Rigas Stila un Modes
tehnikums — atspeériens

. rado$umam un izcilibai.

Rigas
a Un modes
nikums




Modulis Metodiskais darbs

Partikas * Visparigs raksturojums un iedalijums.

produktu un * Produktu pirmapstrade un pusfabrikatu

reiviel gatavosana.

1z€jvielu > Autore: profesionalas

sagata vosanda izglitibas skolotaja, S.Maizite

pirmapstradei [
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Modulis
Partikas
produktu un

izejvielu
sagatavosana
pirmapstradei

Sasniedzamais rezultats:

* Zina partikas produktu un izejvielu sagatavosanas
pirmsapstrades vadlinijas, veidus; siltapstrades
panémienus, veidus un klasifikaciju;
aukstumapstrades panémienus, biologiskas apstrades
panémienus; kimisko produktu apstrades veidus.

* |zprot partikas produktu un izvejvielu
pirmsapstrades nozimi



Partikas produktu pirmapstrades butiskakie
aspekti, kas edindsanas uznémumos jaievero, lai
nodrosinatu kvalitativas gatavas produkcijas razoSanu:

P3 rtikas = produkti, kas paredzeti lietoSanai bez termiskas
apstrades, pirms pasniegsanas jaskalo dzerama Gdent
produktu un (piemé&ram, svaigi augli, zavéti augli, salati, darzeni);
iZEjViE'U = galas sadali, atkaulosanu un apstradi veic péc iespgjas
> drizak, lai saglabatu galas ieks&jo temperatiiru no 2 lidz
sagatavosa nd 4°C;
pirma pstrédei = saldétus produktus atlaidina aukstumiekarta

temperatira, kas neparsniedz 5°C, vai tekos$a L'JdenTt’<
temperatlra, kas neparsniedz 20°C (Gdenr atlaidina tikai
iesainotus vai iepakotus produktus). /
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Lai veiktu izejvielam pirmapstradi, nepiecieSams
o zinat to raksturigakas pasibas — ieguves avotu un
Partikas kimisko sastavu, tadéjadi tas dod iespéju izvéléties
optimalako attiecigas izejvielas pirmapstrades veidu, kas
produktu un nodroSinatu mazakus izejvielas masas zudumus un
iZEjViE'U pozitivi ietekmétu organoleptiskos raditajus.

« Galvenais izejvielu pirmapstrades mérkis ir iegut
pusfabrikatu. Visvairak pirmapstradei tiek paklauti

sagatavosana

pirma pstrédei darzeni, gala, zivis un jdras produkti.
* Pirmapstrades uzdevums ir sagatavot izejvielas
turpmakai édienu gatavosanai vai lietosanai uztura.

/
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Lai izejvielas parstradatu pusfabrikatos un pusfabrikatus
— gatavaja produkcija, izmanto dazadus apstrades
veidus:

e mehaniska (mizosana, smalcinasana, putosana,
emulgesana);

e siltapstrade (cepSana, varisana);

Pirmapstrades

d e aukstapstrade (sasaldesana, atdzesésana);
VEIal e biokimiska (raudzesana, fermentativa izejvielu
apstrade);

e kimiska (saliSana, kimisko irdinataju pielietoSana,
saharozes hidrolize skabes klatbutne). ’
Viena édiena gatavoSana var but izmantoti vairaki
apstrades veidi. /
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M,
Pasparbaudes uzdevums

* Nosauc butiskakos aspektus, kas edinasanas uznémumos
jaievero, lai nodrosinatu kvalitativas gatavas produkcijas
razosanu.

* Lai velktu izejvielam pirmapstradi, kadel ir nepieciesams zinat to
raksturigakas 1pasSibas?

» Kads ir pirmapstrades mérkis?
» Kadi ir pirmapstrades panémieni?



Butiskaka pirmapstrades sastavdala ir mehaniska apstrade. Tas laika
izejvielam tiek atdalitas uztura nelietojamas vai mazvértigas dalas,
tapéc partikas produkts zaudé dalu masas.

¥

X

SKIROSANA
MAZGASANA
MIZOSANA
IZDAUZISANA
FORMESANA
PUTOSANA
MAISISANA
IESPEKOSANA
FILTRESANA
PILDISANA
PANESANA

SASMALCINASANA

/
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Siltapstrade visbiezak ir pédéjais posms édiena
gatavosana, taCu dazkart péc siltapstrades édienu vél var
mehaniski apstradat (sasmalcinat, putot u.c.) Veicot izejvielu
pirmapstradi, var tikt izmantota ari siltapstrade
(applaucésana, blansésana u.c.).

