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Santrauka

Pagrindinis Sio baigiamojo darbo tikslas yra suprojektuoti kepeniniy paStety gamybos plétra AB
,,Vilniaus paukstynas*, didinant gamybos apimtis 1,9 tonomis / pamaing.

Pastety gamybos asortimentg numatoma praplésti Siomis auk$C¢iausios riiSies gaminiui pagaminti
skirtomis receptiiromis: virto kepenéliy pasteto su grybais, virto kepenéliy pasteto su ¢esnakais bei
virto kepenéliy pasteto ,,Aitrusis®. IS viso Siy paStety skirtingais kiekiais numatyta pagaminti 1,9 tony
/ pamaing. Jvertinus esamus gamybinius pajégumus, nuspresta atnaujinti pastety gamybos linijg ir
jtraukti naujus jrengimus: kuterj su virimo funkcija (LASKA K 330), i$pilstymo jrengimg (TAURAS-
FENIX PASTPACK R), virimo kamerg (FESSMANN AUTOVENT 3000) bei etike¢iy klijavimo
jrengimg (MULTIVAC L 301). Parengta mokslinés literatiiros apzvalga apie tai, kas yra oleogeliai,
kaip jie gaminami ir kokios jy risSys, kokiuose maisto produktuose jie gali biiti vartojami.
ISanalizuotas jy taikymas mésos pramon¢je. Rasti patentai apie funkcionalaus mésos pasteto gamyba
bei paSteto su darzoviy milteliais gamyba. ApraSyta gamybos procesy technologiné dalis.
Apibudintos naudojamos Zaliavos, priedai, prieskoniai bei jy kiekiai, jiems keliami reikalavimai.
Parinkti jrengimai, skaiiavimais pagrjstas jy parinkimas. NubraiZyta bei apraSyta projektuojamos
gamybos technologinio proceso srauty diagrama. Aprasytos produkto juslinés, fizikinés cheminés bei
mikrobiologinés savybés, apskaiiuota produkto maistiné verté. 100g produkto energiné verté:
pastetas su grybais — 257,35 kcal, pasteto su Cesnakais — 246,92 kcal, pasteto ,,Aitrusis® — 243,99
kcal. Sudarytas RVASVT planas. Parinktas gamybinése patalpose naudojamas apSvietimas.
Apskaiciuota, kiek elektros energijos per metus reikés apSvietimui ir gamyboje naudojamiems
jrengimams (i§ viso 280143,68 kWh). Atliktas profesinés rizikos vertinimas, pateikti saugios
gamybos reikalavimai bei darbo higiena, kuriais bus uZtikrinama darbuotojy sauga ir sveikata.
ApraSyta gaisriné sauga, jos uztikrinimo planas. Apskaiciuotas reikiamas gesintuvy kiekis, nustatytos
patalpy ir pastato kategorijos pagal gaisro ir sprogimo pavojy (Eg, 22 zona). Pateikta statybiné dalis:
apraSytas sklypo planas, projektuojamo pastato sprendimai. Ekonomingje dalyje apskaiCiuota, jog
projektas yra priimtinas ir turéty buti sékmingas. Jo atsipirkimo laikas 2,31 metai. Grynasis pelnas
brandos stadijoje treCiaisiais projekto gyvavimo metais 375,80 tikst. Eur. Grafinéje dalyje pateikti
bréZiniai Al formatu (841x594 mm): sklypo planas, pastety gamybos technologinio proceso schema,
pastato pjiiviai, mésos gaminiy cecho planas.



Vizbaraité, Ugné. Expansion of Liver Pate Manufacturing at SC ,,Vilniaus paukstynas®. Master's
Final Degree Project / supervisor assoc. prof. Rimanté Vinauskiené; The Faculty of Chemical
technology, