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Kūpināšanai tradicionāli izmanto koksni un atkarībā no izmantotās koku sugas var 
ietekmēt produkta garšu, smaržu gan arī izskatu. Piemēram izmantojot kūpināšanā akācijas 
koksni produkti iegūst dzeltenu (citrona) krāsu. Alkšņa koksni – viegls aromāts, saldena garša. 
Mandeļkoks – piešķir produktam riekstu garšu, saldu aromātu. Ābele – maiga, viegli salda 
garša, augļu aromāts. Aprikoze – maigs, salds aromāts. Bērzs un kļava līdzīgi – augļu, salds 
aromāts. Ķirsis – maigs augļu aromāts. Citruskoki (citrons, greipfrūts, apelsīns, nektarīns) – 
viegls augļu aromāts. Ābele, aprikoze, persiks, plūme – maigi saldens aromāts. Zīdkoks – salda 
garša, aromāts līdzīgs ābelei. Ozols, dižskābārdis – no gaiši brūnas līdz brūnai krāsai, kuru tieši 
ietekmē kūpināšanas ilgums. Tomēr tiklīdz skatāmies PAO koncentrāciju tad rezultāti nav 
iepriecinoši (skatīt 1. att.). Arī citu pētnieku pētījumi apstiprina, ka kūpinājumos zemākās PAO 
koncentrācijas ir iegūtas izmantojot ābeles, baltalkšņa, dižskābarža un ozola koksni (Racovita 
et al., 2020; Skaljac et al., 2014; Malarut and Vangnai, 2018; Stumpe-Viksna et al., 2008).  

Kūpinātu pārtikas produktu PAO saturs ir atkarīgs no kūpināšanā izmantotās koksnes 
mitruma, degšanas temperatūras, skābekļa koncentrācija un gaisa apmaiņas ventilatora ātrums 
sadegšanas kamerā (Hitzel et al., 2013, Škaljac et al., 2014). Koksnes veidam ir nozīmīga loma 
PAO daudzumam kūpinātos gaļas izstrādājumos. Dižskābarža (Fagus sylvatica) šķelda ir 
ideāls, komerciāls siltuma avots gaļas produktu kūpināšanai visā pasaulē, jo rada labas 
kvalitātes dūmus un nodrošina atbilstošu krāsu, aromātu un garšu (Hitzel et al., 2013). 
Pieaugošais pieprasījums pēc kūpinātiem gaļas produktiem visā pasaulē ir radījis lielu 
izaicinājumu gaļas ražotājiem. Piemēram Āzijā problēmas rada dižskābarža šķeldas imports no 
Eiropas valstīm galvenokārt izmaksas un piegāžu nevienmērīgums (Rotkanok, Angskun, 
Angskun, 2013). Tādējādi alternatīva koksne kuru varētu tikpat sekmīgi izmantot kūpinātiem 
gaļas produktiem iegūstot vienādu vai labāku kvalitāti un drošību kā no dižskābarža koksnes, 
būtu nozīmīgi globālajai gaļas nozarei. Latvijā tradicionāli ābeles un baltalkšņa koksni 
izmantošanai, kam ir arī racionāls pamats ko apstiprina arī Stumpe-Vīksna (2009) pētījums, ka 
izmantojot šis koku sugas var iegūt zemāku PAO līmeni.  

 



 
1. attēls. PAO koncentrācijas gaļas paraugos, kas kūpināti ar dažādiem malkas veidiem  

(Stumpe-Vīksna, 2009) 

 
Koksnes granulu izgatavošanā salīdzinot ar šķeldu vai malku ir jāiegulda relatīvi vairāk 

enerģijas un resursu. Tomēr specifiskam mērķim izgatavotu granulu izmantošanai ir vairāki 
plusi salīdzinot ar malku vai šķeldu. Degšanas procesu analīze apstiprināja to, ka izmantojot 
tīrāku un vienveidīgāku materiālu ir iespējams precīzāk nodrošināt apstākļus, kad koksne sadeg 
pilnībā. Pie kam granulu izmantošana dod iespēju pilnībā automatizēt degšanas procesu. 
Otrkārt granulu mehāniskās īpašības (blīvums, tilpums) ir vienveidīgākas salīdzinot ar malku 
līdz ar to precīzāk var nodrošināt vienveidīgus degšanas apstākļus, vieglāk panākama pilnīga 
koksnes sadegšana, ka rezultātā dūmgāzēs veidojas mazāk gaistošo vielu. Granulu 
izgatavošanā ir svarīgas arī koksnes īpašības, kas nosaka izgatavošanas tehnoloģisko procesu, 
un iegūstamo siltuma daudzumu.  

Skatoties no ābeles koksnes sastāva un siltumspējas un pelnu ķīmiskā sastāva, 
viennozīmīgi pārtikas produktu ražošanā ar kūpināšanas metodi izmantojama tīra koksne bez 
mizas piemaisījumiem.. Ābelei ir aptuveni skaidrs, ka lai iegūtu tīrākus dūmus ir jāizmanto, 
koksne bez mizas, jo miza satur vairāk slāpekli un dažādas ekstrakt vielas. Jārēķinās, ka ja būs 
nepieciešams lielāks apjoms ābeles koksnes tad tā nāks no komerciālajiem ābeļdārziem, kurus 
mēslo lai iegūtu lielākas ābolu ražas un slāpeklis pirmkārt primāri uzkrājas mizā un tas ir vēl 
viens arguments lai kūpināšanā izmantotu ābeli bez mizas. Apskatot pētījumus par baltalksni, 
nav viennozīmīgas atbildes, pat ir rekomendēts izmantot baltalkšņa mizu kūpināšana 
(Zandersons et al., 2009), tajā pat laikā mizā ir daudz ekstraktvielu (Lauberts, 2018) kuras 
degšanas procesā varētu ietekmēt benzopirēna daudzumu kūpinājumā. Izgatavojot granulas no 



nemizotas koksnes ir grūti prognozēt mizas daudzumu, jo tās proporcija ir ļoti atkarīga no koka 
caurmēra, jo tas ir mazāks jo mizas proporcionāli ir vairāk un otrādi. Tāpēc tradicionālajās 
kūpinātavās kūpināšanai rekomendējam izmantot sausu koksni bez mizas. 
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