojums: smarzu un garsu klatbatnes. Aromats raksturigs smiltserksku ellai.

Sastavs: 100% smiltserksku mikstuma ella.
Analitiskie parametri, kas tiek testéti un noraditi analizu sertifikata.
Analttiskie parametri Akceptéjamais véertibu diapazons

Nosakamie raditaji Specifikacija
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lzskats Raksturiga smiltsérkSku mikstuma

ellai
Pesticidi (mg/kg) <0.1
Aflatoksini B1, B2, G1, G2 <0.1
Taukskabju profils
Linolskabe (C18:2 n6) 8,8% — 14%
Alfa linolénskabe (C18:3n3) 0,5% - 0,8%
Oleinskabe (C18:1 n9) 39,3% - 46,3%
Palmitinskabe (C16:0) 34,5% - 40,4%
Stearinskabe (C18:0) 0,5% - 0,8%
Piesatinatas taukskabes 30,6% - 41,8%
Nepiesatinatas taukskabes 58,2% - 63,9%
Smagie metali
As (mg/kg) <0.1
Pb (mg/kg) <0.1
Hg (mg/kg) <0.1
Cd (mg/kg) <0.1

Kvalitates nodrosinasanas departaments

SPECIFIKACIJA
SMILTSERKSKU MIKSTUMA PULVERIS AR TAUKU FRAKCIJU

Produkts: Smiltsérksku (Hippophae Rhamnoides) mikstuma pulveris.
Stabilitate: Uzglabat

Organoleptiskais Oranzi —sarkanas, lesp&jams dabigas variacijas. Bez sveSu smarzu un garsu
raksturojums: klatbUtnes. Aromats raksturigs smiltsérkskiem.

Sastavs: 100% Smiltsérksku mikstuma pulveris ar tauku frakcijas.

Analttiskie parametri, kas tiek testéti un noraditi analizu sertifikata.

Analttiskie parametri Akceptéjamais vertibu diapazons
Nosakamie raditaji Specifikacija
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Izskats

Krasa
Smaria

Pesticidi (mg/kg)
Aflatoksini By, By, G1, G2

Taukskabju profils
Linolskabe (C18:2 n6)

Alfa linolénskabe (C18:3n3)
Oleinskabe (C18:1 n9)
Palmitinskabe (C16:0)
Stearinskabe (C18:0)

Piesatinatas taukskabes
Nepiesatinatas taukskabes

Smagie metali
As (mg/kg)
Pb (mg/kg)
Hg (mg/kg)
Cd (mg/kg)

Uzturvertiba, 100 g
Energéetiska vertiba, ki/kcal
Tauki, g

Piesatinatas taukskabes, g
Oglhidrati, g

Cukuri, g

Olbaltumvielas, g

Raksturiga smiltsérkSku mikstuma

pulverim
Oranza-sarkana
Tipiska

8,6%-14,8%
0,6% - 0,8%
39% - 46,6%
34,3% - 40,9%
0,5% - 0,8%

30,7% - 41,8%
58,0% - 64%

<0.1
<0.1
<0.1
<0.1

398/1671
16

2,39

52,6

20,1

10,9

Kvalitates nodrosinasanas departaments

Produkts:

Stabilitate:

Organoleptiskais

raksturojums:

Sastavs:

SPECIFIKACIJA
SMILTSERKSKU MIKSTUMA PULVERIS BEZ TAUKU FRAKCIJAS

Smiltsérksku (Hippophae Rhamnoides) mikstuma pulveris.
Uzglabat istabas temperatira.

Oranzi —sarkanas, lesp&jams dabigas variacijas. Bez sveSu smarzu un garsu
klatbatnes. Aromats raksturigs smiltsérkskiem.

100% Smiltsérksku mikstuma pulveris bez tauku frakcijas.

Analttiskie parametri, kas tiek testéti un noraditi analizu sertifikata.

Analttiskie parametri
Nosakamie raditaji

Akceptéjamais vertibu diapazons
Specifikacija
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Izskats

Krasa
Smaria

Pesticidi (mg/kg)
Aflatoksini By, By, G1, G2

Taukskabju profils
Linolskabe (C18:2 n6)

Alfa linolénskabe (C18:3n3)
Oleinskabe (C18:1 n9)
Palmitinskabe (C16:0)
Stearinskabe (C18:0)

Piesatinatas taukskabes
Nepiesatinatas taukskabes

Smagie metali
As (mg/kg)
Pb (mg/kg)
Hg (mg/kg)
Cd (mg/kg)

Uzturvertiba, 100 g
Energéetiska vertiba, ki/kcal
Tauki, g

Piesatinatas taukskabes, g
Oglhidrati, g

Cukuri, g

Olbaltumvielas, g

Raksturiga smiltsérkSku mikstuma
pulverim

OranZa-sarkana

Tipiska

0,7% - 0,9%
0,1%
0,2%-0,3%
1,0%-1,1%
<0,1

1,0%-1,3%
1,8%-2,3%

<0.1
<0.1
<0.1
<0.1

332/1393
3,5

1,3

50,3

19,4

11,2

Kvalitates nodrosinasanas departaments
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