
Smiltsērkšķu bezatlikuma pārstrādes 
tehnoloģiskie procesi un raksturojums

Projekts Nr.22-00-A01612-000009 “Smiltsērkšķu ogu bezatlikuma pārstrādes tehnoloģijas 
izstrāde”



«SUPEROGA»

 Smiltsērkšķu ogas ir viena no “superogām” - tās satur 
lielu daļu dabā pieejamo vitamīnu, 18 aminoskābes, 
antioksidantus, taukskābes (Omegu 3, 6, 7 un 9), kā arī 
vairāk nekā 190 citas bioloģiski aktīvas komponentes.

 Šo vērtīgo īpašību dēļ gan Latvijā, gan citur Pasaulē 
pieaug pieprasījums pēc smiltsērkšķiem. 

 Šobrīd līdz pat 80% Latvijā izaudzēto smiltsērkšķu ogu 
tiek attīrītas, sasaldētas un eksportētas uz ES valstīm. 
Ogu eksports nodrošina stabilus ienākumus, tomēr 
nepietiekami tiek izmantots tirgus potenciaāls, ko 
varētu radīt padziļināta smiltsērkšķu  pārstrāde. 



TIRGUS 
SITUĀCIJA

 Salīdzinoši neliela daļa Latvijā audzēto smiltsērkšķu 
šobrīd tiek pārstrādāti sulā.

 Ar tradicionālajām tehnoloģijām iegūta sula satur el ̧ļas 
frakcijas un nogulsnes, kas padara to nepievilcīgu daļai 
gala patērētāju, īpaši eksporta tirgos.

 Nelielos daudzumos tiek ražota arī el ̧l ̧a.

 Tomēr šīs tradicionālās pārstrādes tehnoloģijas neļauj 
pilnībā izmantot smiltsērkšķu ogu vērtīgās īpašības un 
iegūto produktu klāsts ir ierobežots (sula, eļļa). 



PROJEKTA 
MĒRĶIS

  Izstrādāta smiltsērkšķu ogu bezatlikuma pārstrādes 
tehnoloģiju, izmantojot inovatīvu metožu kompleksu. 



SMILTSĒRKŠĶU 
ŠĶIRNES

 BIO Botanicheskaja

 BIO Marija

 Botanicheskaja

 Marija

 Prazrachnaja

 Tatjana
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REZULTĀTI 

Mērvenība Līdz No Nosakāmais rādītājs 
mg/kg653,224490,830L-askorbīnskābe

%0,8520,417Fruktoze

%2,9051,659Glikoze

mAU*min2,2111,090Antioksidanti

%10,2757,385BRIX

2,81,8Titr.skābums

2,9282,649pH

0,420,29Pelni
%15,610Sausna

%41,737,6Piesātinātās taukskābes

%62,358,3Nepiesātinātās taukskābes

%49,745,8Mononepiesātinātās taukskābes

%14,710Polinepiesātinātās taukskābes

%2,10,6Omega 3

%13,49,3Omega 6
% 43,739,6Omega 9

%39,835,9Palmitīnskābe C16

%0,80,6Stearīnskābe C18



PRODUKTI

 Separēta sula;

 Mīkstuma eļļa (pēc separācijas);

 Sulas koncentrāts;

 Mīkstuma pulveris ar eļļu;

 Mīkstuma pulveris bez eļļas;

 Mīkstuma eļļa (pēc superkritiskās šķīduma 
ekstrakcijas ar CO2)



SULA I

 Veikta smiltsērkšķu sulas un eļļas tehnoloģijas 
izstrāde laboratoriskos apstākļos ar trīs 
dažādiem ogu pirmapstrādes paņēmieniem, 
lai salīdzinātu apstrādes efektivitāti un 
tehnoloģiskā procesa piemērotību ieviešanai 
ražošanas apmēros:

- Kontrole

- Ogu enzimātiska hidrolīze ar Enzīms 1

- Ogu enzimātiska hidrolīze ar Enzīms 2

 Testēta sulas apstrāde ultra augstā 
temperatūrā (UHT) (t = 130 °C, 2 s). 





