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Svaiguma noslépums

Saldeésanas un atdzesésanas risinajumi tehnologiska procesa optimizéSanai
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»Nav patiesakas milestibas par milestibu pret édienu.”
(Dzordzs Bernards Sovs, iru dramaturgs)

Més vélamies jums palidzét atrast visatbilsto§ako saldéSanas un atdzeséSanas risinajumu katram pro-

duktam, sakot ar abolu piragu un beidzot ar austerém, lai tiktu saglabata katra saldéta vai atdzeséta

produkta dabiska kvalitate.

Klastot par ekspertu

Sis rokasgramatas mérkis ir palidzét jums apgat makslu
ka saglabat partiku svaigu, gar§igu un veseligu. Tiesi
saldésanas un atdzesésanas tehnologiju attistiba lauj
mums katru dienu baudit dazada veida svaigu, garsigu un
drosu partiku. Més saksim $o celvedi ar ieskatu vésturé,
likumdosana, saldésanas un atdzesésanas principos un

metodés.

Péc tam més sikak pievérsisimies saldésanas procesam un
saldésanas raditaju likném. Si informacija jums palidzés
paaugstinat produktivitati un produkta kvalitati, taja pasa
laika optimizéjot saldéSanas procesu, palidzot samazinat

izmaksas.

Més sniegsim jums zinasanas, kas ir nepiecie$amas

optimalam darbam, ekspluatacijas vajadzibu un darbaspéka

resursu samazinasanai. Més veltam ipasu uzmanibu,
lai samazinatu ar partikas bojasanos saistitos riskus un

iekartu izmanto$anas izdevumus.

Més palidzésim izvéléties jasu produktiem piemérotako
saldé$anas un atdzesésanas tehnologiju un iepazistinasim

jas ar unikalam $is tehnologijas iespéjam.



Gustiet labumu no ta, ko dod ideali piemeérota
saldeSanas un atdzesésanas tehnologija katram
produkta veidam ipasi. Jo augstaka bis jusu produktu
kvalitate, jo augstaka bus ta vértiba noieta tirga.

Pareizais risinajums:

s saglaba produkta garsas, struktdras, izskata un uzturvértibas kvalitati un svaigumu.

s paver plasakas iespéjas jauniem noieta tirgiem, ipasi produktiem, kuri nogatavojas
cita gadalaika.

s saglaba partikas dabisko Gidens saturu un vértibu, samazinot svara zudumus,
kas var rasties dehidrésanas rezultata.

s nodrosina visrentablako tehnologiju un sniedz lielaku razoSanas efektivitati
un izdevigumu.

s maksimali pagarina jusu produkta deriguma terminu un kavé baktériju attistibu,
partika ir svaigaka un drosaka.



»Dzivu mani uztur labs édiens, nevis labi vardi.”

(Moljérs, fran¢u dramaturgs)

Atdzesesanas vesture

Civilizacijas katalizators

Pirms vairakiem takstosiem gadu mednieku ciltis macijas
saglabat partikas produktus, Zavéjot tos saulé un véja vai
turot vésuma strautos vai alas. Pirmais cilvéks, kurs no sav-
valas graudiem ieguva rieksavu zavétu séklu un tas ieséja,
aizsaka revoliiciju. Si vienreizéja prasme saglabat un audzét
partiku veicinaja cilvéku atteik$anos no klejotaju dzivesvei-

da un uzsaka organizétu civilizacijas attistibu.

No prasmes saglabat partiku siltos laika apstaklos bija atka-
riga pirmatnéjo civilizaciju izdzivosana. Lai uzglabatu galu,
zivis, auglus un darzenus, tie tika saliti, kaltéti un zaveti,
savukart aukstajos gadalaikos tika izmantoti pirmie salde-
$anas panémieni. Pirmas prasmes iegtt ledu un saglabat
partiku vésuma izkopa Kina, apméram 1000 gadus pirms
Kristus, bet 500.gada pirms Kristus égiptiesi saka aukstas

LauZot ledu: ievads

naktis turét lauka mala podus ar Gdeni, lai iegtitu ledu.
Dabigais ledus tika gadats bagatnieku mielastiem antikaja
Roma, kuri baudija dzérienus ar ledu un sniegu vai ledu

kopa ar auglu garngjumu.

Ledus grie$ana, uzglabagana un saglabasana, izmantojot
termoizolaciju un gaisa cirkulaciju, ilgu laiku bija galvenais
saldésanas panémiens. Tas bija plaga méroga bizness; 1890.
gada ASV eksportéja 25 miljonus tonnu ledus, kas tika
ieglits no tas ziemelu regiona ezeriem, piepildot saldétavas,
transporta dzelzcela vagonus ar aukstuma kameram un
piegadajot ledu alus darisanas, galas un piena rapniecibai.
Driz ledu saka razot maksligi, un tika ieviesta mehaniska
saldésana, ka atdzesésanas lidzekli izmantojot kontaktplak-

snes un amonjaku.




Alkas péc svaigas partikas

1929. gada Amerikanis Klerenss Bérdsaijs, kurs véléjas

baudit svaigus auglus un darzenus visa gada garuma, radija

pirmo komercialo mehanisko saldétavu. Vins ievéroja, ka
polaro apgabalu cilvéki iegremdé svaigas zivis un galu mu-
cas ar juras udeni. Zivis un gala atri tika sasaldétas lidz ze-

mai temperatiirai un, kad vélak tika atkausétas patérinam,

20. gs. 30. gadi

svaigumu.

20. gs. 70. gadi

tas izskatijas un bija tikpat svaigas ka pirms sasaldésanas.

Jauna mehaniska saldétava lava baudit galu, zivis, austeres,
auglus un darzenus gadalaikos, kad dabiska veida tie nebija

pieejami, un parvadat tos lielos attalumos, nezaudgjot

Likumi un rikojumi

Atseviskos partikas precu veikalos paradas
mehanisko saldétavu vitrinas, un mehaniska sa-

saldé$ana uzlabo partikas izplatiSanas sistémas.

20. gs. 40. gadi

Atras édinasanas uznémumi sak giit labumu no
értibam, ko sniedz saldéta partika, izmantojot

saldétas galas maizites, lai gatavotu burgerus.

20. gs. 80. gadi

Paradas daudzi saldéti produkti, tai skaita kar-
tainas miklas izstradajumi, zupas, (e|la cepti)

smalki sagriezti kartupeli, galas piragi un pica.

20. gs. 50. gadi

Vairums veikalu piedava saldétu partiku, un
tiek pardodas pirmas saldétas pusdienas.
Saldétas pusdienas tika uzsilditas un pasniegtas
pasazieru lidojumos. Operacijas ,,Cue” laika,
kad ASV tika veikts atombumbas izmé&ginajuma
spradziens, tika atzits, ka par spiti radiacijas
ietekmei ir drosi ést saldétu partiku, kura nav

mainijusi savu smarzu un izskatu.

20. gs. 60. gadi

Pirmas saldétavas tiek atzitas par neefektivam,
un 1965. gada tiek sakta kriogéna saldésana, ar
kuru iespéjams atri saldét dazadus produktus,
ka arf atri atseviskos gabalinos sasaldét auglus,
darzenus un zivis pirms iepako$anas. Paaug-
stinas saldétas partikas kvalitate, un |oti lielu
popularitati iegist saldétu darzenu maisijumi
un saldétas pusdienas. P&c nolaisanas uz Mé-
ness astronauti éd pusdienas, kas pagatavotas
no saldétiem produktiem, un saldétas partikas

pardoSanas apjomi sasniedz augstu limeni.

Popularitati ieglst saldéti nacionalo virtuvju
&dieni un gatava partika ar zemu kaloriju satu-
ru, un partikas precu veikalos k|ist nopérkami
saldéti hamburgeri, (ella cepti) smalki sagriezti
kartupeli un brokastu &dieni. Dzelzcela vagoni
ar kriogénam iekartam sak parvadat saldétu
partiku.

20. gs. 90. gadi

Amerikas Partikas un zalu agentdra klasifi-

cé saldétus auglus un darzenus ka labu vai
labaku baribas vielu saturo$u produktu neka
to svaigie ekvivalenti. Si pieaugo$a tendence
padara saldétas maltites un pirmos édienus |oti

popularus.

Masdienas

Sobrid kompanija Linde ekspluaticija atrodas
vairak neka 2000 kriogéno saldétavu. Strauja
saldé$anas un atdzesé&Sanas tehnologijas attisti-
ba nozimé to, ka partikas rapniecibas iespéjas
ir tik lielas, cik cilvéka iztéle sp&j iedomaties.

Nacionalie un Eiropas noteikumi regulé parti-
kas rapniecibas razo$anas procesu no zemnie-
ku saimniecibas lidz dakSinai, lai nodroSinatu
partikas drosibu galapatérétajiem. Katram
partikas razoSanas solim ir jabat caurskata-
mam, dokumentétam un tam jaatbilst stingram

temperatiras prasibam.

Atri bojajosas preces ir jauzglaba tempera-
tara, kas nav augstaka par 8°C, un stingrakas
prasibas ir galas (maks. 6°C), maltas galas
(maks. 2°C), majputnu galas (maks. 4°C),
zivju (maks. 2°C), piena (maks. 6°C) un olu
produktiem (maks. 4°C). Turklat, ja raZotaji
nosaka zemakas uzglabasanas temperatiras,
ir jaievéro vinu prasibas. Visparéja prasi-

ba saldétiem produktiem — tie ir jauzglaba
temperatara, kas nav augstaka par -18°C.
Sikaka informacija pieejama Eiropas partikas
drogibas institlciju majaslapa (http://ec.europe.
eu/food/index_en.htm).

Lai bitu vieglak izsekot lidzi procesam, katrai
iesaistitajai pusei ir javeic sava dokumentacija,
ka ari dokumentacija par vienu darbibas soli
uz prieksu un vienu soli atpaka| — papildinata
ar riska analizi. Varas iestadém jabit pieeja-
miem visiem nepiecieSamajiem dokumentiem
testu veik3anas vietas, un $is prasibas attiecas
arf uz mazajiem uznémumiem un vietéjiem

raZotajiem.



»Pasakiet, ko jis édat, un es jums pateiksu, kas jus esat.”

(Zans Antelms Brija-Savaréns, franu advokats, rakstnieks un &dienu smalko nian§u pazingjs)

Saldésanas un atdzeséSanas tehnologiju attistiba palidz nodrosinat visaugstako saldésanas kvalitati, taja

pasa laika lidz minimumam samazinot izmaksas un paaugstinot produktivitati. Kriogénas saldéSanas un

atdzeséSanas metode ir kompanijas AGA specializacija. Ta ir metode kura tiek izmantots $kidrais sla-

peklis un oglekla dioksids un kura ir loti efektiva un apkartéjai videi draudziga. Dazada veida kriogé-

nas saldéSanas un atdzesé$anas metodes piedava risinajumus katra produkta un tehnologiska procesa

vajadzibam, tacu pareizas metodes izvél€ ir nepiecieSamas tehnologiskas zinasanas. Més jus iepazisti-

nasim ar galvenajam saldéSanas metodém un piedavasim detalizétu informaciju par visnozimigakajiem

jauninajumiem atdzeséSanas un saldésanas tehnologija.

AtdzeséSanas agenti lielisku rezultatu
iegusanai

Ir pieradits, ka Skidrais oglekla dioksids un slapeklis ir loti
efektivi lidzekli augstas kvalitates saldétu un atdzesétu
produktu razosana. Sos skidrumus var uzglabat loti zema
temperatira (oglekla dioksidu -78°C E290, slapekli -196°
E941), un, kad tie nonak saskareé ar siltakiem materialiem,

tie iztvaiko, absorbéjot lielu daudzumu siltuma un parveér-
Soties Joti aukstas gazes. Tas lauj atri sasaldét un atdzesét
produktus, un kvalitates un garsas saglabasana atrums ir loti
svarigs, apturot baktériju vairo$anos. Péc tam $is gazes var
tikt izmantotas, lai atdzesétu produktus, pirms tas drosi tiek
izvaditas atmosféra.

Skidrais oglekla dioksids (LIC) tiek iegits ka blakusprodukts
kimiskaja rapnieciba, vai tas rodas no dabas resursiem un

ir pieejams $kidra veida, gazveida vai cieta stavokli (sausais
ledus/sniegs). Skidrajam oglekla dioksidam piemit nedaudz
skaba reakcija un ta efektivi kavé baktériju vairo$anos un sé-
nisu augsanu. Tas tiek uzglabats spiediena tvertnés aptuveni
-20°C, un ta siltumspéja ir apméram 330 kJ/kg skidra oglekla
dioksida. Kad $kidra oglekla dioksida spiediens tiek sama-
zinats lidz atmosféras spiedienam, tas klist par maisijjumu,
kura sastava teoreétiski ir 50% gaze un 50% sniegs.

Skidrais slapeklis (LIN) tiek iegiits gaisa destilacijas procesa
rezultata, un gaisa sastava ir apméram 78% slapekla. Skidrais
slapeklis ir inerta gaze, kas tiek piegadata un uzglabata izolétas
tvertnés. Skidra slapekla siltumspéja ir aptuveni 360 kj/kg .
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Skidra oglekla dioksida un slapekla atdzesésanas un sasaldé-
$anas jauda ir svarigi faktori, izlemjot, kuru saldétavas veidu
izmantot, lai sasniegtu razo$anas mérkus. Skidra oglekla
dioksida atdzesésanas un saldésanas jauda ir summa, kuru
veido cieta oglekla dioksida sublimacijas siltums un gazes fa-
zes siltumietilpiba no sublimacijas temperatiiras (-78°C) lidz
izplades gazes -50°C temperatiirai. Gazes specifiska siltum-
ietilpiba ir 0,8 kJ/kg K. Slapekla atdzesésanas un sasaldésa-
nas jauda ir summa, kuru veido skidras fazes iztvaikosanas
siltums un gazveida fazes siltumietilpiba no iztvaikosanas
temperatiiras (-196°C) lidz augstakajai izplides gazes tempe-

ratarai (pieméram, -30°C).



Radits kvalitatei un
efektivitatei

Lai nodrosinatu produkta kvalitati un drosibu tehnologiska procesa optimi-

zacijas laika, saldétajkameram ir jaatbilst noteiktam izstrades kritérijam, kas

pielagots katra tehnologiska procesa un produkta vajadzibam. So saldétajkame-

ru un dzesésanas ieri¢u izstrades punktu mérkis ir ari palidzét veikt, cik vien

iespéjams, racionalu razo$anu.

Optimali tehniskie parametri

Saldétajkameras optimalie tehniskie paramet-
ri uzlabo produkta kvalitati. Ta ka vairums
saldétajkameru katru otro nedé|u atdzesé un
sasaldé daudz produktu, iekartas optimizacija
ir |oti svarigs faktors, lai atmaksatos ieguldiju-
mi un ekspluatacijas izdevumi, turklat iekartas
tehniska optimizacija sniedz ievérojamu pelnas

potencialu.

Higi€niska

Saldétajkameram ir janodrosina higiéna, jo

tam ir dazadi stiri un spraugas, kas var uzkrat
netirumus un baktérijas. Saldétajkameram ir
jabat veidotam no pilniba metinata neriiséjosa
térauda karkasa, tam ir jabat bez taisniem len-
kiem un viegli tiramam. Dazas saldétajkameras,
kuram ir automatiskas tirisanas sistéma, uzlabo
higiénas apstak|us, jo §i sistéma atvieglo un
padara efektivaku saldétajkameras iekSpuses

tiriSanu.

Lidz minimumam samazina
produktu zudumus

Saldétajkamerai ir jabat izstradatai ta, lai tiktu
novérsti produktu mehaniskie zudumi, kad
produkti pielip pie konveijera lentes vai ie-
kartas virsmam, vai kad parvadu ietaiSu vietas
pil sula. Saldétajkameras konstrukcijai ir ari
jaspéj, cik iespéjams, mazinat zaud&jumus, kas
rodas atkartotas parstrades vai sasaldésanas
dé|. Turklat saldétajkameram batu ari japalidz
izvairities no produktu svara zudumiem, ko
izraisa dehidrésanas vai idens zudums un kas

var rasties no nepareizi konstruéta aprikojuma.
Sie zaud&jumi var bt Cetras lidz piecas reizes
lielaki neka gaidits, lietojot nepareizi konstrué-
tu aprikojumu.

Garanté uzticamu darbibu

Jebkuras iekartas avarija razo$anas linija aptur
visu razo$anu. Papildus parastajam mehaniska-
jam nodilumam, kam ir pak]auta jebkura iekar-
ta, saldétajkamerai ir jaiztur liels aukstums un
iesp&jamais apledojums. Islaicigas neveiksmes
raZoSanas procesa var aizturét parasto aukstu-
ma pldsmu, un produkti var atrasties nepareiza
vieta un sasalt cietos blokos, kas var sabojat
cieta térauda sekcijas.

Viegli lietojama

Jaudas kontrolei, tiriSanai un sanitarajai apko-
pei ir jabat péc iespé&jas értam, lai nodrosinatu
uzticamu produkta kvalitati un drosu iekartas
izmantoSanu. Saldétajkameras konstrukcijai
jabat értai, lai parietu no viena produkta razo-
$anas uz citu.

Nodrosina rentablu atdzesésanu

Lai nodroSinatu visrentablako atdzesé$anas vai
sasaldé&sanas risinajumu, iekartas sastavdalu
atlase un izméru noteik$ana bitu japieméro

katra produkta vajadzibam.

Atvieglo apkopi

Saldétajkameru konstrukcijai biitu janodroSina
tas, ka dalas, kuram ir nepiecieSama tehniska
apkope, ir viegli pieejamas parbaudes un apko-
pes veiksanai.

Temperatiras noteikSana

e Sasaldé&sana
Sasaldét produktu nozimé
samazinat ta temperatiru
0°c vismaz lidz -18°C.
18°c

*e Atdzesésana
Atdzesésana ir noteikts atvésina-
Sanas veids. Atdzesét produktu
0°c nozimé samazinat ta temperati-

[y lidz temperatirai, kas ir |oti
—
B tuva sasal$anas punktam, bet to
—

18 °c N nesasniedz.

Atvésinasana
Atvésinasana ir produkta
temperatiiras samazinasana
no sakuma temperatiras
lidz jebkurai temperatirai
virs sasalSanas punkta.

o +
o o
[a) )

-18 °c
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»Ediens var skaisti izskatities, izsmalcinati gar$ot, briniskigi smarzot, likt cilvékiem
justies labi, satuvinat cilvékus, raisit romantiskas jutas...

Pasa pamata édiens ir izsalkusas masinas dzinéjspéks...”

(Rozamonda Ri¢ardsone, gramatu par &dienu gatavoSanu autore no Anglijas)

Saldesanas tehnologijas

Kopuma izskir tris veidu sasaldéSanas un atdzeséSanas tehnologijas, kas pamatojas uz siltuma parne-

$anas metodi, kura ir saistita ar produkta tieSu saskari ar saldéSanas elementu, kas ir daudz aukstaks

par produktu un likvidé ta siltumu, atri radot tam zemu temperatiru.

Produkts

Saldésanas

Iztvaicétajs

Ventilators

elements
Platne
Produkts

Smidzinatajs

Ventilators

Lielaks aukstums:

Produkts

Saldésanas
lidzeklis

Gaisa plusmas saldéSanas iekarta
Lai uzsaktu siltuma parnesanu, §is saldétajkameras izmanto aukstu gaisu.
Iespéjams, ka siltuma parnesanas metodei ir visplagakais dizaina klasts, jo gaiss

ir visizplatitakais saldésanas lidzeklis.

KontaktplakSnu saldésanas iekarta
Kontaktplaks$nu saldésanas iekartas siltuma parnesana tiek panakta ar tie$u
auksto virsmu saskari ar produktu. Sasaldéta vai atdzeséta virsma nonak tiesa

saskaré ar produktu vai iepakojumu, lai to atdzesétu.

Kriogéna saldéSanas iekarta

Kriogénajas saldésanas iekartas produkti tiek apsmidzinati ar $kidro slapekli
vai oglekla dioksidu. Lai atdzesétu produktus, pirms tie tiek paklauti $kidrajam
slapeklim un oglekla dioksidam, tiek izmantota auksta gaze, kura tiek sagat-
avota apsmidzina$anas zona. Kriogénajas saldésanas iekartas var tikt veikta ari

iegremdésana sagkidrinataja slapekli vai tie$a sasaldésana un atdzesésana.

saldéSanas un atdzesésanas principi un metodes



Kriogeénas saldéSanas un atdzes€Sanas metodes

informeéjot par to, kadas ir iespéjamas metodes, un kura

Lai apmierinatu jasu dazado produktu un tehnologisko
procesu vajadzibas, pastav dazadas kriogénas sasaldésanas

un atdzesé$anas metodes, un més varam jums palidzét,

metode ir pareiza katram produktam un situacijai.

Standarta saldé$anas iekartas

-
Standarta saldésanas

vai atdzeséSanas tunelis
Tune|veida saldésanas iekartas ir
visplasak izmantotas un visdaudzpusi-
gakas kriogénas saldésanas iekartas,
kas labi noder produktu atdzesé&sanai
vai saldésanai razo$anas plisma. Pro-
duktus uz saldésanas tunela konveijera
lentes var novietot gan manuali, gan
automatiski un uz produktiem tiek
izsmidzinats saskidrinats slapeklis vai
oglek|a dioksids. Ventilatori nodro-
Sina gazes plasmu pretéji produktu
plismai, tadéjadi maksimali izmantojot
sadkidrinato gazu ,,aukstumu” samazi-
not gazu patérinu.

—_ N\

@) @)
Supercontact®

saldésanas iekarta

Si saldésanas iekarta ir lidziga tune|vei-
da saldé&sanas iekartai, iznemot to, ka
produkti tiek novietoti uz vienreizéjas
lietoSanas pléves, kura virzas virs
metala platnes, kas savukart atdzeséta
ar saskidrinatu slapekli.

4

M

Spiralveida saldésanas ie-
karta

Spiralveida saldésanas iekarta galve-
nokart darbojas uz tadu pasu principu
pamata ka tune|veida saldésanas iekar-
tas tacu spiralveida saldéSanas iekartas
ir ipasi noderigas gadijumos, kad ir
ierobeZota telpas platiba, maza platiba
nodro3inot maksimalu atdzesé$anas un
saldésanas jaudu.

A
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Skidru produktu granulu
saldésanas iekarta

Si veida sald&$anas iekarta ir ideala
Skidru vai pusskidru produktu sasal-
désanai, pieméram, méréu, zupu vai
marinazu sasaldésanai granulu forma.
Skidru produktu granulu saldé$anas
iekartas tiek izmantots tikai saskidrina-
tais slapeklis.

Specialas saldésanas iekartas

=

Trisklaju saldésanas iekarta

Ja apstradatie produkti nav parak
trausli un ir viegli parvietojami ka,
pieméram, galas bumbinas vai vistu stil-
bini, tad labs paligs ir $ada veida saldé-
Sanas iekarta, samazinot telpas platibu,
bet nesamazinot razosanas jaudu.

< e a
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Gazes striklas saldésanas
iekarta

Partikas produktu
,apsaldésanas” iekarta

Striklveida saldé3ana ir jauna
saldéSanas metode, kas ir saistita ar
|oti aukstas $kidra slapekla straklas
vadianu uz produktiem. ST metode
veic sasaldé$anu atrak, un tai ir augs-
taka efektivitate, salidzinot ar parasto
sasaldésanu.

Si priekssaldésanas iekarta tiek
izmantota, lai atseviski apsaldétu
mazus partikas produktu gabalinus,
iegremdéjot to 3kidra slapekla plisma,
pirms produkts tiek pilnigi sasaldéts.
Si saldésanas tehnika |oti labi der véz-
veidigo, darzenu, mikstu auglu un ogu,
maltas galas un Sokolades sasaldésanai
un atdzesé&sanai.

—

Rotéjosa saldésanas iekarta

Sai saldésanas iekartai ir augsta
sasaldé3anas vai atdzesé3anas jauda,

jo ta brivi roté produktus saldésanas
iekarta, nevis uz koveijera lentes. Ro-
t&josa saldésanas iekarta ari nodrosina
Joti atru sasaldéSanu un atdzesésanu, jo
produkti atrodas nepartraukta kustiba.

Partijveida saldésanas iekartas

—
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Kabinetveida saldésanas
iekarta

Kabinetveida saldésanas iekartas
parasti tiek izmantotas partijveida pro-
duktu sasaldésanai, piemérota maizes
ceptuvés un gatavo maltiSu sasaldésa-
nai vai atdzesésanai.

—.
-

Rotéjosa parklasanas
saldéSanas iekarta

Parklajuma sistémas ir ideali pieméro-
tas tadiem produktiem ka, pieméram,
pastam, gaJam un darzeniem marinadés
vai mércés, un $is sistémas piedava da-
Zadas iespéjas attistit jaunus produktu
veidus.

