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Abstract

In scientific literature found results of invention relates to packaged bread products thermal
treatment technology, and its use for rye, wheat, wheat-rye and rye-wheat or other types of bread
shelf-life prolonging on to two months. This study was carried out to investigate the changes in
quality parameters of rye bread packaged in different polymer films during convection air-flow
thermal treatment process and to determine its final expiry date.

levads

Zinatniska literatlra ir apkopoti dazadu zinatnieku veikto pétijumu rezultati par iepakotu maizes
izstradajumu termiskas apstrades tehnologiju izmatoSanas iespéjam galvenokart maizes
uzglabasanas laikd pagarinasanai pat Iidz diviem méneSiem. Tapéc veiktd zinatniska darba
meérkis bija eksperimentali noteikt termiskas apstrades parametrus iepakotas rudzu maizes
deriguma termina pagarinasanai.

Metodika

Pétamais objekts ir nesagriezta Latvijas rudzu maize. Maize tika iepakota maisinos veidotos no
termoizturigas kombinéto poliméru materialu pléves un Mylar®OL12AF pléves ar antifog Tpasibam.
Paraugu termiska apstrade veikta konvekcijas tipa maizes cepeskrasni 40+x1lmin laika, trijos
temperatdras reZimos (+130+5, +14045 un +150+5 °C), kad temperattra maizes kukulisa iekSiené
sasniedz +80x1 °C. Gan maizes termiskads apstrades, gan uzglabasanas laika izmantojot
standarta metodes tika noteikti sekojoSi kvalitates parametri: maizes garozas un mikstuma cietiba,
titréjamais skabums, mitruma saturs, cietes granulu lielums, mikrobiologiskie parametri.

Rezultati

Pétijumos ir ieguts, ka iepakojuma materials batiski ietekme rudzu maizes kvalitates parametru
izmainas gan termiskas apstrades, gan uzglabasanas laika. lepakotas rudzu maizes termiskas
apstrades laika: cietes granulu laukumi rudzu maizei, kas bija iepakota maisinos no termoizturigas
kombinéto poliméru materialu pléves, palielinajas izméra 1.5 reizes, bet maizei kas bija iepakota
maisinos no Mylar®OL12AF pléves samazindjas 1.4 reizes; mikstuma cietiba samazinjas 1.8
reizes maizei, kura bija iepakota maisinos no Mylar®OL12AF pléves un 2.0 reizes maizei, kura bija
iepakota maisinos no termoizturigas kombinéto poliméru materialu pléves; maizes garozas cietiba
izmainas termiskas apstrades laika pétamajiem maizes paraugiem nebija batiskas. lepakotas,
termiski apstradatas rudzu maizes uzglabasanas laika Iidz 42. dienam: cietes granulu laukumi
samazinajas maizei iepakotai maisinos no termoizturigas kombinéto poliméru materialu pléves
14.6 reizes, bet maizei iepakotai maisinos no Mylar°OL12AF pléves ar antifog parklajumu 21.5
reizes; mikstuma cietiba maizei iepakotai maisinos no termoizturigas kombinéto poliméru
materialu pléves palielinajas 9.2 reizes, maizei iepakotai maisinos no Mylar°OL12AF pléves ar
antifog parklajumu 9.3 reizes; maizes garozas cietiba uzglabaSanas laika pétamiem maizes
paraugiem samazinajas 1.7 reizes.

Secinajumi

Eksperimentali ir pieradits, ka lai nodroSinatu iepakotas rudzu maizes maksimalo mikrobiologisko
tiribu, tas optimalie termiskas apstrades parametri ir: temperatara +140+5 °C, pasterizacijas laiks
maizei iepakotai maisinos no termoizturigas kombinéto poliméru materialu pléves 40+1min un
30+1min maisinos no Mylar®OL12AF pléves.



