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Abstract

During the development of a new product, or assessment of a reformulated product, it is often
necessary to determine a product's shelf-life. Therefore, it is necessary to develop effective and
accurate methods to accelerate product aging, allowing shelf-life to be verified in a condensed
time-frame, reducing time to market and the development life-cycle. This study was carried out to
investigate the ASLT method suitability for beer shelf-life determination.

levads

ASLT — partikas produktu kvalitdtes vispusigads analizes metode, partikas produktu uzglabajot
paaugstinata temperatara un ieguato kinematisko rezultatu attiecinaSana uz tradicionalo
uzglabasanas laiku. Loti Tsa laika perioda, izmantojot So metodi, ir iespé€jams ieglt datus par
partika produktu bojasanas procesiem, izvéléties izmantojamo testéSanas modeli un prognozét
faktisko partika produkta uzglabaSanas laiku. Darba meérkis ir pétit paatrinatas deriguma termina
testeéSanas metodes ASLT piemérotibu alus deriguma termina noteikSanai.

Metodika

Pétamais objekts ir tris pasterizéto alus Skirnes: gaiSais filtrétais, gaiSais nefiltrétais un tumsais
filtretais alus. UzglabasSanas laika alum izmantojot standarta metodes tika kontroléti fizikali-
kKimiskie (sausnas saturs, pH, krasas intensitate, dzidrums, alkohola un ragtvielu saturs) un
mikrobiologiskie parametri. Alus tika uzglabatas dazados temperatiras rezimos: +10+1 T, +20+1
T, +30+1 € un +40£1 € 16 ned élas. Alus kvalitates parametru testéSana notika ik péc divam
nedélam.

Rezult ati
Pétljumos ir pieradits, ka paaugstinatas uzglabasanas temperatiras virs +20+1 °C negativi
ietekme alus kvalitates parametru izmainas uzglabasanas laika, — tas atrak sak bojaties: gaiSam
filtretam pasterizétam alum péc 8 uzglabasanas nedé€lam temperatira +30+1 °C krasas intensitate
palielinas videji par 30%, kas ir batiski; gaiSam nefiltrétam pasterizétam alum pH vértibas un
ragtvielu satura batiskas izmainas noverojamas to uzglabajot 14 nedélas temperatira +30+1 °C,
gaiSam filtretam pasterizétam alum badtiskas izmainas novérojamas sausnas satura to uzglabajot
temperatira +30x1 °C 12 nedélas. Savukart alu uzglabajot temperatara +40+1 °C Sis kvalitates
izmainas notiek vél intensivak, ir jaatzime, ka, iespéjams, paaugstinata temperatdra ietekme
kimisko reakciju norises atrumu, rezultata alum paradas bojasanas pazimes, kuras nav
raksturigas petamajam produktam.

Secin ajumi

1. Eksperimentali ir noteikts, ka pasterizétu gaiSo un tumso alu uzglabajot temperatara intervala
no +10+£1 °C Iidz +40+1 °C 14 nedélas alus alkohola satura un dzidruma raditaji batiski
nemainas. Alus mikrobiologiskie parametri atbilst kvalitativa alus normativajiem aktiem.

2. Alu uzglabajot temperatara +30+1 °C ta deriguma terminu iespéjams noteikt atrak: filtrétam
pasterizétam gaiSam alum 2 reizes atrak péc 8 uzglabasanas nedélam; nefiltrétam
pasterizétam gaiSam alum 1.3 reizes atrak péc 12 nedéelam; filtrétam pasterizétam tumSam
alum 1.2 reizes atrak péc 14 uzglabasanas nedélam.



