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1.Augstas gatavibas (atras pagatavoSanas) zivju produktu izstrade
(recepturas, tehnologijas iepakojuma risinajumi)

Misdienu intensivaja dzives ritma arvien lielaka nozime ir gatavu (ready to eat —
RTE) partikas produktu pieejamibai, kvalitatei un mikrobiologiskajam droSumam. Partikas
nozarém tadam ka tirdznieciba un sabiedriskai &dinasanai patstavigi tiek sniegti jauni un
pievilcigi produkti, kurus var atri sagatavot €Sanai, bet taja pasa laika tas ir dross produkts
patérétajam.

Biezi gatavie jiiras velSu produkti ir kiipinatas zivis, juras velSu salati, ieprieks variti
produkti, surimi, susi, u.c. Sos produktus var izgatavot no visiem galvenajiem produktiem,
kas atri bojajas ar augstu proteinu, tostarp galas, majputnu galas, piena produktiem un jiras
produktiem. RTE partikas produkti ir pareizi jauzglaba, lai noveérstu kaitigu bakteriju
augSanu, kas var izraisit saindéSanos ar partiku, un ar tiem ir jarikojas pareizi uzglabasanas,
sagatavoSanas un lietosanas laika.

Arvien biezak tiek meklétas tehnologiskas alternativas, ka veidot lietoSanai gatavos
(RTE) produktos ar pievienoto vértibu cilvéku uzturam (Ferrari et al., 2010; Monteiro,
Marsico, Viriato, Lima deSouza, & Conte Junior, 2012; Monteiro et al., 2014). Zivis atri
bojajas, ja tas nepareizi apstrada vai saglaba, tapec ir svarigi novertét to kimisko stabilitati,
lai uzlabotu kvalitates uzraudzibu un nodro$inatu nekaitigu partiku patérétajiem.

Zivsaimniecibas produkti ir vieni no vertigakajiem olbaltumvielu un bitisks
mikroelementu avotiem, lai nodro$inatu lidzsvarotu uzturu un veseligu dzivi. (Basurco et
al., 2014).

Ka zinams, lai zivju filejas ripnieciskai izmantoSanai buitu iesp&jams izmantot visa
gada garuma, tas tiek sasaldétas. Lidz ar lidz ar to ir butisks jautajums, kada veida
nodrosinat zivju fileju defrostaciju vai izmantot sasaldétas filejas bez atlaidinaSanas pirms
produktu porcionéSanas un iepakoSanas, lai maksimali saglabatu produkta masu un
potenciali iesp&jamo tirgus izskatu. Lidz ar to sakotngji noskaidrots cik lieli ir masas

zudumi atlaidinasanas laika.

1.1. Zivju defrostacija (atlaidinasana) un masas zudumi
Saldetu zivju produktu atlaidinaSanu sauc par defrostaciju. Tas ir process, kura laika
saldétam zivim maksligi tiek atnemts aukstums un temperatira zivju gala paaugstinas lidz 0

°C turklat atlaidinasana tiek izdarita ta, lai defrostacija negativi neietekmé&tu produkcijas
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kvalitati. Ja saldetas zivis ir, atlaidinatas nelabveligos apstaklos, (transportgjot vai
uzglabajot), tad tadu paradibu sauc par produkcijas pasatkusanas procesu, kas nelabvéligi
ietekmé saldetu zivju kvalitati, gala kliist sausa un negarSiga. Defrostacijas rezultata
produkcijas atlaidinasanas laika atbrivojies tidens sakara ar ledus kristalu izkuSanu difunde
atpakal zivju gala un ta saglaba svaigu zivju IpaSibas (izskatu un garSu). Nepareizas
defrosteéSanas rezultata no zivju galas izdalas Stnsula, kura satur ekstraktvielas un
olbaltumvielas, ka rezultata zivju gala klust sausa un ir lieli masas zudumi.

Zivju atlaidinasana notiek, izmantojot siltu gaisu, siltu Udeni. 1) Zivis atlaida
specialas kameras (defrostacijas telpas), kuras gaisa relativais mitrums 90-95%, bet gaisa
temperatiiru pakapeniski paaugstina no 8-20 °C, $aja laika notiek intensiva siltuma maina.
Siltais gaiss piepliist no arienes, izsauc ledus kristalu kuSanu, bet tani pasa laika vides
temperatiira, kura zivis atlaidina, attiecigi pazeminads. DefrostéSanu var uzskatit par
pabeigtu, kad temperattira zivju gala sasniegusi 0 °C. Ta ka gaiss slikti vada siltumu un tam
ir zema siltumkapacitate, gaisa zivju atlaidinaSana norit loti I&€ni. Zivju atlaidinasanas
ilgums ir atkarigs no zivju masas un vidgji ir 24-48 stundas. Zivju defrostéSanas ilgumu var
samazinat, izmantojot pastiprinatu gaisa cirkulaciju, bet ta rada pastiprinatu tdens
iztvaikoSanu no zivs virsmas un lidz ar to palielinas zivju svara zudumi defrostéSanas laika.

2) Zivju atlaidinaana ar ideni. Udenim ir augstakas siltumvaditsp&jas IpaSibas, arl
siltumkapacitate tam ir augstaka neka gaisam, tapec siltuma apmaina starp fideni un
saldétam zivim notiek straujak. Defrost€jot tideni, zivju gala nezaud€ svaigu zivju garsas
ipaSibas, ka arl to svars nesamazinas, bet pat nedaudz palielinas. Zivju defrostéSanai
izmanto dzeramo tdeni ar temperatiiru Iidz 15 °C. Zivis apsmidzina ar tdeni (mazas
zivtinas) vai ar1 iegremdg tidens vanna, zivju un @idens attiecibai jabut 1:4. Defrost&jot zivis
tdeni to svars palielinas par 1,5-2%, tas kompens€ zivju svara nozuvumu saldétava
uzglabasanas laika. Defrostacijas laika zivis zaudé ap 0,25% organisko vielu un ap 0,1%
mineralvielu no zivju svara. Atlaidinasanas ilgums mazam zivim ir 2 stundas, lielam zivim
— 6 stundas.

Uzsakot eksperimentus noteikts sanemto =zivju mikrobiologiskais stavoklis.
Konstatéts, ka mikrobiologiskie raditaji ir normas robezas, un defrostacijas laika to

piesarnojuma Itmenis nav pieaudzis (1. tabula).



Zivju mikrobiologiskie kvalitates raditaji

1. tabula

ZIVIS E.coli, KVVg! | MAFAm, KVV g

Saldetas Menca - 3.0
Makrele - 2.4
Forele - 3.0

Defrostetas | Menca 0 3.0
Makrele 0 2.5
Forele 0 3.0

Mitruma zudumi eksperimentalajos paraugos

Nepareizs saldéSanas process var izmainit zivju fileju paraugu audu struktiiru, kas rezultata

turpmak var izraisit palielinatus mitruma zudumus ne tikai defrostacijas, bet ar1 talakas

atkaus€tu zivju uzglabasanas laika. Lai kontrolétu mitruma zudumus, kontrolei izvélétie

zivju (menca, makrele, forele) paraugi péc defrostacijas tika atstati gaisa vide, temperattra

2042 °C. Paraugi tika sverti péc 1, 3 un 24 stundam (1. attéls un 2. tabula).
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1. attéls. Zivju kontroles paraugu masas zudumi atlaidinot gaisa vidé, istabas
temperatiira 20+2 °C

1 makrele, 2- menca, 3 - forele

2. tabula
Zivju kontroles paraugu mitruma zudumi atlaidinot gaisa vidé, istabas temperatiara
20+2 °C

Zivs fileja | Sakotnéjais svars Svars péc 1 h Svars péc 3 h Svars péc 24 h

kg % kg % kg % kg %
Menca 0.970+£0.010 100 1|0.950+0.030 97.9 0.925+0.014 95.4 0.890+0.024 91.8
Makrele 0.670+£0.028 [100 [0.665+£0.024 99.3  0.650+0.023 97.0 0.635+0.011 94.8
Forele 1.103£0.012 {100 {1.025+0.042 92.9 1.005+0.025 192.5 |1.000+0.023 91.9




Visu zivju fileju paraugu uzglabasanas laika noveroti mitruma zudumi. Vislielakie
mitruma zudumi novéroti forelei (8,9% 24 stundu laika) un mencai (8,2% 24 stundu laika),
kas var apstiprinat versiju par to, ka izejvielas ieprieks ir tikuSas paklautas manipulacijam
ar lieka mitruma ievadiSanu tajas vai arl ir aktuals jautajums par zivju fileju nepareizu
sasaldésanas tehnologiju. Makreles mitruma zudumi ir mazaki (5,2% 24 stundu laika), kas
liecina par to, ka dazada veida zivim, tas atlaidinot ir dazadi mitruma izdaliSanas daudzumi,
kas var bitiski ietekmét to turpmako izmantoSanu talako produktu izstrade. Ka paradija
iegtitie rezultati, tad Tpasi lieli mitruma zudums zivis ir pirmaja defrostacijas stunda.

Liela dala patérétaju par labakajiem zivju produktiem uzskata nevis konservus un
preservus, kas drizak pieskaitami uzkodam (entrée), bet sadalitas, fileétas un kulinarai
apstradei gatavas svaigas zivis, kuras patérétajs var pagatavot sava majas virtuvé ka otro
edienu (main course). Turklat jaatzime, ka zivju apstrade tiek organiz€ta atra svaigu zivju
piegade no nozvejas vietam uz tirdzniecibas vietam, tomé&r pastavosa prakse pieprasa
minimali izmainitu jiras velSu sastavu. Neraugoties uz to:

- nedaudzi uznémumi sp&j nodro§inat atru dzivu vai svaigu zivju piegadi lidz
patérétaja galdam bez papildu pasakumiem, kas kavé produkta bojasanos;

- esoSo logistikas un saldéSanas k&zu neuzticamiba rada temperatiiras svarstibu risku
zivju piegades un uzglabasanas laika, kas atkal izsauc produkcijas bojaSanas riska
paaugstinasanos;

- nemot veéra fermentu augsto aktivitati zivju iek$€jos organos, atdzesétu nekidatu
zivju uzglabasana nav iesp&jama, bet kidasana ieks€jos audos lauj attistities patogéniem un
puisanas mikroorganismiem, kas krasi samazina uzglabasSanas terminu;

- zivju atrai sasaldéSanai nepiecieSams dargs, moderns aprikojums un augsta
razoSanas kultiira, kas ievérojami palielina produkcijas paSizmaksu, bet tas ne vienmer
attaisnojas, jo patérétajiem ir noturigi aizspriedumi pret saldétam zivim un tadel prieksroka
tiek dota svaigdm zivim,;

- atlaidinot zivis, rodas lieli masas zudumi, ka arT neatgriezeniski izmainas
olbaltumvielu struktiira, no §$adam zivim gatavoti &dieni ir ievérojami zemakas kvalitates
neka &dieni, kas gatavoti no svaigam vai atdzesétam zivim,;

- zivju saldéSana un piegade no nozvejas vietam lidz tirdzniecibas un patéréSanas
vietam rada parak mazu pievienoto vértibu, mazu darba vietu skaitu un veido nenozimigi

pozitivu ietekmi uz ekonomiku.



Ka viens no inovativiem risinajumiem, kas lauj saglabat zivs filejas masu, ir turpmak
apskatitais variants — salfjjuma injic€$ana svaigu zivju fileja. Mingta tehnologiska — salfjuma
injicéSana zivju filejas ir paredzeta, lai lautu maksimali atri pievienot salitam zivim
nepiecieSamas sastavdalas un papildus ievadit mitrumu, ka rezultata tiek samazinata gatavo
produktu paSizmaksa. Salijuma injic€Sanas tehnologija tika izv€leta nevis lai palielinatu
produktu uzglabasanas terminu, bet gan zivju galas organoleptisko 1pasibu uzlaboSanai (ar
turpmaku marinéSanu, maséSanu), ka ar lai palielinatu gatavas produkcijas iznakumu un
paplasinat zivju produkcijas sortimentu.

Injic€sanas tehnologija zivju parstrade ripnieciba tiek izmantota saméra maz, jo:

1. Zivju parstrade nav S§is tehnologijas zinatniska pamatojuma (standartu,
tehnologisko normu, recepsu);

2. Salidzinot ar galu, pastav liela zivju izejvielu dazadiba.

3. Ir nepiecieSams veikt marketinga p&tijumus par jauniem zivju produkcijas veidiem
un noteikt perspektivakos no tiem;

4. Automatiskie injektori ir loti dargi, bet rokas injektori — maz efektivi.

Zivju izejvielam ir véra nemamas kvalitates svarstibas, taja skaita vienas zivju sugas
ietvaros, zivju biokimisko un tehnologisko raditaju svarstibas atkariba no izcelsmes
(nozvejotas vai akvakultiiras produkcija); nozvejas sezonalas svarstibas (narsts, migracija,
nobarojuma pakape, baribas kvalitates); izmériem. Tas viss sarezgi tehnologiju un
procediiru izstradi, ka arT janem véra vietgjie zivju parstrades apstakli.

InjiceSanas izmantoSana sarezgl zivju galas nelielas mitruma noturéSanas un

saistiSanas sp&ja, kas izvirza 1pasas prasibas attieciba uz saljjumu sastava izstradi.

1.2. Zivju injicéSanai paredzeto salijumu sastadisanas kopigie principi

Divas galvenas tradicionalas salfjuma sastavdalas ir sals un @idens, bet visas parejas
tiek pievienotas papildus un nav neaizvietojamas.

Udens salfjuma tradicionali kalpo ka citu sastavdalu $kidinatajs un kompensé
saliSanas procesa zaud€to mitrumu. Sals darbojas ka konservants atri bojajosas zivju
izejvielas un pieSkir gatavajam produktam specifisku garSu. Partikas kimijas attistibas
rezultata tiek izmantotas sastavdalas, kas sekmé& gatavas produkcijas iznakuma

palielinaSanos.



Partikas fosfati — natrija un kalija fosforskabju sali, kurus iedala péc pH skaitliskas
vertibas — skabie, neitralie un sarmu. Galvena iedarbiba — aktomiozina kompleksa SkelSana
zivju muskulos, kas sekmé kalcija un magnija jonu sasaisti un palielina muskulaudu
mitruma saisti§anas sp&jas. ST kompleksa iedarbiba lauj samazinat mitruma zudumus un
saglabat gatava produkta suligumu. Fosfati ir 1&ti, samazina saliSanas laiku un dalgji
samazina sals koncentraciju salijuma, tau fosfatu pielietoSanu ierobezo ES direktivas.
Citrati — citronskabes sali. To iedarbiba ir biokimiski tuva fosfatu iedarbibai, tacu ta ir
izteikti vajaka. Citrati ir dargaki par fosfatiem, tacu to izmantoSanu ES direktivas
neierobezo.

Krasvielas — zivju produktu saliSanas un uzglabasanas laika zivju dabigie pigmenti
var mainit krasu, ko negativi uztver paterétaji. Tadel, lai iegiitu stabilu zivju produktu
krasojumu, salfjumu sastava ietver udeni SkistoSas dzelteno, oranzo un sarkano tonu
krasvielas. Izmanto gan dabigas, gan sintétiskas krasvielas, kuru izmantoSana ir atlauta ar
ES direktivam.

Konservanti — lidzekli gatavas produkcijas uzglabaSanas terminu pagarinaSanai,
visbiezak tiek izmantoti benzoskabes un sorbinskabes sali, benzoati un sorbati.

Antioksidanti — parasti organiskas izcelsmes preparati, kuri tiek izmantoti oksidativo
procesu inhib&sanai zivis. Antioksidantu izmantoSana zivis palénina tauku un olbaltumvielu
oksidativo bojasanos, samazina rigtumu un krasas zudumu. Visplasak tiek pielietoti tadi
antioksidanti ka askorbinskabe un eritorbinskabe, to sali — natrija askorbati un eritorbati,
tokoferols (E vitamins) un beta karotins.

Udens noturéSanai galaproduktda un lai samazinatu ta zudumu termiskas apstrades
laika lietderigi izmantot biezinatajus — hidrokoloidus, kas saljjuma saista mitrumu zelejas.
Ta ka tradicionalaja zivju salijjuma hidrokoloidi netiek izmantoti, to praktiskas pielietoSanas
pieredze neeksisté un literatiira nav aprakstita.

Garsu veidojosas sastavdalas — tie ir saldinataji, skabinataji, garSvielas, garSas
pastiprinataji un citi preparati, kas ietekme gatava zivju produkta organoleptiskos raditajus.
Konkréta uznémuma injic€Sanai izmantotie preparati var but kompleksi, iegadati pie
atbilstoSiem piegadatajiem vai ari veidoti no mono savienojumiem (citrati, fosfati,
konservanti utt.). Peédéja gadijjuma tehnologs sastada salijjumu patstavigi, nemot véra
uznémuma ienakoSo zivju izejvielu 1patnibas, vélamo rezultatu un gatavas produkcijas

uzglabasanas terminus. Abiem injic€$anai paredzeto saljjumu sastadiSanas panémieniem ir



tiesibas uz eksistenci: patstavigi sastaditie salfjumi ir 1etaki, sastava zina elastigaki, tacu
prasa augstaku tehnologa kvalifikaciju un specialu laboratoriju. Ka rada prakse, tad
ripnieciskaja razoSana priekSroka tiek dota gatavo maisjjumu izmantoS$anai, nemot véra
specialistu realo kvalifikaciju, atbilstoSa laboratorijas aprikojuma klatbiitni, tie arT samazina

brakétas produkcijas apjomu un rezultata ir ekonomiski pamatoti.

Sastadot/izveloties injiceSanas maisijumus, janem véra sekojosi nosacijumi:

1) Sastavdalu maisijuma sastavs ir atkarigs no zivju sugas. Zivju sugas atSkiras
péc sastava (mitrums, olbaltumvielas, lipidi, mineralvielas). Piem&ram, “balto” (mencas) un
“sarkano” (foreles) zivju salijjumam nepiecieSams pievienot dazadu krasvielu maisijumus.
Forelu salijumam nepiecieSams pievienot sastavdalas, kas kave lipidu oksidaciju. Tacu $§is
pasSas sastavdalas (parasti ta ir citronskabe un tas sali) liesas, ar olbaltumvielam bagatas
zivis (mencas) izraisis skabo olbaltumvielu denaturaciju un tudens notur€Sanas sp&ju
samazinasanos.

2) Salijjuma atdzeséSana. Injic€Sanas laika salijjums parvietojas pa caurulitém, ka
rezultata salijjuma temperatiira paaugstinas un tas savukart sekmé produkta uzsilSanu. Ari
adatu iedurSana zivis un salfjjuma ievadiSana zem spiediena izraisa produkta uzsilSanu.
Zivju parmeriga sasilSana pasliktina tas krasu, paaugstina mikroorganismu aktivitati un
samazina produkta deriguma terminu. Pie sakotn&jas temperatiiras (maisitaja) 10 °C no
adatam izdalas salijums, kura temperatiiru ir vismaz 18 lidz 20 °C. Pie saljjuma sakotngjas
temperatiiras (maisitaja) 4 °C no adatam izdalas salfjums, kura temperattra ir 5 lidz 6 °C.

3) Salijjuma sastavdalu pievienoSanas seciba. Sastavdalu pievienoSanas secibu
nosaka instrukcijas, kas savukart ietekmé sastavdalu un tdens mijiedarbibas ipatnibas.
Vienados apstaklos, sastavdalu pievienosanu veic nemot véra sastavdalu Skidibas pakapes,

sakot ar lielako.

Lidz ar to eksperimentu veikSanai izveleti gatavie vacu kompanijas “KONSERVAL

PHARMACON” (http://www.konserval.de/) zivju salijuma injic€Sanas maisijumi: “PRE-
FISH D”, (turpmak — salfjums Nr. 1, kura pH 5.8); “PRELACKS N” (turpmak — salfjums
Nr. 2, kura pH 7.33) (E331, E300, E 330, E261) un pasu gatavots maisjjums (turpmak —
saltjums Nr. 3, kura pH 8.62) (E450, E451, E331, E415). Salijumu raksturojums dots 3.
tabula.



Injiceto saljjumu raksturojums

3. tabula

Saljums
Parametri Nrl Nr2 Nr3
(“PRE-FISHD”) (“PRELACKS N”)
kJ 100g™ 630 670 630
Kcal 100g™ 150 160 150
Oglhidrati, g 100g™ 0 32 0
Tostarp cukuri, g 100g” 0 32 0
Sals, g 100g™ 24 40 32

Sastavdalas saraksta

Natrija citrats E331
(skabuma

Natrija citrats E331
(skabuma regulators)

Udens/ledus 79,1%
Partikas sals 18%

deklaracija gem. LMIV regulators) Cukurs (saharoze) Citrats E331 1,5%
116972 Askorbinskabe E300 | sals Fosfats E451 0,5%
(antioksidants) Natrija acetats E261 Citronskabe E330
Citronskabe E330 (skabuma regulators) 0,4%
(skabuma glikoze Eritorbats 0,5%
regulators)
Sals (skabuma
regulators)
Kalcija askorbats
E302 (antioksidants)

Atvesinatas zivju filejas injic€ja, izmantojot specialu salijjuma injektoru “Metalquimia

Auvistick Plus 130”. Nemot véra mencu tehnologisko Tpasibu specifiku un to augsto

mitruma noturéSanas sp&ju, mencu fileju paraugi tika injicéti ar citu soli (ik pec 5%), bet

skumbriju un forelu filejas (ik péc 2,5%).

Lai noteiktu organoleptiskos kvalitates raditajus, injic€tos paraugus cepa sakarséta

panna un pec tam tos degustéja komisija 8 cilvéku sastava. Ka paradija iegiitie rezultati (4.

tabula), tad optimalie organoleptiskie kvalitates raditaji mencam ir pie 20% salijjuma

injiceSanas, makrelem — pie 12,5%, forelem — pie 10%.

4. tabula
Injicetu zivju fileju organoleptiskie kvalitates raditaji

Produkts % Aréjais Garsa Krasa Izskats skérs- | Konsistence | Vertejums

izskats griezuma kopumda
Mencas 0 4 3 3 3 4 20
fileja 5 5 4 3 4 4 20
10 5 3 3 5 5 21
15 4 4 3 3 3 17
20 4 5 4 4 3 20
25 3 4 3 3 3 16
Makreles 0 3 3 2 4 3 15
fileja 5 4 5 4 4 3 20
7.5 5 5 4 4 4 22
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10 5 4 5 5 4 23

12.5 5 4 5 5 4 23

15 5 4 5 5 5 24

Foreles 0 3 3 3 4 5 18
fileja 5 4 3 4 4 4 19
7.5 4 4 4 4 4 20

10 4 5 4 4 4 21

12.5 3 3 3 4 3 16

15 3 2 3 4 3 15

Organoleptisko kvalitates raditaju izmainas nemot véra injicéta salijjuma daudzumu ir
sarezgita un nav lineara, kas tiek skaidrota ar augstiem, bet neviennozimigiem dazadu zivju
sugu mitruma saistiSanas parametriem. Mencam mitruma saistiSanas sp&ja ir spécigak
izteikta, skumbrijai un forelei — vajak. Zivju mitruma noturéSanas sp&ju palielinasanas
uzlabo gatavo izstradajumu konsistenci un palielina razo$anas ekonomisko efektivitati.

Jaatzimé, ka salijjuma injiceSanas procesu iespéjams veikt tikai taja gadijuma, ja
uznémuma riciba ir specifiska automatiska injiceSanas iekarta. Tadel tika pienemts
léemums turpmakos LLU eksperimentus veikt ar zivju filejam, kuras nav papildus

injicéts salijjums.

1.3. Zivju paraugu sagatavoSana eksperimentiem porcionéjot sasaldétas zivju filejas

Lai noskaidrotu vai porciju iepakojumos varétu likt neinjecétas zivju filejas, kuras
nav defrostétas, kas var€tu butiski samazinat izmaksas produktu razoSanas procesa, apejot
defrostacijas procesu, veikta sasaldétu zivju fileju kvalitates izp&te un noverteésana (2, 3 un
4. attels). Pec tam veikta saldétu zivju fileju iepakoSana un analiz€ta izdalita mitruma
daudzuma noteikSana.

Par partikas bojasanu var uzskatit jebkadas izmainas, kas padara produktu
nepienemamu lietoSanai partika. Zivju bojasanas sakas to naves bridi, sakara ar oksidacijas
(nepiesatinato lipidu oksideéSanas) reakcijam, kas notiek paSas zivis esoSo fermentu
darbibas rezultata, ka ar1 zivis esoSo mikroorganismu darbibas rezultata. Zivju produktu
uzglabasanas laika, svaigo IpaSibu zudumus var vienkarS$i izmérit, veicot salidzinoSu

vizualo un organoleptisko analizi.
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4. attels. Saldétas foreles fileja

Stradajot ar filejam, garSas noveértéSana ir vitali nepiecieSama, jo vizualais acu un
7aunas novértésanas modelis svaiguma analizei nav pieejams. Saja gadijuma var izmantot
variSanas metodi — zivju krasas, struktiiras, smarzas un garSas novert€Sanai (5. tabula).
Parasti zivju varisanas analizes rezultata tiek noteikta viena no ¢etram kategorijam:

I) salda, juras garSu, iesp&jams, nedaudz metaliska.

IT) Neitrala garSa, maza garSa

IIT) skaba, auglu un/vai rugta aromata p€das; nepatikami salda, amonjaka un/vai

sarmains aromats; struktiira kltist miksta un idenaina vai cieta un sausa.
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IV) II stadijai raksturiga bojasanas pastiprinaSanas, muskulu masa izjuk un veido

putru.

Noardisanas procesi, ko analize ar iepriek§ minétajam kvalitates vertéSanas metodem,

ir sarezgitu fizikalu, kimisku, biokimisku un mikrobiologisku darbibu kopums. Sos

procesus spécigi ietekme zivju produktu uzglabasanas fiziskie apstakli

5. tabula

Saldétu un defrostétu zivju produktu organoleptiskas novertésanas rezultati

Zivs Saldetas Defrostetas
Aréjais Smarza Varisanas Aréjais | Smaria Varisanas
izskats tests izskats tests
Forele A A A A A A
Makrele A A A A A A
Menca A A A A A A

A — atbilstoss,; N - neatbilstoss

Zivju produkciju péc termiskas apstrades veida iedala:

e pasteriz€ti (temperatiiras apstrade zem 100 °C)

e sterilizeti (temperatiiras apstrade virs 100 °C)

Péc lietoSanas veida:

e uzkodu (nav nepiecieSama papildus siltumapstrade);

e pusdienu (vajag papildus siltumapstradi);

o diétiskie (ar sviestu, kr&jumu).

Zivju konserviem piemit neskaitamas pozitivas iezimes, kas padara tos par vertigu

uzturvielu avotu. Konservi ir sterilizéti un mikrobiologiski drosi. Konservu pozitivie

aspekti:
[ ]

konserviem piemit ilgs uzglabaSanas laiks, tie nav atrbojigs preces;

konserviem piemit augsta energétiska un uzturvértiba;

plass sortiments un izvéle katra pircéja vélmem,;

termiski apstradati un var lietot uzreiz;

paredzéeti ka plasas lietoSanas prece;

satur vitali nepiecieSamus uztura elementus.

Lai veiksmigi iegutu gatavus produktus porcijiepakojumos ar noteiktu deriguma

terminu, ir biutiski iepakoto produktu gabaritizméri, taja skaita produkta biezums un

produkta daudzums iepakojuma, lai termiskas apstrades laika produkts varétu vienmerigi
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izsilt. Sakotngji iepakojumos ievietotais produkta daudzums izvelets zivs filejas lieluma
saskana ar 2. tabula noradito daudzumu.

Lai realizétu eksperimentu posmu, par iepakojuma materialu, izveleti termoizturiga
polipropiléna (PP) taisnstiirveida trauki, kuru izméri (210mm x148 mm x35mm), kas raZoti

SIA “Paccor packaging solutions” (https://www.paccor.com/markets/convenience-food/).

Trauku aizkaus€Sanai izmatota divslanu termoizturiga polietiléna/ poliamida (PE/PA) pléve
ar pretnorasoSnas (antifog) parklajumu. Izmantojot LLU PTF riciba esoSo traucinu

aizkausesanas iekartu “TECHNOVAC” (5. attéls).

5. attels. IepakoSanas process iekarta “TECHNOVAC”

Izmantota iekarta lauj iepakot produktus gan gaisa vid€, gan aizsarggazu iepakojuma.
Eksperimenta nodroSinaSanai izmantota iepakoSana gaisa videé. Sakara ar to, ka produktus
talaka eksperimenta laika paredzets ievietot autoklava termiskas apstrades realizacijai, tad
lai nodrosinatu pievilcigaku iepakojuma izskatu, iepakojuma esosa gaisa daudzums no
100% samazinats 1idz 80% no trauka piepildijuma.

Ir vairaki veidi, ka termiski apstradat partikas produktus. Kopuma termisko apstradi
var veikt ar Gdeni, ellu, karstu gaisu, infrasarkanajiem stariem vai mikrovilnu energiju.
Ediena gatavo$ana rada dazadas garSas/aromata kombinacijas, un ta rezultata notick
atSkirigas struktiiras izmainas, kas rodas muskulaudos esoSo olbaltumvielu denaturéSanas
del.
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1.4. Termiska apstrade, tas ietekme, receptlru sastadisana, iepakojuma izvéle
termiskajai apstradei iepakojuma, un kvalitates analize uzglabasanas laika

Zivis var tikt paklautas dazadiem termiskas apstrades veidiem. Termiskas apstrades
laika zivis iegiist kulinaro gatavibu, tiek paaugstinata to mikrobiologiska drosiba un
uzlabojas organoleptiskie kvalitates raditaji.

Zivis termiskas apstrades laikd ir noverojamas sekojoSas izmainas: produkta
uzturvertibas izmainas, kas saistitas ar olbaltumvielu, tauku, mineralvielu un ekstraktvielu
parvertibam; masas izmainas; struktiras izmainas (zivis klist mikstakas); garSas un
aromata veidoSanas. Fizikali-kimiskie procesi, kas notiek zivis termiskas apstrades laika, ir
neatgriezeniski. Zivju muskulaudu un saistaudu olbaltumvielu denaturacijas process notiek
atSkirigi.

Muskulaudu olbaltumvielu izmainas. Zivju muskulaudu olbaltumvielas (miofibrillu
olbaltumvielas (55-65%), sarkoplazmas olbaltumvielas (20-25%)) sak denaturéties 30—40
°C temperatiira, 60—65 °C temperatiira denaturacija notiek atri, bet jau 80 °C temperattra ir
denaturgjusas aptuveni 90-95% olbaltumvielu. Zivju muskulaudu olbaltumvielas ir jutigas
pret argjas vides izmainam un dalgji tas denatur&jas sasaldéSanas procesa, ka ar1 turpmak
uzglabajot sasaldéta stavokli.

Termiskas apstrades laika ievérojami samazinas $kistoSo miofibrillaro olbaltumvielu
daudzums, bet mazak SkistoSo sarkoplazmatisko olbaltumvielu daudzums; kopgjais
denaturéto olbaltumvielu daudzums palielinas 3-3,5 reizes; noteiktu olbaltumvielu
sadaliSanas rezultata palielinas ideni skistoSo slapekli saturoSo vielu daudzums.

Olbaltumvielu denaturacijas rezultata izmainas to strukttra, zivju muskulSkiedras
klust blivakas. Taja pasa laika samazinas olbaltumvielu hidratacijas pakape, un no
muskulskiedram tiek izspiests ara ievérojams daudzums tdens kopa ar taja izSkiduSajam
vielam — mineralvielam, ekstraktvielam, vitaminiem. Ta rezultata samazinas muskulskiedru
diametrs, samazinas produkta uzturveértiba un produkta masa. Jo augstaka temperatiira
notiek termiska apstrade, jo intensivak sablivéjas muskulSkiedras un lielaki ir masas un
SkistoSo vielu zudumi. Tapéc ieteicams varit zivis 80-90 °C temperatiira. Zivju cepSanas
laika produkts centra sakarst tikai [idz 80-85 °C, ka rezultata muskulSkiedras ir mazak
blivas. Varot un tvaicgjot zivis, dala SkistoSo olbaltumvielu, pirms tas denaturgjas, pariet

buljona. Sis daudzums ir neliels un neparsniedz 1% no to kopéja satura. Péc tam 3is
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olbaltumvielas ar1 denatur&jas un koagul&jas, veidojot parslas (putas) uz buljona virsmas.
Papildus koagulacijai zivju termiskas apstrades laika dal&ji notiek art hidrolitiski procesi.

Saistaudu olbaltumvielu izmainas. Saistaudi galvenokart sastav no olbaltumvielas
kolagéna. Kolagéns ietilpst ar1 kaulu, adas, zvinu, Zaunu vacinu u.c. zivju organisko dalu
sastava. Zivju galas termiskas apstrades laika kolagéna Skiedras tidens klatbiitné uzbriest,
denatur&jas un parveidojas glutina. Glutins ir loti hidrofils un ar to ir izskaidrojama zivju
produktu miksta konsistence un suligumu. Zema, saistaudos eso$das aminoskabes
oksiprolina satura dél, zivju kolagéna denaturacijas temperatiira ir 40 °C.

Tauku izmainas. Termiskas apstrades laika zivju tauki izkast. Sadas izmainas ir
atkarigas no zivis esoSo tauku daudzuma un to izvietojuma muskulaudos. Cepot liesas zivis
(pieméram, mencas, utt.), tauki tiek absorbéti, bet, cepot treknas zivis, tie izkiist. Tomer
svarigs ir ne tikai zivis esoSais tauku daudzums, bet ar1 taukaudu uzbiive. Tomér jaatzime,
ka izmantojot dazadus zivju termiskas apstrades veidus, nepiesatinato taukskabju saturs
samazinas, bet piesatinato taukskabju daudzums palielinas.

Masas un skistoSo vielu satura izmainas. Zivju masas izmainas var raksturot divejadi.
No vienas puses, masas izmainas, ir atkarigas no mitruma un S$kistoSo vielu zudumu
daudzuma, no otras puses, saistita ar kolagéna mitruma absorbciju. Turklat masas izmainas
ietekmeé ar1 izdalitais vai absorbé&tais tauku daudzums, ka arl mitruma iztvaikoSanas
intensitate zivju tvaic€Sanas un cepSanas laika. Udens, kas izdalas no miofibrillam, nonak
telpa starp muskulSkiedram un nedaudz izdalas apkartgja vidé saistaudu nelielas
deformacijas d€] termiskas apstrades laika. Visintensivakie masas zudumi tiek noveroti
temperattiras intervala lidz 75 °C. Turpmakas temperatiiras paaugstinaSanas laika tidens
izdaliSanas no olbaltumvielam praktiski netiek novérota.

Nelieli zivjiu masas zudumi termiskas apstrades laika ir saistiti ar to kimisko sastavu
un morfologisko uzbiivi — ar augstu miozina koncentraciju un nelielu daudzumu zivju gala
esoSo vienkarsas uzbiives intramuskularo saistaudu daudzumu.

Zivju svara zudumi pec termiskas apstrades ir tikai 18-20%, kas ir uz pusi mazaki
neka dzivnieku galai. Varot un cepot zivis, svara zudums ir gandriz vienadi un starpiba
vidgji ir 1-2%. Jaatzimé, ka cepSanas laika panétu zivju produktu svara zudumi ir mazaki
neka nepanétiem produktiem, ka ar1 kopg€jais zudumu daudzums cepSanas laika ir mazaks

neka variSanas laika.
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Garsas un aromata izmainas. Termiskas apstrades laika raksturigo zivju garSu un
aromatu veido brivas aminoskabes (cistins, cisteins, triptofans), urinviela, gaistosas bazes.
Dala no $im vielam, termiskas apstrades laika, kopa ar olbaltumvielam, vitaminiem,
taukiem, mineralvielam pariet varisanas vid€ un tiek iegtts buljons. Kopgjais skistoso vielu
daudzums, kas difuzijas cela noklustot iden, ir 1,5-2,0% no kopgja zivju svara, no kuram
vairak neka puse ir fideni SkistoSas olbaltumvielas (glutins, albumini un to hidrolizes
produkti) un tikai 0,3-0,5% — ekstraktvielas un mineralvielas.

Zivju buljona kvalitativais sastavs atSkiras no galas buljona — brivas aminoskabes
galvenokart veido: cikliskas un séru saturosas; neliels glutaminskabes, purina bazu un
amidozola atvasinajumu (dipeptidu) daudzums; augsts kreatina un kreatinina saturs ir
raksturigs tikai saldiidens zivju buljonam.

Juras zivju buljoniem raksturiga metilguanidina klatbtitne, kas lielos daudzumos rada
toksisku iedarbibu, bet no aminiem — histamins un metilamins.

Sakara ar to, ka variSana un tvaic€Sana ir neilgs process un notiek temperatiira, kas
nav augstaka par 90 °C, emulgéto tauku pareja buljona ir nenozimiga. Brivo taukskabju
uzkrasanas notiek 1€nak. Fosfolipidu hidrolizes produkti nosaka galaprodukta garSu un
aromatu, savukart kad lipidi oksidgjas, paradas sasmakuma garSa un smarza.

Bitiskas olbaltumvielu un lipidu satura svarstibas ir priekSnoteikums objektivu
pasibu attistibai, kas lauj izvéleties piemérotako dazadu zivju termiskas apstrades veidu.
Tomeér $adus rezultatus var izdarit tikai taja gadijuma, ja lipidu un tdens kopgjais saturs
(summa) katrai zivju sugai ir nemainigs lielums un svarstas 79% robeZzas.