Siltumpstrades pozitiva ietekme uz gatava édiena
S.I - d droSumu ir saistita ar to, ka karséjot partikas produktus, tajos

! ta pStra es esosie mikroorganismi, kas veido sporas, pariet neaktiva

— e stavokli un zaudeé spéju vairoties, un mikroorganismi, kas

pa r.‘em Iens neveido sporas, iet boja, noardas to izdalitie toksini; iet boja
daudzu invazivu saslimsanu ierosinataji, pieméram, trihninas.
Visdrosaka ir varisana, jo produkti izkarst lidz 100°C, cepot t°
produkta vidiené sasniedz 60—85°C. Noardas un pariet '
novarijuma cilvéka organismam kaitigas vielas, ko satur
svaigi, neapstradati produkti, pieméram, fazeolins — zalaj3
pupinas, solanins — zalajos kartupelos, sénés, dazas zivj

sugas.
P 4




Daudzi partiks produkti (olas baltums,
pupinas, kartupeli) satur antifermentus, kas kavée
: . gremosanas fermentu darbibu, tie siltapstradée
Silta pstrades sadal3s, un produkts ir vieglak asimiléjams.
Neskatoties uz to, siltapstrade var ari negativi
ietekmeét produktu uzturvértibu, pazeminas
vitaminu saturs, izmainas aromatiskas un garsas
Ipasibas, mainas produkta dabiga krasa; notiek
nevélamas izmainas taukos (oksidésanas, ’
emulgesanas utt.). ,
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Gatavojot edienus, kuri tiek paklauti siltapstadei,
jaievero:

e produkti jakarse tikai [idz €éSanas gatavibai;

* jo sarezgitaka ir produktu apstrade, jo lielaki ir uzturvielu
zudumi;

Silta pstrédes e ka ari jaseko lidzi jaudas intensitates rezimiem.

Visus siltapstrades veidus var iedalit divas grupas:

veidi

® Virspuseja;
e pilniga karsésana.

Visizplatitaka ir virspuséja karsésana. Tai raksturig
ir tas, ka produkta virsma tiek uzkarséta tai, nonakot

saskarsmeé ar udeni, tvaikiem, karsétam taukvielam vai gaisu,
vai infrasarkanajiem stariem. /
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Visizplatitaka ir virspuséeja karsésana. Tai raksturigs ir
tas, ka produkta virsma tiek uzkarséta tai, nonakot saskarsme
ar udeni, tvaikiem, karsétam taukvielam vai gaisu, vai
infrasarkanajiem stariem.

No uzkarsétas produkta virsmas siltums pateicoties
siltumvadisanai, pariet uz produkta iekséjo centru (vidu), un
visa ta masa pakapeniski uzkarst. Virspuséja karsésana var

Silta pStrédes bt kontakta vai radiacijas.

Kontakta karséSana produktu uzliek uz sakarsétas
virsmas vai ieliek karséjosa vidé (udeni, tvaikos, taukvielas,
karsta gaisa).

veidi

Radiacijas karsésana siltumu izstaro karsta virsma
un siltums parvietojas infrasarkano staru veida. Tie iek|ust
partikas produkta 1-2 mm dziluma, un to energija parversas
siltumenergija, tapéc produkta virsma loti atri uzkarst un
veidojas garozina, kura temperatura atri sasniedz 130-135°C.

Sis karsé3anas veids tiek izmantots grilos. P 4
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Praksé biezi vienlaicigi tiek izmantoti vairaki
karsésanas veidi, pieméram, ja produkts pilnigi nav
levietots Skidruma, ta apakséja dala uzkarst ar tdeni,
bet virsgja ar tvaiku. Visos virspuséjas karsésanas
veidos produkta rodas karstuma plisma no uzkarsétas
virsmas uz izstradajuma centru. Tas rada temperattru
atskiribu starp virsmu un iekséjam izstradajuma dalam.