20 % vairāk 
sulas 

10 % vairāk 
eļļas

3 X mazāk 
izspiedu



SULA II

 Pēc enzimātiskas apstrādes (ar Enzīms 1) iegūta
augstas kvalitātes smiltsērkšķu sulu, ar lielāku
kopējo sulas iznākumu.

 Enzimātiskā apstrāde atvieglo separēšanas
procesu, uzlabo sulas organoleptisko kvalitāti
(samazina vizkozitāsti, duļķainību, uzlabo krāsu),
palīdz efektīvāk atdalīt ogās esošo eļļu (hidrolīze
atbrīvot eļļu, kas ir ieslēgta starpšūnu telpā).



REZULTĀTI 

Antioksidanti, 
mAU*min

BRIX,%
L-

askorbīnskābe
mg/kg

LīdzNoLīdzNoLīdzNo

59438,87,8672493Smiltsērkšķu sula 

70529,58,7507368Enzīms 1

58418,97,6505403Enzīms 2



MĪKSTUMA 
EĻĻA

 Ar separācijas paņēmienu no

smiltsērkšķu sulas atdala mīkstuma

eļļu.



SULAS 
KONCENTRĀTS 

 Sulu pēc separācijas (ar vai bez

ogu fermentācijas) ietvaicē rotējošā

vakuuma ietvaicētājā.

 No trīs litriem sulas iegūts 300 g koncentrāts.

 Smiltsērkšķu sulas koncentrātam ir plašs pielietojums gan
pārtikas ražošanā, gan kosmētikā, turklāt produkta
transportēšanas izmaksas ir ievērojami zemākas salīdzinot,
piemēram, ar sulu. Tādēļ šis produkts ir īpaši piemērots
B2B segmentā, eksporta tirgos.



MĪKSTUMA 
PULVERIS + 

EĻĻA 

 Partneri ZS “Cukuriņi” un SIA “Baltic Seaberry”
izstrādājuši smiltsērkšķu biezsulas iegūšanas
tehnoloģiju, lai varētu to izmantot tālākiem
tehnoloģiskiem procesiem sulas pulvera iegūšanai.

 Mīkstuma pulveri iegūst no biezsulas, to sublimējot
kontrolētos apstākļos.

 Iegūtais produkts ir irdens un satur smiltsērkšķu eļļu.

 Vidēji no 80 kg smiltsērkšķu biezsulas iegūts 9 kg
smiltsērkšķu mīkstuma pulveris ar mitruma saturu 1 %.



MĪKSTUMA
EĻĻA

SCFE AR CO2

• Smiltsērkšķu biezsulas pulveri var izmantot kā
gatavu produktu vai attiecīgi novirzīt tālākā
tehnoloģiskā procesa norisei - smiltsērkšķu
mīkstuma eļļas iegūšanai, izmatojot superkritisko
šķīduma ekstrakciju ar ogļskābo gāzi.

• Pielāgojot tehnoloģiskā procesa parametrus vidēji
no 4 kg smiltsērkšķu mīkstuma pulvera iegūta 25-
30% smiltsērkšķu mīkstuma eļļa, kas ir tīra,
koncentrēta lipīdu frakcija bez citu sastāvdaļu
piejaukuma.



MĪKSTUMA
PULVERIS BEZ 

EĻĻAS

 Pēc superkritiskā sķīduma 
ekstrakcijas procesa, kad no 
biezsulas pulvera tiek atdalīta 
mīkstuma eļļa, tiek iegūts jauns 
produkts – smiltsērkšķu biezsulas 
pulveris bez eļļas frakcijas. 



SECINĀJUMI

 Projekta ietvaros izstrādāti augstas kvalitātes 
smiltsērkšķu produkti - smiltsērkšķu sula (bez 
nogulsnēm), mīkstumu el ̧ļa, sulas koncentrāts un 
mi ̄kstumu pulveris  ar eļļu un bez eļļas, tādējādi pēc 
iespējas lielākā mērā izmantojot smiltsērkšķu ogu 
vērtīgākās īpašības un radot līdz pat 10 reizēm lielāku 
papildus pievienoto vērtību, salīdzinot ar nepārstrādātu 
ogu. 



PALDIES PAR UZMANĪBU