Termiski apstradatu zivju konsistence un suligums ir atkariga no mitruma pakapes
(Gidens/ olbaltumvielu attieciba) un treknuma pakapes (tauku/ olbaltumvielu attieciba).

Termiskas apstrades laika mineralvielas un vitamini dal&ji var pariet apkartgja vide
variSanas vai cepSanas laika, ka rezultata samazinas to daudzums gatavajos zivju produktos.
Lidz ar to, termiskas apstrades laika zudumi ir daudz lielaki neka cepot zivju produktus.
Tomer, sava starpa salidzinot zudumus, kas rodas gatavojot zivis un siltasinu dzivnieku
(ipasi liellopa un aitas) galu, tad zudumi ir mazaki. Tas ir saistits gan ar 1saku siltuma
iedarbibas periodu, gan ar zemaku temperatiiras rezimu varisanas laika.

Termisko apstradi var veikt vairakos veidos:

Ar karstu gaisu — izmantojot termo vai dimu kameru, kas ir viens no izplatitakajiem

veidiem, ka gatavot dazadus kiipinatus zivju produktus. Produktus ievieto kamera vai
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parvieto pa garu tuneli, kamér karsto gaisu rada gazes degli, elektriskie elementi vai
termiskais Skidrums.

Ar iideni — tas ir atraks siltuma izplatiSanas veids, neka karsts vai sauss gaiss. Udens
vannas un tvaika katlus izmanto, lai pagatavotu zivju produktu izstradajumus, kas sapilditi
mitrumnecaurlaidigos apvalkos, stikla burkas vai metala karbas. Atseviskos gadijumos
nefas@tas galas atgriezumus tieSi iegremdé tdeni vai buljona. P&d&jo parasti veic, ja ir
nepiecieSams ilgstoss, mitrs karstums, lai mikstinatu cietos saistaudus (pieméram,
nobriedusu majputnu/liellopu galu).

Ar infrasarkaniem stariem — izmanto specialu lampu, kas rada augstu infrasarkano
staru ItTmeni un lauj uzkarsét produkta virsmu. P&c tam siltums pakapeniski ar vaditspgjas
palidzibu tiek parnests uz produkta centru. Apstrade ar infrasarkanajiem stariem
galvenokart izmanto, lai uzsilditu varitus produktus, noturétu karstus produktus €dinasanas
uzne€mumos uz letes, ka arT lai apbriininatu mikrovilnos apstradatu produktu virsmas.

Ar mikrovilniem. Jebkura mehaniska produkta apstrade, taja skaitd sald€Sana,
defrostacija vai uzsildiSana, izraisa izmainam produkta fiziskaja stavokli, kimiskaja sastava
un kopuma maina ar uzturvielu stavokli. Ediens, kas pagatavots mikrovilnu krasni, savu
uzturvertibu spgj zaudet tikai gadijuma, ja tas tiek sildits parak augsta temperattira un parak
ilgu laiku. Savukart pareiza laika un temperatiiras uzstadiSana negativi neizmainis produkta
kvalitativas un kvantitativas 1pasibas.

Produkta gatavoSana mikrovilnpu krasni nesamazina vitaminu, vai jebkuru citu
veselibai vajadzigi vielu sastavu. Ta ka mikrovilnu krasni biezi vien produktus iesp&ams
pagatavot daudz atrak, kam ir pozitiva nozime, jo tajos saglabdajas organismam
nepiecieSamas kimiskas vielas, polifenoli un antioksidanti.

Parasti produkta termiskas apstrades laika visvairak izmainas C vitamins, jo ta saturs
samazinas visintensivak. Tacu §is process visbiezak noverojams produkta varisanas laika,
jo tdeni SkistoSas vielas parasti pariet iideni. Gatavojot produktus mikrovilnu krasni, §1
vitamina zudumi ir mazaki.

Par vienu no visvairak pétitajam kancerogénajam vielam tiek uzskatiti heterocikliskie
aromatiskie amini (HCA). Tie veidojas produktu termiskas apstrades laika, 1pasi produktos,
kuros ir augsts olbaltumvielu saturs, pieméram, risos un zivis — 1pasi, ja Sie produkti tiek
gatavoti augsta temperatiira. TieSi termiska apstrade var veicinat HCA vielu izdaliSanos. Ir

dati, kas liecina, ka tieSi vistas gala izveidojas visvairak HCA, kad ta tiek gatavota
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mikrovilnu krasni, nevis, pieméram, gatavojot uz pannas, grila vai cepeSkrasni. Tacu nav
nekadu petijumu par to, ka mikrovilnu krasni gatavota vistas gala var€tu izraisit véza $iinu
raSanos un attistibu cilvéka organisma. Savukart atseviSku zinatnieku pétijjumi liecina, ka
tieSi grila gatavotas zivis satur daudz vairak HCA, neka zivis, kas gatavotas mikrovilnu
krasni, turklat liellopu gala, kas ir gatavota mikrovilnu krasni, HCA vielu klatbtitne nav
konstatgta.

Produktu defrostacija un wuzsildiSana mikrovilpu krasni nerada produktos
kancerogénas vielas.

Parsvara mikrovilnu krasnis izmanto 2450 MHz (2,45 GHz) radiacijas frekvenci un
aptuveni 12 cm vilpu garumu, kas ir ievérojami zemaks par rentgenstaru un gamma staru
frekvencém, kas izraisa joniz&joSu iedarbibu un ir bistamas cilvékiem. Mikrovilni atrodas
starp radio un infrasarkanajiem vilpiem, t.i. viniem nav pietickami daudz energijas, lai
joniz&tu atomus un molekulas. Jaatzime, ka veselas mikrovilnpu krasnis tieSi neietekmé
personu. Tos absorbé partika, izraisot siltuma razoSanas ietekmi. Mikrovilnu krasnis nerada
jonizgjosu starojumu un neizdalas radioaktivas vielu dalinas, tapéc tam nav radioaktivas
ietekmes uz dzivajiem organismiem un partiku. Mikrovilnu krasnis rada radio vilnus, kas
saskana ar visiem fizikas likumiem nevar mainit vielas atomu molekularo strukttru, vini
var tikai to uzsildit. Zinatnieki atzim€, ka mikrovilni ir sava veida radio vilni.
Radiofrekvencu diapazona starp radio vilniem un infrasarkano starojumu tiem ir kopigas
ipasibas. Tomér ne siltums, ne apkart mums esosie radio vilni neietekmé partiku, un tapec

nav 1pasu iemeslu sagaidit to no mikrovilniem (6 attéls).

Redzama gaisma
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6. attels. Elektromagnétiska starojuma skala
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Produkti tiek uzsilditi, iedarbojoties uz to ar spécigu elektromagnétisko starojumu,
kas ir 2450 MHz. Svarigakais nosacijums veiksmigai produkta sildiSanai ir dipolu klatbiitne
taja — molekulas ar nevienmérigu ladinu sadalijumu un kopgjais elektriskais ladins, kas
vienads ar nulli, pozitivo un negativo ladinu izvietojuma atoma. Spilgtakie dipolu parstavji
ir idens molekulas, kas nozimég, ka visi produkti ar augstu mitruma Itmeni biis jutigaki pret
mikrovilnu ietekmi. Taja pa$a laika augu ellas nav dipola molekulu, tapéc to sildiSana
mikrovilnu krasni ir nepraktiska.

Pateicoties mikrovilpu raditajam elektromagnétiskajam laukam, produkta iekSpuse
esosie dipoli atver 180 gradus apméram 6 miljardus reizu sekund@. Sis neticamais atrums
izraisa vielu molekulas berzi, tapéc produkta iek$&ja temperatira picaug. Saja fiziski
izskaidrojama elektriskas radiacijas transformacija siltuma daudzi cilvéki redz mikrovilnu
kaitgjumu.

Ta ka magnetrons izstaro spécigu elektromagnétisko starojumu, kas var kaitét cilveka
kermenim un majdzivniekiem, ierices ir aprikotas ar daudzlimenu aizsardzibas sisteému.
Ierices darba kamera ir parklata ar emalju, lai blok€&tu starojumu, un no augsas ta ir parklata
ar metala apvalku, kas pilniba aptur ta izeju uz arpusi.

Dazi cilveki uzskata, ka tieSais starojums no ieslégtas mikrovilpu krasns var kaitet
tuvuma esosai personai. Daudzi cilvéki So risku izskaidro ar to, ka vairak neka 70% cilvéka
kermena veido tdens, tas ir, dipola molekulas, kas ir 1pasi jutigas pret mikrovilpu ietekmi.
Sis ietekmes dél aidens struktiira, iespéjams, mainds, jo notiek tas jonizacija (papildu
elektrona paradiSanas fidens atoma vai eso$a). Tapéc molekulu iznicinasana un deformacija
notiek ne tikai apsildamaja produkta, bet ar1 cilvéka organisma. Tomér $is atzinums ir
kludains.

Nemot veéra mikrovilnu principu, ir logiski domat par bistamibu cilvéka veselibai.
Protams, magnetrona emitgtie mikrovilni ir kaitigi cilvékiem. Tomer, kad durvis ir atvertas,
magnetrons aptur savu darbu, tapéc cilvéks nevar fiziski sajust to ietekmi. Un ta, lai tie
netiktu parsniegti sildiSanas kamerai, tiek nodroSinata 1pasa aizsardziba. Visas tas sienas ir
izgatavotas no metala, kas atstaro vilnus, un tas nevar atstat ierici. Kas attiecas uz stikla
durvim (tai vienkarsi jabut, lai lietotajs varétu redzet uzsildiSanas vai gatavoSanas procesu),
tas ir parklats ar TpaSu sietu, kas atstaro mikrovilnus. Ja §is rezgis tiek nonemts, vilni var
atstat kameras, un tas tieSam var kaitét personai. Nav pielaujams izmantot mikrovilnu

krasni, ja ir bojajumi, pieméram, durvju blivEjums vai ta rezgis.

20



Sterilizacija/ pasterizacija — termisks process, kas nodrosina produkcijas biologisko
stabilitati un tiek veikts specialas iekartas (autoklavos) (8. attéls), ieveérojot, sterilizacijas /
pasterizaciajs rezima noraditas temperatiiras un laika attiecibas. Zivju paraugi pirms
sterizlizacijas / pasterizacijas redzami 7. attela. Sterilizéti konservi — hermétiski aizvakotas
karbas/ traukos iesainoti zvejas produkti, kas termiski apstradati, nodrosinot to biologisko
stabilitati. Nesterilizéti konservi — zivis, kas safasétas aizvakota mazumtirdzniecibas tara

un dal&ji konservétas, izmantojot sali, cukuru, skabi un konservantus.

7. attéls. Zivju filejas pirms ievietosanas 8. attels. Zivju filejas autoklava pirms
autoklava termiskas apstrades

Sterilizacijas / pasterizacijas galvenais uzdevums ir — iegiit produktus, kas ir stabili
uzglabaSanas laika, un rezultata tiek kaveéta mikroorganismu izraisita bojaSanas un
inaktivéti muskulaudos esoSie fermenti. Pareizi izv€leti sterilizacijas rezimi garante
produkta esoSo patoge€no un cilvékam toksisku mikroorganismu bojaeju, kas lauj maksimali
saglabat un pat uzlabot produkta konsistenci, garSu, arjo izskatu un paaugstinat ta
uzturvertibu. Konservu hermétiskas apstrades process sastav no produkta uzsildiSanas lidz
sterilizacijas / pasterizacijas temperatiirai, kas notiek pie patstavigas temperatiras un
spiediena un temperatiiras pazeminasanas.

Produkta kars€Sanas ilgums karbas ir atkarigs no produkta sakuma temperatiiras, ta
konsistences, taras materiala un biezuma, karbas izméra. Sterilizacijas laika uz karbu
iedarbojas iek§Gjais un arcjais spiediens. Argjais spiediens veidojas tvaika vai ddens
spiediena ietekmé. Bet iek$gjais spiediens galvenokart atkarigs no produkta temperatiiras

hermetizacijas laika, sterilizacijas/ pasterizacijas temperatiiras, no karbas piepildiSanas
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daudzuma, karbas deformacijas sterilizacijas / pasterizacijas laika un taras hermetizacijas
veida.

Sterilizacijas procesa nozimiba — sterilizacijas procesa mérkis ir izbeigt konservos
esoSo bakteriju un fermentu darbibu. NepiecieSamais laiks un temperatiira, lai inaktivétu
produkta esoSos fermentus un baktérijas ir dazads. Lai izbeigtu fermentu darbibu pietiek ar
80 °C temperatiiru, savukart bakterijas ir izturigakas un dazadas. Dazu bakteriju
inaktivacijai pietiek ar karséSanu 70 °C 10 lidz 30 miniites. Var izmantot ar1 karséSanu
paaugstinatas temperatiiras (Iidz pat 100 °C) izturot 1 Iidz 5 minttes. Termofilas bakterijas
var izturét arl temperatiru virs 100 °C. Bakt€riju sporas var izturét arl paaugstinatu
temperatiiru Iidz pat 120 °C 40 minttes. Svarigi ir saglabat produkta esoSos vitaminus,
produkta krasu, garSu un struktiiru. Sterilizacijas uzdevums ir padarit zivis lietojamas
partika (mikstas, viegli sagremojamas).

P&c termiskas apstrades vérojama mitruma izdaliSanas, kas vizuali redzama 9. attéla
un atspogulota 6. tabula. Tehnologiska apstrades procesa realizacijas parametru atskaites

1zdruka redzama 10. attéla.

A-B-C-D
tO

Sterilizacijas process sastav no:

A — gaisa izpuiSana, spiediena un temperatiiras pacelSana;

B — temperatiiras pacelSanas laiks l1dz noteiktai pastavigai sterilizacijas temperatiirai:

C — sterilizacijas ilgums;

D — spiediena un temperatiiras pazeminasana, tvaika nolaiSana

Parasti formula B un C apvieno, uzradot kop&jo §1 posma ilgumu. A4 atkarigs no
sildosas vides veida un sterilizacijas temperattras, ka arl no autoklava izmériem (Sis
lielums jaievéro tikai periodiskas darbibas iekartas). B atkarigs no karbu un produkta
ipaSibam, karbu lieluma un izmériem. Jo produkta vairak tidens un mazak tauku, jo atrak
tas sasilt. Jo lielaks karbas tilpums, jo ilgaks laiks vajadzigs tas satura uzkars€Sanai; Iidz ar
to pasliktinas produkta kvalitate. Karbas ar mazaku diametru uzkars€jamas atrak. Satura
uzkarséSanas ilgums ietekmé ar1 karbu ievietojums autoklava (saliktas rindas vai sabértas).
C atkarigs no mikroorganismu daudzuma un biologiskajam IpasSibam. D atkarigs no
sterilizacijas temperatiiras, karbu tilpuma un produkta tidens satura. Jo vairak produkta

tdens, augstaka sterilizacijas temperatiira un lielaks karbu tilpums, jo ilgaks laiks
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nepiecieSams spiediena samazinaSanai. Spiedienu starpibu starp parcialo spiedienu summu

karba un apkart€jas vides spiedienu var samazinat, ar aukstu tideni dzes€jot karbu saturu un

vienlaikus ar saspiestu gaisu uzturot vajadzigo spiedienu autoklava vai pievadot autoklava

fideni zem spiediena (spiedienam jabut vienadam ar tvaika spiedienu autoklava

sterilizacijas beigas). Spiedienu pakapeniski samazina lidz atmosféras spiedienam. Tikai

péc tam drikst atvért autoklavu. Hermétiskam karbam péc sterilizacijas ir nedaudz izspiesti/

nospriegoti vacini/augs€jais iepakojuma slanis. P&c pilnigas atdziSanas tie ienem normalu

stavokli.

6. tabula

No zivju filejam izdalitais mitruma daudzums, pec termiskas apstrades

Paraugs Sakotnejais svars, g Svars péc Starpiba, % Zaudeétais mitrums
(fileja) termiskas péc termiskas
apstrades, g apstrades, ml
Makrele 166.85 138.40 17 18
Forele 168.83 150.28 10 10
Menca 211.58 153.56 27 45

9. attels. No zivju filejam (mencas fileja, foreles fileja, makreles fileja) izdalitais

mitruma daudzums un zivju fileju vizualizacija, péc termiskas apstrades hermetiski

slegta iepakojuma
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10. attels. Tehnologiska apstrades procesa realizacijas parametru atskaites izdruka un

no paraugiem izdalita mitruma daudzums

Lai noteiktu optimalo termiskas apstrades rezimu veikta virkne eksperimentu. To
gaita noskaidroja, kados termiskas apstrades temperatiiras rezimos vislabak biitu iesp&jams
izmantot, lai neizmainitu zivju fileju struktiiru — taja pasa laika saglabajot pattkamu garsu

un mikrobiologisko drosumu. Eksperimentos analiz€to termisko apstrades rezimu

apkopojums dots 7. tabula.

7. tabula
Termisko apstrades reZimu eksperimentala realizacija
Nr. Termiskas apstrades | Termiskas apstrades Nodzesésanas
temperatiira, °C laiks, min temperatira, C
1. 121+1 10+1 85 (tidens pelde lidz 20)
2. 121+1 20+1 85 (tidens pelde lidz 20)
3. 121+1 30+1 85 (tdens pelde Iidz 20)
4. 105+1 10+1 85 (tdens pelde Iidz 20)
5. 105+1 20=+1 85 (tdens pelde Iidz 20)
6. 105+1 30+1 85 (tdens pelde Iidz 20)
7. 85«1 30+1 iidens peldg Iidz 20
8. 85+1 35+1 idens peldg Iidz 20
9. 85«1 401 iidens peldg Iidz 20
10. 78+£1 20=1 iidens peldg Iidz 20
11. 78+1 25+1 idens peldg Iidz 20
12. 78+£1 35+1 iidens peldg Iidz 20

Eksperimentu rezultata noskaidroti rezimi, kas lauj nodroSinat produktu atbilstosu

struktiiru, kas redzama 11. attela.
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11. attels. Zivju fileju struktiira péc termiskas apstrades
A — mencas fileja; B- foreles fileja; C — makreles fileja.

Ta, ka analizétajos zivju filejas paraugu iepakojumos, visos termiskas apstrades
rezimos, izdalas liels daudzums mitruma, tad tika pienemts 1émums ka mitrumu uzsiico$o
materialu izmantot risus. Iepakojumos lidztekus zivju filejai pievienoti 60 lidz 100 grami

risu proporcionali izdalitajam mitrumam no zivju filejam (12;13;14; 15 un 16 attls).

12. attels. Hermetiski aizkauseti iepakojumi (foreles fileja gaisa vide) pirms termiskas
apstrades
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13. attels. Hermétiski aizkauséeti iepakojumi (mencas un makreles filejas gaisa vide)
pirms termiskas apstrades

14. attels. Hermétiski aizkauséti iepakojumi (mencas, makreles un foreles filejas gaisa
vid€) péc termiskas apstrades, paraugus iznemot no autoklava 85 °C temperatara
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15. attels. Hermetiski aizkauseti iepakojumi (mencas, makreles un foreles filejas gaisa
vidé). PriekSplana pirms termiskas apstrades; talak - pec termiskas apstrades,
paraugi, kuri atdzeseti Iidz 20 °C temperatirai

16. attels. Iepakojuma aréja vizuala novertesSana

17. attela redzams produktu salidzinajumu péc termiskas apstrades ar un bez tidens

saistos$a produkta — risu pievienosanu, ja iepakojuma ievietotas sasaldétas zivju filejas.
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17. attéls. Produktu savstarpéjais salidzinajums ar un bez risiem

Lai iespgju robezas paplasinatu izmantojamo iepakojuma materialu un formu
pielietosanas daudzveidibu, izmantojot ne tikai jau gatavus traukus, kuri izgatavoti ar
inzekcijas panemienu trauku gatavoSanas uznémuma, bet ari, lai biitu iesp&ja uz vietas
partikas razoSanas uzn€muma veidot iepakojuma formas, izmantot miksto iepakojumu —
gatavus maisinus, vai arl termoforméSanas iekartu — daudzslanu termoizturigais

polietilens/poliamids (PE/PA) maisinu veida, b izmeri 200 mm x 300 mm, biezums 65+5

um (jau pec termoforméSanas). IepakoSanai izmantota LLU PTF eso$a kameras tipa

iepakosanas iekarta MULTIVAC (18. attls).

[ 8

18. attels. Zivju fileju iepakoSana ermoizturigajos PE/PA iepakojumos kameras tipa
iekarta “MULTIVAC”
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Iepakojumu paraugu (zivju filejas ar un bez risiem) kopskats pirms produktu

autoklaveésanas (termiskas apstrades) redzamas 19. attela.

19. attels. Paraugi pirms ievietoSanas autoklava (pirms termiskas apstrades)

20. attela redzami paraugi pec termiskas apstrades, ka ar1 termiskas apstrades rezima

1zdruka no autoklava ZIRBUS.
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20. attels. Paraugi péc apstrades autoklava (péc termiskas apstrades) un autoklava
“ZIRBUS” izdrukas ¢eki
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Savstarp&jais paraugu salidzinajums dazados iepakojumos un ar un bez piedevam

(risiem) péc termiskas apstrades un atdzeséta stavoklt Iidz 20 °C redzams 21, 22 un 23

attélos.

22. attels. Makreles paraugi péc autoklaveésanas (termiskas apstrades) atdzeséta
stavokll

23 attels. Mencas paraugi péc autoklavésanas (termiskas apstrades) atdzeséta stavoklt

30



Lai noteiktu produktu kvalitati veiktas fizikali — kimiskas kvalitates analizes. Ka
viens no parametriem, ir pH skaitliska veértiba. Produktu pH noteikSanas gaita uzglabasanas

laika redzama 24 un 25 attelos un iegiitie dati apkopoti 8. tabula.

25. attels. pH skaitliskas vértibas noteikSana
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pH skaitliskas vertibas izmainas

8. tabula

pH skaitliska vertiba
Zivs _. | lepakojuma Termi:vkds UngZabd- P _e' N ’i p _é ¢ q Pe:c [vz
fileja Risi veids apstrade_s Sanas menesu | menesu | menesu
temperatiira | temperatira | uzglabdasa | uzglaba | uzglabasa
nas sanas nas
forele - PP trauks 1051 °C 20£1 °C 6.55 6.25 5.05
forele - PP trauks 1051 °C 5+1°C 6.57 6.40 6.00
forele + PP trauks 1051 °C 20«1 °C 6.40 6.35 5.07
forele + PP trauks 1051 °C 5+1°C 6.54 6.33 5.99
forele - PE/PA maiss 1051 °C 20£1 °C 6.51 6.50 5.10
forele - PE/PA maiss 1051 °C 5+1°C 6.62 6.38 6.02
forele + PE/PA maiss 1051 °C 20«1 °C 6.39 6.25 5.05
forele + PE/PA maiss 1051 °C 5+1°C 6.50 6.37 6.08
forele + PP trauks 1211 °C 20«1 °C 6.39 6.33 6.25
forele + PE/PA maiss 1211 °C 20«1 °C 6.49 6.39 6.27
forele - PP trauks 1211 °C 20+£1 °C 6.56 6.44 6.31
forele - PE/PA maiss 85+1 °C 5+1°C 6.45 6.32 -
forele - PP trauks 851 °C 5+1°C 6.44 6.33 -
forele + PE/PA maiss 85+1 °C 5+1°C 6.53 6.45 -
forele + PP trauks 85+1 °C 5+1°C 6.52 6.50 -
makrele - PP trauks 1051 °C 20«1 °C 6.28 6.17 5.00
makrele - PP trauks 1051 °C 5+1°C 6.39 6.32 5.54
makrele - PE/PA maiss 1051 °C 20«1 °C 6.64 6.52 4.96
makrele - PE/PA maiss 1051 °C 5+1°C 6.63 6.45 5.65
makrele + PE/PA maiss 1051 °C 20£1 °C 5.60 5.54 4.99
makrele + PE/PA maiss 1051 °C 5+1°C 6.66 6.51 5.67
makrele + PP trauks 105+1 °C 20+1 °C 6.55 6.47 4.97
makrele + PP trauks 1051 °C 5+1°C 6.52 6.56 5.76
makrele - PE/PA maiss 85+1 °C 5+1°C 6.63 6.42 -
makrele - PP trauks 85+1 °C 5+1°C 6.59 6.47 -
makrele + PE/PA maiss 85+1 °C 5+1°C 6.65 6.53 -
makrele + PP trauks 85+1 °C 5+1°C 6.69 6.48 -
menca + PP trauks 1051 °C 20«1 °C 6.73 6.57 5.07
menca + PP trauks 1051 °C 5+1°C 6.74 6.80 6.00
menca - PP trauks 1051 °C 20«1 °C 6.64 6.53 5.13
menca - PP trauks 1051 °C 5+1°C 6.71 6.65 6.15
menca - PE/PA maiss 1051 °C 20«1 °C 6.55 6.47 5.09
menca - PE/PA maiss 1051 °C 5+1°C 6.74 6.53 5.99
menca + PE/PA maiss 1051 °C 20«1 °C 6.67 6/54 5.11
menca + PE/PA maiss 1051 °C 5+1°C 6.81 6.53 6.03
menca - PE/PA maiss 85+1 °C 51 °C 6.66 6.53 -
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menca - PP trauks 85+1 °C 5+1 °C 6.63 6.54 -

menca + PE/PA maiss 85+1 °C 5+1 °C 6.64 6.51 -

menca + PP trauks 85+1 °C 5£1°C 6.65 6.49 -

Zivju organoleptisko kvalitates raditaju izmainas un mikrobiologisko bojasanas nevar
noskirt ka atseviskus procesus, bet bieZi tiek uzskatits, ka svaiguma izmainas ir saistitas ar
autolitisko procesu norisi zivju muskulaudos, bet bojasanas ir mikroorganismu izraisits
process.

Lai parliecinatos par paraugi mikrobiologisko drosibu veikta zivju paraugu
mikrobiologiska testéSana. Paraugu sagatavoSana redzama 26. att€la. Paraugu
mikrobiologisko uzs€jumu veikSana redzama 27. attéla, bet mikrobiologisko rezultatu

nolasiSana redzama 28. attéla. Iegtito datu apkopojums redzams 9. tabula.

27. attels. Paraugu uzséSana
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28. attéls. Mikrobiologisko rezultatu nolasiSana

Lai paplasinatu izstradato produktu klastu eksperimentu gaita zivju filejam

pievienotas meérces, kuru galvenais uzdevums ir produktu garSas bagatinaSana, bet ar

nosactjumu, ka mérces saglaba savas kvalitativas 1pasibas gan termiskas apstrades, gan

saldésanas laika. Sie nosacijumi ir bitiski, ja produktus ir paredzéts termiski apstradat un

saldét. Lai produkta tehnologiska procesa laika biitu &rta méréu raZoSana, tad tika

izmantotas SIA “Aloja Starkensen” riipnieciski razotas pulverveida mérces, kuru vizualais

izskats redzams 29. attéla. Eksperimentiem izv€letas tris mérces: A — tomatu merce

(“sarkana”); B — Indijas Garam Masala mérce (“dzeltena”); C — Balta mérce.

Mikrobiologisko datu apkopojums

9. tabula

MAFAm Raugi un pelgjumi
< < . 2| 8¥ log KVV g log KVV g
o g L2} "Ej é g >§ g
= | 2 gE | E£E| SF Pec Pec
2 = <2 EZ5| 85| Pec3 | Pecé Pec3 | Péc6
S : SEE Y e o | 2| e |12
R5) men. meén. Z meén. meén. =
8| 2 B men. men.
forele - PP trauks 105+1 | 20+1 2.47 - - 2.546 - -
forele - PP trauks 105+1 541 1.48 2.628 - 2.698 2.722 -
forele + PP trauks 105+1 | 20«1 4.64 - - 2.678 - -
Parsniegta - Parsniegta -
+ +
forele + PP trauks 105+1 5+1 norma 2670 2 648 norma
forele - PE/PA maiss | 105+1 | 20+1 3.89 - - 4.767 - -
forele - | PE/PA maiss | 105+1 5+1 2.78 3.106 - 2.837 4.57 -
forele + | PE/PA maiss | 1051 | 20+1 1.88 - - 3.784 - -
forele + | PE/PA maiss | 105%1 5+1 0 3.13 - 3.108 3.56 -
forele + PP trauks 12141 | 20+1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
forele + | PE/PA maiss | 121+1 | 20+1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
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forele - PP trauks 121+1 | 20+1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
makrele - PP trauks 105+£1 | 20+1 1.01 - - 2.678 - -
makrele | - PP trauks 105+1 5+1 0 2.534 - 2.459 2.435 -
makrele - | PE/PAmaiss | 105+1 | 20%1 1.04 - - 2.57 - -
makrele | - | PE/PA maiss | 105+1 5+1 0 2.878 - 2.738 2.634 -
makrele | + | PE/PAmaiss | 105+1 | 20+1 3.22 - - 3.671 - -
makrele | + | PE/PA maiss | 105+1 5+1 1.15 2.471 - 2.363 2.241 -
makrele | + PP trauks 1051 | 20+1 3.12 - - 3.387 - -
makrele | + PP trauks 105+1 5+1 0 2.583 - 2.013 2.413 -
menca + PP trauks 105+£1 | 20+1 3.24 - - 2.987 - -
menca + PP trauks 105+1 5+1 0.17 2.124 - 2.241 2.351 -
menca - PP trauks 105+£1 | 20+1 0.17 - - 2.432 - -
menca - PP trauks 105+1 5+1 0 2.576 - 2.260 2.659 -
menca - | PE/PAmaiss | 105+1 | 20%1 0 - - 3.256 - -
menca - | PE/PA maiss | 105+1 5+1 0 2.274 - 2.317 2.683 -
menca + | PE/PA maiss | 1051 | 20+1 2.75 - - 3.693 - -
menca + | PE/PA maiss | 105+1 5+1 1.76 2.533 - 2.410 2.667 -

29. attels. Eksperimentos izmantoto SIA “Aloja Starkensen” pulverveida mércu
vizualais izskats
A — tomatu mérce; B - Indijas Garam Masala meérce; C - Baltd merce

Pulverveida mércu raksturojums dots 10. tabula.

Atbilstosi razotaja noraditajai instrukcijai, mérces pagatavoSanu realiz€ja blenderi.
Vispirms notiek sausa pulverveida koncentrata (25%) sajaukSana ar augu ellu (10%) un
fideni (65%), pe€c tam izejvielu sastavdalu sajaukSanas un samaisiSana viendabigad masa
istenota rokas blendert “STOLLAR” blendergjot 1 miniti (30. att€ls), bet sagatavotas

meérces redzamas 31. un 32. attélos.
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10. tabula

Eksperimentos izmantoto pulverveida mércu raksturojums (uz 100 g. produkta)

Parametrs

Pulverveida mercéu raksturojums

Meérces veids

Tomatu merce

Indijas Garam
Masala merce

Balta mérce

Sastavdalas

Siikalu pulveris (no
piena), modific&ta ciete
(kartupelu) (E1414),
tomati, laktoze, cukurs,
kartupelu Skiedrvielas,
sals, kiploki, sipoli,
rauga, ekstrakts, skabuma
regulétajs (E330),
garSvielas, garSvielu
ekstrakts (paprika),
maltodekstrins (kartupeli,
kukurtiza), biezinatajs
(E414), antioksidants

Siikalu pulveris
(no piena),
modificeta ciete
(kartupelu)
(E1414), rauga
ekstrakts, kartupelu
Skiedrvielas, sals,
cukurs, karijs
(turmeriks,
koriandrs, fenhelis,
kumins, pipari u.c.),
kiploki, gar$vielas,
sipoli, skabuma

Modificeta ciete
(kartupelu, topiaka,
kukurtizas) (E1414,
E1450),
maltodekstrins
(kartupelu, kukuriiza),
siikalu pulveris (no
piena), saldais sviesta
paninu pulveris, sals,
rauga ekstrakts,
kartupelu Skiedrvielas,
sipoli, cukurs,
garSvielas,

(E331), aromatizetaji, reguletajs (E330). aromatiz&taji, augu
augu ella (kokosriekstu, ella (palmu,
palmu), pretsalipes vielas kokosriekstu, rapsu)
(E551), aromatizetaji karijs (E1518).
(satur selerijas), karijs
(E1518)
Encrgetiska vertiba, 1428 /341 1403 /335 1441 /345
kJ/kcal
Tauki, g 0.6 1.2 1.4
T ostqrp piesatinatie 0.3 0.3 0.8
tauki, g
Oglhidrati, g 73 67 69
Tostarp cukuri, g 47 42 27
Skiedrvielas 5.2 4.7 3.3
Olbaltumvielas 8.4 12 12
Sals 54 5.5 5.7
Mikrobiologiskie KVV g KVV g KVV g
kvalitates raditaji
péc raZotaja
noradrtas
informacijas
sertifikata
MAFAm < 500000 < 500000 < 500000
Bacillus cereus <1000 <1000 <1000
Raugi <1000 <1000 <1000
Pelgjumi <1000 <1000 <1000
Salmonella spp. - - -
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31. attels. Eksperimentos izmantoto SIA “Aloja Starkensen” gatavo mércu
atspogulojums
A — tomatu mérce; B — Indijas Garam Masala mérce; C — Baltd meérce

Tomatu meérce, balta mérce; Indijas Garam  Indijas Garam Masala mérce; balta mérce;
Masala mérce tomatu merce

32. attéls. Eksperimentos izmantot SIA “Aloja Starkensen” gatavo mércu
atspogulojums
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Lai novértetu mércu raksturlielumus noteikts pH (33. att€ls un 11. tabula),

mikrobiologiskie raditaji — Enterobaktericae, MAFAm, raugi un peléjumi (11. tabula),

noteikta tidens aktivitate (34. att€ls un 11. tabula) un analizétas mércu krasas komponentu

L*a*b* vertibas (35. attéls un 12. tabula).

33. attels. Eksperimentos izmantoto SIA “Aloja Starkensen” mércu pH skaitliskas
veértibas noteikSanas atspogulojums

11. tabula
Eksperimentos izmantoto mércu kvalitati raksturojoSie parametri

Mikrobiologiskie kvalitites raditaji, log KVV g Udens

Merces veids | Enterobaktericae MAFAm Raugi un pH aktivitate,
pel&jumi Qy

Tomatu meérce 29 2.505 1.494 4.480 0.899
Indijas Garam 26 2.422 1.627 5.249 0.892
Masala mérce
Balta mérce 93 2.524 2.754 5.810 0.897

34. attéls. Mercu udens aktivitates noteik§ana
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35. attels. Meércu krasas komponensu L*a*b* noteikSana

12. tabula
Meércu krasas komponentu L*a*b* vertibas
Merces veids Krasas komponente
L* a* b*
Tomatu mérce 53.46+0.21 10.44+0.09 33.414+0.13
Indijas Garam Masala mérce 61.45+0.23 -3.36+0.12 34.37+0.11
Balta mérce 74.09+0.14 -3.41+0.03 11.20+0.09

12. tabula apkopotas vértibas paradija, ka Baltas mérces L* krasas komponentes
vertiba ir augstaks, neka pargjiem paraugiem, un var secinat, ka ta ir gaiSaka. Savukart
tumsaka ir tomatu mérce, kuras krasas komponentes L* vértiba ir zemaka neka pargjiem
paraugiem.

Lai paplasinatu produktu klastu eksperimentu turpinajuma lidztekus makreles, foreles
un mencas filejam, papildus pétjjumi veikti arT ar sama un stores filejam, iepakojuma
ievietojot visu tris veidu mérces, lai veiktu petijjumus par mércu termoizturibu (36 attéls)
pirms termiskas apstrades bez risu piedevas un péc termiskas apstrades gan ar (37. attéls),

gan bez risu piedevas (38. attéls).
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1. 2. 3 4 5.
36. attels. Paraugu kopskats pirms termiskas apstrades bez risiem
(1 — stores fileja; 2 — foreles fileja, 3 — sama fileja, 4 — makreles fileja, 5 —
mencas fileja)

37. attels. Paraugu kopskats péc termiskas apstrades bez risiem

40



38. attels. Zivju filejas ar risiem paraugu kopskats pirms un péc termiskas apstrades

13. tabula apkopoti uzturvertibas rezultati un 14. tabula redzams izveidoto produktu

taukskabju profils péc produktu (zivs fileja ar mérci un risiem) viena gada uzglabaSanas.

13.tabula

Produktu uzturvértiba 100g produkta péc 1 gada (12 meéneSiem) uzglabasanas 5+1 °C,
kuru izgatavosanas bridi izmantots termiskas apstrades rezims 121+1 °C.