”-III\
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Saskidirnatas gazes iesmidzi-
nasana produkta ar LIX-
Shooter® sprauslam

Daudziem produktiem ir nepieciesama
talitéja atdzesé3ana taja pasa tvertng,
kura tie tiek gatavoti, un $ada gadijuma
ideals risindjums ir 3kidra slapekla un
oglek|a dioksida ieslircinasana tvertnes
apaksdala.

Pilienu saldé$anas iekarta

Si veida saldé$anas iekarta sasaldé
Skidrus vai pusskidrus produktus
pilienos.




»Jauna édiena atklajums sniedz vairak cilvéciskas laimes neka jaunas zvaigznes atklasana.’

>

(Antelms Brija-Savaréns, fran¢u advokats, rakstnieks un &dienu smalko nian3u pazingjs)

Saldésana produkta razoSanas plisma

Saldésana produkta raZoSanas plisma ir metode, kura lietotajam sniedz lielus ieguvumus. Lai iegiitu

visas prieksrocibas, ko sniedz §i metode, ir batiski atbilst noteiktiem kritérijiem.

Praktiska produktu plisma

AtbilstoSs materials temperatiras svarstibam

Saldésanai tehnologiska procesa laika janotiek vieta, kur produktu

plasma ir vispraktiskaka.

Viegli pieejama apkopes veiksanai

Saldésanas tehnologiska procesa laika ir javeic regulara sistémas
apkope un higiénas pasakumi. Pareizu apkopi vislabak iesp&jams veikt
tad, ja darbs tiek darits atbilsto$a temperatiira, nevis, ja apkope tiek
veikta stindzinoSi aukstas temperatiras apstak|os. Tadé| batu jabat

iesp&jamam temperatiiru viegli mainit.

Priek$atdzesésana saldesanas
procesa plusma

Saldésanas iekarta, kas 2 %00, ~ . .
vispirms apsaldé produktu \..:
(uzsaldéjot ,,garozu” lai turpmak

sald&jot nedeformétu produktu)

Standarta tunelveida
saldésanas iekarta

A 4

Supercontact® saldé3a-
nas iekarta (9 o

Lai nodroSinatu atru aprikojuma temperatiras pieaugumu, vajadzétu
izmantot materialus ar zemu siltumietilpibu, pieméram, téraudu vai
citus metalus, plastmasu un izolacijas materialus. Nevajadzétu izmantot

betonu, kiegelus vai kokmaterialus.

Neapgriitinata ieeja

Viegla produktu iekrausana un izkrausana saldétajos ar lielu jaudu ir |oti
svariga drosam darbam.

Saja metodé kriogénas priekssaldésanas iekartas tiek ap-
vienotas ar parastu mehanisko saldétasanas iekartu, lai ar
salidzino$i zemam izmaksam palielinatu saldésanas jaudu,
kvalitati un produktu dazadibu. Kriomehaniskas sistémas
kriogénie elementi vispirms uzsaldé produktam, piemé-
ram, garnelém un ogam garozu. Péc tam produkti nonak
mehaniskajas saldétajkameras ar taisnu vai spiralveida
konveijeru, lai tiktu pilnigi sasaldéti. Sis divu solu process
nodrosina pat lipigu produktu efektivu atdaliSanu un garo-
zas uzsaldésanu un sniedz lielaku kontroli par saldésanas
laiku.

Galaprodukti ir vienmeérigak sasaldéti, un individualas
atras sasaldésanas (IQF) kvalitate ir augstaka neka parastai
mehaniskas saldésanas metodei. V&l viena no kriomehanis-
ka risinajuma prieksrocibam ir tada, ka kriogéno prieks-
saldétaju pievienosana var palielinat jau eso$o parasto
mehanisko saldésanas iekartu jaudu. Tas pagarina saldé-
$anas iekartas izmantosanas laiku, kas ir sasniegusi savu

jaudas robezu.



lespéjas ar struklveida gazes
plusmu

| llldl
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Individuala atra saldesana

Jauna sasaldéSanas metode, zinama ka atdure, ir saistita

ar loti aukstu saldésanas elementu struklas vadisanu uz
produktiem. Visatrakas atdures gazes struklas (ar atrumu
20-30 m/s) nojauc statiskas virsmas robezas limeni gaisam,
kas aptver partikas produktu, tuvak produktam radot
turbulenci un siltuma parnesanas koeficientus, kas ir tris
reizes augstaki par tiem, kas tiek mériti no aksiala ventila-
tora lapstinam, ko izmanto sasaldésana tehnologiska proce-
sa laika. Galarezultata tiek panakta atraka sasaldésana un
augstaka efektivitate neka ar parasto sasaldésanu. Atdures
tehnologija piedava ievérojamas prieksrocibas, tai skaita
mazus nospiedumus ar Joti lielu jaudu un paaugstinatu
produkcijas ieguvi mitruma zudumu samazinajuma dél.
Vislabak §1 metode ir piemérota gadijumos, kad produktam

ir augsta virsas un svara attieciba.

Siir metode, ar kuru produkti saldésanas laika tiek turéti
atseviski cits no cita. Individualo atro saldésanu var panakt
dazados veidos, piemeéram, atseviski liekot produktus

uz dzensiksnas vai iegremdéjot tos $kidraja slapekli, kur
produktu kustiba nelauj tiem salipt kopa. Klienti dod
prieksroku individualajai atrajai saldésanai, jo ta nodrosina
vieglaku produktu sadalianu dalas. S metode nodrosina

maksimalu értibu parstrades laika un gala patérétajam.



»Vispirms més édam, un tikai péc tam daram visu paréjo.”

(M. F. K. Fisere, édienu gramatu autore no Amerikas)

Aptuvens apreékins saldéSana un atdzesésana ir — jo atrak notiek saldésana, jo augstaka bus saldeta

produkta kvalitate, jo |éna saldéSana var sabojat partikas produktu Siinas. Tacu realitaté, protams,

misu vélmei sasniegt péc iespéjas augstaku partikas kvalitati ir jabat lidzsvara ar saldéSanas izdevu-

miem un saldéSanas gazu un energijas optimizétu izmantosanu.

Saldésanas atrumam ir jabut pareizi izvélétam, lai opti-
mizétu gan saldésanas izdevumus, gan tas kvalitati. Saja
nodala meés sikak pievérsisimies saldésanas procesam un
tam, ka paaugstinat ienesigumu un produkta kvalitati, taja
pasa laika optimizéjot saldésanas procesu un pazeminot

izmaksas.

Pirmais solis, lai iemacitos, ka optimizét katra produkta
kvalitati un izmaksas, ir saprast, kas notiek ar produktiem
saldésanas procesa. Izskir tris saldésanas procesa posmus:
posms pirms saldé$anas, sasal$anas posms (latenta zona)
un produkta temperatiras krisanas lidz uzglabasanas

temperattrai.

Posms pirms sasaldésSanas

Sis periods ilgst no briza, kad produkts ar
augstu temperatiru tiek pakjauts saldésanas
procesam, lidz bridim, kad sakas Gdens krista-

lizé3anas.

SaldéSanas posms (latenta zona)

Saja posma produkta temperatiira gandriz
nemainas, jo nonemta siltumenergija izraisa

Gdens molekulu kristalizéSanos.

Produkta temperatiiras kriSanas lidz

uzglabasanas temperatirai

Saja posma tiek samazinata temperatdra, pie
kuras lielaka dala iespéjama Gdens kristalizgjas,
un produkta temperatiira kritas lidz vajadziga-

jai gala temperatdrai.

Produkta temperatira (°C)

Likne attéla parada produkta vidéjo temperattiru saldésa-
nas procesa dazados posmos. Saldésanas laiks tiek noteikts
ka laiks no posma pirms saldésanas sakuma lidz gala
temperatiiras sasniegSanai. Ta ka beigu vajadziga tempe-
ratara var but dazada, ari saldésanas laiks vienam un tam
pasam produktam un saldésanas iekartai var bat dazads.
19. gs. beigas, kad pirmo reizi paradijas galas rapnieciska
saldésana, saldésanas laiks tika skaitits nedélas. Musdienas

saldésana parasti ir minasu jautajums.