Slltapstrédes TemperaTturas |z.ma|r,1as vlzralsa .mltruma par\iletosanos.
s 2. Virspuséja karsésana mitruma parnesana kopa
veidi ar taja eso$ajam vielam notiek no izstradajuma virsmas

uz ta centru, tas veicina atru briinas garozinas
izveidoSanos uz produkta virsmas un samazina
mitruma iztvaikosanu no tas, pieméram, cepot vai
varot. Pilnigaja karsésana elektromagnétisko svarstib
rezultata radita energija parvérsas siltumenergija
produkta iekSien&, un gandriz visa ta masa uzkarst/
vienlaicigi.
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Pilnigo karsésanu var salidzinat ar produkta varisanu
sava sula (tvaicésanu), to praktiski veic mikrovilnu
krasnis. Mikrovilni ir augstas frekvences
Silta pstrédes elektromagneétiskie vilni, kuru atbrivota energija lauj
gatavot vai sasildit édienu bez bitiskam ta
organoleptisko raditaju izmainam. Pilnigas karsésanas
laika nerodas temperattras izmainas produkta
iekSiené, tapéc nenotiek mitruma parneSana un
nerodas garozina.

veidi




Siltapstrades panémienus var iedalit divas
grupas

* pamatpanéemieni, ar kuru palidzibu produkts tiek
sagatavots pilniba;

* paligpanémieni, kas produktu nesagatavo pilniba, bet

Sl Ita pSt rades atvieglo ta turpmako apstradi.

Par,lemlenu Siltapstrades pamatpanéemieni tiek iedaliti:
filcanii varisana un cepsana. Katra no Siem panémieniem ir
klasifi kaCIJa vairaki veidi, kadus ir iespéjams izmantot eédienu
gatavosana. Sie divi pamatpanémieni tiek kombinéti
viens ar otru, pieméram — pielieto produktu varisanu un’
péc tam to apcepsanu vai iepriekS€ju to apcepsanu un tala
varisanu = sautésanu, utt. Ka paligpanémieni uzskatami
apsvilinasana, applaucésana, izkarsésana un bIan§é§ana/
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Varisana — ar pilnu produkta ievietosanu
skidruma (liela skidruma daudzuma); ar daléju
produkta ievietoSanu skidruma (nelield skidruma
daudzuma); tvaicéSana (varisana tvaika); varisana
zem spiediena; sutinasana (briedinasana);
variSana udens peldé (karsésana); varisana
augstsprieguma (mikrovilnu krasnis).

Slltapstrades Udens variSanos var uzturét nepiecieSamaja
panémienu siltapstrades rezima. Varot saglabajas produkta

: garsas 1pasibas. So panémienu izmanto pastu
(makaronu) izstradajumu, darzenu, zivju,
vézveidigo, olu, galas, dazadu zupu, mércu
gatavosana. '

CepsSana — uz uzkarsétam virsmam, taukos
val bez tiem, fritéSana (liela taukvielu daudzum?,
cepeskrasni, grila (uz atklatas liesmas), atra

apcepsana. P 4
o

klasifikacija




Siltapstrades veids Raksturojums (temperatlra, norise)

PAMATPANEMIENS - VARISANA

Varisana
(lielda skidruma daudzuma) 100°C
Varisana
{(maza skidruma daudzuma) 80-100°C
[ ] ]
S I Ita p St r a d e S Vari¢ana zem spiediena (0,5 bar) 108-110°C
Tvaicésana 80-100°C

Sutinasana (briedinasana) 70-95°C

_— |
p a n e m I e n u Varisana adens peldé (karsésana) 70-95°C
J

PAMATPANEMIENS - CEPSANA

kI as ifi ké c ij a Cepsana 150-160°C

uz virsmam - panna 135°C
Cepsana cepeskrasni 170-250°C
Grilésana 300-350°C

Liela tauku daudzuma—fritégana 170-190°C




Siltapstrades
panemienu
klasifikacija

KOMBINETAIS

Sautésana
(ieprieks produktus apcep)

150-160°C

Sacepsana
(daZadi iespéjamie risinajumi)

80-100°C

a

ALIGPANEMIENI

Apsvilinasana

lzkarséiana

Applaucédana

Blaniésana

Kombinétie panemieni

Lal pagatavotu édienu, izmanto dazadus
siltapstrades veidus, tos savstarpéji kombingjot.
Dazreiz produktus vispirms vara un péc tam cep
(kartupeli, subprodukti utt.). K& kombinétais
panémiens biezi tiek izmantota sautésana —
produktus ieprieks apcep, péc tam aplej ar Gdeni,
buljonu, vinu vai tomatu sulu, vai mérci un sauté.
Sauté parasti tos produktus, kuriem nevar
nodrosinat gatavibu cepot (lieli galas pusfabrikati,
kuri satur daudz saistaudu). Apceptu galu var likt
art uz sasmalcinatiem aromatiskiem darzeniem,
no kuriem velak var gatavot biezeni. Darzenus
parasti sauteé kopa ar galu, bet var gatavot ari
atseviski un pasniegt ka piedevu. Darzenus var
sautét tdent vai buljona.