Zivs fileja Mencas Skumbrijas Foreles Foreles
Pievienota mérce/ Balta Indijas Garam Indijas Garam Tomatu merce
piedevas merce / Masala mérce Masala mérce (sarkana) / risi
11si (dzeltend) / risi (dzeltend) / risi
Proteins (N*6.25), g 8.3 8.7 8.8 9.2
Kopgjais cukuru
daudzums péc 1.1 1.5 1.4 1.6
inversijas, g
Pelnvielas, g 1.09 1.01 0.86 0.8
Tauki, g 2.3 8.2 5.9 6.5
Energgtiska vertiba, 137 176 156 161
kcal
Energgtiska vertiba, kJ 577 736 653 677
Oglhidrati, g 20 16.2 16.1 15.7
Udens, g 66.9 64.7 66.9 66.4

41




14.tabula

Taukskabju profils izveidotajos produktos, tas nosakot péc 1 gada (12 ménesu
uzglabasanas) 4+1 °C temperatiira

Produkti, kuri termiski apstradati 121+1 °C, uzglabati 5+1 °C, 12 m&nesi

Skumbrijas fileja | Foreles fileja ar .
Taukskabes Mencas fileja ar | ar Indijas Garam | Indijas Garam Forelfs ﬁle} aar
balto mérci un Masala mérci Masala mérci tomaiw merct
- (sarkano) un
risiem (dze}tefno) un (dze}tgno) un Asiem
risiem risiem
C4:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C6:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C8:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C10:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C11:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C12:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C13:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C14:0 <0.1 0.5 0.1 0.1
Cl4:1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C15:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
Cl5:1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C16:0 0.2 1.1 0.6 0.8
Cl16:1n7 <0.1 0.2 0.1 0.2
C16:1 (sum of) <0.1 0.2 0.1 0.2
C17:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C16:2n4 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C17:1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C16:3n4 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:0 0.1 0.2 0.2 0.3
C18:1n9 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:1n9 0.6 1.4 2 2.2
C18:1n7 <0.1 0.2 0.1 0.2
C18:1 (sum of) 0.7 1.6 2.2 2.4
C18:2n6 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:2 Trans (sum of) <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:2 (sum of) 1.3 1.3 1.7 1.7
C18:2n6 1.3 1.3 1.7 1.7
C20:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:3n6 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C21:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:3n4 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C20:1n9 <0.1 0.4 0.1 0.2
C20:1 (sum of) <0.1 0.5 0.2 0.2
C18:3n3 <0.1 0.1 0.2 0.2
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C18:3 (sum of) <0.1 0.1 0.2 0.2
C18:4n3 <0.1 0.2 <0.1 <0.1
C20:2n6 <0.1 <0.1 0.1 0.1
C22:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C20:3n6 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C22:1nl1 <0.1 0.6 0.1 0.1
C22:1n9 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C22:1 (sum of) <0.1 0.7 0.1 0.1
C20:3n3 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C20:4n6 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C23:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C22:2n6 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C20:4n3 <0.1 0.1 <0.1 <0.1
C20:5n3 <0.1 0.5 0.1 0.1
C24:0 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C24:1n9 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C22:5n3 <0.1 0.1 <0.1 <0.1
C22:6n3 <0.1 0.7 0.2 0.2
Citas taukskabes <0.1 0.2 <0.1 <0.1

Mikrobiologisko droSibu nosaka Komisijas Regulas Nr. 2073/2005 un Nr.
1441/2007. Tacu attieciba uz RTE, kas pagatavoti no zivim un/ vai juras veltém, vienigais
esosais tiesiskais kritérijs no mikrobiologiska viedokla ir noteikts histamina daudzums gala
produkta. Tomér visu RTE partikas produktu droSumu var ietekmét izejvielu
mikrobiologiska kvalitate, ka arT gatava produkta apstrades, parstrades, transportéSanas un

1

uzglabasanas apstakli, pirms to faktiski izmanto paterétajs '. 15. tabula apkopoti iegiitie

histamina analizu dati.
15. tabula

Histamina saturs produkta izveidotajos produktos, tas nosakot péc 1 gada (12 méneSu
uzglabasanas) 5+1 °C temperatiira, mg kg™!

Produkts Hlstaml_ris,
mg kg
Mencas fileja ar balto m&rci un risiem <10
Skumbrijas fileja ar Indijas Garam Masala mérci (dzelteno) un risiem <10
Foreles fileja ar Indijas Garam Masala mérci (dzelteno) un risiem <10
Foreles fileja ar tomatu merci (sarkano) un risiem <10

! [Microbiological Quality of Ready-to-Eat Pickled Fish Products (2014) Journal of Aquatic Food Product
Technology 23(5) DOI: 10.1080/10498850.2012.731676 Miroslava Atanassova, Maria-Jose Chapela,
Alejandro Garrido-Maestu, Ana G Cabado]
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Sakara ar to, ka iepriek§ veiktajos eksperimentos, kuros tika izmantotas
sasaldetas zivju filejas, vérojama negativa tendence — mérces péc uzlikSanas uz zivju
filejam, noslid no to virsmas uz trauka pamatni. Tadel tika pienemts lémums, zivju
filejas pirms ievietoSanas porciju traukos atlaidinat (defrostét). Atlaidinasanas
(defrostacijas) process tiek veikts tidens vanna, kur Gidens temperatira ir 14 £2 °C, ar
kopg€jo apstrades laiku viena stunda (39. att€ls). Lai nodroSinatu to, ka defrostacijas laika
zivju filejas maksimali saglaba sakotngjo izskatu un nezaudé kvalitates ipaSibas, tad katra

zivju fileja pirms atkaus€Sanas ievietota hermétiski slégta polimera iepakojuma. (40. attéls)

40. attels. Sasaldétu zivju fileju hermetiska iepakoSana poliméra iepakojuma
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4]1. attela redzami atkausétie hermétiski noslégtie iepakojumi, ka art 42. attla
redzami Skidruma daudzumi, kas defrostacijas rezultata izdalas no zivju filejam. Dati

apkopoti 16. tabula.

42. attels. Skidruma daudzums, kas izdalijies hermeétiski aizvakota iepakojuma
defrostacijas laika
Turpinot eksperimentus, veikta atlaidinato zivju fileju apzaveésana gaisa vide (18+2
°C temperatiird) tas novietojot uz nertisgjosa t€rauda rezgiem. Apzavésana notika 30 min

(43. attels).

43. attels. Zivju fileju apZaveSana gaisa vidé péc defrostacijas
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16. tabula

Zivju fileju masas izmainas péc atlaidinasanas tidens pelde 18+2 °C slegtos

iepakojumos
Paraugs Filejas svars, pirms Filejas svars péec Zaudetais Zaudetais
atlaidinasanas, g atlaidindSanas, g mitrums, g mitrums, %
Foreles fileja 200 g+10 16047 35+4 17.5
Mabkreles fileja 150£10 105+£5 4045 26.6
Mencas fileja 160+10 14045 18+2 11.3

P&c tam filejas ievietotas porcijveida PP taukos (210mm x 148 mm x 35mm), kas
razoti SIA “Paccor packaging solutions” un, uz filejam uzlikta, 60 grami mérces (44. attéls)
tas vienmerigi parklajot. Lai paplasinatu iegtistamo produktu daudzveidigo piedavajumu,
piem&ram, veidotu paraugus, kuri paredzeti uzglabasanai atvésinata stavokli bez termiskas
apstrades, tad iepakojuma iekSieng ievadita aizsarggazu vide (MAP), ka optimalo gazu
sastavu, izveloties sekojosu gazu sastavu CO2/N»/O> (attiecibas: 60/30/10). Oglskaba gaze
iepakojuma izmantota tas konservéjoso ipaSibu del, slapeklis ir inerta gaze, Iidz ar to ta
kalpo ka vide, kas nodro$inas produktam pievilcigaku tirgus izskatu. Savukart skabeklis ir
gaze, kuras daudzums iepakojuma samazinats no 21% lidz 10%, lai ierobeZotu gaisa vidé
esoSo (aerobo) mikroorganismu attistibu, bet taja pasa laika tas netiek pilniba aizvadits, lai
izvairitos no anaerobo mikroorganismu attistibas. IepakoSanas process realizets, izmantojot
“TECHNOVAC” iepakoSanas iekartu, kurai pievienota gazu sajaukSanas iekarta
(aizvakotie produkti redzami 45. att€la). Uzglabasanas apstakli termiski neapstradatajiem

produktiem notiek 5+1 °C temperatiira.

44, attels. Zivju paraugi péc mércu uzlikSanas
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45. attels. Zivju paraugi péc to iepakoSanas MAP un hermétiskas aizkauséSanas

Lai parliecinatos par produkta pagatavosanas efektivitati un procesa iegiistamo
rezultatu sasniegSanas efektivitati, eksperimentus veic mikrovilpu krasni. Eksperimentu
laika veikta produktu termiska apstrade mikrovilnu krasni porcijvieda PP iepakojumos,
iepakojumus pirms ievietosanas mikrovilnu krasni caurdurot iepakojuma virsmu. ReZimi
apkopti 17. tabula. Produktu struktira p&c pagatavosanas mikrovilnpu krasni redzama
46. attela. Produkti péc to apstrades mikrovilpu krasni novertéti pielietojot piecu ballu
skalas vertéSanas sistemu, piedaloties 10 vertétajiem-ekspertiem. Rezultata noskaidroti
sekojosi organoleptiskie kvalitates raditaji: menca — 4,7; forele — 5 un makrele — 4.5. Tadel
var secinat, ka visi tris paraugi noverteti ka teicamas kvalitates produkti.

Mikrovilnu krasni plastmasas traukus drikst izmantot tikai darbibas rezima, kas
darbojas ar mikrovilnu funkciju. Plastmasas traukiem jabut karstuma un temperatiiras
(vismaz Iidz 110 °C) izturigiem. Citadi tie var deforméties un plastmasa var reagét ar
partikas produktu. Produktus gatavojot mikrovilnu krasni, bitiska uzmaniba japievers tam,
lai mérce, kas atrodas trauka, nebiitu izklata loti plana kartina, jo citadi ir novérojama tas

piedegSana.

47



Eksperimentos testéeto mikrovilnu apstrades rezZimi

17. tabula

Nr. Mikrovilnu jauda, W Pagatavosanas laiks, min
1. 800 4
2. 900 3
3 650 6

46. attels. Produktu struktiara péc apstrades mikrovilnpu krasni

Lai optimizétu procesu - pétits variants, ka, razojot produktus zivju parstrades

uznémuma nav japagatavo meérces, bet iesp&jams izmantojot riipnieciski razotas lietoSanai

jau gatavas mérces. Eksperimentiem izvéletas sekojosas mérces: sinepju, jogurta un Spanu.

Sinepju mérce razota SIA “Orkla Foods Latvia”, Latvija (https://orkla.lv/en/brands/spilva/)

un Spanu un jogurta mérces iegadatas uznémumu grupa «IlepcnextuBHble TEXHOIOTHH H

Wurpenuente»”, Krievija http://www.protein.ru/ingredienty/rybopererabotka/ To attéli

redzami 47. att€la, un to raksturojums dots 18. tabula. Eksperimentali parbauditie

mikrobiologiskie parametri un pH skaitliskas vértibas doti 19. tabula.

47. attels. Rupnieciski raZotas gatavas merces
A — sinepju mérce; B — jogurta mérce; C — Spanu mérce
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18. tabula

Eksperimentos izmantoto rapnieciski raZoto gatavo meércu raksturojums (uz 100
gramiem produkta)

Parametrs Pulverveida mercéu raksturojums
Merces veids Sinepju mérce Jogurta mérce Spanu mérce
Sastavdalas Udens, rap$u ella, cukurs | Udens, attaukots | Cukurs, Udens, spirta
sinepes 4.7%  (Udens, | piena jogurts (30%), | etikis, melasa, sojas mérce
sinepju  s€klas, cukurs, | rapSu ella, auglu un | (idens un sojas pupas,
etikis, sals), medus 2.5%, | glikozes strups, vina | kvieSi, sals),  kiploki,
jodeta sals, modificgta | etikis, sals, | modificéta ciete, cepti
ciete,  krasviela  (beta | modificeta ciete, | sipoli (sipoli, palmu ella,
karotins, E150c¢), | mitrumprodukts, kviesu milti, sals), sipoli,
garsvielas, skabuma | biezinataji - ksantans | krasvielas, karamele,
regul&tajs (etikskabe), | un pektins, dabiskie | rauga ekstrakts,
biezinatajs (ksantana | aromatizatori, skabe — | garSvielas, konservanti —
sveki), konservants (kalija | piena skabe, citronu | kalija sorbats, biezinatajs
sorbats), antioksidants | sulas koncentrats. — ksantans, Cili.
(E385).
Energétiska 1580/380 812/196 738/ 174
veértiba, kJ/kcal
Tauki, g 36 16 0.9
Tostarp 2,5 1.2 0.4
plesatinatas
taukskabes, g
Oglhidrati, g 15 11 39.1
Tostarp cukuri, 14 8.2 35.4
g
Olbaltumvielas 0.3 1.3 1.1
Sals 0.9 1.5 0.9
19. tabula
Eksperimentos izmantoto riipnieciski raZoto gatavo mércu kvalitati raksturojoSie
parametri
Mercu veidi Mikrobiologiskie rezultati, log KVV g PpH
Enterobaktericae MAFAm Raugi un pelgjumi
Spanu - - - 4.858
Sinepju - - - 5.178
Jogurta - - - 5.150

Veicot talakos eksperimentus, pétijumu gaita ir analoga ka iepriek$ aprakstitajos

pétijumos — izveloties, ka apskatits ieprieks, PP traukus, kuros ievieto defrostétas un

apzavetas zivju filejas. Lai vienmérigak piepilditu trauku tilpumu, dala eksperimentu veikta

trauka ievietojot vienu zivju fileju, bet dala eksperimentu veikta trauka liekot konstantu

zivju filejas daudzumu, t.i. 200 gramus (48. att€ls) un parlejot ar meérci attieciba 3:2, kur
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divas dalas ir mérce, un tris dalas zivs fileja (49. att€ls) Lidz ar to iepakojuma ievietota

produkta kopgjais svars ir 330 grami, no kuriem 200 g ir zivs fileja un 130 grami mérce.

48. attels. Paraugi, kuru porcijiepakojuma defrostétu un apzavétu zivju fileju
daudzums ir 200 grami
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49. attels. Paraugi, péc to parlieSanas ar mérci, kur produkta un meérces attieciba ir

3:2 iepakotas aizsarggazu vide MAP ar gazu attiecibu N2/CO2/Oz — 60/30/10

Lai parbauditu, ka sagatavotie porcijvieda produkti saglabas savu kvalitati
uzglabasanas laika uzsakt ar1 turpmakie eksperimenti, lai noteiktu maksimali pielaujamo
deriguma terminu $ada veida atv@sinatam produktam, tos uzglabajot 5+1 °C temperatira.
Saja gadijuma pirms produkta sagatavo$anas zivju fileja ir bijusi sasaldéta, péc tam
defrosteta, apzaveéta un tad izmantota produkta gatavoSana. Eksperimenti veikti katra
iepakojuma ievietojot pa vienai zivs filejai, kur foreles filejas svars péc atlaidinasanas ir
150 g; mencas svars — 160 grami un makreles filejas svars ir 100 grami. Meércu
pievienodana veikta proporcionali fileju lielumiem (20. tabula un 50. attéls). Sadi
eksperimentu ir veikti ar noliku noskaidrot un atrast optimalo meérces daudzumu
iepakojuma attieciba pret zivs filejas masu.

Paraugi, kuri iepakoti iepriek§ minétaja MAP vide, un atv€sinata veida hermeétiski
sleégtos iepakojumos uzglabajot 5+1 °C temperatira, MAFAm skaita izmainas uzglabasanas

laika apkopotas 21. tabula.

20. tabula
Izejvielu daudzums gramos uz vienu porciju
. . . — M— d d . .o
Zivis ﬁlejas Zivs ﬁleja Zivis fi_le_]a pec erces aaudzums ug vienu porcyu
. d defrostacijas un ®
veids saldeta, g v Z .
apZavesanas, g Spanu Jogurta Sinepju
Forele 40
200 150
Forele 40
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Forele 40

Menca 35

Menca 200 160 35
Menca 35

Makrele 25

Makrele 150 100 25
Makrele 25

50. attels. Zivju fileju paraugi, péc to parlieSanas ar méerci

21. tabula
MAFAm skaita izmainas uzglabasanas laika atveésinatos MAP iepakotos paraugos, log
KVV g1
MAFAm
Zivs fileju veidi 1. diena 7. diena 14 diena 21 diena

Menca 2.968 2.889 2.994 3.132
Menca 2.503 2.478 2.989 3.275
Menca 2.518 2.66 2.997 3.199
Forele 2.526 2.81 2.897 3.246
Forele 2.606 2.896 2.990 3.119
Forele 2.246 2.151 2.951 3.184
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Makrele 2.74 2.953 2.982 3.226
Makrele 2.725 2.843 2.996 3.459
Makrele 2.737 2.695 2.897 3.112

Veicot sensoro noveértésanu punktu skala paraugiem, kas apkopoti 21. tabula no 1
lidz 5 (kur 1 ir nepatikams produkts, un 5 ir ideals produkts), p&c 14 dienu uzglabasanas
produkti tiek noveértéti no 4.5 lidz -4.7, savukart péc 21 uzglabasSanas dienas ekspertu
noteiktais sensorais vért€§jums ir no 4.0 Iidz 4.5, kas $ada veida produktiem péc 21

uzglabasanas dienas ir loti labs.

Summegjot veiktos darbus kopuma izstradatas tehnologijas sasaldétu zivju fileju un

atvésinatu zivju fileju izmantoSanai produktu izstradei, kas kopuma ir fetru grupu
produkti:

1) Produkti, kur termiskajai apstradei izmantots sterilizacijas rezims, iegiistot
produktus ar garu deriguma terminu;

2) Produkti, kur termiskajai apstradei izmantots pasterizacijas reZzims;

3) Produkti, kuri ir atri pagatavojami, bet termiski neapstradati, uzglabat
paredzets saldéta veida;

4) Produkti, kuri ir atveésinati, un tiek uzglabati MAP vide.

Neraugoties uz to vai izstradatos produktus pasterize, steriliz€, salde vai arT iepako
aizsarggazu vidg, ja iepakojuma nemainas ievietotas izejvielas, tad visiem Siem produktiem
uzturvertiba un energétika vertiba ir tada pati. Lidz ar to izstradato produktu uzturveértibas
un energétiskas vertibas apkopojums dots 22. tabula.

22 tabula
Izstradato produktu (zivs fileja ar mérci) energétiska un uzturvértiba

Paraugs Mencas fileja Foreles fileja Skumbrijas fileja

Pievienota mérce/

. = © = cc = ©
piedevas 281 28| €8 281 88| €8 28 | 28 £ 8
IS |5 95 55 S 5 Q5 55 S 35 95 55
SE| EE|2E |aE| 8| 2| 8 |58 | @F

n nn —_ n nn —_ n N -

—
—
[\
—
W
—
—_
N
—_
—_
3
—
()
(9]

Protens (N*6.25), g 10.6 | 10.5 10.5 12.1
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Kopgjais cukuru 162 | 6.4 3.6 155 | 63 4.1 15.3 7 4.4
daudzums péc
inversijas, g

Pelnvielas, g 1.59 | 1.15 1.52 1.2 1.02 | 1.38 1.22 1.05 1.34

Tauki, g 0.6 17.1 17.3 10.1 | 246 | 199 14.2 28.7 30.1

Energgtiska vertiba, 116 222 214 204 291 250 240 333 333
kcal

Energgtiska vertiba, 490 | 920 889 855 | 1208 | 1038 | 1002 1380 | 1376
kJ

Oglhidrati, g 162 | 64 3.6 155 | 63 4.1 15.3 7 4.4

Udens, g 71.8 | 654 | 664 | 61.7 | 582 | 61.7 56.8 53.6 533

Misdienas, pateicoties tehnologiju attistibai, jiiras produkti ir gatavi patérinam, tos
parstradajot un iepakojot tada pa$a veida ka citus partikas produktus. ST situacija rada
eso8aja tirgl gan jaunus produktus, gan nodroSina gardu un barojosu partikas produktu ar
mazaku laika un energijas patérinu (Varlik et al., 2000). Udens produktu, pieméram, zivju,
parstrade / apstrade, ka ar1 pievienota vertiba produktos palielina to pienemamibu un tirgus
vertibu. Vertibas pievienoSana nozimé parstrades metozu, specializétu sastavdalu vai jauna
iepakojuma izmantoSanu, lai uzlabotu partikas produktu uzturveértibu, sensoras ipasibas,
glabasanas laiku un lietoSanas &rtumu (Pagarkar et al., 2011). Tadi produkti ka zivju
pirkstini, zivju krekeri, zivju bumbinas un zivju burgeri, kas izgatavoti no zivim vai citiem
juras partikas produktiem, ir patérétajiem visvélamaka gatava partika visa pasaulé, un ir
veikti dazadi pétijumi par So partikas produktu raZzoSanu, kvalitati un stabilitati (Cakli et al.,
2005). Tomér apstrades un uzglabaSanas laika zivis un zivju produkti var tikt paklauti
nevélamam izmainam, un bojaands var ierobeZot to uzglabasanas laiku. Sis nevélamas
izmainas izraisa proteinu denaturacija un lipidu oksidacija (Siddaiah et al., 2001; Benjakul
et al., 2005)?

Zivis esosas taukskabes ir biitiskas cilvéku fiziologiskam funkcijam, Tpasi bérniem
(smadzenu un sirds darbibai), un tas var uzskatit par vél vienu prieksrocibu un iemeslu
juras velSu patérinam uztura. Tas ir arT viens no svarigakajiem raditajiem, kuram mainoties
uzglabasanas laika, negativi var tikt ietekm@tas zivju produkta sensoras ipasSibas un
uzturvertiba. Uzglabasanas laika noteikts taukskabju sastavs (23. tabula), ka ar1 to saturs

produktos.

2 Evaluation of quality loss in a fish based, ready-to-eat food (fish roll) during refrigerated storage Kolade O.
Y (2015)
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23. tabula

Taukskabju profils un to daudzums produktos, kuri sterilizéti 121+1 °C, un uzglabati
20+1 °C 2.5 meénesus, kas izmantojot paatrinato uzglabasanas metodi pielidzinams

situacijai, ja produkti biitu uzglabati 5+1 °C 10 méneSus

Mencas fileja Foreles fileja Skumbrijas fileja
Taukskabes E 2 2 .?g 2 2 E 2 2
= e < = = < = e cc
| §| 5| &| § | E g g 5
S| g 2| & 2] 2| 8] £] 2
C4:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
Ce6:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C8:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C10:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C11:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C12:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C13:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C14:0 <0.1 0.1 <0.1 0.2 0.2 0.1 1.1 0.9 0.9
Cl4:1 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C15:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 0.1 0.1 0.1
Cl15:1 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
Cl16:0 0.2 0.9 1.1 1.3 1.9 1.6 23 2.6 2.9
Cl16:1n7 <0.1 0.1 <0.1 0.4 0.4 0.2 0.6 0.6 0.5
C16:1 (sum of) <0.1 0.1 <0.1 0.4 0.4 0.2 0.6 0.6 0.5
C17:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 0.1 0.1 0.1
C16:2n4 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C17:1 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C16:3n4 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:0 <0.1 0.3 0.5 0.4 0.6 0.7 0.4 0.6 0.9
C18:1n9 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:1n9 0.2 9.3 6 3.7 12.2 7.1 1.9 10.9 7.7
C18:1n7 <0.1 0.5 0.1 0.3 0.8 0.3 0.3 0.9 0.4
C18:1 (sum of) 0.2 9.9 6.1 4 13 7.4 2.4 11.9 8.2
C18:2n6 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:2 Trans | <0.1 | <0.1 0.1 <0.1 | <0.1 0.1 <0.1 <0.1 0.1
(sum of)
C18:2 (sum of) 0.1 3.3 9.2 1.5 43 8.5 0.3 3.3 9.4
C18:2n6 0.1 33 92 1.5 43 8.4 0.3 3.3 9.3
C20:0 <0.1 0.1 <0.1 | <0.1 0.1 <0.1 <0.1 0.1 0.1
C18:3n6 <0.1 0.1 <0.1 | <0.1 0.1 <0.1 <0.1 0.1 <0.1
C21:0 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
C18:3n4 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.1 <0.1 <0.1 <0.1 <0.1
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C20:1n9 <01 | 03 | <0.1 | 04 | 06 0.2 1.1 1.2 0.9
C20:1 (sumof) | <0.1 | 04 | <0.1 | 04 | 0.6 0.2 1.2 1.3 1

C18:3n3 <01 | 15 | <01 | 05 | 18 0.3 0.2 1.6 0.2
Cl83 (sumof) | <0.1 | 1.6 | <0.I | 05 | 1.9 0.3 0.2 1.7 0.2
C18:4n3 <01 | <01 | <01 | o1 | 01 | <0.1 | 05 0.5 0.5
C20:2n6 <0.1 | <01 | <01 | o1 | 02 01 | <01 | o1 <0.1
C22:0 <0.1 | <01 | o1 |<01] o1 0.1 | <01 | <0.1 0.1
C20:3n6 <0.1 | <0.1 | <01 | <01 ] <01 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <o0.1
C22:1nl1 <0.1 | <01 | <01 | o1 | 02 0.1 1.6 1.4 1.3
C22:1n9 <01 | 01 | <01 | <01 ] 01 | <0.1 | o.1 0.2 0.1
C22:1 (sumof) | <0.1 | 0.1 | <0.l | 02 | 03 0.1 1.7 1.6 1.5
C20:3n3 <01 | <01 | <01 | o1 | 01 | <01 | <01 | <01 | <o0.1
C20:4n6 <0.1 | <0.1 | <01 | <01 ] <01 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <o0.1
C23:0 <0.1 | <0.1 | <01 | <01 | <01 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <o0.1
C22:2n6 <0.1 | <0.1 | <01 | <01 ] <01 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <o0.1
C20:4n3 <01 | <01 | <01 | o1 | 01 | <0.1 | o.1 0.1 0.1
C20:5n3 <01 | o1 | <01 | o1 | o1 0.1 1 1 1.1
C24:0 <0.1 | <0.1 | <01 | <01 ] <01 | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <o0.1
C24:1n9 <0.1 | <0.1 | <0.1 | <01 | 0.1 | <0.1 | o.1 0.1 0.1
C22:5n3 <01 | <01 | <01 | o1 | 01 | <01 | 02 0.2 0.2
C22:6n3 <01 | 01 | <01 | 05 | 04 0.2 13 14 1.6
Citas taukskabes | <0.1 | <0.1 | <0.1 | <0.I | <0.1 | <0.1 | 04 0.3 0.3

P&tijumos noteicam ar1 kop€jo piesatinato taukskabju daudzumu (SAFA), kopgjo
nepiesatinato taukskabju daudzumu (MUFA), kop€jo nepiesatinato taukskabju daudzumu
(PUFA), kop&jo Omega-3 taukskabju daudzumu, kopg&jais Omega-6 taukskabju daudzumu
un kopgjais Omega-9 taukskabju daudzumu. 51. att€ls. Diagramma uzskatami var redzet ka
paraugiem ar uzglabasSanas laiku 12 ménesi tas ir krietni mazaks, bet tas vairak attiecas uz
to, ka Sie produkti satur ar1 risus un citu veidu mérces un rékinot uz 100g, taukskabju saturs

noteikti atSkiras. Lidz ar to izv€loties sastavdalas produktam ir butiski tas izvertet.
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51. attels. Produkta taukskabju sastava izmainas uzglabasanas laika.

Kur: MSp - Mencas fileja ar spanu mérce; MSi - Mencas fileja ar sinepju merci; MJ -
Mencas fileja ar jogurta mérci; FSp - Foreles fileja ar spanu mérce; Fsi - Foreles fileja ar
sinepju merci; FJ - Foreles fileja ar jogurta mérci; SSp - Skumbrijas s fileja ar spanu
merci; Ssi - Skumbrijas fileja ar sinepju mérci; SJ - Skumbrijas fileja ar jogurta mérci;
MBR - Mencas fileja ar balto mérci un risiem; SDR - Skumbrijas fileja ar dzelteno mérci
un risiem; FDR - Foreles fileja ar dzelteno mérci un risiem; FSR - Foreles fileja ar
sarkano merci un risiem.

Natrijs ir varama sals (NaCl) sastavdala. Varamais sals ir galvenais natrija avots
cilvéka uztura. Tomér parak liela sals daudzuma lietoSana uztura nav veseliga. Diena vidgji
ir jauznem 2300 mg natrija, proti, pieci grami jeb t&jkarote sals, noradits Heart.org un
Kardiologija.lv. Tapéc papildus uzturvielam, produktos tika noteikts ari natrija un natrija

hlorida saturs, kas apkopots 24. tabula.

24 .tabula

Natrija un natrija hlorida saturs produktos, g 100g™, kuri sterilizéti 121+1 °C, un
uzglabati 20+1 °C 2.5 méneSus, kas izmantojot paatrinato uzglabasanas metodi
pielidzinams situacijai, ja produkti biitu uzglabati 5+1 °C 10 méneSus

Zivs fileja Pievienota mérce Natrijs, g 100g™ Natrija hlorids, g 100g™
Mencas fileja Spanu merce 0.34 0.85
Sinepju mérce 0.26 0.65
Jogurta mérce 0.37 0.92
Foreles fileja Spanu mérce 0.18 0.45
Sinepju mérce 0.14 0.35
Jogurta mérce 0.26 0.65
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Skumbrijas fileja

Spanu merce 0.27 0.68
Sinepju mérce 0.27 0.68
Jogurta mérce 0.34 0.85

Mikrobiologisko dro§ibu nosaka Komisijas Regulas Nr. 2073/2005 un Nr.

1441/2007. Tacu attieciba uz RTE, kas pagatavoti no zivim un/ vai juras veltém, vienigais

esosais tiesiskais kritérijs no mikrobiologiska viedokla ir noteikts histamina daudzums gala

produkta Eksperimentos iegiitie dati apkopoti 25. tabula. Tomér visu RTE partikas

produktu drosumu var ietekmét izejvielu mikrobiologiska kvalitate, ka arT gatava produkta

apstrades, parstrades, transportéSanas un uzglabasanas apstakli, pirms to faktiski izmanto

patérétajs 3.

25. tabula
Histamina saturs produkta uzglabasanas laika beigas, mg kg™!
Termiskas apstrades t °C 120 120 105 85 Svaiga,
sasaldeta
Uzglabasanas t °C 5 20 £1 5+1 5+1 -18+1
Uzglabasanas laiks, mén. 2.5 2.5 (2041) 6 6 25-6
jeb 10
(5+1)
Mencas fileja | Spanu mérce <10 <10 <10 <10 <10
Sinepju mérce <10 <10 <10 <10 <10
Jogurta mérce <10 <10 <10 <10 <10
Foreles fileja | Spanu mérce <10 <10 <10 <10 <10
Sinepju mérce <10 <10 <10 <10 <10
Jogurta mérce <10 <10 <10 <10 <10
Skumbrijas Spanu merce <10 <10 <10 <10 <10
fileja Sinepju mérce <10 <10 <10 <10 <10
Jogurta mérce <10 <10 <10 <10 <10

LietoSanai gatavi jiiras velSu produkti tiek uzskatiti par pasi riskantiem saind&Sanai

ar Listeria monocytogenes. Nepietickamas higi€nas apstrades procesa iekartas rada

inficéSanos ar So baktériju, bet to var kontrolét ar stingriem pasparbaudes sist€mas

pasakumiem.

3 [Microbiological Quality of Ready-to-Eat Pickled Fish Products (2014) Journal of Aquatic Food Product
Technology 23(5) DOI: 10.1080/10498850.2012.731676 Miroslava Atanassova, Maria-Jose Chapela,

Alejandro Garrido-Maestu, Ana G Cabado]
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Eiropas Savieniba (ES) mikrobiologiskie kritériji ir stingri reglament&ti attieciba uz
produktiem, kas var izraisit L. monocytogenes apdraudéjumu (EK Nr. 2073/2005). L.
monocytogenes aug gan aerobos, gan anaerobos apstaklos, ka art plasa temperattras un pH
diapazona (— 1,5 —45 °C; pH 4,3 -9,6), ka art produktos, kas satur sali mazak par 10%.
LietoSanai uztura gatavi (RTE) vakuumiepakoti zivju produkti, pieméram, auksti saliti un
auksti kiipinati produkti, kam neveic termisko apstradi augstas temperatiiras, var saturét L.
Morocytogenes un tikt uzskatiti par 1pasi riskantiem partikas produktiem.

Ta ka Listeria monocytogenes nav Kkarstumizturiga, pasteriz€tos paraugos tai
nevajadzetu bit, ja nu vienigi nav ievérota sanitara higiéna produktu gatavoSanas laika.
Paraugiem no svaigam zivim, mencas, foreles un skumbrijas ar pievienotam spanu, sinepju
un jogurta mércém MAP iepakojuma, kas uzglabatas 5 °C temperattra, 23 dienas Listeria
monocytogenes klatbiitne nav konstatéta neviena parauga, minimala infektiva deva >10?
KVVv/g?

Visplasak pienemtie mikrobiologiskie kriteriji atdzesétam un saldétam zivim ir
MAFAM un E. coli, ko ierosingjis starptautiska partikas mikrobiologisko specifikaciju
komisija (International Commission on Microbiological Specifications for Foods -
ICMSF). MAFAM palielindgjums 1idz limenim, kas parsniedz 10°® KVV/g, parasti ir
indikators nepietickamai vai nepareizai zivju apstradei.’

Paraugos tika noteikti raugi un pel&jumi, MAFAM un E.coli (sk. 26. tabulu).

Rezultati atbilst drosibas prasibam un produkti ir mikrobiologiski drosi lietosanai uztura.

26. tabula
Mikrobiologiskie parametri, KVV g1
;Fcermiskﬁs apstrades t, 12141 8541
Uzglabasanas t, °C 5 5
Uzglabasanas laiks, mén 2.5 6
Pievienotas Raugiun | MAFAM | E. | Raugiun | MAFAM | E.
merces pelgjumu coli | pelgjumu coli
skaits, skaits,
Mencas fileja Spanu merce <10 <10 0 <10 26x100| O
Sinepju mérce <10 58x100| O <10 3.1x100| O
Jogurta mérce <10 <10 0 <10 28x100| O

4 MICROBIOLOGY HANDBOOK FISH AND SEAFOOD (2009) Leatherhead Food International Ltd,
ISBN: 978-1-905224-76-0
5 MICROBIOLOGY HANDBOOK FISH AND SEAFOOD (2009) Leatherhead Food International Ltd,
ISBN: 978-1-905224-76-0
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Foreles fileja Spanu merce <10 1.0x100 | O <10 2.1x100| O
Sinepju mérce <10 <10 0 <10 34x100 | O
Jogurta mérce <10 5.6x100 | O <10 49x100| O
Skumbrijas fileja Spanu merce <10 <10 0 <10 3.8x100 | O
Sinepju mérce <10 <10 0 <10 33x100| O
Jogurta mérce <10 49x100| O <10 42x100| O

Kaut arT produkta mikrobiologiskas analizes ir dro$as nu parada, ka produkts ir

droSs lietoSanai uztura, nepiecieSams veikt paraugu organoleptisko veérte€Sanu, lai

parliecinatos,

ka organoleptiskie raditaji

ir atbilstoSi.

Jo wuzglabasanas

laika

temperatiiras, gaismas un citu faktoru ietekm& var mainities organoleptiskas 1pasibas.

Izstradajot gatavus €dienus ar pagarinatu deriguma terminu ir butiski sekot Iidzi

tehnologiska procesa punktualai izpildei katra posma, jo pat nelielas novirzes var ietekmét

produkta realizacijas laika samazinasanos.
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2.Rekomendacijas rupnieciskos apstaklos izgatavojot izstradajumu

izmeéginajuma partiju, adaptéjot razoSanas apstakliem laboratorijas

iestrades, receptes un tehnologijas

2.1.Augstas gatavibas pakapes atvésinatu zivju produktu raZzosanas tehnologiskais process

1.1.1. Sasald@tu zivju atkaus€Sana uz iegremdg&jamas linijas

v

1.1.2. SadaliSana uz automatiskajam Iinijam
- galvu atdaliSana

- filet€sana \
Udens sagatavosana 1.1.3. Atkaulo$ana (ribu asaku Galvu un muguru nositiSana
atdaliSana, izmantojot “pin bone” uz parstradi (buljoni,
$staciju) kiipinajumi un malta gala)
Salljuma Sa_g ?Févosana 1.1.4. Parbaude uz
maisitaja transportéSanas galda un 1.1.4. Parbaude uz
padosana uz injjcéSanu transportéSanas galda

A 4

1.1.5.InjicESana,
izmantojot zivju

v

1.1.6. Automatiska sveérSanas un fileju
sadaliSanas stacija

1.1.7. Iekarta likSanai porciju traukos

A4

1.1.8. Mérces dozeésana

'

1.1.9. IepakoSana aizsarggazu vide
(MAP)

v

1.1.10. SveérSana un markesana

1.1.11. Atdzes€$ana un padosana
realizacijai/uzglabasanai
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Tehnologiskais apraksts:

1.1.1. AtkauseSana. P&tjjums par atkausé€Sanas apstaklu ietekmi uz zivju produktu
kvalitati paradija, ka realas dzives apstaklos visefektivak ir atkausét zivis, iegremdgjot tas
fident, $1 metode tika izmantota, lai sagatavotu sald@tas zivis (makreles, mencas un foreles)
parstradei.

1.1.2. Sadali§ana filejas.

a)Projekta sadaliSanai neizmanto saldétu fileju, bet gan veselas sald@tas zivis, jo
augstas prasibas attieciba uz izejvielu kvalitati nelauj izmantot divreiz atkausétas zivis. Péc
atkaus€Sanas zivis pa konveijeru nosiita uz “Baader 444 (588)” automatisko dekapitacijas
staciju

https://www.baader.com/en/products/fish_processing/whitefish/cod/heading.html

http://www.baader.com/en/news/product_ news/BAADER_ 588 Filleting Whitefish.h

tml

b) variants

Ka zivju izejvielas ieteicams izmantot saldétas zivju filejas no piegadataja ar
parbauditu kvalitates kontroles sist€ému. Lai izmantotu dzivas, svaigas un atdzesétas zivis, ir
jabiit zivju izejvielu parstrades ceham, bet produktu raZzo$anai nepiecieSamas tikai filejas.