Saldésanas process
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”Lietu smarza un garsa ilgi paliek saindéta, tas tapat ka dvéseles vienmeér ir

gatavas mums kaut ko atgadinat...”
(Marsels Prusts, francu rakstnieks un intelektualis)

Ir pienemts, ka kopéjais saldésanas laiks tiek noteikts ka
laiks no saldé$anas uzsaksanas briza lidz gala uzglabaga-
nas temperatiras sasnieg§anai. Katra produkta kopéjais
saldésanas laiks, protams, ir atkarigs no produkta sakot-
néjas temperaturas, vajadzigas beigu temperaturas, kopéja
nonemama siltuma daudzuma, un izmantota siltuma par-
nesanas panémiena. Tacu katra produkta kopéjo saldésanas
laiku liela méra ietekmé ari ta izmeéri, jo Ipasi ta biezums un

forma.

Saldésanas process sastav no trim temperatiras pazemina-
$anas posmiem, tacu $aja procesa produkta dalas dazados
laikos iet cauri dazadiem temperatiru posmiem. Neat-
karigi no izmantotas saldésanas tehnologijas vienmer ir
nepiecie$ama ta saukta ,temperataras izlidzinasanas.” Kad
produkti virzas cauri saldéSanas iekartai, produktu virsma
loti atri sasniedz vajadzigo temperatiiru, tacu produkta
vidus atdziest daudz lénak. Izlidzinaganas laiks palidz pro-

dukta vidum un aréjam virsmam sasniegt vienadu tempe-

ratiiruy, jo tikai tad produkts ir pilniba sasaldéts.
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Parasti produkts tiek uzskatits par sasaldétu, kad izlidzi-
nata vai lidzsvara temperatara visa produkta sasniedz
-18°C. Temperaturas lidzsvaro$ana parasti tiek veikta arpus
saldésanas iekartas un katra produkta izlidzinasanas laika
noteik$ana lauj optimizét saldésanas procesu. Laiks, kura
produkts tiek turéts saldésanas iekarta, ir saprotams ka
standarta saldésanas laiks . Izprotot temperataras izlidzi-
nasanas procesu, ir iespéjams samazinat realo saldésanas
laiku un saldéSanai izmantotas gazes daudzumu, tadéjadi

ietaupot laiku un samazinot izmaksas.

Izlidzinasanas un saldésanas laiks dazadiem produktiem
at$kiras. Lai noteiktu izlidzinato temperattru, pietiekami
liels daudzums tikko sasaldéta produkta tiek ievietots izole-
ta konteinera vai tvertné, lai aizturétu aréjas temperatiiras
ietekmi. Kontroléjot temperatiru lidz bridim, kad ta sak
palielinaties, iespéjams noteikt izlidzinato temperatiaru. Sie

rezultati tiek izmantoti tehnologiska procesa optimizacijai.

Izlidzinasanas laiks

-5°C
\\
-18°C

/

5 mins. 20 mins.



»Labi pagatavots édiens ir tad, ja édiena sastavdalas garso péc ta, kas tas ir.”
(Moriss Edmons Saijans, francu rakstnieks un édienu smalko niansu pazingjs)

Gastiet labumu no ta, ko dod idealas saldéSanas un atdzesé$nas metodes piemérosana katram pro-

duktam. Atra preciza saldé$ana un atdzesé$ana saglaba produkta kvalitati un svaigumu, samazina

ievérojamus svara zudumus, kas rodas dehidracijas rezultata un nodrosina visrentablako un efektivako

produktu apstrades risinajumu. Saja nodala més esam centusies izskaidrot pareizi noregul&tu tehnolo-

gisko risinajumu prieksrocibas un iespgjas, ka no tiem git labumu.

Svariga produkta kvalitates
saglabaSana raZoSanas laika

Saldésana un atdzesésana ir dabiska produktu uzglabaga-
nas termina pagarinasanas metode, kas aizkavé baktériju
vairo$anos un pagarina produktu deriguma terminu,
padarot partiku dros$aku un veseligaku uz ilgaku laiku.
No briza, kad produkti tiek novakti, vairums no tiem sak
dabiski bojaties, lidz ar to apstrades procesa uzglabasanas,
parvieto$anas un sagatavo$anas posmos var vairoties bak-
térijas. Ja péc produktu sagatavosanas tiek veikta termiska

apstrade, kopéjais mikroorganismu skaits samazinas.

Saja bridi produkti var uzreiz tikt sasaldéti vai vispirms

iepakoti un tad sasaldéti. saldéSanas vai atdzesésanas pro-
cess var tikt nodrosinats partikas precu razo$anas plisma,
nodrosinot visefektivako temperataras kontroli, vai tas

var notikt atsevisku partiju razo$anas laika. Ja iepakoti vai
neiepakoti produkti tiek sasaldéti vai atdzeséti tehnologis-
ka procesa laika uzreiz péc termiskas apstrades, baktériju

daudzums Sajos produktos nepalielinasies.

Ja produkti tiek razoti precu partijas, iepakojumi loti biezi
tiek ievietoti iepakojuma kastés, palielinot iepakojuma
izméru un radot papildus barjeras produkta saldésanas

vai atdzeséSanas procesam. Iepakojuma kastes parasti tiek
novietotas uz paliktniem un aiztransportétas uz saldésanas
iekartu. Lai $§adi atdzesétu produktu, ir nepiecie$ams ilgaks
laiks, kas var novest pie ievérojama mikroorganismu pie-

auguma. Si alternativa nozimé, ka produkti tiks atdzeséti

diezgan léni, kas savukart nozimé palielinatu mikrobiolo-
gisko aktivitati.

Viena iespéja, kas $aja gadijuma var palidzét lidz mini-
mumam samazinat baktériju vairo$anas risku, ir talitéja
produkta atdzesé$ana péc termiskas apstrades, samazinot

produkta temperattiru zem 10°C, pirms tas tiek iepakots.

Saldétos produktos saldésanas vai uzglabasanas laika
daudzi mikroorganismi tiek bojati un pat iznicinati. Taéu
tam ir loti ierobezota ietekme uz partikas bakteriologisko
kvalitati. Varétu pat apgalvot, ka saldétu produktu uzgla-
basanas laika mikroorganismu vairos$anas nenotiks, tacu
péc atkausésanas mikroorganismu skaits kop$ produkta

saldé$anas procesa turpinas pieaugt.

Ar to ir par maz, ka pusfabrikatiem vai gatavajai partikai ir
jaatbilst bakteriologiskas kvalitates normam, kad tie saldéta
veida pamet apstrades rapnicu. Mazumtirgotajiem un gala
patérétajiem butu javar atkausét un uzglabat produktus
sapratigu laika posmu pirms to patérésanas. No briza, kad
produktu sak atkausét, lidz bridim, kad tas tiek patéréts,
notiek mikroorganismu vairo$anas, un tadé] mazam
baktériju daudzumam saldéta stavokli ir tieSa ietekme uz
produkta deriguma terminu un partikas drosibu péc tas
atkausésanas. Tadé] visi izmantotie lidzekli, lai aizkavétu
mikroorganismu vairo$anos, kas ir saldésanas vai atdzesé-
$anas galvenais noliks, ir loti svarigi produkta kvalitatei un

drosibai.



A Ar atru saldéSanu var ieglit mazakus ledus
kristalus un augstaku kvalitati. Attéla ir
redzami mazaki ledus kristali, kas ir atrakas,

augstakas kvalitates saldésanas rezultats.
Atraja saldé3ana tiek saglabata produkta garsa,
struktdra, izskats un baribas vielas.

A Léna saldesanas procesa rezultats ar liela iz-
méra kristaliem, bojatu $iinu struktdru un pro-
dukta vidu, zaudétu produkta garsu, struktidru,
izskatu un zaudétam baribas vielam. Attéla ir
redzami lieli ledus kristali, kas ir raduSies lénas
saldé$anas procesa rezultata, ka dé| ir zemaka
produkta kvalitate, bojata $tinu sienina un ir
novérojama pat nevélama parkristalizé$anas.

Atrak nozime svaigak

Saldéjot nopluktus cukurzirnisus vai jira nomakskerétu
lasi, taja tiek saglabatas baribas vielas un svaigums, lidz
bridim, kad produkts nonak uz galda. Tacu péc iespéjas at-
raka saldésana péc produkta razas novaksanas nav vieniga
butiska darbiba, kas javeic, lai saglabatu produkta vértigo
svaigumu. Saldésanas procesam ir jabut atram ari tadel, lai
panaktu sabalansétu kristalizaciju un iegtitu mazus ledus
kristalinus, tadéjadi saglabajot produktu svaigo garsu,

éstgribu rosinoso izskatu un struktiru.