MT Siltapstrades
panemienu
klasifikacija

KOMBINETAIS

Sautésana
(ieprieks produktus apcep)

150-160°C

Sacepsana
(dazadiiespéjamie risinajumi)

80-100°C

)

ALIGPANEMIENI

Apsvilinasana

Izkarsésana

Applaucésana

Blansédana

Paligpanemieni

Apsvilinasanu pielieto putnu liemenu apstradei — uz gazes
degla veic spalvu atlieku apstradi. Izkarsé$ana:

* sagrieztus burkanus izkarsé taukvielas, tadéjadi pieskirot
édienam oranzu nokrasu,

* sTpolus izkarsé taukvielas, tadéejadi atdalot tajos esosos
disulfidus, kas svaigiem S|pollem pieskir asu garsu un
veicina pavariem acu asaro$anu. Apcepot zid T garsa,
éteriskas ellas izsKist taukvielas un labak saglabajas
turpmaka siltapstradé;

« tomatu pastas izkarsésSana,;
 kviesu miltu izkarséSana zupu un mércu iebiezinasanai.

Applaucéesanu pielieto to zivju pirmapstrade, kuram ir grati
notirit zvinas, turklat to var praktizét Sampinjonu, artisoku
pwmapstrade lai novérstu to melnésanu. Dazus produktus
pirms siltapstrades vai saldésanas ieteicams ieprieks
sagatavot 1pasi — blansét vispirms produktus apstrada ar
verdosu udeni vai tvaiku, péc tam iegremdé auksta tdeni ar
ledu (abi procesi péc laika ir vienadi — 1-2 min). Blanséjot
darzenus un auglus, viegli var nonemt to mizinu, saglabat to
dabigas krasas un likvidét dazu darzenu ragto garsu.



M,
Pasparbaudes uzdevums

e Kada nozime un galvenie uzdevumi ir veicot produktu apstradi ar
siltumapstrades panémienu?

e Kadas izmainas notiek produktos, pielietojot siltumapstrades
panémienu, kas butu janem véra?

* Ka iedala siltumapstrades panémienu veidus, ar ko tie atskiras?
* Nosauc siltapstrades panémienu klasifikaciju.



Organizéjot édienu gatavosanas
procesu, arvien biezak pavari izmanto
aukstapstradi, kas dod iespéju
sagatavotas izejvielas un édienus uzglabat
lldz turpmakai realizacijai, turklat ir viens
no risinajumiem, ka édinasanas
uznémums var veidot sev butisku
izejvielu rezerves, it 1pasi tiem
produktiem, kuriem ir sezonals raksturs
(ogas, darzeni — garsaugi).

Aukstapstrade

/
7




Partikas produktu (izejvielu) un eédienu
atdzesesana

Lai nodrosinatu eédienu kvalitati péc otrreizéjas
paklausanas siltapstradei, nepiecieSams tos pareizi
atdzeséet. Tvaicétus darzenus atdzese, tos ievietojot
ledus auksta tdeni. Nav ieteicams produktus dzeseét
telpas temperatura (var veidoties mikrobiologiskais
piesarnojums, ka art batiski pazeminas edienu/izejvielu
organoleptiskie raditaji), ledusskaprt vai aukstumkamer3,
jo no produkta dziestot izdalisies mitrums, kas tiks
novadits uz ventilatoru lapstinam un dzesésanas
elementiem, tada veida pasliktinot darba rezimu un
samazinot aukstumiekartas darba funkcijas, tapéc '
iekartu razotaji ir sakusi izgatavot atras atdzesésanas
iekartas, kuras produkti no + 90°C lidz +3°C
temperaturai tiek atdzeseéeti 1-2 stundu laika. /
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Aukstapstrade

Partikas produktu (izejvielu) un édienu
saldesana

Produktus/édienus sasaldé, izmantojot atras

sasaldésanas procesu (jo atrak, jo mazaki veidojas ledus
kristalini un, produktu atlaidinot, mazak tiek bojati audi

un stnas!), kur notiek maksimala kristalizacija, t.i.,
izmantojot tehnisko aprikojumu un iekartas —

saldétavas, kas nodrosina minimalas partikas produktu
kimiskas, biokimiskas un mikrobiologiskas parmainas
(temperaturas nodrosinajums ne augstaks par - 25°C).
Sasaldésanas laika nedaudz samazinas produktu/édienu ’
masa, jo notiek tdens iztvaikosana.
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Jo zemaka ir sasaldésanas temperatura, jo
mazaki bls masas zudumi atlaidinot.
Sagatavotas izejvielas, pusfabrikatus (galas, zivju
u.c.) sasaldé temperatira ne augstaka par -
25°C. Ja saldéjama produkta masa ir neliela (lidz
1 k@), tad to var sasaldét nelielas porcijas (sadala
porcijas pa 100-250 g, lai atrak norisinatos

- sasalSana) temperatira, kas nav augstaka par -

AUkStapStrade 18°C. Sasaldétos produktus/saldetus eédienus
uzglaba saldétava temperatira, kas nav
augstaka par - 18°C. AtseviSkus produktus,
pieméram, restorana gatavotu saldéjumu, var
uzglabat temperatira, kas nav augstaka par - '
12°C (ne ilgak ka vienu nedélu). /
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Aukstapstrade

Saldétu partikas produktu (izejvielu) un édienu
atlaidinasana

Veicot atlaidinasanu aukstumiekarta,
jaseko, lai netiktu piesarnoti citi produkti, t.i.,
nenotiktu galas vai zivju sulas piléSana
(atlaidinasanai paredzétos produktus novieto
apakséjos plauktos). Atlaidinatos produktus, kas
paredzéti turpmakai apstradei, izmanto 24 stundu
laika péc atlaidinasanas. Ja tos péc atlaidinasanas
jauzglaba, tad tos ievieto ledusskapi temperatdra,
kas nav augstaka par 4°C.

Darzenus un ogas, kam tiks velkta
siltapstrade, nav jaatlaidina. Atlaidinatos produktus
nedrikst atkartoti sasaldét!
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Pasparbaudes uzdevums

e Kadi ir butiskakie ieguvumi, izmantojot aukstapstradi produktu
pirmapstrade?
e Kadi ir aukstapstrades panémieni?

e Kas ir jaieveéro aukstapstrades procesos, lai nepaklautu produktus
kvalitates raditaju pazeminasanas iespéjam?



Fermentacija ir process, kura viela sadalas
vienkarsa viela. Mikroorganismi, pieméram, raugs un
baktérijas, parasti spélé lomu fermentacijas procesa,
radot alu, vinu, maizi, kimchi, jogurtu un citus partikas
produktus. lesp&jams, ka visu laiku édam raudzétu

BiOlOgiSkaiS partiku, varbat pat to neapzinoties.

= Fermentacijas procesu izmanto, lai
apstrades parstradatu piena produktus, galu, zivis, graudaugus,

- e paksaugus, auglus un darzenus. Vélaties pagarinat
paljlemlens auglu vai darzenu glabasanas laiku, raudzésana ir
vislabakais process, lai iegutu vislabako.

Fermentacija veicina labo baktériju augSanu un augu '
dzives ciklu, lai parveidotu garsu un glabasanas

laiku. /
o




Fermentacijai paklauti partikas produkti
Ir ikdienas uztura nozimiga sastavdala
vairaku iemeslu dél:

 To sastava esosas labas baktérijas palidz

BiOlOéiSkaiS atjaunot baktériju ltldzsvaru zarnu trakta.;
apstrades » Tie ir lielisks enzimu avots, kas

= nepieciesams, lai sagremotu, absorbétu un
panemiens izmantotu ar édienu uznemtas uzturvielas;

* Fermentacijas procesa mainas produkta
Ipasibas — tam rodas jauna garsa, arométs’
uzturvértibas kvalitate, paaugstinas
vitaminu saturs. /
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Kimiskais produktu apstrades veidi iedalas:
. Biokimiska metode

Skabésana — pienskabes baktérijas parraudzé auglu un darzenu
cukurus par pienskabi, kas nomac pusanas baktériju darbibu
produktos;

Kimiskais
produktu

. Kimiskas metode

= Tam pamata ir konservantu izmantoSana— mikroorganismu
ad pSt rades dzivibas procesu nomaksana ar kimiskam vielam:

. * marinésana— ar 0.5...2% etikskabes skidumu;
veids

e kupinasana — ar dumgazéem;

e ar gazveida vielam — séra dioksidu SO2, oglekla dioksidu '
CO2;

* ar organiskam skabém — benzoskabi(auglu sulas), ,
sorbinskabi(kompatiem, sieriem, margariniem).




Pasparbaudes uzdevums

e Kas ir fermentacija?

* Nosauc produktus vai produktu grupas, kuras ir raditas ar biologiska
pirmapstrades panémiena palidzibu.

e Kadi ir ieguvumi, lietojot uztura biologiska pirmapstrades panémiena
raditos produktus?

* Nosauc kimiskos produktu pirmapstrades veidus.
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Paldies par uzmanibu!