1.1.3. AtkauloSana. Zivis bez galvam ar konveijeru nosiita talak uz “Baader 867”
atkauloSanas (ribu asaku nonemsanas) staciju. legita fileja ir droSa turpmakai apstradei un
lietoSanai uztura.

https://www.baader.com/en/products/fish _processing/salmonides/salmon_and_seatro

ut/pinbone_removing-1.html

1.1.4. Parbaude uz konveijera galda un padoSana uz injiceSanu. To veic vizuali,
lai noverstu risku, ka zivju izstradajumos ir ribu asakas un citi ieslégumi. Lai atvieglotu So
darbibu, filejas tiek izgaismotas ar spilgtu UV lampu.

Ja zivis nav paredzets injicet, tad 1.5. punktu izlaif

1.1.5. InjiceSana ar zivju injektoru. Injicgjot zivis talakai parstradei augstas
kvalitates produktos ar augstu gatavibas pakapi, tika nemta véra tradicionala galas nozare
izmantoto injektoru nepiemerotiba.

Salfjuma sastadiSanai ir jaizmanto dzeramas kvalitates tidens ar tdeni SkistoSo
kalcija un magnija salu (“cietibas”) un mikrobiala piesarnojuma normativu saturu. Udens

temperatiira nedrikst parsniegt 8-10°C, pret€ja gadijuma dalu Gdens ir jaaizvieto ar ledu.
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Salijumu gatavo pec sekojosSas receptes tieSi pirms injic€Sanas, gatava maisijuma
ilgstosa (vairak par lh) uzglabaSana nav pielaujama, jo paaugstinas fidens temperatiira,
paaugstinas mikroorganismu saturs un saljjuma sastavdalu mijiedarbibas rezultata ir

iesp&jama nosédumu paradiSanas.

Sastavdalas nosaukums Masas dala, %
Partikas sals 18,00
Natrija trifosfats E451 0,5
Natrija citrats E331 1,5
Citronskabe E330 0,4
Natrija eritorbats E316 0,5
Ledus 7,33
Dzeramais tidens 71,77
Kopa: 100

Salfjums ir jagatavo, izmantojot specialus maisitajus ar filtracijas sist€ému, kas
pasarga injektora adatu kanalus no nosprostosanas. ST pasa iemesla dél nav ieteicams
izmantot biezinatajus un maltas dabigas garSvielas, tas iesp&jams aizvietot ar tdeni
SkistoSajiem ekstraktiem.

Lai salfjuma vienmérigi sadalitu sastavdalas, ieteicams sajaukt visas sausas

Ledus un tdens attiecibu salijuma iesp&jams variét atkariba no tidens temperattiras
un gaisa temperatiiras ceha, neraugoties uz to salfjjuma temperatiirai pirms izmantoSanas
injektora ir jabut péc iesp&jas zemakai, vélams zem nulles

Zivis ir maz saistaudu un tapec tas muskulu audi nav izturigi, taukaudi parasti ir
sadaliti visa zivju biezuma (un nav skaidri izdaliti, ka tas ir gala), zivju fileja ir plana (lidz 5
cm), zivju injic€Sanas procents ir mazs, salidzinot ar galu, zivis nevar injicét atkartoti.
Turklat dazadu sugu zivju fizikali kimiskas, tehnologiskas un izturibas Tpasibas var bt loti
atSkirigas. Saistiba ar Siem faktoriem injektora uzbtivei, kas piemérota zivju riipniecibai, ir
noteikti vairaki ierobezojumi:

- vajadziba péc minimala iesp€ama adatu biezuma, lai samazinatu muskulu
fasciju/Skiedru kuiliSu deformaciju;

- iespgja vienmerigi regulét salijjuma iesmidzinasanas spiedienu, lai nemtu véra
atSkiribas dazadu veidu zivju izejvielas;

- 1paSs adatu dizains ar sprauslam gala. Injektoru adatam, kas paredzetas galas

izejvielam, ir sprauslas visa adatas garuma, nemot veéra injicgjamo izejvielu lielo biezumu;
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- salfjuma ievadiSanai janotiek tikai tad, kad adata ir zivs muskulaudos, nemot véra
tas nelielo biezumu.

Zivju injic€Sanai ieteicams automatiskais inzektors “Metakquimia Auvistick 1307,
kas pilniba atbilst iepriekSminétajam prasibam.

http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/marinating-

injectors/auvistick-plus-130/

Ieteicamais injic€Sanas procents: mencas fileja — 20%, skumbrijas fileja — 12,5%,
foreles fileja — 10%.

1.1.6. Automatiska svérSana un fileju sagrieSana gabalos. P&c injic€Sanas filejas
masa palielinajas par 10-20%. Foreles un mencas filejas masa bija Iidz 2,5 kg, kas ir par
daudz vienai porcijai, tapeéc So zivju sugu fileja tika automatiski sagriezta mazakos
gabalinos. So operaciju nevar veikt pirms injicésanas, jo lielus zivju gabalus ir efektivak
injicét, neka mazus. GrieSana un sadaliSana porcijas tika veikta, izmantojot “Baader Filet
Belt Grader 1801 staciju.

https://www.baader.com/en/products/fish_processing/supplementary products/index.

html

1.1.7. IevietoSana formas. Tika veikta neizmantojot manualu darbu, bet lietojot
automatisko termoformétaja Imiju “ULMA TFE 7007, razotajs — “ULMA?”, Spanija.

https://www.ulmapackaging.co.uk/solutions-by-machine/thermoforming-and-

blister/tfe-700-thermoformer?searchterm=TFE+

1.1.8. un 1.1.9. Mérces dozeSana, gazes maisijuma padoSana aizsarggazu videi,
iepakoSana. Sai procediirai tika izmantota automatiska linija “Multivac R535”, kas
aprikota ar mérces dozeéSanu.

https://lv.multivac.com/en/solutions/products/categories/product/thermoforming-

packaging-machines/high-performance-thermoforming-packaging-machines/r-535/

Lai pagarinatu produkta deriguma terminu, tika izmantota iepakoSana aizsarggazu
vide (MAP) — skabekla (20-30%), slapekla (10-30%) un oglekla dioksida (40-60%)
maisijums. Maisijuma sastavs tika izvéléts, nemot véra $adus apsvérumus:

- Slapekli ka inertu gazi izmanto partikas produktu iepakoSanai, lai aizstatu
atmosferas gaisu (jo 1pasi skabekli), tas pagarina produktu uzglabasanas laiku, saglaba to
garSu un aromatu. Slapeklim nav tieSas bakteriostatiskas ietekmes un tas tiesi neietekmé

iepakota produkta stabilitati. To izmanto ka maistjuma “atSkaiditaju” — lidzekli skabekla
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izvadiSanai no iepakojuma, kas lauj maksimali likvidét skabekla atlikumus un tadgjadi
ierobezot anaerobo bakteriju attistibu. Slapeklis aizsarga taukus no oksidacijas un palénina
anaerobo piSanas mikroorganismu attistibu. Tadgjadi tas novér§ partikas produktu
sabrukSanu. Sakara ar slapekla zemo $kidibu tideni un zivju tauku sastavdalu dél, tas
praktiski neizmaina to garSu un smarzu. Slapekla I€tums un ta augstas koncentracijas
uzturéSanas &rtums gazu maisjjuma iepakojuma iekSpus€, nodroSina §is gazes plasu
izmantoSanu iepakoSana. Iepakojuma ar augstu slapekla saturu ir vieglak uzturét nemainigu
gazu maisijuma koncentraciju sakara ar to, ka molekularais spiediens iepakojuma un
atmosferas gaisa ir tuvaks lidzsvara stavoklim.

- Oglekla dioksidam jeb oglskabajai gazei ir bakteriostatiskas pasibas, jo ipasi tas
palénina aerobo bakteriju, kuras izraisa zivju gar$as un smarzas izmainas, aktivitati. Sai
gazei ir augsts Skidibas limenis partikas produktu tidens sastavdalas un tad€jadi ta var
pazeminat pH, paskabinot tos oglskabes veidosanas dél. Augsta CO: koncentracija var
izraisit zivju produktu sabrukSanas, taukiem paradas neraksturiga piegarSa, mainas svaigu
produktu dabiga krasa. Oglskabajai gazei ir ar1 zinama antibakteriala iedarbiba. Tomer
parmériga oglekla dioksida koncentracija izraisa spiediena samazinasanos iepakojuma (81s
gazes $kidibas izstradajuma d&l) un pléves sarausanos. So efektu var lidzsvarot, pievienojot
slapekli.

- Skabeklis lauj saglabat atdzes€tu zivju svaigumu un dabigo krasu, novers botulisma
attistibu zivju iepakoSanas laika, ka ar1 uztur Stinu dabigo “elposanas” procesu. No vienas
puses, tiesi skabeklis ir vainojams tauku oksidacija un sasmakuma attistiba, ka ar1 produktu
sabojasanas procesos aerobo baktériju attistibas rezultata. No otras puses, bez ta palidzibas
nevar iztikt, jo tas ir nepiecieSams forelu koSas krasas saglabaSana, kas patérétajam
asocigjas ar produkta svaigumu.

1.1.10. SverSana un markeSana. Tika veikta, izmantojot “Multivac L3007
automatiskas marké&Sanas staciju.

https://ee.multivac.com/en/solutions/products/categories/product/marking-

systems/conveyor-belt-labeller/1-300/

1.1.11. AtdzeseSana. To veic riipnicas saldeéSanas kamera.

Uzglabasana
Iepakots produkts ir jauzglaba pie temperatiras 4 — 6[JC. Krasas produkta

uzglabasanas temperatiiras svarstibas nav pielaujamas.
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Prasibas attieciba uz aprikojumu

Visam aprikojumam, kas tiek izmantots produktu pagatavoSana, ir jabiit
apstiprinatam izmanto$anai §im merkim valsts partikas un veterinara dienesta.

Drosibas prasibas

Tehnologiskajam procesam ir jaatbilst ISO 22000/2018 drosibas prasibam ar HACCP
elementiem.

Tehnologiskajam procesam ir jabut organizétam saskana ar uznémuma speka esoso
kvalitates kontroles sistemu ISO 9001.

Tehnologiska procesa kontroles metrologiska nodrosinasana

Tehnologiska procesa parametru kontroli realizg, veicot m&rijumus:

- gaisa temperatiira ceha — izmantojot stikla Skidruma termometrus (bez dzivsudraba)
aizsargietvara ar nepiecieSamo mérijumu robezu;

- salfjuma temperatira ir jakontroleé ar termometriem, kas ieblivéti aprikojuma
(maisitaja un injektora);

- svérSana — izmantojot statistiskas svérSanas svarus ar svara robezu 0,2; 1,0; 50,0 kg.
Svari regulari japarbauda saskana ar speka eso$ajam normam un noteikumiem.

RaZosanas kontrole

Razosanas posmu tehnologiska kontrole javeic laboratorijai, pamatojoties uz Sis
instrukcijas prasibam, bet sanitara — saskana ar spéka esoSo Partikas produkcijas no zivim
un juiras bezmugurkaulniekiem razoSanas sanitari mikrobiologiskas kontroles instrukciju.

Produkcijas razoSanas procesa javeic izejvielu, gatavas produkcijas kvalitates un
tehnologisko parametru ievéroSanas kontrole saskana ar So instrukciju. Noradita kontrole ir
jarealiz€ tehnologiskajam dienestam un laboratorijai.

Ir janosaka katras izlaistas produkcijas partijas organoleptiskie raditaji.

Izlaistas produkcijas mikrobiologiskie un fizikali kimiskie raditaji ir janosaka
periodiski, tacu ne retak ka 1 reizi 10 dienas, ka ar1 pec kontrol&joso organizaciju un
patérétaju pieprasijuma.

Produkcijas kontroli péc droSibas raditajiem javeic saskana ar kartibu, kuru péc
saskanoSanas ar Latvijas Republikas sanitaras kontroles iestadeém noteicis razotajs, un kas
garante produkcijas droSumu, tacu ne retak ka 1 reizi ceturksni.

Laboratorijas kontroles rezultatus ievada kvalitates aplieciba saskana ar spéka esoSo

dokumentaciju.
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2.2.Augstas gatavibas pakapes pasterizétu / sterilizétu zivju produktu raZosanas

tehnologiskais process

1.2.1. Saldetu zivju atkaus€Sana iegremd&jama Iinija

v

1.2.2. SadaliSana uz automatiskajam Itnijam
- galvu atdaliSana
- filet€Sana

i

A

Udens sagatavosana

1.2.3. Atkaulosana (ribu asaku atdaliSana,
izmantojot “pin bone” staciju)

'

Salfjuma sagatavosana
maisitaja

.

Galvu un muguru nosiitiSana uz
parstradi (buljoni, kiipinajumi
un malta gala)

] ,,

1.2.4. Parbaude uz transporteSanas
galda un padoSana uz injic€Sana

1.2.4. Parbaude uz
transportesanas galda

v

1.2.5. InjiceSana, izmantojot
zivju injektoru

v

1.2.6. Automatiska sveérSanas un fileju
sadaliSanas stacija

1.2.7. Iekarta likSanai formas / porcijiepakojumos

'

1.2.8. Mérces dozeSana

A4

1.2.9. PasterizéSana vai sterilizacija

v

1.2.10. SvérSana un mark&Sana

1.2.11. Atdzes€Sana un padosana
realizacijai/uzglabasanai

Darbibas: 1.2.1. Atkaus€Sana, 1.2.2. SagrieSana filejas, 1.2.3. AtkauloSana, 1.2.4.

Parbaude uz konveijera galda un padeve injic€Sanai, 1.2.5. Injic€Sana, izmantojot zivju
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injektoru, (Ja injic€Sanas nav paredz&ta, tad punktu 1.2.5. izlaiz), 1.2.6. LikSana formas,
1.2.7. M@rces dozeSana, 1.2.8. SvérSana un markeSana, 1.2.9. Termisko apstradi veic
atkariba no izveletas temperatiiras rezZima un ta ir vai nu pasterizacija vai sterilizacija,
1.2.10. Atdzes€Sana un padoSana realizacijai/uzglabasanai, 1.2.11. Atdzes€tiem un
pasterizetiem zivju produktiem kopiga automatiska padoSana uz uzglabaSanu.

1.2.9. Pasterizacija. Pasterizacija / sterilizacija tiek veikta pilniba automatiski,
izmantojot uznémuma “Zirbus” (Vacija) vai kadu citu autoklavu ar pretspiediena funkciju

https://www.zirbus.com/autoclaves/productions-units/

1.2.11. AtdzeseSana. To veic riipnicas saldeéSanas kamera.

Prasibas attieciba uz aprikojumu

Visam aprikojumam, kas tiek izmantots produktu pagatavoSana, ir jabit
apstiprinatam izmanto$anai §im merkim valsts valsts partikas un veterinara dienesta.

Drosibas prasibas

Tehnologiskajam procesam ir jaatbilst ISO 22000/2018 drosibas prasibam ar HACCP
elementiem.

Tehnologiskajam procesam ir jabut organiz€tam saskana ar uznémuma spéka esoso
kvalitates kontroles sistému ISO 9001.

Tehnologiska procesa kontroles metrologiska nodrosinasana

Tehnologiska procesa parametru kontroli realizg, veicot m&rijumus:

- gaisa temperatiira ceha — izmantojot stikla Skidruma termometrus (bez dzivsudraba)
aizsargietvara ar nepiecieSamo mérijumu robezu;

- salfjuma temperatira ir jakontroleé ar termometriem, kas ieblivéti aprikojuma
(maisitaja un injektora);

- svérSana — izmantojot statistiskas svérSanas svarus ar svara robezu 0,2; 1,0; 50,0 kg.
Svari regulari japarbauda saskana ar speka eso$ajam normam un noteikumiem.

Pasterizacijas procesu ieteicams veikt, izmantojot detektorus — logerus, kurus
iesp&jams ievietot paraugprodukcijas taras iekSpuse.

RaZosanas kontrole

Razosanas posmu tehnologiska kontrole javeic laboratorijai, pamatojoties uz Sis
instrukcijas prasibam, bet sanitara — saskana ar spéka esoSo Partikas produkcijas no zivim

un juiras bezmugurkaulniekiem razoSanas sanitari mikrobiologiskas kontroles instrukciju.
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Produkcijas razoSanas procesa javeic izejvielu, gatavas produkcijas kvalitates un
tehnologisko parametru ievéroSanas kontrole saskana ar So instrukciju. Noradita kontrole ir
jarealiz€ tehnologiskajam dienestam un laboratorijai.

Ir janosaka katras izlaistas produkcijas partijas organoleptiskie raditaji.

Izlaistas produkcijas mikrobiologiskie un fizikali kimiskie raditaji ir janosaka
periodiski, tacu ne retak ka 1 reizi 10 dienas, ka ar1 pec kontrol&joso organizaciju un
patérétaju pieprasijuma.

Produkcijas kontroli péc droSibas raditajiem javeic saskana ar kartibu, kuru péc
saskanoSanas ar Latvijas Republikas sanitaras kontroles iestadeém noteicis razotajs, un kas
garant@ produkcijas droSumu, tacu ne retak ka 1 reizi ceturksni.

Laboratorijas kontroles rezultatus ievada kvalitates aplieciba saskana ar spéka esoSo

dokumentaciju.
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2.3.Augstas gatavibas pakapes pasterizétu / sterilizétu zivju produktu raZosanas

tehnologiskais process

1.3.1. Sasald@tu zivju atkaus€Sana uz iegremdg€jamas linijas

*

1.3.2. SadaliSana uz automatiskajam Iinijam
- galvu atdaliSana
- fileteSana

/

!

™~

Galvu un muguru

Udens sagatavoSana

1.3.3. AtkauloSana (ribu asaku atdaliSana,
izmantojot “pin bone” staciju)

|

nosiitiSana uz parstradi
(buljoni, kiipinajumi un
malta gala)

Salfjuma sagatavoSana
maisitaja

A 4 A4

1.3.4. Parbaude uz
transportéSanas galda un

1.3.4. Parbaude uz
transportéSanas galda

A4

1.3.5. Injic€Sana,
izmantojot zivju injektoru

v v

1.3.6. Automatiska svérSanas un fileju
sadaliSanas stacija

\4

1.3.7. Termiska apstrade
mikrovilpu lauka

!

Merces dozators > 1.3.8. Fas€sana |

'

1.3.9. Soka sasaldesana

!

3.3.10. NodoSana
realizacijai/uzglabasanai

Darbibas: 1.3.1. Atkaus€Sana, 1.3.2. SagrieSana filejas, 1.3.3. AtkauloSana, 1.3.4.

Parbaude uz transportésanas galda un padeve injic€Sanai, 1.3.5. Injic€Sana, izmantojot zivju

injektoru (So posmu izlaiz, ja nav paredz€ta injic€Sana), 1.3.6. Atdzes€tiem, pasteriz€tiem

un saldétiem zivju produktiem kopiga automatiska svérSana un sagrieSana filejas.
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1.3.7. Termiska apstrade mikrovilnu lauka. To veic tunela konveijera mikrovilnu

krasni “75 KW Microwave Tempering System for Meat/Fish”, razotajs — “Litzler PSC”,

http://www.pscrtheat.com. ( ja netiek veikta §1 operacija, tad punktu 1.3.7. izlaiz).

Atkariba no razoSana izvelétas tehnologiskas politikas, mikrovilnu lauka termisko
apstradi ir iesp&jams aizstat ar tradicionalo apcepSanu friteéSanas konveijera.

1.3.8. Meérces pievienoSana. Mgérci pievieno péc zivju termiskas apstrades, lai
izvairitos no to sadaliSanas termiskas apstrades laika un sastavdalu noslanosanas. Mérce
tiek pievienota uz automatiskas linijas “Duplex 1507, razotajs - “Carlo Migliavacca”,
Italija.

https://www.carlomigliavacca.com/ru/jam-filling-machines-duplex150.php

1.3.9. FaseSana un markesana. Tiek veikta, izmantojot firmas “Multivac” razoto
automatisko iepakoSanas staciju “Multivac R535” ar vienlaicigu markéSanu “Multivac
L300 stacija.

https://ee.multivac.com/en/solutions/products/categories/product/markingsystems/con
veyor-belt-labeller/1-300/

1.3.10. Soka sasaldé$ana

Produkta sasaldéSanu veic Soka sasaldeéSanas kameras vai Soka sasaldéSanas
konveijeros Iidz temperatiirai, kas nav augstaka par -20°C. Léna produktu sasaldéSana
saldésanas kameras nav pielaujama, jo pastav mikrobiologiskais risks, bistamiba, ka no

zivim izsals injic€tais mitrums un mércu kriosabruksanas risks.

Prasibas attieciba uz aprikojumu

Visam aprikojumam, kas tiek izmantots produktu pagatavoSana, ir jabiit
apstiprinatam izmanto$anai §im merkim valsts partikas un veterinara dienesta.

Drosibas prasibas

Tehnologiskajam procesam ir jaatbilst ISO 22000/2018 drosibas prasibam ar HACCP
elementiem.

Tehnologiskajam procesam ir jabut organizétam saskana ar uznémuma speka esoso
kvalitates kontroles sistemu ISO 9001.

Tehnologiska procesa kontroles metrologiska nodrosinasana

Tehnologiska procesa parametru kontroli realizg, veicot m&rijumus:
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- gaisa temperatiira ceha — izmantojot stikla Skidruma termometrus (bez dzivsudraba)
aizsargietvara ar nepiecieSamo mérijumu robezu;

- salfjuma temperatira ir jakontroleé ar termometriem, kas ieblivéti aprikojuma
(maisitaja un injektora);

- svérSana — izmantojot statistiskas svérSanas svarus ar svara robezu 0,2; 1,0; 50,0 kg.
Svari regulari japarbauda saskana ar speka eso$ajam normam un noteikumiem.

RazZoSanas kontrole

Razosanas posmu tehnologiska kontrole javeic laboratorijai, pamatojoties uz Sis
instrukcijas prasibam, bet sanitara — saskana ar spéka esoSo Partikas produkcijas no zivim
un juiras bezmugurkaulniekiem razoSanas sanitari mikrobiologiskas kontroles instrukciju.

Produkcijas razoSanas procesa javeic izejvielu, gatavas produkcijas kvalitates un
tehnologisko parametru ievéroSanas kontrole saskana ar So instrukciju. Noradita kontrole ir
jarealiz€ tehnologiskajam dienestam un laboratorijai.

Ir janosaka katras izlaistas produkcijas partijas organoleptiskie raditaji.

Izlaistas produkcijas mikrobiologiskie un fizikali kimiskie raditaji ir janosaka
periodiski, tacu ne retak ka 1 reizi 10 dienas, ka ar1 pec kontrol&joso organizaciju un
patérétaju pieprasijuma.

Produkcijas kontroli péc droSibas raditajiem javeic saskana ar kartibu, kuru péc
saskanoSanas ar Latvijas Republikas sanitaras kontroles iestadém noteicis razotajs, un kas
garante produkcijas droSumu, tacu ne retak ka 1 reizi ceturksni.

Laboratorijas kontroles rezultatus ievada kvalitates aplieciba saskana ar spéka esoSo

dokumentaciju.
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3. Skicu projekts gatavo zivju izstradajumu razosSanai péc izstradato
tehnologijas razosanas iecirknu projekta

3.1. Saldéti, lietoSanai gatavi zivju produkti ar mércém ar uzglabasanas terminu 9-12

menesi

Saldétu, lietoSanai gatavu zivju édienu raZo$anas tehnologiska shéma

Sasaldétu zivju atkauséSana uz iegremdé&jamas linijas

v

SadaliSsana uz automatiskajam Iinijam
- galvu atdalisana
- filetésana

i

v

Udens sagatavo3ana

Atkaulosana (ribu asaku atdalisana,
izmantojot “pin bone” staciju)

!

Salijuma sagatavosana
maisitaja

\4

Parbaude uz transportésanas galda un

padosana uz injicésana

\A Injicésana, izmantojot zivju injektoru |

Mérces dozators |—> FaséSana termoformas

!

Termiska apstrade mikrovilnu lauka

!

Automatiska svérsanas un fileju
sadaliSanas stacija

}

A\ 4

Soka sasaldé$ana

'

Padosana uz realizaciju/glabasanu

T

Galvu un muguru
nosutisana uz parstradi
(buljoni, kGipinajumi un

malta gala)
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Ieteicamais aprikojums

1. Kameras saldétu zivju glabasanai

Gatavo kameru razoSana un telpu aprikosSana ar saldéSanas iekartam.
GUNTHER KALTETECHNIK GmbH/ REICH Thermoprozesstechnik GmbH
http://www.kaelteguenther.de/ https://www.reich-germany.de/en/87.html

2. Saldétu zivju automatiska transport€Sana, izmantojot ¢ehu firmas “Kesner” atvérta tipa
konveijeru http://www.kesnercz.com

3. legremd@jama zivju atkaus€Sanas linija ar tekoSu tdeni, razotajs “Melbu Systems AS”,
Norvégija.

https://www.melbusystems.no/en/produkt/tinetank/

4. Atkausétu zivju automatiska transportéSana ar slégta tipa konveijeru, razotajs —
“Kesner”, Cehija.

http://www kesnercz.com/en/product/chain-conveyor-rd/
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5. Zivju galvu atdaliSanas stacija “Baader 444”, razotdjs — “Baader”, Vacija.
https://www.baader.com/en/products/fish processing/whitefish/haddock/heading.html

6.1. Forelu filetéSanas stacija “Baader 444”, razotajs — “Baader”, Vacija

https://www.baader.com/en/baader_group/references_partners/statement marine harvest.ht
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6.2. Mencu/skumbriju filet€Sanas stacija “Baader 588”, razotajs — “Baader”, Vacija.

https://www.baader.com/en/baader_group/references_partners/statement marine harvest.ht

7. “Pin bone” stacija — iekarta filejas asaku likvidésanai “Baader 867, razotajs — “Baader”,
Vacija.
https://www.baader.com/en/products/fish_processing/salmonides/salmon_and_seatrout/pin
bone removing-1.html
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7. Udens sagatavosanas/lidens dezinfekcijas un salfjuma sagatavoSanas stacija
“Metalqiumia BRINMIX 10007, razotajs “Metalquimia”, Spanija.

http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/brine-preparation/brinmix/

8. Spreja injektors zivju injic€Sanai “Metalquimia Auvistick Plus 2607, razotajs
“Metalquimia”, Spanija.
http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/marinating-injectors/auvistick-
plus-260/
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9. Automatiskas porcion€Sanas automasSina “MARELEC Portio 37, razotajs -
“MARELEC”, Belgija. https://www.marelec.com/ru/item_portio-1-3_772.aspx?pid=714

10. Tunelveida konveijers — mikrovilnu krasns “75 KW Microwave Tempering System for
Meat/Fish”, razotajs — “Litzler PSC”, ASV/Vacija. http://www.pscrfheat.com
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11. Filejas automatiska sveérSanas Iinija, lielako fileju sagriesana (nepiecieSamibas
gadijuma) ar “Filet Belt Grader 18017, razotajs — “Baader”, Vacija.
http://www.baader.com/en/products/fish _processing/supplementary_products/index.html

F—
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12. Termoform iekarta iepakoSanai termoformas “Multivac R535”, razotajs - “Multivac”,

Vacija.
https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/upakovochnye-
termoformovochnye-mashiny/vysokoproizvoditelnye-termoformujushchie-upakovochnye-

mashiny/r-535/
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13. Iepakoto produktu rentgenkontroles iekarta “Multivac 1 1007, kas paredzeta
nepiederosu ieslégumu konstatéSanai, razotajs - “Multivac”, Vacija.
https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/sistemy-kontrolja-
kachestva/rentgenovskie-sistemy-kontrolja/baseline-i-100/

14. Automatiska mark&Sanas stacija “ Multivac L300, razotajs - “Multivac”,Vacija.

https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/sistemy-
markirovki/konveiernye-ehtiketirovshchiki/1-300/
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15. Soka sasaldé3anas ickarta uz spiralveida konveijera, razotajs - “Tecnopool”, Italija.

https://www.tecnopool.it

Iesp&jama sasaldésana vacu firmas “Reich” Soka sasaldéSanas kameras.
GUNTHER KALTETECHNIK GmbH/ REICH Thermoprozesstechnik GmbH
http://www.kaelteguenther.de/

https://www.reich-germany.de/en/87.html
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3.2.Atdzesétu zivju ar mércém razosanas shéma:

Sasaldétu zivju atkausésana uz iegremdé&jamas linijas

v

Sadalisana uz automatiskajam Iinijam
- galvu atdalisana
- filetésana

Udens sagatavo3ana
|

v

Salijuma sagatavosana
maisitaja

Mérces dozators

Atkaulosana (ribu asaku atdalisana,
izmantojot “pin bone” staciju)

Galvu un muguru nosatisana
uz parstradi (buljoni,
kGpinajumi un malta gala)

Parbaude uz transportésanas galda un
padosana uz injicésanu

v

Injicésana, izmantojot zivju injektoru

Automatiska svérsanas un fileju sadalisanas
stacija

!

Fasésana un gazes maisijuma padeve
aizsarggazu videi (MAP)

\ 4

Svérsana un markésana

A\ 4

Atdzesésana un padosana uz
realizaciju/glabasanu
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Ieteicamais aprikojums

1. Kameras saldétu zivju glabasanai

Gatavo kameru razoSana un telpu aprikosSana ar saldéSanas iekartam.
GUNTHER KALTETECHNIK GmbH/ REICH Thermoprozesstechnik GmbH
http://www.kaelteguenther.de/ https://www.reich-germany.de/en/87.html

2. Saldétu zivju automatiska transport€Sana, izmantojot ¢ehu firmas “Kesner” atvérta tipa
konveijeru http://www.kesnercz.com

3. legremd€jama zivju atkaus€Sanas linija ar tekoSu tideni, razotajs “Melbu Systems AS”,
Norvégija.

https://www.melbusystems.no/en/produkt/tinetank/
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4. Atkausétu zivju automatiska transport€Sana ar slégtad tipa konveijeru, razotajs —
“Kesner”, Cehija.

http://www kesnercz.com/en/product/chain-conveyor-rd/

5. Zivju galvu atdaliSanas stacija “Baader 444”, razotdjs — “Baader”, Vacija.
https://www.baader.com/en/products/fish processing/whitefish/haddock/heading.html

6.1. Forelu filetéSanas stacija “Baader 444”, razotajs — “Baader”, Vacija

https://www.baader.com/en/baader_group/references_partners/statement marine harvest.ht
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6.2. Mencu/skumbriju filet€Sanas stacija “Baader 5887, razotajs — “Baader”, Vacija.
https://www.baader.com/en/baader_group/references partners/statement marine harvest.ht

ml

7. “Pin bone” stacija — iekarta forelu filejas asaku likvidéSanai “Baader 867", razotajs —
“Baader”, Vacija.
https://www.baader.com/en/products/fish_processing/salmonides/salmon_and_seatrout/pin
bone removing-1.html

7. Udens sagatavosanas/lidens dezinfekcijas un salijuma sagatavoSanas stacija
“Metalgiumia BRINMIX 10007, razotajs “Metalquimia”, Spanija.

http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/brine-preparation/brinmix/
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8. Spreja injektors zivju injic€Sanai “Metalquimia Auvistick Plus 2607, razotajs
“Metalquimia”, Spanija.
http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/marinating-injectors/auvistick-
plus-260/

9. Automatiskas porcionéSanas automasina “MARELEC Portio 3”7, razotajs -—

“MARELEC”, Belgija. https://www.marelec.com/ru/item_portio-1-3_772.aspx?pid=714
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lielako fileju sagrieSana (nepiecieSamibas

10. Filejas automatiska svérSanas Iinija,
— “Baader”, Vacija.

gadijuma) ar “Filet Belt Grader 18017, razotajs
http://www.baader.com/en/products/fish processing/ supplementarv products/index.html
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15. Termoform iekarta iepakoSanai aizsarggazu vidé (MAP) ar mérces dozatoru “Multivac
R535”, razotajs - “Multivac”, Vacija.

https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/upakovochnye-
termoformovochnye-mashiny/vysokoproizvoditelnye-termoformujushchie-upakovochnye-

mashiny/r-535/

87



16. Iepakoto produktu rentgenkontroles iekarta “Multivac 1 1007, kas paredzeta
nepiederosu ieslégumu konstatéSanai, razotajs - “Multivac”, Vacija.
https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/sistemy-kontrolja-
kachestva/rentgenovskie-sistemy-kontrolja/baseline-i-100/

17. Automatiska mark&Sanas stacija “ Multivac L300, razotajs - “Multivac”,Vacija.

https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/sistemy-
markirovki/konveiernye-ehtiketirovshchiki/1-300/

88



3.3. Pasterizétu / sterilizétu zivju produktu razosana

Pasterizétu/ sterilizétu zivju produktu razoSanas tehnologiska shema

Sasaldétu zivju atkausésana uz iegremdé&jamas linijas

Sadalisana uz automatiskajam Iinijam
- galvu atdalisana
- filetésana

e

Udens sagatavo3ana

A4

Salijuma sagatavosana
maisitaja

Atkaulosana (ribu asaku atdalisana,
izmantojot “pin bone” staciju)

v

T

Galvu un muguru
nosutisana uz parstradi
(buljoni, kGpinajumi un

malta gala)

Parbaude uz transportésanas galda un
padosana uz injicésana

Injicésana, izmantojot zivju injektoru

!

Automatiska svérsanas un fileju sadaliSanas
stacija

!

Meérces dozators —>

Faseésana termoformas

I

Termiska apstrade —
pasterizacija/sterilizacija

'

Svérsana un markésana

!

Atdzesésana un padosana uz
realizaciju/glabasanu

89



Ieteicamais aprikojums

1. Kameras saldétu zivju uzglabasanai

Gatavo kameru razo$ana un telpu aprikoSana ar saldeéSanas aprikojumu
GUNTHER KALTETECHNIK GmbH/ REICH Thermoprozesstechnik GmbH
http://www.kaelteguenther.de/ https://www.reich-germany.de/en/87.html

2. Saldétu zivju automatiska transport€Sana, izmantojot ¢ehu firmas “Kesner” atvérta tipa
konveijeru http://www.kesnercz.com

3. legremd€jama zivju atkaus€Sanas linija ar tekoSu tideni, razotajs “Melbu Systems AS”,
Norvégija.

https://www.melbusystems.no/en/produkt/tinetank/
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4. Atkausétu zivju automatiska transport€Sana ar slégta tipa konveijeru, razotajs —
“Kesner”, Cehija.

http:// www kesnercz.com/en/product/chain-conveyor-rd/

5. Zivju galvu atdaliSanas stacija “Baader 444”, razotdjs — “Baader”, Vacija.
https://www.baader.com/en/products/fish processing/whitefish/haddock/heading.html

6.1. Forelu filetéSanas stacija “Baader 444”, razotajs — “Baader”, Vacija

https://www.baader.com/en/baader_group/references_partners/statement marine harvest.ht
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6.2. Mencu/skumbriju filet€Sanas stacija “Baader 588”, razotajs — “Baader”, Vacija.

https://www.baader.com/en/baader_group/references partners/statement marine harvest.ht

7. “Pin bone” stacija — iekarta forelu filejas asaku likvidéSanai “Baader 867", razotajs —
“Baader”, Vacija.
https://www.baader.com/en/products/fish_processing/salmonides/salmon_and_seatrout/pin
bone_removing-1.html

8. Udens sagatavosanas/idens dezinfekcijas un salfjuma sagatavoSanas stacija
“Metalgiumia BRINMIX 10007, razotajs “Metalquimia”, Spanija.

http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/brine-preparation/brinmix/
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9. Spreja injektors zivju injic€Sanai “Metalquimia Auvistick Plus 2607, razotajs
“Metalquimia”, Spanija.
http://en.metalquimia.com/products/products-by-family/marinating-injectors/auvistick-
plus-260/

10. Automatiskas porcionéSanas automaSina “MARELEC Portio 37, raZotajs —
“MARELEC”, Belgija. https://www.marelec.com/ru/item_portio-1-3_772.aspx?pid=714
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11. Filejas automatiska sveérSanas Iinija, lielako fileju sagrieSana (nepiecieSamibas
gadijuma) ar “Filet Belt Grader 18017, razotajs — “Baader”, Vacija.

http://www.baader.com/en/products/fish processing/supplementary products/index.html

e
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15. Termoform iekarta iepakoSanai ar mérces dozatoru “Multivac R535”, razotajs -
“Multivac”, Vacija.

https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/upakovochnye-
termoformovochnye-mashiny/vysokoproizvoditelnye-termoformujushchie-upakovochnye-
mashiny/r-535/
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16. Iepakoto produktu rentgenkontroles iekarta “Multivac 1 1007, kas paredzeta
nepiederosu ieslégumu konstatésanai, razotajs - “Multivac”, Vacija.
https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/sistemy-kontrolja-
kachestva/rentgenovskie-sistemy-kontrolja/baseline-i-100/

17. Automatiska mark&Sanas stacija “ Multivac L300, razotajs - “Multivac”,Vacija.

https://ru.multivac.com/ru/reshenija/produkty/categories/product/sistemy-
markirovki/konveiernye-ehtiketirovshchiki/1-300/
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18. Ppasterizacija/termiska apstrade uz vacu firmas “Zirbus” autoklaviem.

https://www.zirbus.de/autoklaven/produktionsautoklaven/
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4. Zivju produktu razosanas instrumentalas kontroles lidzekli un
shémas saskana ar ISO 9001 un HACCP prasibam, noradot
tehnologiska procesa kritiskos kontrolpunktus

4.1.Sistematiska pieeja augstas gatavibas pakapes produktu kvalitates nodrosinasanai

Nepartraukta partikas produkcijas drosibas uzlaboSana ir galvenais nosacijums, lai
nodroSinatu konkurétsp&ju un stabilu produkcijas poziciju tirgt, ka ari Iideribas un
veiksmes pamats biznesa. Lai standartiz€tu procesus produktu kvalitates parvaldibai ES
uzne€mumos, ir pienemts vadibas standarts ISO 9001-2015.

Standarta ISO 9001-2015 ieviesana lauj panakt stabilu razojamas produkcijas
kvalitates atbilstibu patérétaju un parvaldes iestazu prasibam, kas pozitivi ietekme
uznémuma pelnu un ta sabiedrisko telu.

Svariga ISO 9001-2015 standarta sastavdala ir kvalitates vadibas sist€mas
darbspgjas parbaude, ko realizé paSas organizacijas iekS€jo auditu veida. Kompanija var art
nolemt pieaicinat parbaudes veikSanai tresas puses sertifikacijas organizaciju. ISO 9001-
2015 ir vienigais standarts, saskana ar kuru var veikt organizacijas sertifikaciju
(sertifikacija ir brivpratiga).

Eiropas partikas riipnieciba izmanto HACCP standartu. Saisinajums “HACCP” ir
celies no anglu valodas nosaukuma “Hazard Analysis Critical Control Points”, tulkojuma -
“riska analize un kritisko kontrolpunktu noteikSana”. HACCP partikas uznémuma ir
saistoSu noteikumu kopums, kura galvenais meérkis ir paaugstinat partikas produktu
nekaitiguma Itmeni.

HACKCEP sistéma ietver visa razosSanas cikla sadaliSanu atseviskos posmos ar kritisko
kontrolpunktu (CCP) noteikSanu - “partikas produkcijas nekaitiguma” nodroSinasanas
posmos, kuros ir iesp&jams un ir svarigi veikt parvaldibas darbibas ar mérki noveérst vai
samazinat Iidz pienemamai bistamibas pakapei draudus, kas ietekme partikas produkcijas
droSumu.

Kritiskie kontrolpunkti (CCP) - jebkadi razoSanas posmi, kuros ir janodroSina
preciza iesp&jama biologiska, kimiska vai fiziska apdraudéjuma kontrole.

Pastav divi CCP raSanas varianti - posma, kura apdraud&jums tiek likvidéts, un

posma, kura notiek apdraud&juma pieauguma novérsana.
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Lai noteiktu CCP, ir javeic pakapeniska tehnologiska procesa analize un jaidentificé
kritiska kontrole. Tas arT biis CCP. Tiek analizeti tikai tie apdraud&jumi, kuri saskana ar
bistamo faktoru analizes rezultatiem ir tikusi atziti par nozimigiem.

CCP skaits ir atkarigs no analizes tv@ruma ietilpstosas produkcijas un razoSanas
procesa sarezgitibas un veida. Reali darbojoSos uznémumos, nemot véra tehnologisko
procesu daudzveidibu un analiz€jamo apdraud&jumu lielo skaitu, CCP skaits var sasniegt
pat 80, 100 vai vairak.

Lai samazinatu CCP skaitu, tie ir jaapvieno. CCP apvienoSanu veic péc Sadiem
principiem - punkti, kuros kontroli veic viens un tas pats izpilditajs, un punkti, kuros tiek
kontrol@ti vieni un tie pasi parametri.

4.2. HACCP principi, kas janem vera, razojot augstas gatavibas pakapes zivju produktus
HACCEP sistému zivju parstrades razoSanai izstrada, nemot veéra §adus pamatprincipus:

1. Apdraudgjumu analize (iesp&jamo apdraud&umu identificéSana un to novertésana)

visos produktu “dzives cikla” posmos - no izejvielu sanemsanas lidz galapatérinam,

ieskaitot parstrades, glabaSanas un realizacijas posmus.

2. Kritisko kontrolpunktu (CCP) identificéSana razoSana, lai novérstu (samazinatu)

apdraudéjumu vai ta raSanas iesp&ju. Taja pasa laika izskatitas partikas produktu

razoSanas darbibas var ietvert izejvielu piegadi, sastavdalu izveli, parstradi,

uzglabasanu, transporteésanu, uzglabasanu noliktava un produkcijas realizaciju.

3. CCP kritisko robezu (novérojamo un izméramo parametru robezvertibu) noteiksana.

4. Monitoringa sisteémas izstrade, kas lauj veikt CCP kontroli, pamatojoties uz

planotajiem pasakumiem un novérojumiem, lai nodroSinatu atbilstibu noteiktajam

kritiskajam robezam.

5. Korekciju un koriggjosu darbibu izstrade, lai pielietotu tas gadijumos, kad tiek

konstatétas novirzes no kritiskajam robezam.

6. Verifikacijas procediiru izstrade un pieméroSana (uzturésana), ar merki apstiprinat

HACCEP sistémas funkcionéSanas rezultativitati.

7. HACCEP sistémas procediru dokumentacija un uzskaite, kas nepiecieSama saskana ar

HACKCEP sistemas procediiram.
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4.3. Galveno kritisko kontrolpunktu (CCP) noteik$ana, razojot atdzesétus zivju produktus

Augstas gatavibas pakapes atdzesétu zivju produktu razosanas procesa seciga tehnologiska

shéma

CCPO. Izejvielu pienemsana

v

CCP1. Sasaldétu zivju atkausésana, izmantojot iegremdé&jamo Iiniju

X

CCP2. Sadalisana uz automatiskajam linijam
- galvu atdalisana
- filetésana

!

ccps. Udens
sagatavosana

CCP3. Atkaulosana (ribu asaku
atdali$ana, izmantojot “pin bone” staciju)

T~

v

CCP6. Salijuma un mércu
sagatavosana maisitaja

CCPA. Inspekcija uz transportésanas galda
un pados$ana uz injicéSanu

Galvu un muguru nosatiSana uz
parstradi (buljoni, kiipinajumi un
malta gala)

!

CCP7. InjicéSana, izmantojot zivju injektoru

4

CCP14. Mikroklimats
ceha

CCP8. Automatiska fileju svérSana un
sadaliSana

'

CCP9. levietoSana formas

CCP10. Mérces dozésana

|

CCP11. lepakosana un gazes maisijuma
padeve modificétai atmosférai

:

CCP12 . Svérsana un markésana

CCP13. Atdzesésana un
padosana uz
realizaciju/glabasanu

Galveno kritisko kontrolpunktu (CCP) noteikSana, raZojot atdzesétu zivju produktus

3.3.1. CCPO — Izejvielu pienemsSana (sald€tu zivju bloki)
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Nostitot izejvielas uz razoSanu, jakontrolé iesp&jamas atkuSanas pazimes. Nepareizas
uzglabasanas un saldéSanas kédes parkapumu gadijuma atseviski bloki vai visa zivju partija
var biit kopuma vai dalgji atkususi, kas nepienemami palielina $adu zivju ka tehnologisko
izejvielu sabojasanas risku.
Kontroles metode - bloku geometrijas vizuala parbaude (nedrikst but izpliidusas malas,
visiem lenkiem jabut taisniem un pareiziem), atsevisSki bloki nedrikst biit salipusi kopa,
japarbauda ledus caurspidiigums starp atseviskiem zivju liemeniem (veicot atru
sasaldésanu, ledus ir dulkains un necaurspidigs, veicot 1€nu sasaldeéSanu vai ja zivis ir
bijusas atkususas, ledus bis caurspidigs).
Izejvielu uzturvertibas un energétiskas vertibas parbaude - energétiska vértiba,
olbaltumvielu, lipidu un mitruma procentualais saturs. Kontroles metodes:

- mitruma daudzuma noteikSana - ar termogravimetrisko metodi;

- olbaltumvielu daudzuma noteikSana - ar automatiskas titréSanas iekartam;

- lipidu daudzuma noteikSana - ar automatiskajam iekartam;

- energétiska vertibas noteiksana - ar automatisko kalorimetru.
Zivju tidens notur€Sanas sp&jas parbaude, lai aprékinatu pievienojamo piedevu daudzumu -
ar centrifugéSanas metodi.
3.3.2. CCP1. Saldétu zivju atkauséSana, izmantojot iegremd&jamo Iiniju
Petijums par atkaus€Sanas apstaklu ietekmi uz zivju produktu kvalitati (saite uz sadalu ar
atkausésanu) paradija, ka realos apstaklos visefektivaka ir zivju atkauséSana, iegremdgjot
tas tekosa tideni, ST metode tika izmantota, lai sagatavotu sald&tas zivis (skumbrijas, mencas
un foreles) parstradei, So metodi iesaka §1s tehnologijas izstradataji.
Atkaus€Sana gaisa - ilgstoSa kontakta ar atmosfeéras skabekli dél pastav zivju audu virsmas
oksidésanas risks; laika zina nevienmeériga zivju atkusana; zivju virsmas mikrobiologiskas
sabojasanas risks ar turpmaku audu bojasanos zivju iekSien€; zivju virsmas audu izziiSana
pasliktina to tehnologiskos raditajus un kalpo par turpmakas bojasanas perékli; zivju
blokiem bez plastikata vai kartona iepakojuma pastav risks saskarties ar kukainiem.
Atkaus@Sana, iegremdg€jot stavosa tdeni - mikroorganismu attistibas risks reti mainita
fident, “tiru” zivju krusteniskas inficéSanas risks no piesarnota iidens; tideni S$kistoSo
olbaltumvielu izskaloSanas ilgstoSas atrasanas tideni dél; Udenainiba un zivju virsmas

tehnologisko parametru maina péc saskarsmes ar tideni.

100



Atkaus@Sana tiek uzskatita par notikusu, kad bloku iesp&jams viegli sadalit atseviSkos zivju
liemenos, temperatiira liemena iekSiené neparsniedz -2°C. Talaka liemenu temperatiiras
paaugstinasanas notiks, laika, kad tie tiks padoti uz dekapitaciju (galvu atdaliSanu).
Kontroles metodes - automatiska tidens/gaisa temperatiiras kontrole, veicot atkauséSanu ar
termotvaikiem, zivju un atkaus€Sanas vides temperatiiras kontrole ar tehnologu un
kvalitates dienesta darbinieku termometriem. Zivju stavokla parbaude péc atkausé€Sanas —
manuala, lai konstatetu fidenainibu, vizuala, lai konstatétu krasas zudumus/krasas izmainas.
Regularu atkaus€Sanas tidens mikrobiologisko testu veikSana, atkausgjot gaisa -
noskalojumu no atkaus€Sanas virsmam kontrole.

3.3.3. CCP2. Sadalisana filejas

Zivju sadaliSana sastav no divam darbibam - galvu atdaliSanas un filet€Sanas. Pareizas
sadaliSanas rezultata butu jaiegst maksimals filejas un minimals atkritumu daudzums, ta ir
atkariga no pareiziem aprikojuma iestatijumiem, pareizas zivju orientacijas uz darba
konveijeriem, pareizas zivju izejvielu temperatiiras. Kontroles metode — aprikojuma
iestatijumu parbaude, kuru veic inZenieri, vizuala kontrole, kuru veic liniju operatori un
tehnologi.

3.3.4. CCP3. AtkauloSana

Fileja ka galvena augstas gatavibas pakapes produktu izejviela nedrikst saturét bistamas
zivju ribu asakas, tapéc ir nepiecieSama atkauloSanas iekarta, ar kuru S§is asakas tiek
likvidétas. Kontroles metode — selektiva parbaude, regulara aprikojuma iestatijumu
pareizibas parbaude, fotoskop&Sana (paraugu apliikoSana spilgta apgaismojuma).

3.3.5. CCP4. Inspekcija

Zivju fileja, kas tiek nodota talakai parstradei, ir japarbauda, lai taja nebttu nepiederosu
ieslégumu (nepartikas produkti, asakas, zvinas), var izmantot automatisko fotoskopu, kas
lauj konstatét nepiederoSus priekSmetus pateicoties atSkirigai gaismas caurlaidibai.
Parbaudi vizuali veic operators, So procediiru v€lams apvienot ar filejas apstradi ar
baktericidam lampam. Kontroles metode — vizuala, izmantojot pareizi iestatitu fotoskopu.
3.3.6. CCP5. Udens sagatavoSana

Udens ietekmé zivju mikrobiologisko stavokli injicé$anas laika un mérces to gatavoSanas
laika riipnicas. Ciets tidens ietekmé salfjumu un mércu sastavdalu $kidibu, mainot to
parametrus. lesp&jamas tidensvada vai artezisko aku tidens kvalitates sezonalas svarstibas.

Lai izslégtu Sos riskus, nepiecieSama sisteéma, kuru izmantojot tidens parametri tiek novesti
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lidz pienemtajiem standartiem. Kontroles metode — regularas uzpémuma ienako$a un
sagatavota tidens mikrobiologiskas un fizikali kimiskas analizes (pirms ta izmantosanas).
3.3.7. CCP6. Salijumu un mércu sastadiSana
Salfjumus un mérces butu jasastada, izmantojot automatiskos maisitajus, lai izvairitos no
“cilvéciska faktora” klidam, pieméram, nepareizas sastavdalu ielades secibas, nepilnigas
sastavdalu izkuSanas, nepareizas un nepietickami ilgas maisjjuma maisiSanas. Manuala
maisiSana palielina mikrobiologiskos un sanitaros riskus, samazina gatavas produkcijas
uzglabasanas terminu. Izmantojot manualo maisiSanu, nav iesp&jams droSi atfiltrét
neskistosas sastavdalas un komponentus, kas var ieklut adatu tievajos kanalos un sprauslas
un iestrégt tur. Kontroles metode — pareiza razoSanas darbu organizacija, regulara salfjumu
un mércu sastadiSanas kvalitates kontrole, filtr&joSo detalu parbaude un aizvietoSana.
Mercu un salijumu temperatirai ir jabiit minimalai iesp&jamajai, lai izsleégt termiska Soka
risku, kas var iestaties no aukstu zivu un siltas meérces kontakta, lai samazinatu
mikroorganismu attistibas iesp&jas. Gatavo salfjumu un méréu uzglabaSana un to
izmantoSana péc glabasanas nav pielaujama. Kontroles metode — pareiza raZoSanas
organizacija, mércu un saljjumu temperatiiras merjjumi pirms izmantoSanas.
3.3.8. CCP7. InjiceSana
Ir jakontrol€ $adi parametri:
- salfjuma injic€Sanas zivis procents - Sis parametrs var atSkirties loti plasa
diapazona atkariba no zivju temperatiiras, to stavokla, nozvejas sezonas un
konsistences, injektora iestatijjumu precizitates, prasibam attieciba uz gatavo
produktu pielaujamo kvalitati un gatavas produkcijas velamo izlaides apjomu.
Parsniedzot injic€Sanas procentu tiek pasliktinata produkta konsistence, bet
nesasniedzot optimalo — tiek samazinata razoSanas pelna. Kontroles metode -
vizuala kontrole, ko veic operators, un regulara kontrole no tehnologa puses,
kontrolsvérSana, sadaliSanas Iinijas un injektora aprikojuma automatiska uzskaite.
- injic€Sanas parametri - spiediens, ieSlircinaSanas ilgums, adatas parliktna un
konveijera gajiena frekvence. Sie parametri ietekmé gan parmérigu, gan
nepietickamu zivju injicéSanu. Kontroles metode - atseviska injektora iestatiSana
katram zivju izejvielu veidam, parametru pielagoSana, veicot izejvielu mainu. To

veic injektora operators, kontrole tehnologs un kvalitates dienests.
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- saljuma temperatira - saljjums ir jaizmanto uzreiz péc sastadiSanas, ta
temperatiirai ir jabiit zemakai par 0°C. Kontroles metode - temperatiiras meriSana ar
termometru pirms saljjuma izmantoSanas, Sis raditajs jaieraksta injic€Sanas
protokola.
- salfjuma viskozitate — ieSlircinot viskozu salijumu, ir japieliek vairak pilu, tas
nelabveligi ietekmé@ muskulu fasciju stavokli un sagrauj tas. Kontroles metode —
tehnologam jakontrolé salfjuma sastavs, ar laboratorijas viskozimetru jakontrolé
salfjuma viskozitate.
- salfjuma skabums - pH stipri ietekm& zivju tdens saistiSanas sp&u un tdens
noturéSanas sp&ju, skumbriju un forelu glabaSanas laiku un krasas ipasibas.
Kontroles metode - salijjuma pH mériSana pirms injic€Sanas, $1 raditaja registrésana
protokola.
3.3.9. CCP8. Svérsana un porcionésana
Gatavu zivju produktu porcijam var but dazada masa, tadel forelu un mencu gadijuma ir
racionali sagriezt lielus injic€tus gabalus mazakas dalas, bet mazako skumbriju gadijuma —
likt 8alités 1-3 injic€tus gabalus. Forelu un mencu grieSanu nedrikt veikt pirms injic€$anas,
jo tas noved pie lieliem mitruma zudumiem. GrieSanu veic tikai automatiski, lai izvairitos
no tUdens piesarnoSanas ar rokam un nesteriliem instrumentiem. Kontroles metode —
regulara sveérSanas aprikojuma parbaude, kontrolsvérSana.
3.3.10. CCP9. IevietoSana formas
Ievietojot produktu formas, jakontrol@ ta svars, pozicija, nepiederosu priekSmetu klatbiitne.
Kontroles metodes — vizuala kontrole, periodiskas parbaudes, ko veic Iinijas operators.
3.3.11. CCP10. Mérces dozeSana
Dozesana tiek veikta automatiski uz dozeSanas linijas, jakontrolé mérces daudzums un
konsistence. Kontroles metodes — vizuala kontrole, periodiski japarbauda mérces
konsistences paraugi, izmantojot laboratorijas viskozimetru, javeic S§aliSu ar zivim
kontrolsveérSana ar1 p&c mérces pievienosanas, inzenierdienestam regulari javeic dozeSanas
aprikojuma parbaudes.
3.3.12. CCP11. Iepakosana, vakuumésana/modificétas atmosferas radiSana
Produkta saglabasanos nodroSina iepakojuma hermétiskums. Kontroles metode -

automatiska, vizuala, kontroles parauga iepakojumi mikrobialai kontrolei.
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Izmantojot izstradataju ieteikto modificéto gazes maisijumu, kas sastav no 20-30%
skabekla, 10-30% slapekla un 40-60% oglskabas gazes, ir iespgjamas novirzes, kas izraisa
Sadas kludas:
- skabekla nav/ir mazak par 20% - rodas risks, ka attistisies anaeroba patogéna
mikroflora, taja skaita bistamais botulisms; forelu un skumbriju krasas izmainas uz
mazak dabigu pusi; skabekla ir vairak neka 30% - paradas vide patog€nas aerobas
mikrofloras attistibai;
- oglekla dioksida ir mazak par 40% - tiek samazinata nomacos$a iedarbiba uz
mikroorganismiem; vairak neka 60% - rodas varbitiba, ka mérc€ un zivju audos
iz8kidis oglekla dioksids, paaugstinoties skabumam un mainoties zivju garSai -
paaugstinats zivju skabums patérétajiem radis iespaidu, ka produkts ir sabojajies.
Kontroles metodes — gazes dozgjosa aprikojuma darba pareizibas regulara parbaude, gazu
maisijumu pareizibas parbaude laboratorija, izmantojot gazes hromatografu.
3.3.13. CCP12. SverSana un markeSana
Atbilstosajas linijas to veic automatiski. Kontroles metode — selektiva parbaude uz vietas,
regulara aprikojuma iestatiSana, linijas operatora vizuala kontrole.
3.3.14. CCP13. AtdzeseSana
To veic saldéSanas kamera, lidz tiek sasniegta +2°C, lai samazinatu mikroorganismu
attistibas atrumu. Léna atdzes€Sana var veicinat psihrofilas mikrofloras tolerances attistibu
un paatrinat tas attistibu. AtdzeséSana kameras ar ievérojamu temperatiiras gradientu var
izraisit zivju un méréu kondensacijas veidosanos, kas saisinas produktu glabasanas laiku.
Kontroles metode - temperatiiras un mitruma reguléSana dzes€Sanas kamera atbilstosi
iesainoto §aliSu temperatiirai, regulari parbaudit saldéSanas aprikojuma parametrus un
vizuali kontrolét kondensata veidoSanos tara.
CCP14. Mikroklimats ceha
- Gaisa temperatira cehos - gaisa temperatiras paaugstinasanas palielina
mikrobialas, fermentativas un oksidativas zivju bojasanas risku, tapec ir jakontrolé
temperatiira telpas, uzturot to ne augstaku par +12°C. Kontroles metode -
automatizéta gaisa kondicion€Sanas sistéma ar atbalstu noteikto parametru
uzturésanai.
- Relativais gaisa mitrums cehos ir iztvaikojusa Gdens daudzuma attieciba pret

kondenséta tdens daudzumu. Palielinoties mitrumam raZoSanas telpa, palielinas
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zivju izejvielu, paligmaterialu un gatavo produktu mikrobialas sabojasanas risks. Ja
relativa mitruma raditaji atSkiras no ieteicamajam vertibam, mainas adhézijas
raditaji starp zivim un konveijeru, transportieru un aprikojuma virsmam, kas
palielina zivju mikrobialas un oksidativas sabojasanas risku. Lai to noverstu,
nepieredz€jusi tehnologi un iekartu operatori var veikt nevajadzigas izmainas
receptes, lai gan probléma biezi rodas tieSi parmeériga gaisa mitruma dél. Kontroles
metode - automatizéta gaisa kondicion€Sanas sistéma ar iestatito parametru
uzturéSanu.

- Razosanas telpas gaisa un darba virsmu bakterialais piesarnojums - partikas
produktu un izejvielu klatbiitne veicina mikroorganismu vairo$anos un attistibu. Lai
ar to cinitos, virs ceha nozimigakajam vietam ir jauzstada ultravioletas lampas un
vismaz 4 reizes diennakti 15 minttes jadezinficé gaiss un virsmas. Vismaz reizi
diennakti jaapstrada darba virsmas un aprikojums ar baktericidiem lidzekliem.
Kontroles metode — ultravioleto lampu automatiska ieslégsanas noteiktaja laika.

- Sanitaras problémas, kas saistitas ar personalu — darbiniekiem ir javelka
specapgerbs, tas regulari janodod mazgasana un kimiskaja tiriSana, maskas un
galvassegas, javeic apavu un roku sanitara apstrade, javalka cimdi. Kontroles
metode — japalielina razoSanas automatizacija, jauzstada speciala apmekletaju

caurlaides sistéma, jasamazina darbinieku kontakts ar partikas izejvielam.
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4.4. Galveno kritisko kontrolpunktu (CCP) noteikSana, razojot pasterizétus zivju produktus

Augstas gatavibas pakapes pasteriz€tu zivju produktu razoSanas procesa seciga

tehnologiska shéma

CCPO. Izejvielu pienemsana

v

CCP1. Saldétu zivju atkaus@sana, izmantojot iegremdéjamo liniju

v

CCP2. SadaliSana uz automatiskajam linijam
- galvu atdalisana
- filetésana

CCP5. Udens
sagatavosana

v

CCP6. Salijuma un
mércu sagatavosana
maisitaja

\

CCP14.
Mikroklimats ceha

\ 4

CCP3. Atkaulosana (ribu asaku
atdaliSana, izmantojot “pin bone”
staciju)

!

i

CCPA. Inspekcija uz transportésanas galda
un pados$ana uz injicésanu

Galvu un muguru
nositiSana uz parstradi
(buljoni, k@ipinajumi un

malta gala)

y

CCP7. InjicéSana, izmantojot zivju injektoru

A

CCP8. Automatiska fileju svérSana un
sadaliSana

\4

CCP9. Fasésana termoform formas

CCP10. Meérces
dozésana

\4

CCP11. Pasterizacija

!

CCP12. Atdzesésana un uzglabasana

3.4.1. CCPO. — Izejvielu pienemsana (sald€tu zivju bloki)

Nostitot izejvielas uz razoSanu, jakontrolé iesp&jamas atkuSanas pazimes. Nepareizas

uzglabasanas un saldéSanas kédes parkapumu gadijuma atseviski bloki vai visa zivju partija
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var biit kopuma vai dalgji atkususi, kas nepienemami palielina $adu zivju ka tehnologisko
izejvielu sabojasanas risku.
Kontroles metode - bloku geometrijas vizuala parbaude (nedrikst but izpliidusas malas,
visiem lenkiem jabut taisniem un pareiziem), atseviSki bloki nedrikst biit salipusi kopa,
japarbauda ledus caurspidigums starp atseviskiem zivju liemeniem (veicot atru sasaldeéSanu,
ledus ir dulkains un necaurspidigs, veicot l1eénu sasaldéSanu vai ja zivis ir bijuSas atkususas,
ledus biis caurspidigs).
Izejvielu uzturvertibas un energétiskas vertibas parbaude - energétiska vértiba,
olbaltumvielu, lipidu un mitruma procentualais saturs. Kontroles metodes:

- mitruma daudzuma noteikSana - ar termogravimetrisko metodi;

- olbaltumvielu daudzuma noteikSana - ar automatiskas titréSanas iekartam;

- lipidu daudzuma noteikSana - ar automatiskajam iekartam;

- energétiska vertibas noteikSana - ar automatisko kalorimetru.
Zivju tidens notur€Sanas sp&jas parbaude, lai aprékinatu pievienojamo piedevu daudzumu -
ar centrifugéSanas metodi.
3.4.2. CCP1. Saldetu zivju atkauséSana, izmantojot iegremd&jamo Iiniju
P&tijums par atkaus€Sanas apstaklu ietekmi uz zivju produktu kvalitati (saite uz sadalu ar
atkausésanu) paradija, ka realos apstaklos visefektivaka ir zivju atkauséSana, iegremdgjot
tas tekosa tident, §1 metode tika izmantota, lai sagatavotu sald&tas zivis (skumbrijas, mencas
un foreles) parstradei, o metodi iesaka §1s tehnologijas izstradataji.
Atkaus@Sana gaisa - ilgstoSa kontakta ar atmosféras skabekli d&l pastav zivju audu virsmas
oksidésanas risks; laika zina nevienmeériga zivju atkusana; zivju virsmas mikrobiologiskas
sabojaSanas risks ar turpmaku audu bojasanos zivju iekSien€; zivju virsmas audu izziSana
pasliktina to tehnologiskos raditajus un kalpo par turpmakas bojasanas perékli; zivju
blokiem bez plastikata vai kartona iepakojuma pastav risks saskarties ar kukainiem.
Atkaus@Sana, iegremdg€jot stavosa tdeni - mikroorganismu attistibas risks reti mainita
fident, “tiru” zivju krusteniskas infic€Sanas risks no piesarnota iidens; tideni S$kistoSo
olbaltumvielu izskaloSanas ilgstoSas atrasanas tideni dél; Udenainiba un zivju virsmas
tehnologisko parametru maina péc saskarsmes ar tideni.
Atkaus@Sana tiek uzskatita par notikusu, kad bloku iesp&jams viegli sadalit atseviSkos zivju
liemenos, temperatiira liemena iekSiené neparsniedz -2°C. Talaka liemenu temperatiiras

paaugstinasanas notiks, laika, kad tie tiks padoti uz dekapitaciju (galvu atdaliSanu).

107



Kontroles metodes - automatiska tidens/gaisa temperatiiras kontrole, veicot atkauséSanu ar
termotvaikiem, zivju un atkaus€Sanas vides temperatiiras kontrole ar tehnologu un
kvalitates dienesta darbinieku termometriem. Zivju stavokla parbaude péc atkausé€Sanas —
manuala, lai konstatétu fidenainibu, vizuala, lai konstatétu krasas zudumus/krasas izmainas.
Regularu atkaus€Sanas tidens mikrobiologisko testu veikSana, atkausgjot gaisa -
noskalojumu no atkaus€Sanas virsmam kontrole.

3.4.3. CCP2. Sadalisana filejas

Zivju sadaliSana sastav no divam darbibam - galvu atdaliSanas un filet€Sanas. Pareizas
sadaliSanas rezultata bitu jaiegtst maksimals filejas un minimals atkritumu daudzums, ta ir
atkariga no pareiziem aprikojuma iestatijumiem, pareizas zivju orientacijas uz darba
konveijeriem, pareizas zivju izejvielu temperatiiras. Kontroles metode — aprikojuma
iestatijumu parbaude, kuru veic inZenieri, vizuala kontrole, kuru veic liniju operatori un
tehnologi.

3.4.4. CCP3. AtkauloSana

Fileja ka galvena augstas gatavibas pakapes produktu izejviela nedrikst saturét bistamas
zivju ribu asakas, tapéc ir nepiecieSama atkauloSanas iekarta, ar kuru S§is asakas tiek
likvideétas. Kontroles metode — selektiva parbaude, regulara aprikojuma iestatijumu
pareizibas parbaude, fotoskop&Sana (paraugu aplikkoSana spilgta apgaismojuma).

3.4.5. CCP4. Inspekcija

Zivju fileja, kas tiek nodota talakai parstradei, ir japarbauda, lai taja nebttu nepiederosu
ieslégumu (nepartikas produkti, asakas, zvinas), var izmantot automatisko fotoskopu, kas
lauj konstatet nepiederoSus priekSmetus pateicoties atSkirigai gaismas caurlaidibai.
Parbaudi vizuali veic operators, So procediiru v€lams apvienot ar filejas apstradi ar
baktericidam lampam. Kontroles metode — vizuala, izmantojot pareizi iestatitu fotoskopu.
3.4.6. CCP5. Udens sagatavoSana

Udens ietekmé zivju mikrobiologisko stavokli injicé3anas laika un mérces to gatavoSanas
laika riipnicas. Ciets tidens ietekmé salijumu un mércu sastavdalu $kidibu, mainot to
parametrus. lesp&jamas tidensvada vai artezisko aku tidens kvalitates sezonalas svarstibas.
Lai izslégtu Sos riskus, nepiecieSama sisteéma, kuru izmantojot tidens parametri tiek novesti
lidz pienemtajiem standartiem. Kontroles metode — regularas uzpémuma ienako$a un

sagatavota tidens mikrobiologiskas un fizikali kimiskas analizes (pirms ta izmantosanas).
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3.4.7. CCP6. Salijumu un mércu sastadiSana
Salfjumus un mérces butu jasastada, izmantojot automatiskos maisitajus, lai izvairitos no
“cilvéciska faktora” klidam, pieméram, nepareizas sastavdalu ielades secibas, nepilnigas
sastavdalu izkuSanas, nepareizas un nepietickami ilgas maisjjuma maisiSanas. Manuala
maisiSana palielina mikrobiologiskos un sanitaros riskus, samazina gatavas produkcijas
uzglabasanas terminu. Izmantojot manualo maisiSanu, nav iesp&jams droSi atfiltrét
neskistosas sastavdalas un komponentus, kas var ieklut adatu tievajos kanalos un sprauslas
un iestrégt tur. Kontroles metode — pareiza razoSanas darbu organizacija, regulara salfjumu
un mércu sastadiSanas kvalitates kontrole, filtr&joSo detalu parbaude un aizvietoSana.
Mercu un salijumu temperatirai ir jabiit minimalai iesp&jamajai, lai izsleégt termiska Soka
risku, kas var iestaties no aukstu zivju un siltas merces kontakta, lai samazinatu
mikroorganismu attistibas iesp&jas. Gatavo salfjumu un méréu uzglabaSana un to
izmantoSana péc glabasanas nav pielaujama. Kontroles metode — pareiza raZoSanas
organizacija, mércu un saljjumu temperatiiras merjjumi pirms izmantoSanas.
3.4.8. CCP7. InjiceSana
Ir jakontrol€ $adi parametri:
- salfjuma injic€Sanas zivis procents - Sis parametrs var atSkirties loti plasa
diapazona atkariba no zivju temperatiiras, to stavokla, nozvejas sezonas un
konsistences, injektora iestatijumu precizitates, prasibam attieciba uz gatavo
produktu pielaujamo kvalitati un gatavas produkcijas vélamo izlaides apjomu.
Parsniedzot injicéSanas procentu tiek pasliktinata produkta konsistence, bet
nesasniedzot optimalo — tiek samazinata razoSanas pelna. Kontroles metode -
vizuala kontrole, ko veic operators, un regulara kontrole no tehnologa puses,
kontrolsvérSana, sadaliSanas Iinijas un injektora aprikojuma automatiska uzskaite.
- injic€Sanas parametri - spiediens, ieSlircinaSanas ilgums, adatas parliktna un
konveijera gajiena frekvence. Sie parametri ietekmé gan parmérigu, gan
nepietickamu zivju injic€Sanu. Kontroles metode - atseviska injektora iestatiSana
katram zivju izejvielu veidam, parametru pielagoSana, veicot izejvielu mainu. To
veic injektora operators, kontrole tehnologs un kvalitates dienests.
- salijuma temperatira - saljjums ir jaizmanto uzreiz péc sastadiSanas, ta

temperatiirai ir jabiit zemakai par 0°C. Kontroles metode - temperatiiras meriSana ar
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termometru pirms saljjuma izmantoSanas, Sis raditajs jaieraksta injic€Sanas
protokola.
- salfjuma viskozitate — ieSlircinot viskozu salijumu, ir japieliek vairak pilu, tas
nelabveligi ietekmé@ muskulu fasciju stavokli un sagrauj tas. Kontroles metode —
tehnologam jakontrolé salfjuma sastavs, ar laboratorijas viskozimetru jakontrolé
salfjuma viskozitate.
- salfjuma skabums - pH stipri ietekm& zivju tdens saistiSanas sp&u un tdens
noturéSanas sp&ju, skumbriju un forelu glabaSanas laiku un krasas ipasibas.
Kontroles metode - salijjuma pH mériSana pirms injic€Sanas, $1 raditaja registrésana
protokola.
3.4.9. CCP8. Sveérsana un porcionésana
Gatavu zivju produktu porcijam var but dazada masa, tadel forelu un mencu gadijuma ir
racionali sagriezt lielus injic€tus gabalus mazakas dalas, bet mazako skumbriju gadijuma —
likt salités 1-3 injic€tus gabalus. Forelu un mencu grieSanu nedrikst veikt pirms injic€$anas,
jo tas noved pie lieliem mitruma zudumiem. GrieSanu veic tikai automatiski, lai izvairitos
no tUdens piesarnoSanas ar rokam un nesteriliem instrumentiem. Kontroles metode —
regulara sveérSanas aprikojuma parbaude, kontrolsvérSana.
3.4.10. CCP9. Fasesana termoform formas
Fasésana termoform formas notiek automatiski, izmantojot uzdoto doz€jama produkta
daudzumu. Jakontrolé produkta svars, ta stavoklis, nepiederoSu priekSmetu klatbttne.
Kontroles metode — vizuala kontrole, periodiskas parbaudes, ko veic linijas operators.
3.4.11. CCP10. Merces dozeSana
Dozesana tiek veikta automatiski uz dozeSanas linijas, jakontrolé mérces daudzums un
konsistence. Kontroles metodes — vizuala kontrole, periodiski japarbauda mérces
konsistences paraugi, izmantojot laboratorijas viskozimetru, javeic S§aliSu ar zivim
kontrolsvérSana ar1 péc mérces pievienosanas, inzenierdienestam regulari javeic doz€Sanas
aprikojuma parbaudes.
3.4.12. CCP11. Pasterizacija
Pasterizaciju veic modificétos autoklavos vai termokamera. Pasterizacijas laika
nepiecieSams no vienas puses - noveérst patogé€nas mikrofloras attistibu, bet no otras —
maksimali saglabat zivju olbaltumvielu nativitati no termiskas denaturacijas. Tadel zivju

produktu pasterizacijas temperatiira tiek piemekléta, nemot véra zivju produktu dabu,
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noturibu pret karséSanu un meérces pH, kuras augstais skabums lauj droSi samazinat

uzkarSanas temperatiiru.

Kontroles metode — izmantojot pasterizacijas parametru bezkontakta detektorus, produkta

kontrolsalites/iepakojumus, pasterizacijas efektivitates mikrobiologiskos testus.

3.4.14. CCP12. AtdzeseSana

To veic saldéSanas kamera, lidz tiek sasniegta +2°C, lai samazinatu mikroorganismu

attistibas atrumu. Léna atdzes€Sana var veicinat psihrofilas mikrofloras tolerances attistibu

un paatrinat tas attistibu. AtdzeséSana kameras ar ievérojamu temperatiiras gradientu var

izraisit zivju un méréu kondensacijas veidosanos, kas saisinas produktu glabasanas laiku.

Kontroles metode - temperatiiras un mitruma reguléSana dzes€Sanas kamera atbilstosi

iesainoto §aliSu temperatiirai, regulari parbaudit saldéSanas aprikojuma parametrus un

vizuali kontrolét kondensata veidoSanos tara.