Ja saldésanas process norit parak léni, vispirms kristali-
z&jas Tidens ap partikas produkta §inam, jo arpus $§Gnam
udens salums ir zemaks. Tas izraisa produkta tdens satura
neviendabigumu un to, ka tiek bojatas §iinu sieninas ka
rezultata $unas esosais tdens tiek zaudéts. Lidz ar to pro-
dukts sastav no liela daudzuma lieliem ledus kristaliem un
tik bojatam $inu membranam, ka, atkauséjot un vélreiz
uzsildot produktu, tiek iegtits $kivis ar adeni un produkts,

kas ir zaudéjis savu dabisko izskatu, gar$u un struktaru.

Trausla gatavu ogu, auglu un zivju §iinu uzbuve ir Ipasi
jutiga pret lieliem kristaliem, tadé] $ie produkti ir jasasaldé

atri. Turklat saldéjuma un citu piena produktu krémigums

un gar$a var but baudami tikai tad, ja ledus kristali ir, cik
vien iesp&jams, mazi un produkts ir sasaldéts loti atri. Ja
saldésana nenotiek pietiekami atri, daziem produktiem
var tikt samazinata pat to uzturvértiba. Pieméram, ir
pieradijies, ka lénas saldé$anas metodes samazina dabiska
C vitamina daudzumu zirnos, savukart ar atro kriogéno

saldésanu 1 vértiga baribas viela nezad.

Lai nodrosinatu augstu kvalitati, vairumam produktu
risinajums ir likt péc iespéjas atrak skérsot maksimalas
kristalizacijas zonu, kas parasti notiek pie -1°C lidz 5°C.
Kriogénas saldé$anas atrums nozimeé to, ka tidens pro-
dukta $tnas sasalst tikpat atri, ka Gdens ap tam, saglabajot
organisko Sinu struktdru neskartu, kada ta ir svaigam
produktam, un nodrosinot produkta svaigumu. Augstas
kvalitates produktiem var tikt noteikta augstaka tirgus cena
neka tiem produktiem, kuri ir sasaldéti ar 1énas saldé$anas

metodém.
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Viena no patikamakajam lietam dziveé ir, ka mums regulari ir japartrauc
savas nodarbes, lai veltitu uzmanibu ésanai.”
(Lu¢ano Pavaroti, italieSu opertenors)

Udens svars

Lielaka dala partikas produktu galvenokart sastav no
adens. Tadel, lai saglabatu produkta vértibu ta saldésanas
procesa, vél viens svarigs aspekts ir noveérst svara zudumu,
kas var rasties dabiska tidens satura dehidracijas rezulta-
ta. Visaugstakais adens saturs ir auglos un darzenos, bet

vismazakais tas ir konditorejas izstradajumos.

Saldésanas procesa laika lielaka dala no produkta esosa
Gidens tiek parvérsta no $kidra stavokla cieta stavokli. Sis
parmainas rezultata tiek krasi izmainits produkta stavoklis.
Atra saldésana aizsarga svaigu produktu dabisko iidens
saturu un veértibu, papildus augstai produkta kvalitatei
nodrosinot lielaku produkcijas ieguvi, un sniedz iespéjas

palielinat pelnas apjomus.

Lai samazinatu dehidracijas radito produkta svara zudumu,
ir jakontrolé vairaki faktori, pieméram, saldésanas ilgums,
produkta strukturalas, fizikalas un geometriskas ipasibas,
produktu izkartojums saldésanas iekarta, temperataras un

mitruma atskiribas un iepako$anas apstakli.

eidraijasradi sara dm salidindgjma a la
legremdésana psmid inasana aldesana  aldésana gaisa

Kopéjais svara zudums %

Dehidracijas raditais svara zudums

45 ‘

Udens saturs partikas produktos

100

2%

80 -

9%
60

20 —

Spinati Liesa gala Lasis Baltmaize
(90%) (74%) (80%) (40%)

A Diagramma ir attélots dazu partikas pro-

duktu kopé&jais Gdens saturs. Augséja pelekas
krasas proporcija attélo katra produkta Gdens

daudzumu, kurs pie -30°C nesasalst.

<« Tabula ir attéloti dehidracijas raditie svara
zudumi no dazadiem informacijas avotiem. Pa-

Skidraja slapekli  ar skidr k n eijera pl smas
slapekli len es neli
2% ieme adeséanan Ilid
% % % 2 % a pr dk saldésana
2% % % 2% am rger saldéSanan 2 lid
% % 2% a pr dk saldésanan Iid 2
2% a pr dk saldésanan Iid
) % a pr dk adeséana nsaldésan a
° n 2 Id
2% 2% % aldésana
% 2% iell p ga as saldésana lid

rasti informacijas avotos netiek precizéts, kada

veida saldésanas iekartas ir izmantotas.

lesaldétie aktivi: optimalas saldésanas un atdzesé&Sanas ieguvumi



Samaziniet hdz

minimumam
dehidracijas limeni,
palieliniet ienémumus

Pa labi ir attélota produkta virsas platibas/svara
attieciba daZzadiem produktu apveidiem. Zemas
virsas/svara attiecibas gadijuma dehidracijas
raditie zudumi bas mazaki. P>

Sis ir piemérs, ka gaisa atrums un tempera-
tira ietekmé dehidracijas raditos zudumus.

Ar zemu vidéjo temperatiiru un/vai augstaku
vidéjo gaisa atrumu dehidracijas raditie zudumi
bis mazaki. Kreisaja attéla X-ass attélo svara
zuduma procentualo attiecibu, un Y-ass attélo
gaisa atruma likni un gaisa temperatiru saldé-
Sanas iekarta. Labaja attéla X-ass attélo svara
zudumu, un Y-ass attélo gaisa temperatiiras
likni un gaisa atrumu. P

Svara zudums %

# Ir svarigi kontrolét saldéSanas
laiku — jo ilgak produkts tiek paklauts
dehidracijas apstakliem, jo lielaks bis
mitruma zudums.

% Ir vérts noteikt, kads ir efektivs,
geometrisks produktu izkartojums.
Ja produkti tiek novietoti ta, ka tie
saskaras cits ar citu, tiek samazinata

platibas/augstuma proporcija un palie-

linats saldeésanas laiks.

% Produkta virsas un gaisa relativa
mitruma attieciba, ka ari apkartéja
gaisa temperatira un kustiba ietekmé
dehidracijas limeni.

% Svarigi ir ari nodroSinat pareizus
iepako$anas apstak]us. Ja produkts
atrodas aizsargiepakojuma, dehidraci-
jas limenis tiek samazinats atkariba no
iepakojuma formas un materiala.

Dazi faktori attiecas uz noteiktiem jisu apstradatajiem produktiem, un tos ir

grati kontrolét. Pieméram, mitruma zuduma limenis ir atkarigs no produkta

$anu uzbaves un briva adens atrasanas vietas produkta. Produkta fizikalas

ipasibas un forma, tai skaita produkta dabiska temperatiara un sasaluma tempe-

ratira, Ipatnéjais siltums, latentais siltums, mizas caurlaidiba, blivums, tdens

saturs, virsmas strukttra un platibas/augstuma procentuala attieciba, ir faktori,

kas nosaka katra produkta dehidracijas limeni.

Partikas produktu virsas platibas/svara attieciba

P
<

@290

AVirsa = 14400 m?
M=60g
AVirsa / m = 240

Svara zudums %
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»Nav iespé&jams labi domat, labi milét, labi gulét, ja nav labi paésts.”

(Virdzinija Vulfa, anglu rakstniece)

Rentabls atdzesesanas process

Visparéjs likums skan - jo atraka sasaldésana, jo augstaka
kvalitate, tacu ar palielinatu sasaldé$anas atrumu palielinas
ariapstrades izmaksas. Tadeé] ir svarigi iepazit katru
produktu un ta vajadzibas, lai nodro$inatu to, ka saldésana
tiek veikta tik atri, cik tas ir nepiecie$ams katram produk-
tam, lai tas attaisnotu pircéju ceribas, taja pasa laika
rentabli izmantojot resursus. Izmantojiet visefektivako
tehnologiju un sasniedziet lielaku apstrades efektivitati un

izdevigumu.

Batiskie ieguvumi

lesaldétie aktivi: optimalas saldésSanas un atdzesé&Sanas ieguvumi

Kriogénas sasaldésanas salidzinajums
ar tradicionalo saldésanu

\

\
N

N
\Q

Kriogéna saldésana

SaldéSanas izmaksas uz | kg

Tradicionala saldésana

Produkcijas apjoms gada

A X ass attélo sakotngjas ieguldijumu izmaksas,
un Y-ass attélo produkcijas apjomu.

