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Uzsākti eksperimenti, lai izstrādātu jauno pārtikas kūpināšanas tehnoloģiju. Sākotnējos 
eksperimentus uzsākām ar cūkgaļu (1. att.), kuras kūpināšanā izmantojām baltalkšņa koksnes 
granulas ar 8 mm diametru, neizmantojot ozonētu gaisu.  

 

1. att. Kūpināta cūkgaļa izmantojot baltalkšņa 8 mm granulas. 

 

Kūpināšanas procesa kontrolei un analīzei paralēli kūpināšanas procesam mērijām 
dūmgāžu sastāvu kūpināšanas kamerā. Dūmgāžu sastāvā esošais metānā, CO2 un N2O 
daudzums būtiski neatšķīrās no dūmgāžu sastāva, kas iegūts mērot dūmgāžu sastāvu 
kūpinātavā bez gaļas produkcijas.  