CCP13. Mikroklimats ceha
- Gaisa temperatira cehos - gaisa temperatiras paaugstinasanas palielina
mikrobialas, fermentativas un oksidativas zivju bojasanas risku, tapec ir jakontrole
temperatiira telpas, uzturot to ne augstaku par +12°C. Kontroles metode -
automatizéta gaisa kondicion€Sanas sistéma ar atbalstu noteikto parametru
uzturésanai.
- Relativais gaisa mitrums cehos ir iztvaikojusa Gdens daudzuma attieciba pret
kondenséta tdens daudzumu. Palielinoties mitrumam raZoSanas telpa, palielinas
zivju izejvielu, paligmaterialu un gatavo produktu mikrobialas sabojasanas risks. Ja
relativa mitruma raditaji atSkiras no ieteicamajam verttbam, mainas adhézijas
raditaji starp zivim un konveijeru, transportieru un aprikojuma virsmam, kas
palielina zivju mikrobialas un oksidativas sabojasanas risku. Lai to noverstu,
nepieredz€jusi tehnologi un iekartu operatori var veikt nevajadzigas izmainas
receptes, lai gan probléma biezi rodas tieSi parmeériga gaisa mitruma dél. Kontroles
metode - automatizéta gaisa kondicion€Sanas sistéma ar iestatito parametru
uzturéSanu.
- RazoSanas telpas gaisa un darba virsmu bakterialais piesarnojums - partikas
produktu un izejvielu klatbtitne veicina mikroorganismu vairo$anos un attistibu. Lai
ar to cinitos, virs ceha nozimigakajam vietam ir jauzstada ultravioletas lampas un

vismaz 4 reizes diennakti 15 minttes jadezinficé gaiss un virsmas. Vismaz reizi
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diennakti jaapstrada darba virsmas un aprikojums ar baktericidiem lidzekliem.
Kontroles metode — ultravioleto lampu automatiska ieslégsanas noteiktaja laika.

- Sanitaras problémas, kas saistitas ar personalu — darbiniekiem ir javalka
specapgerbs, tas regulari janodod mazgaSana un kimiskaja tiriSana, maskas un
galvassegas, javeic apavu un roku sanitara apstrade, javalka cimdi. Kontroles
metode — japalielina razoSanas automatizacija, jauzstada speciala apmekletaju

caurlaides sistéma, jasamazina darbinieku kontakts ar partikas izejvielam.
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4.5. Galveno kritisko kontrolpunktu (CCP) noteikSana, razojot augstas gatavibas pakapes
saldétus zivju produktus

Augstas gatavibas pakapes saldétu zivju produktu raZzoSanas procesa seciga tehnologiska

shéma

CCPO. Izejvielu pienemsana

v

CCP1. Sasaldétu zivju atkausésana, izmantojot iegremdéjamo Iliniju

CCP2. SadaliSana uz automatiskajam linijam
- galvu atdalisana
- filetésana

CCP5. Udens
sagatavosana

!

CCP6. Salijuma un mércu
sagatavosana maisitaja

T

v

CCP3. Atkaulosana (ribu asaku
atdaliSana, izmantojot “pin bone”
staciju)

CCP4. Inspekcija uz transportésanas galda
un pados$ana uz injicésanu

y

CCP7. InjicéSana, izmantojot zivju injektoru

CCP14. Mikroklimats
ceha

CCP8. Automatiska fileju svérSana un
porcionésana

!

CCP9. Apstrade mikrovilnu lauka

CCP10. Fasésana termoform formas

A 4

CCP12. Soka sasaldésana

!

CCP13. Atdzesésana un uzglabasana

T

Galvu un muguru
nositiSana uz parstradi
(buljoni, kiipinajumi un

malta gala)

<4— | CCP11. Mérces dozé$ana
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Galveno CCP apraksts, raZojot augstas gatavibas pakapes saldétus zivju produktus
3.5.1. CCPO. — Izejvielu pienemsana (sald€tu zivju bloki)
Nostitot izejvielas uz razoSanu, jakontrole iesp&jamas atkuSanas pazimes. Nepareizas
uzglabasanas un saldéSanas kédes parkapumu gadijuma atseviski bloki vai visa zivju partija
var biit kopuma vai dalgji atkususi, kas nepienemami palielina $adu zivju ka tehnologisko
izejvielu sabojasanas risku.
Kontroles metode - bloku geometrijas vizuala parbaude (nedrikst but izpliidusas malas,
visiem lenkiem jabut taisniem un pareiziem), atseviSki bloki nedrikst biit salipusi kopa,
japarbauda ledus caurspidigums starp atseviskiem zivju liemeniem (veicot atru sasaldeéSanu,
ledus ir dulkains un necaurspidigs, veicot l1eénu sasaldéSanu vai ja zivis ir bijuSas atkususas,
ledus biis caurspidigs).
Izejvielu uzturvertibas un energétiskas vertibas parbaude - energétiska vértiba,
olbaltumvielu, lipidu un mitruma procentualais saturs. Kontroles metodes:

- mitruma daudzuma noteikSana - ar termogravimetrisko metodi;

- olbaltumvielu daudzuma noteikSana - ar automatiskas titréSanas iekartam;

- lipidu daudzuma noteikSana - ar automatiskajam iekartam;

- energétiska vertibas noteiksana - ar automatisko kalorimetru.
Zivju tidens notur€Sanas sp&jas parbaude, lai aprékinatu pievienojamo piedevu daudzumu -
ar centrifugéSanas metodi.
3.5.2. CCP1. Saldetu zivju atkaus€Sana, izmantojot iegremd€jamo liniju
P&tijums par atkaus€Sanas apstaklu ietekmi uz zivju produktu kvalitati (saite uz sadalu ar
atkausésanu) paradija, ka realos apstaklos visefektivaka ir zivju atkauséSana, iegremdgjot
tas tekosa tideni, ST metode tika izmantota, lai sagatavotu sald&tas zivis (skumbrijas, mencas
un foreles) parstradei, So metodi iesaka §1s tehnologijas izstradataji.
Atkaus€Sana gaisa - ilgstoSa kontakta ar atmosfeéras skabekli dél pastav zivju audu virsmas
oksidésanas risks; laika zina nevienmeériga zivju atkusana; zivju virsmas mikrobiologiskas
sabojasanas risks ar turpmaku audu bojaSanos zivju iekSien€; zivju virsmas audu izziisana
pasliktina to tehnologiskos raditajus un kalpo par turpmakas bojasanas perékli; zivju
blokiem bez plastikata vai kartona iepakojuma pastav risks saskarties ar kukainiem.
Atkaus@Sana, iegremdg€jot stavosa tdeni - mikroorganismu attistibas risks reti mainita

tdent, “tiru” zivju krusteniskas infic€Sanas risks no piesarnota tdens; tdeni SkistoSo
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olbaltumvielu izskaloSanas ilgstoSas atrasanas tideni dél; Udenainiba un zivju virsmas
tehnologisko parametru maina péc saskarsmes ar tideni.

Atkaus@Sana tiek uzskatita par notikusu, kad bloku iesp&jams viegli sadalit atseviSkos zivju
liemenos, temperatiira liemena iekSiené neparsniedz -2°C. Talaka liemenu temperatiiras
paaugstinasanas notiks, laika, kad tie tiks padoti uz dekapitaciju (galvu atdaliSanu).
Kontroles metodes - automatiska tidens/gaisa temperatiiras kontrole, veicot atkauséSanu ar
termotvaikiem, zivju un atkaus€Sanas vides temperatiiras kontrole ar tehnologu un
kvalitates dienesta darbinieku termometriem. Zivju stavokla parbaude péc atkauséSanas —
manuala, lai konstatetu fidenainibu, vizuala, lai konstatétu krasas zudumus/krasas izmainas.
Regularu atkaus€Sanas tidens mikrobiologisko testu veikSana, atkausgjot gaisa -
noskalojumu no atkaus€Sanas virsmam kontrole.

3.5.3. CCP2. Sadalisana filejas

Zivju sadaliSana sastav no divam darbibam - galvu atdaliSanas un filet€Sanas. Pareizas
sadaliSanas rezultata butu jaiegtst maksimals filejas un minimals atkritumu daudzums, ta ir
atkariga no pareiziem aprikojuma iestatijumiem, pareizas zivju orientacijas uz darba
konveijeriem, pareizas zivju izejvielu temperatiiras. Kontroles metode — aprikojuma
iestatijumu parbaude, kuru veic inZenieri, vizuala kontrole, kuru veic liniju operatori un
tehnologi.

3.5.4. CCP3. Atkaulosana

Fileja ka galvena augstas gatavibas pakapes produktu izejviela nedrikst saturét bistamas
zivju ribu asakas, tapéc ir nepiecieSama atkauloSanas iekarta, ar kuru S§is asakas tiek
likvideétas. Kontroles metode — selektiva parbaude, regulara aprikojuma iestatijumu
pareizibas parbaude, fotoskop&Sana (paraugu aplikkoSana spilgta apgaismojuma).

3.5.5. CCP4. Inspekcija

Zivju fileja, kas tiek nodota talakai parstradei, ir japarbauda, lai taja nebttu nepiederosu
ieslégumu (nepartikas produkti, asakas, zvinas), var izmantot automatisko fotoskopu, kas
lauj konstatét nepiederoSus priekSmetus pateicoties atSkirigai gaismas caurlaidibai.
Parbaudi vizuali veic operators, So procediiru v€lams apvienot ar filejas apstradi ar
baktericidam lampam. Kontroles metode — vizuala, izmantojot pareizi iestatitu fotoskopu.
3.5.6. CCP5. Udens sagatavoSana

Udens ietekmé zivju mikrobiologisko stavokli injicé$anas laika un mérces to gatavoSanas

laika riipnicas. Ciets tidens ietekmé salijumu un mércu sastavdalu $kidibu, mainot to
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parametrus. lesp&jamas tidensvada vai artézisko aku tidens kvalitates sezonalas svarstibas.
Lai izslégtu Sos riskus, nepiecieSama sisteéma, kuru izmantojot tidens parametri tiek novesti
lidz pienemtajiem standartiem. Kontroles metode — regularas uzpémuma ienako$a un
sagatavota tidens mikrobiologiskas un fizikali kimiskas analizes (pirms ta izmantosanas).
3.5.7. CCP6. Salijumu un mércu sastadiSana
Salfjumus un mérces butu jasastada, izmantojot automatiskos maisitajus, lai izvairitos no
“cilvéciska faktora” klidam, pieméram, nepareizas sastavdalu ielades secibas, nepilnigas
sastavdalu izkuSanas, nepareizas un nepietickami ilgas maisjjuma maisiSanas. Manuala
maisiSana palielina mikrobiologiskos un sanitaros riskus, samazina gatavas produkcijas
uzglabasanas terminu. Izmantojot manualo maisiSanu, nav iesp&jams droSi atfiltrét
neskistosas sastavdalas un komponentus, kas var ieklut adatu tievajos kanalos un sprauslas
un iestrégt tur. Kontroles metode — pareiza razoSanas darbu organizacija, regulara salfjumu
un mércu sastadiSanas kvalitates kontrole, filtr&joSo detalu parbaude un aizvietoSana.
Mercu un salijumu temperatirai ir jabiit minimalai iesp&jamajai, lai izsleégt termiska Soka
risku, kas var iestaties no aukstu zivju un siltas merces kontakta, lai samazinatu
mikroorganismu attistibas iesp&jas. Gatavo salfjumu un méru uzglabasana un to
izmantoSana péc glabasanas nav pielaujama. Kontroles metode — pareiza raZoSanas
organizacija, mércu un saljjumu temperatiiras m&rjjumi pirms izmantoSanas.
3.5.8. CCP7. InjiceSana
Ir jakontrol€ $adi parametri:
- salfjuma injicéSanas zivis procents - Sis parametrs var atSkirties loti plasa
diapazona atkariba no zivju temperatiiras, to stavokla, nozvejas sezonas un
konsistences, injektora iestatijumu precizitates, prasibam attieciba uz gatavo
produktu pielaujamo kvalitati un gatavas produkcijas vélamo izlaides apjomu.
Parsniedzot injic€Sanas procentu tiek pasliktinata produkta konsistence, bet
nesasniedzot optimalo — tiek samazinata razoSanas pelna. Kontroles metode -
vizuala kontrole, ko veic operators, un regulara kontrole no tehnologa puses,
kontrolsvérSana, sadaliSanas Iinijas un injektora aprikojuma automatiska uzskaite.
- injic€Sanas parametri - spiediens, ieSlircinaSanas ilgums, adatas parliktna un
konveijera gajiena frekvence. Sie parametri ietekmé gan parmérigu, gan

nepietickamu zivju injic€Sanu. Kontroles metode - atseviska injektora iestatiSana
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katram zivju izejvielu veidam, parametru pielagoSana, veicot izejvielu mainu. To
veic injektora operators, kontrole tehnologs un kvalitates dienests.
- saljuma temperatira - saljjums ir jaizmanto uzreiz péc sastadiSanas, ta
temperatiirai ir jabiit zemakai par 0°C. Kontroles metode - temperatiiras meriSana ar
termometru pirms saljjuma izmantoSanas, Sis raditajs jaieraksta injic€Sanas
protokola.
- salfjuma viskozitate — ieSlircinot viskozu salfjumu, ir japieliek vairak pilu, tas
nelabveligi ietekmé@ muskulu fasciju stavokli un sagrauj tas. Kontroles metode —
tehnologam jakontrolé salfjuma sastavs, ar laboratorijas viskozimetru jakontrolé
salfjuma viskozitate.
- salfjuma skabums - pH stipri ietekm& zivju tdens saistiSanas sp&u un tdens
noturéSanas sp&ju, skumbriju un forelu glabaSanas laiku un krasas ipasibas.
Kontroles metode - salijjuma pH mériSana pirms injic€Sanas, $1 raditaja registrésana
protokola.
3.5.9. CCP8. Svérsana un porcionésana
Gatavu zivju produktu porcijam var but dazada masa, tadel forelu un mencu gadijuma ir
racionali sagriezt lielus injic€tus gabalus mazakas dalas, bet mazako skumbriju gadijuma —
likt salités 1-3 injic€tus gabalus. Forelu un mencu grieSanu nedrikst veikt pirms injic€Sanas,
jo tas noved pie lieliem mitruma zudumiem. GrieSanu veic tikai automatiski, lai izvairitos
no tUdens piesarnoSanas ar rokam un nesteriliem instrumentiem. Kontroles metode —
regulara sveérSanas aprikojuma parbaude, kontrolsvérSana.
3.5.10. CCP9. Apstrade mikrovilnu lauka
Lai zivis sasniegtu kulinaro gatavibu, tiek piedavats tas apstradat mikrovilpu lauka.
Apstrades ilgums ir atkarigs no zivju porciju izmériem un iekartas jaudas. Kontroles
metode — organoleptiska, apstrades ilgums tiek reguléts ar produkta parvietoSanas atrumu
pa mikrovilnu iekarta esosa konveijera liniju.
3.5.11. CCP10. Fasesana salites
Fasésana salit€s notiek automatiski, izmantojot uzdoto doz&jama produkta daudzumu.
Jakontrolé produkta svars, ta stavoklis, nepiederoSu priekSmetu klatbiitne. Kontroles
metode — vizuala kontrole, periodiskas parbaudes, ko veic Iinijas operators. Linijas darba

iestatijumus kontrol€ inZenierdienests.
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3.5.12. CCP11. Mérces dozeSana

Dozesana tiek veikta automatiski uz dozeSanas linijas, jakontrolé meérces daudzums un

konsistence. Kontroles metodes — vizuala kontrole, periodiski japarbauda mérces

konsistences paraugi, izmantojot laboratorijas viskozimetru, javeic S§aliSu ar zivim

kontrolsvérSana ar1 p&c mérces pievienosanas, inzenierdienestam regulari javeic dozeSanas

aprikojuma parbaudes.

3.5.13. CCP12 Soka sasaldeSana

Lai saisinatu sasaldéSanas laiku un noverstu psihrofilo un kriofilo mikroorganismu attistibu,

gatavo zivju produktu Soka sasaldéSanu javeic, izmantojot Soka sasaldéSanas konveijerus

vai Soka kameras. Kontroles metodes — izmantojot bimetaliskos termometrus, periodiska

sasaldéSanas atruma kontrole.

3.5.14. CCP13. AtdzeseSana un uzglabasana

CCP14. Mikroklimats ceha
- Gaisa temperatira cehos - gaisa temperatiras paaugstinasanas palielina
mikrobialas, fermentativas un oksidativas zivju bojasanas risku, tapec ir jakontrole
temperatiira telpas, uzturot to ne augstaku par +12°C. Kontroles metode -
automatizéta gaisa kondicion@Sanas sistéma ar atbalstu noteikto parametru
uzturésanai.
- Relativais gaisa mitrums cehos ir iztvaikojusa Gdens daudzuma attieciba pret
kondenséta tdens daudzumu. Palielinoties mitrumam raZoSanas telpa, palielinas
zivju izejvielu, paligmaterialu un gatavo produktu mikrobialas sabojasanas risks. Ja
relativa mitruma raditaji atSkiras no ieteicamajam verttbam, mainas adhézijas
raditaji starp zivim un konveijeru, transportieru un aprikojuma virsmam, kas
palielina zivju mikrobialas un oksidativas sabojasanas risku. Lai to noverstu,
nepieredz€jusi tehnologi un iekartu operatori var veikt nevajadzigas izmainas
receptes, lai gan probléma biezi rodas tieSi parmeériga gaisa mitruma dél. Kontroles
metode - automatizéta gaisa kondicion€Sanas sistéma ar iestatito parametru
uzturéSanu.
- RazoSanas telpas gaisa un darba virsmu bakterialais piesarnojums - partikas
produktu un izejvielu klatbtitne veicina mikroorganismu vairo$anos un attistibu. Lai
ar to cinitos, virs ceha nozimigakajam vietam ir jauzstada ultravioletas lampas un

vismaz 4 reizes diennakti 15 minttes jadezinficé gaiss un virsmas. Vismaz reizi
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diennakti jaapstrada darba virsmas un aprikojums ar baktericidiem lidzekliem.
Kontroles metode — ultravioleto lampu automatiska ieslégsanas noteiktaja laika.

- Sanitaras problémas, kas saistitas ar personalu — darbiniekiem ir javelka
specapgerbs, tas regulari janodod mazgaSana un kimiskaja tiriSana, maskas un
galvassegas, javeic apavu un roku sanitara apstrade, javalka cimdi. Kontroles
metode — japalielina razoSanas automatizacija, jauzstada speciala apmekletaju

caurlaides sistéma, jasamazina darbinieku kontakts ar partikas izejvielam.
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5.Projekta izstradato tehnologiju pielietojuma koncepcija Latvijas
apstak|los no ekonomiska viedokla

Jauno atri pagatavojamo produktu razosSana ir izdeviga, veicot to vid€jas vai lielas
jaudas razotn€s, kam nozimigakais priekSnoteikums ir sp€ja realizét produkciju. Tadgl viena
So produktu ievies€ju potenciala kategorija ir lielakie Latvijas zvejas produktu apstrades
uznémumi. Tie ir apguvusi daudzu, tostarp ekonomiski attistito valstu tirgu, kur vérojamas
tendences patérét veseligus, €rti iepakotus un atri pagatavojamus augstveértigu zivju &dienus.
Otra svarigaka kategorija ir starptautiskie zivsaimniecibas vai zvejas produktu apstrades un
tirdzniecibas uznémumi, kuriem var€tu biit interese izveidot §ada veida razotnes Latvija un
realiz€t produkciju jau esosajos noieta kanalos arvalstis.

Projekta izstradato tehnologiju un receptiiru viena no biitiskajam prieksrocibam ir to
razo$anai nepiecieSamas infrastruktiiras plasas pielietojuma iespgjas. Ar planotajam
iekartam ir iesp&jams razot gan projekta izstradatos produktus, gan arT nakotn€ citus zivju
izstradajumus no dazadam zivju sugam un orientét to pardosanu uz diversificétiem tirgiem.
Elastiba izveidotas infrastruktiiras pielietojuma iesp&jas dazada sortimenta razoSana ir viens

no butiskakajiem faktoriem, kas praksé samazina investora komercialo risku.

6.RazoSanas méroga un ieguldijumu apjoma apsverumi

Atri pagatavojamo produktu raZoSanas izdevigumu noteiks sp&ja efektivi un ar
salidzino$i zemu pelnas normu razot produktu péc iespgjas lielaka apjoma. Projekta
ievieSanai, iznemot gadijumus, kad uznémuma riciba jau ir piemé&rotas razoSanas telpas vai
dala no vajadzigajam iekartam, biis nepiecieSami ievérojami kapitalieguldijumi. Ta ka
projekta razoSanas cikls ir 1ss un tiek stradats ar tirgi liela apjoma pieejamam izejvielam,
projekta atdeves raditajus iesp&jams paaugstinat, stradajot vairakds mainas un samazinot
dienu skaitu, kad razo$ana nenotiek.

Aprekinos modelgtais jauno produktu razoSanas merogs ir vidgji liels, lai, nemot véra
pieejamos ES un valsts atbalsta instrumentus, projektu biitu iesp&jams ieviest arT Latvijas

zvejas produktu apstrades uzn€mumiem.

7.Jauno produktu ievieSanas projekta ekonomiskie un finansu raditaji
Projekta planota tehnologiskas linijas parstrades jauda ir 500 kg saldétas zivju filejas
stunda. Izvéletais tehnologisko iekartu kopums lauj razot atvEsinatus, pasteriz€tus vai
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sald@tus atri pagatavojamus zivju produktus saskana ar izstradatajam recepttiram no forelém,
mencam un skumbrijam. Pienemts, ka tiek stradats divas 8 stundu mainas, 250 darba dienas
gada. Sada jaudu noslogojuma iesp&jams izgatavot 278 t atri pagatavojamo produktu ménesi
(neto svard). Individuali pielagojot projektu ievies€ja iesp&jam, lidzigu apjomu varétu
sarazot arT stradajot ar mazjaudigakam iekartam, bet tikai ar tehnologiski nepiecieSamajiem
partraukumiem un bez brivdienam. Nemot véra to, ka atv@sinatie atri pagatavojamie
produkti ir ar salidzino$i 1su deriguma terminu, tie biis galvenokart orientéti uz Baltijas
valstu tirgiem. Tadeél aprékinos izmantotaja produktu groza to ipatsvars veidoja 12%.
Savukart 50% veidoja saldétie produkti un 38% pasterizétie produkti, kuri ir galvenokart
paredzeti arvalstu tirgiem.

Cenu veidoSana tika izmantots izmaksas plus pelna princips, kur tika pielietota
pelnas norma 4% forelu un mencu produktiem, savukart 3% skumbriju produktiem, kas ir
zemakas cenu kategorijas zivis. Planots, ka produkti tiks piedavati termoform plastikata
iepakojumos ar 250 g neto produkta svaru, kura ietilpst armT mérce, kas veido 40% svara.
Riipnicas cena par vienu iepakojumu ir planota 1,37 EUR skumbrijam, 1,84 EUR mencam
un 2,00 EUR forelem. Tadgjadi Latvijas veikalos orientgjosa jauno produktu cena ar PVN
par iepakojumu (gabalu) biitu aptuveni 2,65 EUR skumbrijam, 3,56 EUR mencam un 3,88
EUR forelem. Atri pagatavojamie produkti ir lield méra orientéti uz maksatsp&jigu pirceju
kategoriju, kuru laiks ir dargs, kam piemérotakas biuis foreles un mencas. Ta ka §is ir
augstvertigas zivis, kam ir augsta paSizmaksa, tad netika konstat€tas iesp€jas nozimigi
samazinat to cenu patérétajiem, nezaud€jot produkta kvalitati. Patérétajiem ar nedaudz
zemaku pirktsp&jas Iimeni cenas zina piemérotaki biis skumbriju produkti.

Saldétu produktu grupa Latvijas tirgii tiek piedavati vairaki augstvertigaku zivju
viegli pagatavojamie &dieni. Starp tiem ir minami vairaki razotaja Zigmas produkti, kas
izgatavoti no lada: $asliks ar darzeniem, fileja vina, sinepju vai kiploku marinade. Sadu
produktu cenas ar PVN mazumtirdzniecibas tiklos sasniedz attiecigi 15.9, 22.7 un 23.5
EUR/kg. Savukart izp€tot lidzigu produktu tirgu arvalstis, konstatéts, ka tiek piedavati lasa,
juras asara, mencas un pikSas &dieni, realizacijas cena mazumtirdznieciba ir aptuveni 20
EUR/kg, jeb 5 EUR par @értai pagatavoSanai piemérotu iepakojumu. Tadgadi projekta
razotie &dieni cenas zina biis konkurétsp&jigi un atbildis tirgus attistibas tendencém — viegli
sagatavojami, laiku tauposi, vienatné patéréjami, veseligi, turklat augstvertigakas zivju sugas

var tikt uzskatitas par izsmalcinatu &dienu.
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Prognozetas investiciju izmaksas pamatlidzeklos atri pagatavojamo zivju fileju

produktu razosanai veido aptuveni 4,5 milj. EUR (27. tab.), kas bus liela méra atkarigas no

uznémuma jau esosas infrastruktiiras. Turklat ir jarékinas ar aptuveni 512 tukst. EUR

ieguldijumiem apgrozamo lidzeklu nodroSinasanai, kopuma projektam paredzot apmeéram

5 milj. EUR.

27. tabula

NepiecieSamas investicijas atri pagatavojamu zivju fileju produktu raZoSanai

- . .. e . Cena, Summa,
Investiciju pozicija Mervieniba | Skaits EUR EUR
Razo$anas ekas biivnieciba kv.m. 2000 | 800 1 600 000
Katlu maja, paligekas, Zogs, caurlaides
postenis kompl. 1 250 000 | 250 000
Laukumi, celi kompl. 1 200 000 | 200 000
Pieslegumi argjiem inZeniertikliem,
notekiidenu attiriSanas iekartas kompl. 1 290 000 | 290 000
Inzeniertehniskas iekartas, t.sk. udens,
saspiesta gaisa, védinasanas nodrosinajums | kompl. 1 250 000 | 250 000
Tehnologiska projekta izstrade,
autoruzraudziba kompl. 1 44 120 44 120
Biivprojekta izstrade, autoruzraudziba kompl. 1 58 500 58 500
Biivuzraudziba kompl. 1 23 400 23 400
Gaisa defrostieris, Peruza gab. 1 120 000 120 000
Inspekcijas konveijers, Peruza gab. 1 15 000 15 000
Udens sagatavoSanas, dezinfekcijas un
salijuma sagatavoSanas iekarta, Brinmix
1000 gab. 1 30 000 30 000
Zivju injektors, Auvistick plus 260 gab. 1 200 000 | 200 000
Plusmas $kirotajs, Peruza gab. 1 140 000 140 000
Automatiska porciong&sanas iekarta,

Marelec Portio 3 gab. 1 80 000 80 000
Iepakosanas iekartas iepakoSanai

modificéta gazes vidé ar meérces dozesanu,

Multivac kompl. 1 200 000 | 200 000
Iepakoto produktu rentgenkontroles iekarta,

X-ray X36RL gab. 1 110000 | 110 000
Automatiska markesanas ickarta, EBS gab. 1 7 000 7 000
Saldesanas kameras kompl. 1 250 000 | 250 000
Autoklavs, Zirbus HST 10H gab. 1 120 000 120 000
Mikrovilpu apstrades iekarta, Litzler PSC

75 kW gab. 1 200 000 | 200 000
Soka sasaldéSanas iekarta uz spiralveida

konveijera, Tecnopool gab. 1 170 000 | 170 000
Citas iekartas un aprikojums kompl. 1 180 000 | 180 000
Kopa X X X 4 538 020
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Piezime: Izmaksas ir noraditas indikativi un var tikt precizétas péc biivniecibas un tehnologiska projekta
izstrades, iepirkumiem

Avots: Autoru aprékini, balstoties uz projekta rezultatiem, konsultacijam ar iekartu razZotdjiem un
izplatitajiem, datiem no razosanas éku izveides projektiem

Turklat kvalificgjoties atbalsta sanemSanas nosacijumiem, projekta realizacijai
Eiropas Jirlietu un zivsaimniecibas fonda pasakuma ,,Zvejas un akvakultiras produktu
apstrade” viens atbalsta pretendents 2014.-2020.gada perioda var realizét projektus ar
attiecinamo izmaksu summu lidz 6 milj. EUR, atbalsta intensitate ir 50%. Tas praks€ var
bitiski samazinat barjeras projekta ievieSanai un uzlabot projekta atdeves raditajus.
FinanSu aprékinos situacija modeléta konservativi, projektu ievieSot bez ES un valsts
atbalsta, izmantojot pasu kapitalu.

Veidojot Latvijas apstakliem racionalu infrastruktiiras kopumu un noveértgjot
sakotngjo investiciju apjomu pamatlidzeklos, tika pienemts tehnologiski-ekonomiska
rakstura 1@mums ka izejvielu izmantot saldétas zivju filejas. Forelu, mencu un skumbriju
fileteSanas, ka ar1 atkauloSanas operacijas tiek veiktas augstrazigas iekartas, kas izvietotas
lielas riipnicas. So razotnu jauda un efektivitates raditaji daudzkart parsniedz to izejvielu
apjoma vajadzibu, kada bus Saja projekta iecer€taja razoSanas procesa. Tadel projekta
aprékinos ir pienemts, ka raZzoSanas pamatizejviela ir iepirktas saldétas filejas, kuras tiek
defrostétas ar gaisu, inspic€tas un talak noris razoSanas process atbilstosSi attiecigajam
razoSanas procesa shemam. Veidojot tabula minéto iekartu sastavu, veiktas konsultacijas ar
Latvijas iekartu razotajiem un izplatitajiem. Lai nodroSinatu efektivu investiciju izmaksu
izlietojumu, kur iesp&jams, tika ietverti Latvija razoti analogi vai analogas iekartas projekta
tehnologiskaja dala piedavatajam, kuras ir iegades izmaksu zina ekonomiskakas. Projekta
ieviesgjs, atkariba no investiciju politikas nostadném, var iegadaties ar1 dargakus analogus.
Tacu veidojot iekartu sastavu ir racionali efektivi planot iekartu iegades budzetu un
tadgjadi iesp&ju robezas samazinat barjeras ta realizacijai. Tehnologiska un tehniska
projekta izstrades procesa var@s tikt konkretiz€ts razotnes un tai nepiecieSamas
infrastruktiiras izveides budzets. RaZotnes izveides izmaksas liela méra ietekmes dazadi
faktori, tostarp inzeniergeologiskie, inzeniertiklu pieslégumu iesp&jamiba un attalums lidz
tiem, tapat ar1 izvel&tie biivniecibas risinajumi.

Veicot aprekinus ir pienemts, ka projekts tiek ieviests 18 ménesu laika (28. tab.).
Tas ir periods, kada lidziga apjoma projekti tiek realizeti praksg, ja Isteno$anu nesarezgl

ipaSi apstakli. Izbiiv€jot jaunu razotni un izvéloties uzticamus, pieredz&usus un
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kompetentus pakalpojumu sniedz&jus un piegadatajus, projektu var istenot attiecigaja laika

perioda. Taja pat laika prakse ir sastopami dazadi riski (piem&ram, investiciju finans€juma

kavéjumi, administrativa projekta saskanoSanas grutibas, piegadataju un pakalpojumu

sniedz&ju neatbilstoss sniegums), kuru rezultata projekta ievieSanas laiks var but ilgaks un

tada gadijuma pazeminasies investiciju projekta atdeves raditaji.

28. tabula

Projekta ievieSanas laika grafiks
Gads 2021 2022
Apraksts/Ceturksnis 11 111 IV | 11
Investiciju izmaksas ietvertie pakalpojumi
(tehnologiskais, buivprojekts, X X X X X X
biivuzraudziba, autoruzraudziba)
Biivdarbi X X X
Iekartu piegade un uzstadiSana, nodoSana X X
ekspluatacija

Avots: Autoru konstrukcija

FinanSu modeléSana iegiitie galvenie raditaji (29. tab.) liecina, ka, izpildoties

projekta pienémumiem, ir iesp&jams nodro$inat diskontéto atmaksasanas periodu 7 gadi

(diskonta likme 0,05), nediskont&to atmaksasanas periodu 6 gadi. Tapat Saja gadijuma 10

gadu perioda sagaidama pozitiva projekta tira tagadnes vertiba (NPV) vairak neka 2,8 milj.

EUR. No ta var secinat, ka projekts ir pievilcigs izvertéSanai potencialajiem investoriem.

29. tabula
Atri pagatavojamu zivju fileju produktu razoSanas projekta galvenie ekonomiskie
raditaji

Gads 2021 2022 2023 2024 2025
Neto apgrozijums, EUR 0 12 675229 | 25350457 | 25350457 | 25 350 457
EBITDA, EUR -112 090 692 731 1505892 | 1505892 | 1505892
EBITDA marza, % X 5 6 6 6
Tira pelna vai zaud&jumi, EUR -112 090 409 087 938 604 938 604 938 604
Komerciala rentabilitate, % X 3 4 4 4
ROE (finansu rentabilitate), % -5 8 15 13 11
ROA (ekonomiska rentabilitate), % | -5 7 14 12 11
Bruto pievienota vertiba, EUR -53 710 1045939 2145588 | 2145588 | 2145588
Tira tagadnes vertiba, EUR 2 850 699
IRR (ieksgjas atdeves koeficients) 0,18
Kopgjas investiciju izmaksas 4538 020
pamatlidzeklos, EUR
leguldijumi apgrozamajos 511980
lidzeklos, EUR

Piezime: Finansu modell aprékini veikti 10 gadu periodam, diskonta likme — 0,05. Avots: Autoru aprékini
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Samazinoties razoSanas apjomam par 10%, projekta tira tagadnes vértiba
samazinatos par 421 tukst. EUR. Planota razoSanas apjoma nesasniegSana, pieméram,
nepietiekosu realizacijas iesp€ju ietekmé ir viens no nozimigakajiem projekta riskiem,
tadel ir pozitivi vert€§jams, ka jitiguma pakape pret So faktoru nav parmerigi augsta.
Jaatzime, ka ar projekta planotajam iekartam ir iesp&jams sarazot ari lielaku produkcijas
apjomu, ja tiek parorganizé€ts darbinieku darba laiks un stradats vairak neka 250 dienas
gada.

Projekta rentabilitates un atmaksaSanas raditaji ir jlitigi pret tadiem pienémumiem
ka zivju izejvielu cenas, pieprasijuma limena svarstibas péc sarazotas produkcijas, iesp&jas
realiz€t produkciju par planoto cenu. Tapat liela nozime ir izmantoto izejvielu kvalitatei,
efektivai defrostacija zaudéta mitruma aizstasanai injic€Sanas procesa, razoSanas iekartu
pastavigai darboties spéjai.

Turpreti atSkiriba no tadiem darbietilpigiem un tradicionaliem Latvijas zvejas
produktu apstrades izstradajumiem ka Sprotes, $aja projekta darbaspéka loma un ar ta
pieejamibu un izmaksu pieaugumu saistitie riski ir ievérojami zemaki. Projekta planota
razotne ir orienteta uz vidgji liela apjoma razoSanu ar augstu automatizacijas pakapi. Ir
planots, ka katra maina pie razoSanas linijam stradas 15 cilveki, papildus tam razoSana bs
nepiecieSami vél 14 atbalsta un razoSanas vadibas funkciju darbinieki, ka ar1 3
administracijas darbinieki, kopuma 47 nodarbinatie. Razotnes tehnologiska projekta

izstrades gaita darbinieku sastava un skaita var tikt veiktas izmainas.

8.Produktu rentabilitates raditaji

Visu projekta izstradato jauno produktu izmaksu struktiira butiskaka loma ir
pamatizejvielai — zivim. Atveésinatu forelu produktu mércé razosana forelu fileju 1patsvars
pasizmaksa veido aptuveni 76% (29. tab.). To nosaka apstaklis, ka $aja produkta 60% gala
produkta neto svara veido zivs un 40% meérce, turklat gan forele, gan menca ir
augstvertigas zivis, kuru iegades izmaksas ir salidzinosi augstas. Tomer tas noverté ari
patérétaji un ir gatavi maksat par tam vairak neka, piem@ram, pangasijam. Projekta
pienemts, ka, iegadajoties regulari un salidzinosi liela apjoma, forelu filejas biis iesp&jams
iegadaties par 9 700 EUR/t. Zivju iegades cenas ir mainigas, tomer to iegades cenu limenis
ietekmé visus apstrades uznémumus, tadél no tiem izgatavoto produktu cenas mainas

lidzigi pamatizejvielas izmaksam. Atsevisku apstrades uznémumu konkurétsp&ju $ados
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apstaklos nosaka razoSanas procesa efektivitate un sp€ja izmantot apjoma raditas

ekonomijas prieksrocibas.