# Nodrosiniet augstu produkta kvalitati, izmantojot atro
saldéSanu un atdzeséSanu, samazinot produktu zudumus
un dehidraciju.

# Kriogénas saldésanas iekartas prasa mazakus
ieguldijumus, neka tadas pasas jaudas tradicionalas
saldésanas iekartas. Lai vél vairak samazinatu riskus,
AGA piedava iekartas ari nomat.

# Kriogénas saldéSanas un atdzesésanas iekartas ir atri
sagatavojamas darbam, un pateicoties modulu sistémam
iekartas raZosanas jaudu var palielinat.

# Kriogénas saldéSanas iekartas aiznem maz vietas,
tadejadi palielinot rapnicas platibas vértibu.

# Kriogéno saldésanas iekartu higiénisko konstrukciju,
kas ir pilniba veidota no neriis€josa térauda, ir viegli tirit,
tadéjadi nodrosinot isakus apkopes laikus.

# Zemas kriogéno saldésanas iekartu apkopes prasibas
paildzina darbspéjas laiku un nav nepiecieSams attiecigi
apmacits personals, kas veic apkopi.



M el (I é ] ot Iab 5.|(O riSi né] umu Nosakot cenu un izvéloties iekartu, kura piedavas visren-

tablako risinajumu, kas apmierinas produkta kvalitates

prasibas, ir janem véra daudzi svarigi faktori. Vissvarigakie
no tiem ir:

I. Produktu veids un tas, cik daudz produktu
jas planojat sarazot.

2. Produkta saturs un produkta raksturojums, nemot véra
tadas ipasibas ka Gdens saturs, produkta izmérs un svars.

3. Produktu dabiska temperatiira un nepiecieSama
sasaluma temperatiira.

4. NepiecieSama vai vélama saldéSanas iekartas
saldésanas jauda/jauda stunda.

5. Novértétais vai faktiskais sasaldésanas laiks,
kas ir aprekinats.

6. RaZosanas diena, ménesis un gads, kad ta ir planota.
7. Produktu vértiba vai cena, kas tiks apstradati.

8. Istermina iesp&jama iekartas noma, lai nodroginatu
zemu risku un zemas ieguldijumu izmaksas.
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Miljoniem no mums, kuri dzivo, pieliméti pie datoru klaviatiram darba un
pie televizoru monitoriem majas, édiens var but kas vairak par laika kavék-
li. Ta var bat vieniga jutekliska pieredze, kas mums ir palikusi.”

(Barbara Erenraiha, gramatu autore un socialo lietu kritike)

Daudzveidigais ledus

Ir vairaki unikali saldéSanas un atdzesésSanas veidi, kurus ir neiesp&jami vai |oti grati istenot ar tradi-

cionalajam metodém. IpaSas metodes, kuras tiek izmantots sausais ledus, sniega sprauslas, saskidrina-

tas gazes iesmidzinasana ar LIX-Shooter® sprauslam, parklajuma saldésanas iekartas, pilienu saldé-

Sanas iekartas un Skidru produktu granulu saldésanas iekartas, sniedz plasas iespé&jas jaunu produktu

veidu radi$anai.

Sniega spausla

Kad $kidrais oglekla dioksids izplesas, tas klast par gazes
un oglekla dioksida sniega maisijumu. Sniega sprausla jums
lauj ka dzesétaju izmantot oglekla dioksida sniegu,. Oglekla
dioksida sniegs piedava lielisku dzesé$anas kapacitati, kas
ir divreiz lielaka par parasta ledus dzesésanas kapacitati.
Kilograms oglekla dioksida sniega 100 kilogramiem galas

samazina temperattru par aptuveni 2°C.

Turklat oglekla dioksida sniegu ir daudz értak izmantot,
un tas neatstaj nekadas skidruma paliekas, kas péc tam

ir janotira, jo sniegs iztvaiko gaisa, izlaizot $kidro fazi. Si
metode ir ideali piemérota iepakojumu atdzesésanai, un ta

prasa saméra mazus ieguldijumus.

24 Daudzveidigais ledus: unikalas saldéSanas un atdzeséSanas izmantoS$anas iespéjas



Sausais ledus

Iespéjas, ko sniedz sausais ledus, lauj ieviest dazadus

inovativus risinajumus. Sausais ledus tiek iegats, kad
saskidrinatam oglekla dioksidam lauj izplesties lidz
atmosfeéras spiedienam, izveidojot gazes un sniega sajauku-
mu. Péc tam sniegs tiek izmantots tads, kads tas ir dabiska
veida, vai sapreséts, lai izveidotu blokus, skéles, granulas,
kam ir divas reizes lielaka atdzesé$anas kapacitate neka

udens ledum.

Sausais ledus ir pilnigi dross, dabisks, tam nav ne garsas,
ne smakas, un tas nesatur mikrobus un baktérijas. Sau-
sajam ledum ir nedaudz durstosa, skaba smarza. Turklat

ta ka sausais ledus iztvaiko tiesi gaisa, izlaizot $kidro

fazi, tas neatstdj nekadus parpalikumus, kas ir janotira.
Sausais ledus piedava idealus un értus atdzesésanas
risindjumus, lai partikas produktu apstrades, uzglabasanas
un transportésanas laika varétu kontrolét to temperataru.
Tas tiek izmantots ari avio industrija partikas produktu

atdzesé$anai lidojumu laika.
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»Ediens ir visprimitivaka komforta forma.”

(Sila Greiema, Holivudas augstako aprindu hronikas Zurnaliste)

“li g = TP S
Saskidrinatas gazes iesmidzina- *—¢
$ana ar LIX-Shooter® sprauslam.

Daudziem produktiem ir nepiecieSama ttlitéja atdzesésana
taja pasa tvertné, kura tie ir sagatavoti, un sada gadijuma
ideals risinajums ir $kidra slapekla un oglekla dioksida
iesmidzinasana tie$i tvertné eso$aja produkta. Gadijumos,
kad produkti ir uz vietas jaatdzesé, biezi pirms to talakas
apstrades, labaka metode ir saskidrinata slapekla vai oglekla
dioksida iesmidzinasana tiesi produkta izmantojot LIX-Shoo-
ter® sprauslas. Tas palidz produktam sasniegt nemainigu
temperataru, izmantojot skidra slapekla vai oglekla dioksida
dzesé&joso spéju. Si metode bieZi tiek izmantota, lai atdzesétu
malto galu un citus galas produktus, pirms to talakas forme-
$anas — pieméram: galas kotletes, frikadeles vai citus formétus
produktus. Ta ir ideali piemérota ari $kidrajiem produktiem,
tadiem ka mérces un konditorejas izstradajumi.
Rot€josa saldesanas iekarta =
Rotéjosas saldésanas iekartas ir ideali piemeérotas ar mérci
vai marinadi parklajamiem produktiem, pieméram,
pastam, niadelém, paeljam, garnelém, "Chili con Carne"
(¢illi ar galu), galas produktiem, risoto un darzeniem ar
mércém vai marinadém. Si saldésanas tehnologija tika
radita péc partikas industrijas pieprasijuma, lai razotu

jaunus produktus.

Daudzveidigais ledus: unikalas saldéSanas un atdzesésanas izmantoSanas iespéjas



Skidru produktu granulu — —=ceeeeeeey
saldéSanas iekarta.

Si veida saldésanas iekarta ir idedla $kidru vai pusskidru
produktu sasaldésanai granulu forma. Raksturigi produkti
ir mérces, biezeni, zupas, marinades un mikla. Saja
tehnologija tiek izmantota cieta neriiséjosa térauda konvei-
jera lente ar iedobumiem, lai veidotu $kidru vai pusskidru
partikas produktu granulas. Péc tam granulas nonak gala
saldésanas iekarta, lai tiktu pabeigts sasaldésanas process.
Granulas noder gatavo malti$u mércém, kuras patérétaji

var atkausét noteiktajai receptei vajadzigaja daudzuma.

4
Pilienu saldésanas iekarta i
Si veida saldésanas iekarta parstrada skidrus vai pusskidrus
produktus sasaldétos pilienos, iepilinot produkta masu
tiesi saskidrinataja slapekli. Péc tam produkts sasalst un ar
$kidra slapekla straumi virzas uz lentes transportieri, kas
tos aizgada uz turpmaku apstradi vai iepakosanu. Produkts
saglaba nemainigu formu kads iegremdéts slapekli. Tie
nesalip kopa.
Meérces, pudini, $okolade, olas un piena produkti, kas ir
sasaldeéti $ada veida, var tikt viegli parvietoti, iepakoti un
sajaukti kopa ar citiem produktiem. Saldéjama produkta

izmeéru var viegli mainit péc vajadzibas.
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,Viss, ko es vélos no édiena, — lai tas man nekaitétu.’

