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KĀ SAGLABĀT PRODUKTOS 
BIOLOĢISKI AKTĪVĀS VIELAS? 

  izejvielu selekcija; 
  jaunu produktu izstrāde; 
 pārstrādes tehnoloģija: 

 kaltēšana, 
 saldēšana, 
 pasterizācija, 
  raudzēšana, 
  skābēšana,  
  u.c. 

  iepakojuma materiāla izvēle; 
  iepakojuma metodes izvēle. 
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Aktīvais Kontrolējošais 

• Gaisa vide 
• Vakuums 
• Aizsarggāzu 

vide 
• Sous vide 

• Skābekļa     
absorbenti 

• Etilēna absorbenti  
• Mitruma 

absorbenti 
• Antimikrobiālais 

iepakojums 
• Etanolu emitējošās 

sistēmas 
• Jauktās sistēmas 

• Skābekļa indikatori 
• Diagnosticējošie 

indikatori 
• Viedās etiķetes 
• Augļu gatavības 

pakāpes sensori 
• Radiofrekvences 

identifikatori 
(RFID) 
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