30. tabula
Atvesinatu forelu meérce ienemumu, izmaksu un rentabilitates raditaji
EUR/t neto Ipatsvars,

N.p.k. Pozicija gala produkta %

1 PardoSanas cena 8018,40 X

2 RaZoSanas izmaksas: X

3 Forelu filejas 5878,20 76%
4 Salfjums 7,00 0%
5 Merce 800,00 10%
6 Elektroenergijas izmaksas 40,50 1%
7 Kopgjo razosanas personala izmaksu dala 175,62 2%
8 Iekartu remonts un uzturéSana 35,00 0%
9 Siltumenergijas izmaksas 10,50 0%
10 Citas razoSanas izmaksas 60,00 1%
11 Razo$anas izmaksas kopa 7006,82 91%
12 Administracijas un pardoS$anas izmaksas: X
13 Administracijas personala izmaksas 25,00 0%
14 Gramatvedibas un personalvadibas arpakalpojumi 12,00 0%
15 Citi administracijas izdevumi 25,00 0%
16 Atvesinata forele mercg, iepakojums 400,00 5%
17 Citi pardoSanas izdevumi 80,00 1%
18 Administracijas un pardoSanas izmaksas kopa 542,00 7%
19 Nolietojums 161,18 2%
20 Vienibas izmaksas kopa pirms nodokliem 7710,00 100%
21 Pelna pirms arkartas pozicijam un nodokliem 308,40 4%

Piezime: izmaksas var atskirties atkariba no projekta realizétdja specifiskajiem faktoriem, razZosanas
resursu cenu izmainam, izvelétda razosanas méroga un citiem apstakliem

Avots: Autoru aprékini

Salfjuma izejvielu Tpatsvars paSizmaksa ir maznozimigs, turpreti mérce veido
butisku izmaksu dalu. Projekta, balstoties uz $aja pétijuma ieteikto, ir pienemts, ka tiks
iegadata cita razotaja izgatavota mérce liela apjoma par 2 000 EUR/t. Vidgja apjoma
razotné ar augstu automatizacijas pakapi razoSanas personala izmaksas neveido butisku
izmaksu dalu, ta ir aptuveni 2%. Administracijas un pardoSanas izmaksas lielako ipatsvaru
veido iepakojums. Viena kilograma neto produkta iepakoSanai nepiecieSami 4 termoform
plastikata iepakojumi ar kvalitativu, misdienu marketinga prasibam atbilstosu
noform&umu, katra iepakojuma izmaksas ir pienemtas 0,1 EUR Iimeni. Efektivi
noslogojot iekartas, nolietojums veidos 2% izmaksu struktiira. Ja faktiskais razoSanas

apjoms biis mazaks neka ieceréts, pieaugs nolietojuma ipatsvars produkta paSizmaksa.
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Forelu un mencu produktiem vienibas izmaksu aprékina struktira nozimigi
neatskiras, jo abos gadijumos zivs Ipatsvars produkta ir Iidzveértigs un fileju iegades cena
$Im abam augstveértigajam zivju sugam ir saméra augsta. Savukart skumbriju produktiem
pamatizejvielas — skumbriju fileju iegades cena ir zemaka, tade] tas ipatsvars produkta
pasSizmaksa ir par 10 procentpunktiem zemaks un lidz ar to nakamais biitiskakais izmaksu

postenis ir mérce ar 15%.

9.Bazes nosacijumu iespéjamo izmainu analize un to ietekme
projekta realizacija
9.1.Cena un tirgus apjoms

Vieni no izveidota finanSu modela galvenajiem nosacijumiem ir produkta potenciala
pardosanas cena un potencialais noieta apjoms.

g

Avots: Statista.com

52. attels. LietoSanai gatavo produktu patérins pasaules valstis 2019.gada. milj. EUR.

Kopgjais lietosanai gatavo produktu tirgus pasaulé nemitigi pieaug. 2019. gada Sis
tirgus veidoja 202 miljardi eiro. Lielako dalu $sadas produkcijas patéréja ASV (60 miljardus
eiro), otraja vieta bija Eiropas valstis, summari patérgjot produkciju uz 48 miljardiem eiro.
Turklat vidgjais paterina pieaugums pédéjo 10 gadu laika ir 5,5% gada, kas ir lavis

patérinam laika posma no 2010. gada lidz miisdienam divkarSoties.
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53. attels. LietoSanai gatavo produktu paterina pieaugums pasaulé 2010.-2023.gada, milj.
EUR.

Tika izpétiti produkta potencialie pasaules tirgi un tika pienemts lémums pétit tikai
Eiropas potencialos pirc€jus to netalas atraSanas un muitas barjeru neesamibas dél. Eiropa
vidgjais gatavo produktu pieaugums veido 3,7% gada. Vidgjais lietoSanai gatavo produktu
patérins uz vienu cilvéku gada Eiropa veido 56,7 eiro 2020.gada.
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Avots: Statista.com

54. attels. LietoSanai gatavo produktu patérin$ uz vienu cilvéku gada Eiropa 2010.-
2023.gada, eiro.

Ertibas labad Eiropa tika sadalita 3 zonas — Centralaja Eiropa, Baltijas valstis un
Skandinavija un Dienvideiropa. Visas tris valstu grupas vérojams stabils lietoSanai gatavas
produkcijas pieaugums — attiecigi - videji 3,3%, 2,4% un 3,9% gada analizEtaja laika

perioda (31.tab.).
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31. tabula

Eiropas valstu sadalijjums zonas

Centrala Eiropa Baltijas valstis un Skandinavija | Dienvideiropa
= Austrija i= Danija M Albanija
I Belgija = Jgaunija Bl Bosnija un Hercegovina
M Cehija + Somija = Horvatija
11 Francija i#= Islande = Kipra
™ Vacija = Latvija £ Griekija
= Ungarija = [ictuva 11 Jtalija
11 Trija # Norvégija ‘B Malta
= Luksemburga i= Zviedrija B Melnkalne
= Niderlande 3 Ziemelmakedonija
= Polija B Portugale
& Slovakija ™ Serbija
B Sveice w= Slovénija
& Lielbritanija = Spanija
Turcija

Nemot vera dazu produktu kategoriju (pasterizétu un atdzes€tu) deriguma terminu
raditos ierobezojumus, m&s nolémam detalizétak analizét Ziemeleiropas tirgu. Logistika
lidz $m valstim ir visértaka, turklat visu Skandinavijas valstu €Sanas kultira tradicionali

tiek patérétas zivis.

Kopgjais pagatavota €diena tirgus Ziemeleiropa veido 3,768 miljonus eiro 2020.
gada un kops 2010.gada tas palielinas (55.att.).
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55. attels. LietoSanai gatavo produktu paterin$ Ziemeleiropas tirgi 2010.-2023. gada, milj.

EUR.
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56. attels. LietoSanai gatavo produktu paterin$ uz vienu cilvéku gada Ziemeleiropa 2010.-
2023.gada, eiro.

Gatavas produkcijas iegadei cilveki vidgji teré 114 eiro 2020. gada un pateré
apméram 480 miljonus kg.

Jaatzime, ka viena kg gatavas produkcijas cena dazadas Ziemeleiropas valstis ir
atSkiriga — no 3,27 eiro Latvija, 4,36 eiro Igaunija, 5,18 eiro Lietuva lidz 12,27eiro
Norvégija. Tacu pedgjo 10 gadu laika ir picaugusi arT iepakojuma cena.

& P L
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6.00

in€

4.00

2.00

0.00

2010 201 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Avots: Statista.com

57. attels. Produktu iepakojuma vid&ja cena Ziemeleiropa 2010.-2023.gada, eiro.

Saskana ar gatavo produktu razoSanas bazes scenariju tiek planots sasniegt tadu
razoSanas jaudu, kas nodrosinatu 25 miljonus eiro lielu apgrozijumu pie cenas 3,88 eiro par
vienu iepakojumu (gabalu). Ievérojot apkopotos raditajus, finansu modela jitiguma analizei
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pienemsim Ziemelvalstu potencialas tirgus dalas palielinasanos no 0,66% lidz 0,7% (lidz
apgrozijumam 26,2 miljoni eiro). Nemot véra grafikos atteéloto cenu pieaugumu ped&jo 10
gadu laika, jaizskata ar1 talaka cenas picauguma vismaz par 10% ietekme.

Analogiski, lai novertétu potencialo negativo ietekmi, modela jutiguma analizei
nemsim tadu paSu iesp&jamo nosacljumu samazinajumu (Ziemelvalstu apgrozijums lidz
0,62% un cena -10%).

Papildus piedavajam ieviest ka mainigo nosacijumu pardoSanas struktiiras finansu
model&Sanas ietvaros — proporcija starp saldeétiem produktiem un parjiem produktiem
(pasteriz€tiem un atv@sinatiem). Lai izp@titu proporcijas ietekmi uz razoSanas projekta
atdevi, modelésanas ietvaros pien€mam sekojos$as proporcijas izmainas - no pasreizgjas
50%/50% lidz 40%/60% un 60%/40%. Miisuprat nav nepiecieSams pamatot konkr&tus

lielumus, bet vélamies paradit proporciju izmainu ietekmes vektoru.

9.2.1zmaksu raditaji
Zivju cena
Projekta tiek planots izmantot 3 zivju izejvielu veidus — lasi/foreli, mencu un

skumbriju (fileja, saldéta).
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Avots: NASDAQ
58. attéls. Lasa cena Norvégijas kronas (indeksu koté kronas) 2017.-2019. gada

Cenu par lasi nosaka péc NASDAQ “Salmon index” indeksa. Cenas svarstibas
pedgjo gadu laika varam izsekot pec 7.att.redzama grafika. Attela redzams, ka lasa cenai ir
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sezonalas svarstibas, un gada griezuma ta mainas no gandriz 7 eiro Iidz 4 eiro par kg. Tacu
var redz€t ari to, ka analiz€taja perioda gada vidgja cena ir stabila. Lai izpétitu lasa cenu
nepastavibu, pienemsim lasa cenas pieaugumu par 5%, ka ar1 iesp&jamo pozitivo efektu no
noslégtajiem ilgtermina ligumiem — ar1 5% apméra.
Mencas cenu izmainas atspogulotas grafika par 2008.-2018. gada periodu.
20

35 3416

30

20

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Avots: Statista 2020

59. attels. Mencas cena Norvégijas kronas (statistika tiek izmantotas kronas) 2008.-
2018.gada.

Nemot véra mencu nozvejas kvotu Ziemelatlantija un Barenca jiira turpmako
samazinajumu, varam sagaidit turpmaku cenas pieaugumu, kuru, lai izp@titu negativo
efektu, varam pienemt vismaz 15% apmeéra. Pozitivu efektu iesp&jams panakt, noslédzot
ilgtermina ligumus, tacu tas nebis lielaks par 5%.

Izskatisim skumbrijas cenas. Lai izpétitu cenu, tika nolemts aplukot tikai Norvégijas
skumbriju, kas vienkarSo logistiku un piegazu droSumu. Vairaku péd&jo gadu laika
skumbrijas cena ir bijusi stabila, tau jaatzZimé cenas lielas svarstibas atkariba no zivju
izméra. Varam izdarit secinajumu, ka izejvielu cena par kg (zivim virs 0,5 kg) svarstas no

0,65 11dz 1,75 eiro.
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60. attels. Skumbrijas cenas atkariba no zivju izméra Norvégijas kronas.

Nemot vera relativo cenas starpibu, lai pétitu cenas izmainu ietekmi uz projekta
rezultatu, mes piedavajam pienemt gan cenas picaugumu (tirgus), gan ari tas samazinajumu

(ilgtermina ligumi) 20% apmera.

Meérce

Bazes scenarija piedavatas mérces cena ir 2000 eiro par tonnu. Uzsakot pastavigus
iepirkumus, piegadataji, iesp&jams, piedavas apjoma atlaides. No otras puses, parejot uz
dargakam izejvielu kategorijam (organiskajam, koSera, bez E vielam utt.), vienmer
iesp€jams cenas palielinagjums. Lai izsekotu merces cenas izmainu ietekmei, izskatisim

cenas izmainas par 10% uz abam pusém, kas ir visnotal realas.

Darba samaksa

Ta ka Latvijas darba tirgus nav aizsargats un izjut tieSu konkurenci ar
Rietumeiropas tirgiem, art darbaspéka cena turpina pieaugt, ka rezultata notiek pakapeniska
gaidamas darba samaksas par vidgji kvalificétu un mazkvalificétu darbu izlidzinaSanas.

Vidgja darba samaksa Latvija ped€jos piecos gados palielinas no 4% lidz 11% gada
(atkartba no aprékinu metodologijas). Lidz ar to ir lietderigi izskatit darba samaksas
pieauguma par 20% ietekmi uz projektu.

Darba samaksas samazinajums turpmakajos gados ir maz ticams, ta¢u potenciala

izdeviguma uzskatamibas d€l, nemot vera: 1) Ietaka darbaspeka piesaistiSanas no arzemém
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vai 2) razoSanas automatizacijas iesp&jas, piedavajam izskatit analogiska samazinajuma

(par 20%) ietekmi gatavo produktu razoSanas projekta sekmigai realizacijai.

InjiceSanas pakape

P&ttjuma tika veikti izm&ginajumi, kuros tika vari€ta produkta injic€Sanas pakape no
5 Iidz 30%. Tika noteikts, ka mitruma noturéSanas procents liela méra ir atkarigs ne tikai no
izejvielu veida, bet arT no to kvalitates. Bazes scenarija tika pienemts, ka injekcija sastadis
10% no salijjuma. Tacu var pienemt, ka vadibas darbibu rezultata izejvielu kvalitate varétu
uzlaboties (ilgtermina darbs ar piegadatajiem), kas novestu pie §1 raditaja palielinaSanas.
Pienemsim pozitivu scenariju ar 15% salijjuma injic€Sanu, kas ir tals no maksimala
izm&ginata raditaja. Pienemsim arT negativu scenariju ar salijjumu 5% apméra no kopgjas
izejvielu masas. Biitu svarigi atzimét, ka §1 raditaja ekonomiskas ietekmes uz projekta
sekmigumu izpéte liela méra paradis pievienoto vertibu, kas realizéta Saja pé&tniecibas

projekta.

AtsaldeSanas pakape

Pétijuma 1ipasa nozime tika pieskirta ari izejvielu atsaldéSanas tehnologijam.
Izmantojot dazadas atkaus€Sanas tehnologijas, kas aprakstitas S$aja pétijjuma, ka arl
publicetaja zinatniskaja raksta “Raw material defrostation method suitable for semi-
finished fish-based dish production, price-quality perspective”, iesp&jams mainit zudumu
apjomu — no bazes varianta pienemtajiem 10% uz 3%. No otras puses, pienemot 1pasi
nekvalitativas izejvielas, zudumu apjoms atkauseSanas laika var sastadit lidz pat 20%. Lai

izpetitu vienada lieluma pozitivu un negativu ietekmi, izmantosim veértibu 17%.

Kapitalieguldijumi

Un visbeidzot p&dgjais nosacijums, kas ietekme projekta rezultatus, ir nepiecieSamo
kapitalieguldijumu apjoms. Ka jau iepriek§ mingjam, gatavo produktu razoSanas bazes
scenarija ir nemtas veéra izmaksas, ja uznémums tiek izveidots no nulles, neizmantojot jau
esoSos pamatlidzeklus. Neraugoties uz to, ir iesp&€jams izvietot padavato razoSanu jau esosa
uznémuma, kuram bez telpam, iesp&ams, bis ar1 kada dala no nepiecieSamajiem
pamatlidzekliem. Tapéc ir lietderigi paradit, cik butiski veicamo kapitalieguldijumu
ekonomija laus padarit projektu sekmigaku. Jauzsver, ka butiski ir nevis pirkt 1&taku
aprikojumu, bet pec iesp&jas izmantot esoSo. Tomér janorada, ka nav ieteicamas nekadas

novirzes no aprakstita razo$anas tehnologiska procesa noluka kaut ko ieekonomét, jo

134



tadejadi pastav liels risks zaudét galaprodukta kvalitati. Lai novertétu kapitalieguldijumu
izmaksu samazinajuma ietekmi (gan par €kam, gan par aprikojumu), pienemsim iesp&jamo
izmaksu samazinajumu par 20%. Analogiski, citu apstaklu ietekmé (pieméram, prasibas
attieciba uz notekiideniem vai elektribas pieslégumu), pienemsim ari tames palielinagjumu

par 20%.

9.3.Gatavo produktu razosanas projekta sekmiguma mérka raditaja noteikSana
Lai veiktu modela jutiguma analizi, ir jaizvélas viens uzskatams projekta

sekmiguma raditajs, kas mainisies atkariba no dazadu nosacijumu izmainam.

Ieks€jas atdeves koeficients (IRR)

Veicot virspusgju projekta novertejumu vai salidzinot divus projektus, “ieks€jas
atdeves” raditajs ir neaizvietojams. Tacu tas ir visnotal maz informativs, jo parada tikai to,
kadu argja aizdev€ja (piemeram, bankas) ieguldijumu pie kadas likmes var salidzinat ar
gatavo €dienu razoSanas izveides projektu. Turklat pienemot, ka projekta nopelnitie lidzekli
tiek iegulditi ar tadu paSu likmi. Tapat Seit netieck nemti vera riski un tadgjadi tiek

izkroplota uztvere.

Tira tagadnes vertiba (NPV)

Arl tira tagadnes veértiba projektam ir finanSu raditajs, kas, iesp&ams, kaut ko
izteiks finanSu specialistiem, tacu pienémumu daudzums, mekl€jot projekta NPV, ir
daudzskaitligs. Ja diskonteSanas likme tiek izv@leta ka $1 projekta kapitala cena (kas
atkariga no finans€Sanas nosacijumiem), tad NPV biitiski mainisies atkariba no katra
investora subjektivam vélmeém attieciba uz ienakumu no kapitala.

Ja NPV tiek nemta ka “vidg€ja diskonteSanas likme” nozares analogiskos projektos,
tad NPV faktiski ir atkariga no ta, kurs to izv€las. Tomér svarigi ir ievérot, ka pienémums -
Saja regiona (Latvija, Baltijas valstis) un nozaré (zivju apstrade) ir loti maz inovativu zivju
apstrades projektu, kurus varétu pardot par jebkadu ienesiguma likmi.

Lidzeklu atmaksaSanas periods

Viena no gatavo €dienu razosanas izveides projekta vai aktivu novértéSana péc to

atmaksaSanas perioda ilguma priekSrocibam ir ta, ka Sis raditajs ir vienkarSs un saprotams.

Tas atbild uz jautajumu “Cik ilgs laiks nepiecieSams, lai ieguldijums atmaksatos?” To arT ir
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vienkarSi piemérot vairakiem projektiem. Analizgjot, kura projekta investét, ieguldijumu
veicgjam ir jaizvelas projekts ar 1sako atmaksasanas periodu.

Tacu ir dazi butiski trikumi, kas nelauj izmantot atmaksasanas periodu ka primaro
raditaju, pienemot l@émumus par investiciju ieguldijumiem. Pirmkart $aja raditaja netiek
nemta vera naudas vértiba noteikta perioda, kas ir kapitala ieguldijumu budZet€Sanas
svariga sastavdala. Pieméram, tris projektiem var but vienads atmaksaSanas periods, tatu
tiem var biit dazada naudas plisma. Nenemot veéra naudas vertibu noteikta perioda, ir griiti
vai pat neiesp&jami noteikt, kura projekta butu verts ieguldit. Turklat atmaksaSanas periods
nenosaka konkréta projekta riska Itmeni.

Neraugoties uz atmaksaSanas perioda ka finanSu raditaja trukumiem, $aja petijuma
tieSi ieguldito Iidzeklu atmaksasanas periods demonstrés iesp&jama gatavo &dienu

razoSanas izveides projekta sekmigumu.

9.4.Gatavo édienu razo$anas projekta izveides nosacijumu izmainu ietekmes analize

32. tabula atspoguloti galvenie gatavo @&dienu razoSanas projekta izveides
nosacijumi, kas paklauti izmainu riskam, ka ari to iesp&jamas skaitliskas svarstibas
salidzinajuma ar bazes scenariju.

32. tabula
Gatavo eédienu raZosanas projekta izveidei nepiecieSamo nosacijumu iespéjamas
izmainas un to skaitliskie raditaji

Raditaji Izmainas, % Pozitivas novirzes Baze Negativas novirzes
no bazes scenarija no bazes scenarija
(Baze +1) (Baze -1)
PardoSana
Pardosanas apjoms (t/gada) +/- 20% 3002 3336 3670
Produkcijas pardoSanas cena +/- 10% 3.49 3.88 4.27
(EUR/gb)
Proporcija saldeta/pareja (%) +/- 10% 20% 25% 30%
Izmaksas
Forele (EUR/t) +20%/-10% 9215 9700 10185
Menca (EUR/t) +20%/-10% 8218 8650 9515
Skumbrija (EUR/t) +20%/-10% 4600 5750 6900
Merce (EUR/Y) +20%/-10% 1800 2000 2200
Apstrade
Atkausésana zudumi (%) +/-25% 7.5% 10.0% 12.5%
InjiceSana (%) +/-25% 7.5% 10.0% 12.5%
Ieguldijumi
Darbaspéka izmaksas (EUR/t) +/- 20% 86.4 108 129.6
Biivniecibas platiba (m?) +/-20% 1600 2000 2400
Iekartas (EUR) +/- 50% 1657600 2072000 2486400
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Raditaja “AtmaksaSanas periods” jutiguma analize att€lota 33. tabula.

33. tabula
Gatavo édienu razoSanas projekta izveides atmaksasanas laiks un ta novirzes atkariba
no pardoSanas, izmaksu un ieguldijumu nosacijumu izmainam

. Projekta atmaksasanas, gadi Svirstibas Svirstibas
Raditaji - - - S

Baze +1 Baze Baze -1 gadi "2, %
Atkausésanas zudumi (%) 3.78 4.59 6.20 2.43 26%
Produkcijas pardosanas cena 3.76 4.59 6.14 2.38 25%
(EUR/gb)
InjicéSana (%) 3.89 4.59 5.80 1.91 16%
Menca (EUR/t) 3.87 4.59 5.78 1.91 16%
Merce (EUR/) 4.10 4.59 5.27 1.17 6%
Forele (EUR/Y) 4.40 4.59 5.31 0.91 4%
PardoSanas apjoms (t/gada) 4.26 4.59 5.00 0.75 2%
Iekartas (EUR) 431 4.59 4.86 0.54 1%
Biivniecibas platiba (m?) 4.34 4.59 4.84 0.51 1%
Skumbrija (EUR/t) 4.40 4.59 4.80 0.40 1%
Darbaspéka izmaksas (EUR/t) 4.44 4.59 4.75 0.31 0%
Proporcija saldeta/pargja (%) 4.56 4.59 4.62 0.06 0%

Avots: Autoru aprékini

33. tabula gatavo €dienu razoSanas projekta izveides sekmiguma faktori ir ranzeti
péc to ietekmes uz projekta atmaksasanos. Var redzet, ka svarigaka faktora “atkauseSanas
zudumi” nosacijumu izmainas ietekmé atmaksaSanas perioda svarstibas par 26%.

Izskatisim atsevisku faktoru ietekmi uz projekta atmaksasanos.
Zudumi atkausésanas laika un injicéSanas pakape

ST pétfjuma tehniskaja dala tika pamatota atkauséSanas tehnologiju izvéle un
injicé$anai paredzéta salfjuma piemeklésana. Sie aprékini ilustré secindjumus no
ekonomiska viedokla. Abi tehnologiskie panémieni loti liela méra ietekmé projekta
atmaksasanos, kas velreiz apliecina to, ka veicamie pétijumi ir svarigi ne tikai no tehniskas,
bet arT no ekonomiskas puses. Visbeidzot jaatzime, ka izveélétas divu parametru novirzu
pakapes $aja pétijuma ir saméra nelielas salidzinajuma ar tehnologiskaja pétijuma
izpetitajam. Ekonomiskajai modeléSanai més izmantojam injic€Sanas pakapes
palielinajumu/samazinajumu par 25% (7,5% un 12,5%), savukart veiktie izm&ginajumi
paradija iesp&ju panakt injic€Sanas raditaju 20% apméra un atkaus€Sanas zudumus 3%
apmera.
Izdevumi par izejvielam

Lai projekts biitu ekonomiski sekmigs, loti nozimigas ir izejvielu cenas. Izejvielu

cenu palielinajums, nepalielinot iepakojuma pardoSanas cenu, nopietni pasliktina projekta
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atmaksasanos. Lai samazinatu So risku, raZzoSanas attistibas pirmajos posmos ir janoslédz
piegades ilgtermina ligumi.
Kapitalieguldijumi

Gatavo produktu razoSanas projekta izveideé var redzet nepiecieSamo ieguldijumu
ietekmi uz projekta sekmigumu. ST ietekme nav tik bitiska salidzinot ar citiem
parametriem, bet galvenokart ta ir saistita ar faktu, ka aprékinos tiek nemta vera visu
projekta ieguldito investiciju atmaksasanas neatkarigi no to izcelsmes un cenas (izmaksam),
t.i., visi projekta lidzekli tiek paredzeti ka investora privatais kapitals. Samazinat So raditaju
bitisko ietekmi uz projekta atmaksaSanas laiku ir iesp&jams ar vairakiem pasakumiem:

— ka tika minéts ieprieks, projekta realizacija, izmantojot eso$as raZzoSanas iekartas

un telpas, var ievérojami samazinat sakotng&jos ieguldijumus;

— grantu/atbalsta finans€juma piesaiste samazinas finans€jumu, par kuru tiek

aprékinata investoram atmaksajama summa;

—aiznemta finans€juma piesaiste samazinas sakotn&jo projekta finansialo slogu,

tikai nedaudz samazinot turpmako naudas plismu par ikgadgjas kredita

pamatsummas un procentu izmaksam.

Neraugoties uz So pasakumu pieejamibu, to pielietoSana konkréta
projekta/uzn@muma daudzgjada zina ir atkariga no ta, kas tos izmantos un kadi biis projekta
ievieSanas finanséSanas nosacijumi, lidz ar to Sadas izvéles modeleSanai ir arpus $§1
pétijuma, vien noradot uz sakotngjo kapitalieguldijumu un projekta atmaksaSanas perioda
bitisko savstarp&jo atkaribu (61. attéls).

61. attela (sakot ar svarigako) paradits, kadi nosacijumi un to izmainas butiski
ietekmé un ir kritiski svarigi projekta sekmiguma nodroSinaSana. Projekta sekmigai
realizacijai, ka art tadel, lai varétu fiksét “lieko pelnu”, ir jastrada pie visu nosacijumu
vienlaicigas palielinaSanas. Bitiski pieminét, ka jiutiguma analize apliko nosacijumu
izmainas “pa vienam”, pie pargjiem nemainigiem raditajiem. Divu nosacijumu vienlaicigas
izmainas vairuma gadijumu dod “kumulativu” efektu - jo 1pasi, nemot véra gadijumu, kad
visas pozitivas izmainas tiek realiz€tas vienlaicigi un projekta atmaksaSanas periods var
samazinaties Iidz 3 gadiem. Pretgja gadijuma, istenojot visas negativas izmainas, projekts
var atmaksaties tikai 11 gadu laika. Attéla redzams, ka pardoSanas cena un izejvielu

injic€Sanas pakape ir projekta sekmiguma (vai nesekmiguma) galvenie faktori.

138



Atkausésanas zudumi (%)
Produkcijas pardosanas cena (EUR/gb)
InjicéSana (%)

Menca (EUR/t)

Meérce (EUR/t)

Forele (EUR/t)

Pardosanas apjoms (t/gada)
lekartas (EUR)

Bivniecibas platiba (m2)
Skumbrija (EUR/t)
Darbaspéka izmaksas (EUR/t)

Proporcija saldéta/paréja (%)

7.5% I IR 125

3.96 I 380

12.5% I, 1.5%

8217.5 I —— 9082.5

1800 N P 2200

9603 NN 9991

3669.6 NN 3002.4

1657 600 MW 2 486 400

1600 NN 2400

4600 NN 6900

86.4 HEIN 129.6

20% W 30%

34 36 38 40 42 44 46 48 50 52 54 56 58 60 6,2 6,4 6,6

Projekta atmaksa (gadi)

Avots: Autoru aprekini un konstrukcija

61. attels. Gatavo &dienu razoSanas projekta izveides atmaksasanas laiks atkariba no

razoSanas nosacijumiem, izmaksam un kapitalieguldijumiem.

Vel uzskatamak konkrétu nosacijumu svarigumu var attélot grafika, kas parada

gatavo produktu razoSanas projekta izveides atmaksasanas perioda atkaribu no nosacijumu

izmainu procenta (62. attels).
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Produkcijas pardo$anas cena (EUR/gb) & Injicesana (%)
Produkcijas pardosanas cena (EUR/gb) & Menca (EUR/T)
Produkcijas pardo$anas cena (EUR/gb) & Atkauséianas zudumi (%)
Atkausé&3anas zudumi (%) & Injicésana (%)

Menca (EUR/t) & Atkaus&3anas zudumi (%)

Menca (EUR/t) & Injiceédana (%)

Forele (EUR/t) & Atkauséianas zudumi (%)

Mérce (EUR/t) & Atkauséianas zudumi (%)

Produkcijas pardosanas cena (EUR/gh) & Forele (EUR/t)
Produkcijas pardosanas cena (EUR/gb) & Mérce (EUR/t)
Forele (EUR/t) & Injicésana (%)

Meérce (EUR/t) & Injiceésana (%)

Menca (EUR/t) & Mérce (EUR/t)

Forele (EUR/t) & Menca (EUR/t)

Pardosanas apjoms (1/gada) & Atkausesanas zudumi (%)
Pardo$anas apjoms (t/gada) & Produkdijas pardoSanas cena (EUR/gb)
Skumbrija (EUR/t) & Atkausésanas zudumi (%)
Atkausé&ianas zudumi (%) & lekartas (EUR)

Atkausesanas zudumi (%) & Buvniecibas platiba (m2)
Produkcijas pardo3anas cena (EUR/gb) & lekartas (EUR)
Produkcijas pardosanas cena (EUR/gb) & Skumbrija (EUR/T)
Produkcijas pardosanas cena (EUR/gh) & Bavniecibas platiba(m2)
Atkausé&ianas zudumi (%) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)
Produkcijas pardosanas cena (EUR/gb)& Darbaspé&ka izmaksas (EUR/t)
Pardosanas apjoms (t/gada) & Injicésana (%)

Pardo3anas apjoms (t/gada) & Menca (EUR/t)

Proporcija saldéta/paréja & Atkausésanas zudumi (%)
Injiceé¥ana (%) & lekartas (EUR)

Menca (EUR/t) & lekartas (EUR)

Produkcijas pardosanas cena (EUR/gb) & Proporcija saldéta/paréja (%)
Injicesana (%) & Bavniecibas platiba (m2)

Menca (EUR/t) & Bavniecibas platiba (m2)

Skumbrija (EUR/t) & Injicé3ana (%)

Menca (EUR/t) & Skumbrija (EUR/L)

Forele (EUR/t) & Mérce (EUR/t)

Injicésana (%) & Darbaspé&ka izmaksas (EUR/t)

Menca (EUR/t) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)

Proporcija saldéta/pareja (%) & Injicésana (%)

Proporcija saldéta/paréja (%) & Menca (EUR/t)

Pardosanas apjoms (t/gada) & Mérce (EUR/t)

Pardosanas apjoms (t/gada) & Forele (EUR/T)

Meérce (EUR/t) & lekartas (EUR)

Merce (EUR/t) & Bavniecibas platiba (m2)

Skumbrija (EUR/t) & Mérce (EUR/t)

Merce (EUR/t) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)

Forele (EUR/t) & lekartas (EUR)

Forele (EUR/t) & BiOvniecibas platiba (m2)

Forele (EUR/t) & Skumbrija (EUR/t)

Pardo3anas apjoms (t/gada) & lekartas (EUR)

Forele (EUR/t) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)

Pardosanas apjoms (t/gada) & Buvniecibas platiba (m2)
Proporcija saldéta/paréja (%) & Mérce (EUR/t)

Pardosanas apjoms (t/gada) & Skumbrija (EUR/t)
Pardosanas apjoms (t/gada) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)
BOvniecibas platiba (m2) & lekartas (EUR)

Proporcija saldéta/pareja (%) & Forele (EUR/t)

Skumbrija (EUR/T) & lekartas (EUR)

Skumbrija (EUR/1) & Bavniecibas platiba (m2)

Darbaspéka izmaksas (EUR/t) & lekartas (EUR)

Darbaspéka izmaksas (EUR/t) & Bivniecibas platiba (m2)
Pardosanas apjoms (t/gada) & Proporcija saldéta/pareja (%)
Skumbrija (EUR/t) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)
Proporcija saldéta/paréja (%) & lekartas (EUR)

Proporcija saldéta/paréja (%) & Buvniecibas platiba (m2)
Proporcija saldéta/pargja (%) & Skumbrija (EUR/t)
Proporcija saldéta/paréja (%) & Darbaspéka izmaksas (EUR/t)

12.5% & 1657600 m—m—m
8217.5 & 1657600 m——
I C S0 & 30%

3.96& 12.5%
3.96 & 8217.5

— 3.80&7.5%

3.96&7.5%

3.808& 12.5%

7.5% & 12.5%

12.5% & 7.5%

82175 & 7.5%

9082.5 & 12.5%

8217.5& 12.5%

9082.5 & 7.5%

0603 & 7.5%
1800 & 7.5%

Q091 & 12.5%

3.96 & 9603

2200&12.5%

3.96 & 1800

3.808 9991

9603 & 12.50% —
1800 & 12.5% |E——
8217.5& 1800 IE——
9603 £ 8217.5 wm—m
A6T0& 7.5% E—
3670 & 3.96

3.80& 2200
P 0001 & 7.5%
I 2200 & 7.5%
N 0225 & 2200
0001 & 0082.5
P 2002 & 12.5%

3002 & 3.80

4600 & 7.5% I 000 & 12.5%

7.5% & 1657600 m———
7.5% & 1600 ——
3968 1657600 —
2.96 & 4600 ——

I 2 5% & 2486400
0 .5% & 2400
50 8 2486400
—— .50 & 6900

3.96& 1600 WEE—_—_ .50 & 2400

7.5% & 86.4 W
3.96 & 86.4 W
3670& 12.5% —m—
2670 & 8217.5
2036 & 7.5% m—m—

3.968&20%
12.5% & 1600 n——
8217.5 & 1600
4600 & 12.55% W—
8217.5 & 4600 nm—m
9603 & 1800 m—
12.5% & 86.4
8217.5&86.4 —
20% & 12.5% .
20% & 8217.5 m—
2670 & 1300 W—
3670& 9602 m=m
1800 & 1657600
1800 & 1600 m—
4600 & 1800  m—
1800 & 86.4
9603 & 1657600
9603 & 1600 .
96032 & 4600 .
3670 & 1657600 w—
9603 & 86.4 .
3670 & 1600
20% & 1800 .
3670 & 4600 -
3670& 86.4 ==
1600 & 1657600
20% & 0603 =
4600 & 1657600
4600 & 1600 -

P 1. 5% & 129.6
P 0R 1206
I 2002 & 7.5%
S (002 & 0082.5
0% & 12.5%
— .50 & 2486400
0525 & 2386400

— 7.5% & 2400
— C0E2.5 & 2400
p— 000 R 7.5%
E— 5052.5 & 5900
I 0001 & 2200
— 7 5% R 120.6
— 0032 .5 & 129.6
— 205 R 7.5%
p— 0% & 9082.5
— 2002 & 2200
— 2002 & 9991

N 200 & 2486400

— 2200 & 2400
5000 & 2200
— 2200 & 129.6
— 0091 & 2486300
— 0591 & 2300
0591 & 6900
— 3002 & 2486400
P 0001 & 129.6
3002 & 2400
— 0% & 2200
2002 & 6900
— 2002& 129.6
2400 & 2486400
— 30% & 9901
G900 & 2486400
6500 & 2400

£6.4 & 1657600
86.4 & 1600
2670 & 20%
4600 & 86.4

20% & 1657600
20% & 1600
20% & 4600

20% & 86.4

129.6 & 2486400
129.6 & 2400
3002 & 30%
6900 & 129.6
20% & 2486400
30% 8 2400
30% & 6900
30% & 129.6

3.80 & 9082.5

1 2 3 4

5 G 7 2 9
Projekta atmaksa (gadi)

14

Avots: Autoru aprekini un konstrukcija

62. attels. Divu faktoru vienlaiciga ietekme uz projekta atmaksaSanas laiku.
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6,3 4
61 1 Faktori ar lielako ietekmi
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5,5 4
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Faktori ar mazako ietekmi
3,5 T T T T T 1
70,0% 80,0% 90,0% 100,0% 110,0% 120,0% 130,0%
Input Value as % of Base Case
—&— Atkausésanas zudumi (%) —— Produkcijas pardosanas cena (EUR/t)
—&— [njicéSana (%) Menca (EUR/t)
—x— Meérce (EUR/t) —@— Forele (EUR/t)
—+— Pardosanas apjoms (t/gada) lekartas (EUR)
Bivniecibas platiba (m2) Skumbrija (EUR/t)
—— Darbaspéka izmaksas (EUR/t) —#— Proporcija saldéta/pargja (%)

Avots: Autoru aprekini un konstrukcija

63. attels. Gatavo &dienu razoSanas projekta izveides atmaksasanas periods atkariba no
nosacijumu izmainu procenta.

63. attela vairak slipas linijas demonstré gatavo &dienu razoSanas projekta izveides
straujas atmaksaSanas perioda izmainas pat pie nelielam nosacijumu izmainam. L&zenakas
Iinijas liecina par pret€jo - pat lielas nosacijumu izmainas rada nelielas projekta
atmaksasanas perioda izmainas.

Jo 1pasi ir izcelta faktoru grupa, kas vairak par parjiem ietekmé atmaksaSanas
izmainas. Izejvielu cenas (argjais faktors) un izejvielu pirmreiz€ja apstrade (ieks€jais

faktors) ir galvenie faktori, kas ietekme@ projekta sekmigumu.
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Secinajumi un ieteikumi projekta izstradato jauno tehnologiju
un receptlru ievieSanai

FinanSu aprékini lauj secinat, ka projektu ir meérktiecigi detalizétak izvertet
ieinteres€to investoru un projekta realizétaju iesp&ju un IpaSu apstaklu konteksta. Lai
izveletos konkrétajam projekta ievies€jam piemérotakos risindgjumus, javeic finanSu
model&$ana, nemot véra uznémuma pasos apstaklus. Saja projekta galvena loma ir projekta
ieviesgja sp&jam organizet izgatavoto atri pagatavojamo zivju &dienu realizaciju, no ka bis
atkarigs tehnologisko iekartu sastavs, nepiecieSama razosanas telpu platiba un investiciju
apjoms. Otrs biutiskakais faktors biis projekta ievies€ja kapacitate piesaistit finanSu
resursus, mérogs, kada tie ir sp&jigi ieguldit savu vai aiznemtu kapitalu. Vadoties no Siem
aspektiem, izmantojot izstradato finanSu modeli, bus nepiecieSams to adaptet, parvertet
projekta atdeves raditajus un realiz€jamibu konkretiz&tajos apstaklos.