(Maikls Palins, Monti Paitona lidojo3ais cirks)

Drosi

Drosibas pasakumu nozime partikas apstrades nozaré
nekad nevar bat par daudz uzsveérta. Stradajot ar kriogéna-
jam gazém un citiem dzesé$anas elementiem, ir loti svarigi
but informétiem par drosibas prasibam un ripigi ievérot

noradijumus.

Ripes par droSibu

Bat informétiem par drosibas jautajumiem ir loti svarigi,
un més sniedzam jums drosibas informaciju un piedavajam
darba drosibas apmacibu, stradajot ar gazém, lai palidzétu
uzturét drosu darba vidi un produktus. Darba drosibas ap-
maciba, stradajot ar gazém, jums palidzés ievérot obligatas
drosibas prasibas, noveértét risku un paaugstinat rentabilita-

ti, uzlabojot gazu izmantoganu.

Skabekla trikums

Lai gan slapeklis un oglekla dioksids nav toksiski, tie
izspiez skabekli, kas ir nepiecie$ams dzivibai. Tadé] ir

loti svarigi blakus partikas apstrades iekartam, kuras tiek
izmantotas saldésanas gazes, nodrosinat pietiekami daudz
svaiga gaisa. Més iesakam izmantot darba vieta oglekla
dioksida un slapekla signalizacijas ierices, lai nodrosina-
tu drosibu un novérstu negadijumus, kas var maksat Joti

dargi.

Aizsardziba pret aukstuma apdegumu
Loti zemas $kidra slapekla un $kidra oglekla dioksida tem-
peratiiras var radit nopietnus aukstuma apdegumus adai
un organiem. Atdzesé$anas liniju un sasaldésanas un at-
dzesésanas iekartu neizolétas vietas nekad nedrikst aiztikt
ar kailam rokam. Nav ieteicams aiztikt $kidrumu, kas pil

pa atdzesésanas liniju, jo tas var but ari $kidrais slapeklis.

Drosi: svariga informacija par drosibu

Apmeklgjiet www.aga.lv majaslapu, lai iegltu
sikaku drosibas informaciju un pilnigas drosi-
bas datu lapas Skidrajam slapeklim, Skidrajam
oglekla dioksidam un paré&jam gazem, kuras

més piegadajam.







Vardnica

Atdzesésana

Literatuiras saraksts

I. nodala

Produkta temperatiras samazinasana lidz temperatdrai, kas ir Joti tuva
sasalSanas punktam.

Automatiska tirisana (CIP)

CIP ir saisinajums automatiskas tiriSanas sistémai (Clean in place
system), kas noteiktas saldétajkameras veic automatizétu iekSpuses

tirisanu.

Atvésinasana

I. Thévenot, R, 1979. History of Refrigeration Throughout the World.
Translated from French by J. C. Fidler. Paris, France: International Insti-
tute or Refrigeration (IIR).

2. American Frozen Food Institute, ,,A History of Frozen Food,” sk.
interneta www.affi.com/factstat-history.asp.

3. European Food Safety, sk. interneta http://ec.europa.eu/food/in-

dex_en.htm.

2. nodala

Produkta temperatiiras samazinasana no ta sakuma temperatirai lidz

jebkurai citai temperatidrai virs sasalSanas punkta.

Saldésana

Produkta temperatiiras samazinasana lidz vismaz -18°C.

Saldéti produkti

Partikas produkti sasaldéta stavokli, kas nozimé, ka liela dala no produk-
ta tdens satura ir sasaldéta leda.

Saldésanas laiks

Laiks, kuru produkts tiek turéts atdzeséSanas vai saldéSanas iekarta..

Individuali atri sasaldéti jeb IQF
(Individually quick frozen) produkti

Produkti, pieméram, augli, darzeni un zivis, kas pirms iepako3anas tiek
atri sasaldéti atseviSkos gabalinos.

Produkta temperatira pirms saldésanas iekartas.

Produkta faktiska temperatira pirms atdzesésanas, atvésinasanas vai
saldésanas.

Saldésana tehnologiska procesa laika

Saldésana tehnologiska procesa laika notiek, kad atdzesésana vai saldé-
$ana notiek partikas produktu raZzosanas laika.

Izlidzinata temperatira

Produkta izlidzinata temperatira ir temperatira, kuru produkts iegiist
izlidzinoties produkta temperatiirai .

Produkta temperatiira péc saldésanas iekartas.

Produkta izlidzinata temperatiira péc atdzesé$anas vai sasaldésanas.

SaldéSanas vai atdzesésanas laiks

Laiks, kuru produkts tiek turéts atdzeséSanas vai saldéSanas iekarta.

Termiskais centrs

Punkts, kura produktam vai iepakojumam ir visaugstaka temperatiira
atdzesésanas vai saldéSanas procesa beigas.
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|. AGA Frigoscandia freezing and chilling sales manual
2. American Frozen Food Institute, ,,A History of Frozen Food,” sk.
interneta www.affi.com/factstat-history.asp.

3. Linde Gas brosira ,,Simply because we love good food”

3. nodala

|. AGA Frigoscandia freezing and chilling sales manual

2. Linde Gas brosira ,,Simply because we love good food”

4. nodala

|. AGA Frigoscandia freezing and chilling sales manual

2. Linde Gas brosira ,,Simply because we love good food”

3. AGA Gas brosira ,,Naturligt bevarad kvalitet serverad”

4. AGA Gas brosira ,,Kalla fakta om hog kvalitet och I6nsamhet”

5. nodala

|. AGA Frigoscandia freezing and chilling sales manual

2. Linde Gas brosira ,,Simply because we love good food”

3. Linde Gas brosira ,,|ICEBITZZZTM — a product with limitless possi-
bilities”

6. nodala

I. AGA AGA Frigoscandia freezing and chilling sales manual
2. CRYOLINE® MT cryogenic freezing tunnel operation manual

TMICEBITZZZ ir Linde Group predu zime

® CRYOLINE ir registréta Linde Group pre¢u zime




Jums nav jagatavo smalki vai sarezgiti
meistardarbi - vienkarsi labs édiens
no svaigam sastavdalam.




Gut panakumus, izmantojot jaunas iespejas

Mausu uznémums ir tirgus lideris gazu tehnologiju joma. To sasniegt veicinajusi gan nemitiga
tiekSanas tirgh ieviest jaunus, augstas kvalitates produktus, gan neizsiksto$a inovaciju un iespé&ju
meklé$ana un realizésana.

AGA piedava vairak. Més esam biznesa partneris, kas rada pievienoto vértibu klienta biznesan,
ka arT augstaku rentabilitati. Katra biznesa uzlabo$anas projekts tiek ipasi izstradats, lai atbilstu
klientu vajadzibam, piedavajot gan standartizétus, gan pielagotus risindjumus dazadu nozaru
uznémumiem neatkarigi no to lieluma.

AGA ipasa spéja risinat inovativas idejas dazadu jomu biznesos dod rezultatu - jaunus, aug-
stas kvalitates produktus ar lielaku ienesigumu, ka ari parliecibu par drosu celu uz biznesa
virsotném.

AGA SIA ir pasaulé lielakas gazu un tehnologiju kompanijas Linde Group uznémums.

www.aga.lv

AGA - idejas partop risinajumos

Zviedrija | AGA Gas AB | Tel. +46 (0)8 706 95 00 Islande | ISAGA ehf. | Tel. +354 577 3000
Fakss +46 (0)8 628 23 |5 | www.aga.se Fakss +354 577 3001 | www.aga.is

Somija | Oy AGA Ab | Tel. +358 (0)10 2421 Igaunija| AS Esti AGA | Tel. +372 6504 500
Fakss +358 (0)10 242 0311 | www.aga fi Fakss +372 6504 501 | www.aga.ee
Norvéagija | AGA AS | Tel. +47 23 1772 00 Latvija | AGA SIA | Tel. +371 8005005
Fakss +47 22 02 78 04 | www.aga.no Fakss +371 7023901 | www.aga.lv

Linde Gas ] AGA Danija | AGA AS | Tel. +45 32 83 66 00 Lietuva | AGA UAB | Tel. +370 5 2787788
Fakss +45 32 83 66 01 | www.aga.dk Fakss +370 5 2701191 | www.aga.lt



