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Enzīmi

 Enzīmu funkcija – katalizēt kādu konkrētu bioķīmisku procesu – šī darba ietvaros process 

ir pektīna sadalīšana.

 Pektīns ir būtiska augļu struktūras sastāvdaļa. Kombinācijā ar hemicelulozi tas saista 

atsevišķas šūnas, veidojot augļaudus.
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Mērķis

Veikt laboratorijā 
izstrādātās bezatlikumu 
pārstrādes tehnoloģas 
pielāgošanu rūpnieciskai 
ražošanai.

Uzdevums

1.Salīdzināt tradicionālo 
un enzimātisko ogu 
apstrādes metodi starp 
dažādām sulas ieguves 
iekārtām.

2.Izvērtēt enzimātiskās 
apstrādes ietekmi uz 
dažādām sulas ieguves 
iekārtām.



Metodoloģija

- Tika izmantotas trīs dažādas sulas ekstrakcijas iekārtas

 Lentas tipa prese

 Skrūves tipa prese

 Hidrauliskā prese

- Salīdzināta tradicionālā un enzimātiskā ogu apstrādes metode
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https://www.vigoltd.com/catalogue/presses-apple/voran-ebp650-belt-press
https://genyang.en.made-in-china.com/product/TsGEaiJKRQkW/China-Factory-75-80-High-Juice-Rate-Small-Fruit-Juice-Belt-Press-Pressing-
Machine-Extractor.html
https://www.razot.lv/index.php/lv/sulu-razosanai.html
https://www.joom.com/lv/products/61725ab629a35d0178618b65?
utm_source=kurpirkt&utm_medium=cpc&currency=EUR&variant_id=61725ab629a35dd878618b67&utm_productid=61725ab629a35d017861
8b65&utm_feed=main&utm_hash=e23cfdbd459996f3d2ba0baabe3ecc4b&gsAttrs=eyJyZWdpb24iOiJMViJ9

https://www.vigoltd.com/catalogue/presses-apple/voran-ebp650-belt-press
https://www.razot.lv/index.php/lv/sulu-razosanai.html


Ogu sagatavošanas process
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Ogu atkausēšana Ogu masas sildīšana Ogu masas enzimēšana



Rezultāti
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Iekārta Apstrāde Iegūtā sula (%)
Spiedpaliekas 

(%)

Lentas tipa
Ar enzīmu 90.3 8.2

Bez enzīma 80.6 14

Hidrauliskā
Ar enzīmu 89.5 8.2

Bez enzīma 83.5 12.5

Skrūves tipa
Ar enzīmu 89.5 7.2

Bez enzīma 84.5 13



Vizuālie un sensorie novērojumi I
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Sula ar enzīmu Sula bez enzīma Spiedpaliekas ar 

enzīmu
Spiedpaliekas bez 

enzīma



Vizuālie un sensorie novērojumi II
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Secinājumi

1.Enzimātiskā apstrāde ievērojami uzlabo sulas ieguvi un samazina spiedpalieku 
daudzumu.

2.Lentas tipa prese uzrāda vislielāko sulas ieguves pieaugumu ar enzimātisko 
apstrādi.

3.Metode var veicināt bezatlikumu tehnoloģiju attīstību smiltsērkšķu ogu pārstrādē.

4.Zemāks mitruma saturs spiedpaliekās var samazināt enerģijas patēriņu žāvēšanas 
procesā.
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PALDIES PAR 
UZMANĪBU!
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