FinanSu aprékini norada uz to, ka, izpildoties projekta pien€mumiem, ta
atmaksasSanas periods biis pienemams - 5 gadi vai 1saks. Izvelétas iekartas sniedz iesp&ju
izgatavot ar1 lielaku produkcijas apjomu, parorganizgjot stradajoSo darba grafiku, tadel
pastav izaugsmes rezerves arl eso$a ieguldijumu limena ietvara pamatlidzeklos. Projekta
risku samazinoSs faktors ir tas, ka nav parlieku augstas finansialas diskontétas tagadnes
vertibas ietekm&jamibas no razoSanas apjoma samazinajuma. Turklat, ja radisies iesp€ja
realizét produkciju ar augstaku pelnas normu neka planotie 3-4%, projekta atdeve vél
pieaugs. Taja pat laika projekta kapitalieguldijumi Latvijas apstakliem ir saméra lieli, kas
palielina projekta risku un norada uz ripiga finansSu izvert§juma nepiecieSamibu visos
projekta ievieSanas posmos, optimiz&ot pienemtos I€émumus projekta atdeves
nodroSinasanai.

Turklat jaatzime, ka ekonomiska modeléSana un jutiguma analize ir paradijusi, ka
moderno tehnologiju izmantosana, ka ari LLU specialistu piesaistiSana, spgj palielinat
projekta pievilcibu, pirmkart, pateicoties atkaus€Sanas un injic€Sanas tehnologiju
izmanto$anai. Tapat més redzam, ka Sie tehnologiskie panémieni spg samazinat cenu
svarstiguma negativo ietekmi, kas samazina kop€jo projekta risku.

No veiktajiem ekonomiskajiem aprékiniem var secinat, ka atri pagatavojamo zivju
edienu izgatavoSanas projekts butu vertigs papildinagjums Latvijas zvejas produktu
apstrades nozarei. leteicams iepazistinat ar projekta rezultata izstradatajam tehnologijam un
receptiiram, ka arT finanSu prognozém potencialos interesentus, lai talak, sadarbojoties LLU

142



un potencialajiem investoriem, padzilinati izvért€tu un pienemtu lémumu par projekta
IstenoSanas iesp&jamibu un lietderibu ar konkr&to uznémumu.

Nosléguma ir svarigi atzimét, ka tradicionalajai zivju apstrades nozarei Latvija ir
nepiecieSami $adi produkti, kas var nodroSinat zivju apstrades uzn€mumu produkcijas
esamibu jaunos, attistitos un augoSos Rietumeiropas tirgos, kas laus samazinat atkaribu no

stagn&josajiem etniskajiem tirgiem.
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PIELIKUMI
1.FinanSu prognozes izmantotie pienémumi

RaZosanas apjomi un cenas

NPK Pozicija Vieniba Vertiba
1 Atvésinata forele mérce, sarazots t/men. 11.12
2 Atvésinata forele mérce, cena EUR/t 8019
3 Pasterizéta forele mércé, sarazots t/meén. 52.82
4 Pasterizéta forele mércé, cena EUR/t 8019
5 Saldéta forele mérce, sarazots t/mén. 69.5
6 Saldéta forele mérce, cena EUR/ 8019
7 Atvésinata menca merce, sarazots t/mén. 11.12
8 Atveésinata menca mercé, cena EUR/ 7357
9 Pasterizéta menca m&rcg, sarazots t/meén. 52.82
10 Pasterizéta menca mércg, cena EUR/t 7357
11 Saldéta menca meérce, sarazots t/mén. 69.5
12 Saldéta menca meérce, cena EUR/ 7357
13 Atvésinata skumbrija mércg, sarazots t/mén. 11.12
14 Atvesinata skumbrija merce, cena EUR/t 5476

galaprodukts, gada 3336 t

RazZosanas tehnologiskie pienemumi

NPK Pozicija Vieniba Vertiba

1 Masas zudums forelém defrostacija koeficients 90% ]
2 Masas zudums mencam defrostacija koeficients 90%

3 Masas zudums skumbrijam defrostacija koeficients 90%

4 Svara pieaugums injic€Sanas rezultata forelem koeficients 110%

5 Svara pieaugums injic€Sanas rezultata mencam koeficients 110%

6 Svara pieaugums injic€Sanas rezultata skumbrijam koeficients 110%
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Kodetas pozicijas izveidotas papildus sastavdalu €rtai ieklausanai turpmak, Sobrid netiek izmantotas

RazZoSanas izmaksas

NPK Pozicija Vieniba Vertiba
Atvesinata forele meérce

25 Kopigas pamatizejvielas M paterins t/galaprod. t 0

26 Forelu fileju iepirkuma cena EUR/t 9700

27 Forelu fileju patérins t/galaprod. t 0.606

28 Forelu filejas EUR/t galaprod. 5878.788
29

30

31 Salijums EUR/t galaprod. 7

32 Merces iepirkuma cena EUR/t 2000

33 Merces paterins t/galaprod. t 0.4

34 Merce EUR/t galaprod. 800
Pasterizeta forele merce

42 Forelu fileju iepirkuma cena EUR/ 9700

43 Forelu fileju patérins t/galaprod. t 0.606

44 Forelu filejas EUR/t galaprod. 5878.788
47 Salijums EUR/t galaprod. 7

48 Merces iepirkuma cena EUR/ 2000

49 Merces paterins t/galaprod. t 0.4

50 Merce EUR/t galaprod. 800
Saldéta forele merce

64 Forelu fileju iepirkuma cena EUR/ 9700

65 Forelu fileju patérins t/galaprod. t 0.606

66 Forelu filejas EUR/t galaprod. 5878.788
69 Salijums EUR/t galaprod. 7

70 Merces iepirkuma cena EUR/ 2000

71 Merces paterins t/galaprod. t 0.4
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72 Merce EUR/t galaprod. 800
Atvésinata menca meérce

80 Mencu fileju iepirkuma cena EUR/t 8650

81 Mencu fileju paterins t/galaprod. t 0.606

82 Mencu filejas EUR/t galaprod. 5242.424
85 Salijums EUR/t galaprod. 7

86 Merces iepirkuma cena EUR/t 2000

87 Merces paterins t/galaprod. t 0.4

88 Merce EUR/t galaprod. 800
Pasterizéta menca mérceé

105 | Mencu fileju iepirkuma cena EUR/t 8650

106 | Mencu fileju patérin$ t/galaprod. t 0.606
107 | Mencu filejas EUR/t galaprod. 5242.424
110 | Salfjums EUR/t galaprod. 7

111 | M@rces iepirkuma cena EUR/t 2000

112 | M@rces paterin$ t/galaprod. t 0.4

113 | Meérce EUR/t galaprod. 800
Saldeéta menca merce

139 | Mencu fileju iepirkuma cena EUR/t 8650

140 | Mencu fileju patérin$ t/galaprod. t 0.606
141 | Mencu filejas EUR/t galaprod. 5242.424
144 | Salfjums EUR/t galaprod. 7

145 | Merces iepirkuma cena EUR/t 2000

146 | M@rces paterin$ t/galaprod. t 0.4

147 | Merce EUR/t galaprod. 800
Atvésinata skumbrija merce

155 | Skumbriju fileju iepirkuma cena EUR/t 5750

156 | Skumbriju fileju paterins t/galaprod. t 0.606
157 | Skumbriju filejas EUR/t galaprod. 3484.848
160 | Salijums EUR/t galaprod. 7
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161 | Merces iepirkuma cena EUR/ 2000
162 | M@rces paterind t/galaprod. t 0.4
163 | Meérce EUR/t galaprod. 800
Kopg€jas razosanas izmaksas

176 | Elektroenergijas patering kWh/mén. 66225
177 | Elektroenergijas izmaksas EUR/meén. 11258
178 | RaZzoSanas personala izmaksas EUR/meén. 48824
179 | Iekartu remonts un uzturéSana EUR/meén. 9730
180 | Siltumenergijas paterins MWh/mén. 83

181 | Siltumenergijas cena EUR/MWh 35

182 | Siltumenergijas izmaksas EUR/mén. 2919
183 | Citas razoSanas izmaksas EUR/mén. 16680

Administracijas un pardoSanas izmaksas

NPK Pozicija Vieniba Vertiba
1 Administracijas personala izmaksas EUR/meén. 6950
2 Gramatvedibas un personalvadibas arpakalpojumi EUR/mén. 3336
3 Citi administracijas izdevumi EUR/mén. 6950
4 Atvésinata forele mérc€, iepakojums EUR/gala prod t 400

5 Pasterizéta forele mercg, iepakojums EUR/gala prod t 400

6 Saldeta forele mércg, iepakojums EUR/gala prod t 400

7 Atveésinata menca mércg, iepakojums EUR/gala prod t 400

8 Pasterizéta menca mércg, iepakojums EUR/gala prod t 400

9 Saldeta menca mércg, iepakojums EUR/gala prod t 400
10 Atvésinata skumbrija mércg, iepakojums EUR/gala prod t 400
11 Citi pardoSanas izdevumi EUR/mén. 22240

147




2.Galvenie raditaji

GALVENIE RADITAJI

Vieniba: EUR

Gads 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Neto apgrozijums 0] 12,676,194] 25,352,388| 25,352,388| 25,352,388] 25,352,388| 25,352,388| 25,352,388| 25,352,388] 25,352,388
EBITDA -112,090 692,783 1,505,996] 1,505,996 1,505,996] 1,505,996] 1,505,996 1,505,996] 1,505,996 1,505,996
EBITDA marza, % I #DIV/0! 5 6 6 6 6 6 6 6 6
Tira pelna vai zaudé&jumi -112,090 409,136 938,702 938,702 938,702 938,702 1,145,902] 1,353,102] 1,353,102 1,353,102
Komerciala rentabilitate, % #DIV/0! 3.2 3.7 3.7 3.7 3.7 4.5 5.3 5.3 5.3
ROE (finansu rentabilitate), % -5 8 15 13 11 10 11 12 10 9
ROA (ekonomiska rentabilitate), % -5 7 14 12 11 10 11 11 10 9
Bruto pievienota vértiba -53,710]  1,045,991] 2,145,691 2,145,691 2,145,691] 2,145,691 2,145,691 2,145,691 2,145,691 2,145,691
Tira tagadnes \ertiba 2,851,195

IRR (iek3éjas atdeves koeficients) 0.18

Kopéjas investiciju izmaksas 4,538,020

pamatlidzek|os

leguldijumi apgrozamajos lidzek|os 511,980

Finanséjuma avoti

Uznémuma daju apmaksa 5,050,000

Aiznémumi 0
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3.Investiciju grafiks

INVESTICIJU GRAFIKS

Gads 2021 2021 2021 2021 2022 2022 2022 2022

Vieniba: EUR Ceturksnis | 1l 1] v 1 ] 1] v

Investiciju pozicijas 4,538,020 44,107 278,107 1,179,452 477,452 1,720,652 838,246 0 0
F F o F

Citi inv. izd. 0 0 0 0 0 0 0 0 0
o F F

lekartas 2,072,000 0 0 0 0 1,243,200 828,800 0 0
F r r r

Aprikojums 0 0 0 0 0 0 0 0 0
F F o F

Transporta lidzekli 0 0 0 0 0 0 0 0 0
F F

Ekas 2,340,000 0 234,000 1,170,000 468,000 468,000 0 0 0
Investiciju izmaksas [

ietvertas pakalpojumu
izmaksas 126,020 44,107 44,107 9,452 9,452 9,452 9,446 0 0
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4.Projekta ievieSanas grafiks

PROJEKTA IEVIESANAS GRAFIKS

Gads 2021

2021

2021

2021

2022 2022

2022 2022

Ceturksnis |

Investiciju izmaksas ietvertie pakalpojumi
(tehnologiskais, bavprojekts, bavwuzraudziba,
autoruzraudziba)

Bawnieciba

lekartu piegade un uzstadiana

v

S.Investiciju pozicijas pamatlidzeklos

1l \"

INVESTICIJU POZICIJAS PAMATLIDZEKL.OS DETALIZETI

Apraksts Meérvieniba Skaits Cena, EUR Summa, EUR

Razo$anas ékas blwnieciba kv.m. 2,000 800 1,600,000
Katlu maja, paligékas, Zogs, caurlaides postenis kompl. 1 250,000 250,000]
Laukumi, celi kompl. 1 200,000 200,000|
Pieslégumi aréjiem inzeniertikliem, attiriSanas iekarta kompl. 1 290,000 290,000]
RazoSanas iekartas, inzeniertehniskas iekartas kompl. 1 2,072,000 2,072,000
Tehnologiska projekta izstrade, autoruzraudziba kompl. 1 44,120 44,120)
Bawprojekta izstrade, autoruzraudziba kompl. 1 58,500 58,500|
Bawzraudziba kompl. 1 23,400 23,400]

0

0
Kopa X X X 4,538,020

Piezime - cenas ir noraditas indikativi un tiks precizétas péc blwniecibas un tehnologiska projekta izstrades, iepirkumiem
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6. Tiras tagadnes vertibas un atmaksasanas laika aprekins

TIRAS TAGADNES VERTIBAS UN ATMAKSASANAS LAIKA APREKINS

2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Vieniba: EUR

1[IZEJOSA NAUDAS PLUSMA

2|lzdevumi kapitalieguldTjumiem 1,979,117 2,558,897 - - - - - B N _

3| Tiro apgrozamo Iidzek|u pieaugums 511,980

Ar kapitalieguldTjumiem saistitie procentu

4|maksajumi - - - - - - - - - -

5|lzejo$a naudas plisma kopa 1,979,117 3,070,877 - - - - - - - -
6/IENAKOSA NAUDAS PLUSMA

7|lenako$a naudas pliisma kopa (112,090) 502,733 [ 1263922 1,263,922 1,263,922 1,263,922 1,212,122 1,160,322 1,160,322 1,160,322

3| TIRIE PROJEKTA IENAKUMI

9|Tira naudas plisma (2,091,207) (2,568,144) 1,263,922 1,263,922 1,263,922 1,263,922 1,212,122 1,160,322 1,160,322 1,160,322
10| TTra naudas plisma uzkrajosi (2,091,207) (4,659,351) (3,395,429) (2,131,507) (867,585) 396,337 1,608,458 2,768,780 3,929,102 5,089,424
11|Tiras tagadnes vértibas aprékins
12| Diskonta koeficients 0.9523810 0.9070295 0.8638376 0.8227025 0.7835262 0.7462154 0.7106813 0.6768394 0.6446089 0.6139133
13|Diskontéta izejoSa naudas plisma 1,884,873 2,785,376 - - - - - R R B
14|Diskontéta iendkosa naudas plisma (106,752) 455,993 1,091,823 1,039,832 990,316 943,158 861,432 785,352 747,954 712,337
15|Diskontéta tira tagadnes vértiba (1,991,625) (2,329,383) 1,091,823 1,039,832 990,316 943,158 861,432 785,352 747,954 712,337
16|Diskontéta tira tagadnes vértiba uzkrajosi (1,991,625) (4,321,008) (3,229,185) (2,189,353) (1,199,037) (255,879) 605,553 1,390,905 2,138,859 2,851,195
17|Projekta efektivitates raditaji
18|Tira tagadnes vértiba (NPV) 2,851,195
19|Atmaksasanas laiks (nediskontétais), gadi
20|Diskontétais atmaksasanas laiks, gadi
21|lek$éjas atdeves koeficients (IRR) 0.18

Atmaksa (gados) 4.590
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7. Pelnas vai zaudéjumu aprekins un bilance pa gadiem

PELNAS VAI ZAUDEJUMU APREKINS UN BILANCE PA GADIEM

Projekta saksanas gads 2021

Pirmais pilnais gads péc

L 2023
ievieSanas

2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Pelnas vai zaudéjumu aprekins

Vieniba: EUR

1 | Neto apgrozijums - 12,676,194 | 25,352,388 | 25,352,388 | 25,352,388 | 25,352,388 | 25,352,388 | 25,352,388 | 25,352,388 | 25,352,388
2 | Pardotas produkcijas razoSanas izmaksas - 11,287,991 22,575,981 22,575,981 22,575,981 22,575,981 22,368,781 22,161,581 22,161,581 22,161,581
3 | Bruto pelna vai zaudejumi - 1,388,203 2,776,407 2,776,407 2,776,407 2,776,407 2,983,607 3,190,807 3,190,807 3,190,807
4 | Pardosanas izmaksas - 800,640 1,601,280 1,601,280 1,601,280 1,601,280 1,601,280 1,601,280 1,601,280 1,601,280
5 | Administracijas izmaksas 112,090 163,631 206,832 206,832 206,832 206,832 206,832 206,832 206,832 206,832

Ienémumi no lidzdalibas koncerna meitas uznémumu
6 | un asoci€to uznémumu kapitala - - - -

7 | Pargjie saimnieciskas darbibas ienémumi - - - - -

8 | Pargjas saimnieciskas darbibas izmaksas - - - -

9 | Pargjie procentu un tamlidzigi ieneémumi - - - -
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10 | Procentu maksajumi un tamlidzigas izmaksas - - - - - - - - - -
Pelna vai zaudejumi pirms arkartas posteniem un

11 | nodokliem (112,090) 423,932 968,295 968,295 968,295 968,295 1,175,495 1,382,695 1,382,695 1,382,695
12 | Arkartas ienémumi - - - - - - - - - R

13 | Arkartas izmaksas - - - - - - - - - -

14 | Pelna vai zaudejumi pirms nodokliem (112,090) 423,932 968,295 968,295 968,295 968,295 1,175,495 1,382,695 1,382,695 1,382,695
15 | Uznémumu ienakuma nodoklis par parskata gadu - - - - - - - - - -

16 | Nekustama ipaSuma nodoklis - 14,796 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592
17 | Pargjie nodokli - - - - - - - - - -

18 | Parskata gada pelna vai zaudejumi (112,090) 409,136 938,702 938,702 938,702 938,702 1,145,902 1,353,102 1,353,102 1,353,102
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Aktivi

Nematerialie ieguldijumi

2 | Pamatlidzekli
Avansa maksajumi par
3 | pamatlidzekliem 1,979,117 - - - - - - - - -
4 Zemesgabali - - - - - - - - - -
Ekas un biives,
S | ilggadigie stadijumi - 2,404,370 2,281,069 2,157,768 2,034,467 1,911,166 1,787,865 1,664,564 1,541,263 1,417,962
6 Iekartas un masinas - 1,864,800 1,450,400 1,036,000 621,600 207,200 - - - -
Pargjie
7 | pamatlidzekli - - - - - - - - - -
8 Kopa pamatlidzekli | 1,979,117 4,269,170 3,731,469 3,193,768 2,656,067 2,118,366 1,787,865 1,664,564 1,541,263 1,417,962
9 | Ilgtermina finansu ieguldijumi - - - - - - - - - -
10 | Iigtermina ieguldijumi kopd (1+8+9) 1,979,117 4,269,170 3,731,469 3,193,768 2,656,067 2,118,366 1,787,865 1,664,564 1,541,263 1,417,962
11 | Krajumi - - - - - - - - - -
12 | Debitori
Pircgju un pasutitaju
13 | paradi - 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080
Nakamo periodu
14 | izmaksas - - - - - - - - - -
15 Citi debitori 1,602 - - - - - - - - -
16 Kopa debitori 1,602 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080 845,080
17 | Naudas lidzekli 157,192 821,828 2,298,231 3,774,635 5,251,038 6,727,441 8,203,844 9,680,248 11,156,651 12,633,054
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18 | Apgrozamie lidzek]i kopa (11+12+17) 158,793 1,666,908 3,143,311 4,619,714 6,096,118 7,572,521 9,048,924 10,525,327 | 12,001,731 13,478,134
19 | Aktivi kopa (10+18) 2,137,910 5,936,077 6,874,779 7,813,482 8,752,184 9,690,886 10,836,789 12,189,891 13,542,993 14,896,095
Pasivi
20 | Pasu kapitals
21 Pamatkapitals 2,250,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000 5,050,000
22 Rezerves - - - - - - - - - -
23 Ieprieksgjo gadu nesadalita pelna - (112,090) 297,047 1,235,749 2,174,451 3,113,154 4,051,856 5,197,758 6,550,860 7,903,963
Parskata gada
24 | nesadalita pelna (112,090) 409,136 938,702 938,702 938,702 938,702 1,145,902 1,353,102 1,353,102 1,353,102
25 | Pasu kapitals kopa (20+...23) 2,137,910 5,347,047 6,285,749 7,224,451 8,163,154 9,101,856 10,247,758 11,600,860 12,953,963 14,307,065
26 | Uzkrajumi - - - - - - - - - -
27 | Ilgtermina Kreditori
28 Ilgtermina aiznémumu ilgtermina dala - - - - = = = = - -
29 | Paradi piegadatajiem un darbuznémeéjiem - - - - - - - - - -
30 Nakamo periodu ienémumi - - - - - - - - - -
31 Neizmaksatas dividendes - - - - - - - - -
32 Pargjie ilgtermina kreditori - - - - - - - - - -
33 Kopa ilgtermina kreditori - - - - - = = = = -
34 | Istermina kreditori
Istermina aiznémumi (t.sk. Ilgtermina aizngmumu
35 | istermina dala) - - - - = = = = - -
36 Paradi piegadatajiem un darbuznéméjiem - 550,957 550,957 550,957 550,957 550,957 550,957 550,957 550,957 550,957
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Nakamo periodu
37 | iepémumi - - - - - - - - -
Nodokli un valsts socialas apdro§inasanas
38 | maksdjumi 38,067 38,067 38,067 38,067 38,067 38,067 38,067 38,067 38,067
39 Pargjie kreditori - - - - - - - - -




8.Naudas plusma pa gadiem

NAUDAS PLUSMA PA GADIEM

2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Vieniba: EUR
Naudas atlikums perioda
1 sakuma - 157,192 821,828 2,298,231 3,774,635 5,251,038 6,727,441 8,203,844 9,680,248 11,156,651
Ienakosa naudas plisma
2 KOPA 2,250,000 17,293,115 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389
I. Pamatdarbibas naudas
3 plisma - 14,493,115 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389 30,676,389
4 Atvesinata forele merce - 535,029 1,070,058 1,070,058 1,070,058 1,070,058 1,070,058 1,070,058 1,070,058 1,070,058
5 Pasterizéta forele merce - 2,541,387 5,082,773 5,082,773 5,082,773 5,082,773 5,082,773 5,082,773 5,082,773 5,082,773
6 Saldeta forele mérce - 3,343,930 6,687,860 6,687,860 6,687,860 6,687,860 6,687,860 6,687,860 6,687,860 6,687,860
7 Atvesinata menca merce - 490,873 981,746 981,746 981,746 981,746 981,746 981,746 981,746 981,746
8 Pasterizéta menca mercé - 2,331,648 4,663,296 4,663,296 4,663,296 4,663,296 4,663,296 4,663,296 4,663,296 4,663,296
9 Saldéta menca mérce - 3,067,958 6,135,916 6,135,916 6,135,916 6,135,916 6,135,916 6,135,916 6,135,916 6,135,916
10 Atvesinata skumbrija mércé - 365,370 730,739 730,739 730,739 730,739 730,739 730,739 730,739 730,739
11 Debitoru paradu pieaugums - 845,080 - - - - - - - -
Sanemtais PVN no
12 pardosanas/realizacijas - 2,662,001 5,324,001 5,324,001 5,324,001 5,324,001 5,324,001 5,324,001 5,324,001 5,324,001
Pargjie uznémuma
13 pamatdarbibas ienémumi - - - - - - - - - -
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II. Ieguldisanas naudas

15 plisma 2,250,000 2,800,000 - - - = s - - -
Ien€mumi no pamatlidzeklu
un materialo ieguldijumu

16 pardoSanas - - - - = o o - - -

17 Sanemtie procenti - - - - = = o - - -

18 Sanemtas dividendes - - - - = = o - - -
Citi ieneémumi no

19 ieguldiSanas darbibas - - - - = = o - - -

20 Uznemuma dalu apmaksa 2,250,000 2,800,000 - - - - = - - -
Sanemtais PVN no

21 ieguldiSanas naudas plismas | - - - - - = = - - -
III. FinansgSanas naudas

22 plisma - - - - = = o - - -

23 Sanemti aizdevumi - - - - = = o - - -
Sanemti aizdevumi (projekta

24 realizacijai) - - - - = = o - - -

25 - - - - - - - - - -
Izejosa naudas pliasma

26 KOPA 2,092,808 16,628,479 29,199,986 29,199,986 29,199,986 29,199,986 29,199,986 29,199,986 29,199,986 29,199,986
I. Pamatdarbibas naudas

27 plisma 123,369 13,886,485 28,743,176 28,743,176 28,743,176 28,743,176 28,743,176 28,743,176 28,743,176 28,743,176

28 RaZoSanas izmaksas

38 Atvésinata forele mérce

39 Forelu filejas - 392,233 784,465 784,465 784,465 784,465 784,465 784,465 784,465 784,465

40 Salfjums - 467 934 934 934 934 934 934 934 934
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41 Merce 53,376 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752
44 Pasterizéta forele merce

45 Forelu filejas 1,863,105 3,726,211 3,726,211 3,726,211 3,726,211 3,726,211 3,726,211 3,726,211 3,726,211
46 Salfjums 2,218 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437

47 Merce 253,536 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072
52 Saldeta forele mérce

53 Forelu filejas 2,451,455 4,902,909 4,902,909 4,902,909 4,902,909 4,902,909 4,902,909 4,902,909 4,902,909
54 Salfjums 2,919 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838

55 Merce 333,600 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200
58 Atvesinata menca méerce

59 Mencu filejas 349,775 699,549 699,549 699,549 699,549 699,549 699,549 699,549 699,549
60 Salfjums 467 934 934 934 934 934 934 934 934

61 Merce 53,376 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752
67 Pasterizéta menca mercé

68 Mencu filejas 1,661,429 3,322,858 3,322,858 3,322,858 3,322,858 3,322,858 3,322,858 3,322,858 3,322,858
69 Salfjums 2,218 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437 4,437

70 Merce 253,536 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072 507,072
79 Saldéta menca mércé
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80 Mencu filejas - 2,186,091 4,372,182 4,372,182 4,372,182 4,372,182 4,372,182 4,372,182 4,372,182 4,372,182
81 Salfjums - 2,919 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838 5,838
82 Merce - 333,600 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200 667,200
85 Atveésinata skumbrija mércé
86 Skumbriju filejas - 232,509 465,018 465,018 465,018 465,018 465,018 465,018 465,018 465,018
87 Salfjums - 467 934 934 934 934 934 934 934 934
88 Merce - 53,376 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752 106,752
93 Kopgjas razosanas izmaksas
94 Elektroenergijas izmaksas - 67,550 135,099 135,099 135,099 135,099 135,099 135,099 135,099 135,099
Razo$anas personala
95 izmaksas - 292,944 585,888 585,888 585,888 585,888 585,888 585,888 585,888 585,888
Iekartu remonts un
96 uzturéSana - 58,380 116,760 116,760 116,760 116,760 116,760 116,760 116,760 116,760
97 Siltumenergijas izmaksas - 17,514 35,028 35,028 35,028 35,028 35,028 35,028 35,028 35,028
98 Citas razoSanas izmaksas - 100,080 200,160 200,160 200,160 200,160 200,160 200,160 200,160 200,160
99 Kreditoru paradu picaugums | - 550,957 - - - - - - - -
Administracijas un
100 | pardoSanas izmaksas
Administracijas personala
101 | izmaksas 58,380 75,060 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400
Gramatvedibas un
personalvadibas
102 | arpakalpojumi 12,010 26,021 40,032 40,032 40,032 40,032 40,032 40,032 40,032 40,032
Citi administracijas
103 | izdevumi 41,700 62,550 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400 83,400
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Atvesinata forele meércg,

104 | iepakojums - 26,688 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376
Pasterizéta forele mércg,

105 | iepakojums - 126,768 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536
Saldéta forele mércg,

106 | iepakojums - 166,800 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600
Atvésinata menca merce,

107 | iepakojums - 26,688 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376
Pasterizéta menca meérce,

108 | iepakojums - 126,768 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536 253,536
Saldéta menca mércé,

109 | iepakojums - 166,800 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600 333,600
Atvesinata skumbrija mercg,

110 | iepakojums - 26,688 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376 53,376

111 | Citi pardoSanas izdevumi - 133,440 266,880 266,880 266,880 266,880 266,880 266,880 266,880 266,880

112 - - - - - - - - - -
Samaksatais PVN
(prieksnodoklis)

113 | piegadatajiem 11,279 2,439,235 4,867,192 4,867,192 4,867,192 4,867,192 4,867,192 4,867,192 4,867,192 4,867,192
Uznémumu ienakuma

114 | nodoklis - - - - - - - - - -
Nekustama TpaSuma

115 | nodoklis - 14,796 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592 29,592

116 | Citi nodokli - - - - - - - - - -

117 - - - - - - - - - -

118 | Arkartas izdevumi - - - - - - - - - -
II. Ieguldisanas naudas

119 | plusma 2,394,732 3,096,265 - - - - - - - -
Izdevumi, kas saistiti ar
ieguldijumiem nekustamaja
TpaSuma, iekartas,
aprikojuma un citos
pamatlidzeklos un

120 | nematerialajos ieguldijumos | - - - - - = = - - -
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Izsniegti aizdevumi citam

121 | personam - - - - = o o - - -

122 | Projekta investiciju pozicijas | - - - - - = = - - -

123 | lekartas - 2,072,000 - - - - = o - -

124 | Aprikojums - - - - = = o - - -

125 | Transporta lidzekli - - - - = = o - - -
Investiciju izmaksas
ietvertas pakalpojumu

126 | izmaksas 107,117 18,897 - - - - = o - -
PardoSanai turétu iekartu

127 | iegade - - - - = = = - - -

128 | Ekas 1,872,000 468,000 - - - = = - - -

129 | Citi investiciju izdevumi - - - - - = o - - -
Samaksats PVN
(priek$nodoklis) par

130 | ilgtermina ieguldfjumiem 415,615 537,368 - - - = o - - -
III. FinansgSanas naudas

131 | plusma (425,292) (354,272) 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810

132 | Pamatsummas atmaksa - - - - = = o - - -

133 | Procentu maksajumi - - - - = = o - - -
Lizinga pamatsummas

134 | atmaksa - - - - = = o - - -

135 | Lizinga procentu maksajumi | - - - - - = o - - -

136 | Izmaksatas dividendes - - - - = = o - - -

137 - - - = = = - - - -

138 | PVN samaksats budzeta (425,292) (354,272) 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810 456,810
Naudas Iidzeklu atlikums

139 | perioda beigas 157,192 821,828 2,298,231 3,774,635 5,251,038 6,727,441 8,203,844 9,680,248 11,156,651 12,633,054
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9.Vienibas izmaksas un pelnas norma

VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Atvesinata forele méerce

Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
2
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Fore|ufilejas 5878.79 76%
6 |Saljums 7.00 0%
7 |Meérce 800.00 10%
10 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
11 |RaZoSanas personala izmaksas 175.63 2%
12 |lekartu remonts un uzturéSana 35.00 0%
13 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
14 |Citas raZzoSanas izmaksas 60.00 1%
15 Razo$anas izmaksas kopa 7007.41 91%
16 |Administracijas un pardosanas izmaksas X
17 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas
18 |arpakalpojumi 12.00 0%
19 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
20 |Atvésinata forele mérce, iepakojums 400.00 5%
21 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 1%
22 Administracijas un pardosanas izm. kopa 542.00 7%
23 |Nolietojums 161.18 2%
24 |Procentu maksajumi 0.00 0%
25 |Videjas izmaksas kopa pirms nod. 7710.59 100%




VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Pasterizeta forele mérce
Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Forelufilejas 5878.79 76%
6 |[Saljums 7.00 0%
7 |Merce 800.00 10%
12 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
13 |RaZo3anas personala izmaksas 175.63 2%
14 |lekartu remonts un uzturésana 35.00 0%
15 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
16 |Citas razo$anas izmaksas 60.00 1%
17 RaZo$anas izmaksas kopa 7007.41 91%
18 |Administracijas un pardoSanas izmaksas X
19 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas

20 |arpakalpojumi 12.00 0%
21 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
22 |Pasterizéta forele mércé, iepakojums 400.00 5%
23 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 1%
24 Administracijas un pardo$anas izm. kopa 542.00 7%
25 |Nolietojums 161.18 2%
26 |Procentu maksajumi 0.00 0%
27 |Videjas izmaksas kopa pirms nod. 7710.59 100%
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VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Saldeta forele meérceée
Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Forelufilejas 5878.79 76%
6 |[Saljums 7.00 0%
7 |Merce 800.00 10%
10 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
11 |RaZo3anas personala izmaksas 175.63 2%
12 |lekartu remonts un uzturésana 35.00 0%
13 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
14 |Citas raZo$anas izmaksas 60.00 1%
15 RaZo$anas izmaksas kopa 7007.41 91%
16 |Administracijas un pardoSanas izmaksas X
17 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas

18 |arpakalpojumi 12.00 0%
19 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
20 |Saldéeta forele mérce, iepakojums 400.00 5%
21 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 1%
22 Administracijas un pardo$anas izm. kopa 542.00 7%
23 |Nolietojums 161.18 2%
24 |Procentu maksajumi 0.00 0%
25 |Videjas izmaksas kopa pirms nod. 7710.59 100%
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VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Atvesinata menca meérceée
Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
2
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Mencu filejas 5242.42 74%
6 |[Saljums 7.00 0%
7 |Merce 800.00 11%
13 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
14 |RaZo3anas personala izmaksas 175.63 2%
15 |lekartu remonts un uzturésana 35.00 0%
16 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
17 |Citas raZo$anas izmaksas 60.00 1%
18 RaZo$anas izmaksas kopa 6371.05 90%
19 |Administracijas un pardoSanas izmaksas X
20 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas
21 |arpakalpojumi 12.00 0%
22 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
23 |Atvesinata menca meércé, iepakojums 400.00 6%
24 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 1%
25 Administracijas un pardo$anas izm. kopa 542.00 8%
26 |Nolietojums 161.18 2%
27 |Procentu maksajumi 0.00 0%
28 |Videjas izmaksas kopa pirms nod. 7074.23 100%
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VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Pasterizeta menca meérce
Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Mencu filejas 5242.42 74%
6 |[Saljums 7.00 0%
7 |Merce 800.00 11%
16 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
17 |RaZo3anas personala izmaksas 175.63 2%
18 |lekartu remonts un uzturésana 35.00 0%
19 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
20 |Citas razo$anas izmaksas 60.00 1%
21 RaZo$anas izmaksas kopa 6371.05 90%
22 |Administracijas un pardosanas izmaksas X
23 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas

24 |arpakalpojumi 12.00 0%
25 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
26 |Pasterizéta menca meércé, iepakojums 400.00 6%
27 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 1%
28 Administracijas un pardo$anas izm. kopa 542.00 8%
29 |Nolietojums 161.18 2%
30 |Procentu maksajumi 0.00 0%
31 |Vidéjas izmaksas kopa pirms nod. 7074.23 100%
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VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Saldeta menca mérce
Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Mencu filejas 5242.42 74%
6 |[Saljums 7.00 0%
7 |Merce 800.00 11%
10 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
11 |RaZo3anas personala izmaksas 175.63 2%
12 |lekartu remonts un uzturésana 35.00 0%
13 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
14 |Citas raZo$anas izmaksas 60.00 1%
15 RaZo$anas izmaksas kopa 6371.05 90%
16 |Administracijas un pardoSanas izmaksas X
17 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas

18 |arpakalpojumi 12.00 0%
19 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
20 |Saldeta menca mérce, iepakojums 400.00 6%
21 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 1%
22 Administracijas un pardo$anas izm. kopa 542.00 8%
23 |Nolietojums 161.18 2%
24 |Procentu maksajumi 0.00 0%
25 |Videjas izmaksas kopa pirms nod. 7074.23 100%
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VIENIBAS IZMAKSAS UN PELLNAS NORMA

Atvésinata skumbrija mérceée

Vieniba: EUR/t

1 Pozicija Summa %
2 |Pardosanas cena 5316.65 X
3 |Razos$anas izmaksas X
5 |Skumbriju filejas 3484.85 66%
6 |[Saljums 7.00 0%
7 |Merce 800.00 15%
12 |Elektroenergijas izmaksas 40.50 1%
13 |RaZo3anas personala izmaksas 175.63 3%
14 |lekartu remonts un uzturésana 35.00 1%
15 |Siltumenergijas izmaksas 10.50 0%
16 |Citas razo$anas izmaksas 60.00 1%
17 RaZo$anas izmaksas kopa 4613.47 87%
18 |Administracijas un pardoSanas izmaksas X
19 |Administracijas personala izmaksas 25.00 0%
Gramatvedibas un personalvadibas

20 |arpakalpojumi 12.00 0%
21 |Citi administracijas izdevumi 25.00 0%
22 |Pasterizéta forele mércé, iepakojums 400.00 8%
23 |Citi pardo$anas izdevumi 80.00 2%
24 Administracijas un pardosanas izm. kopa 542.00 10%
25 |Nolietojums 161.18 3%
26 |Procentu maksajumi 0.00 0%
27 |Videjas izmaksas kopa pirms nod. 5316.65 100%




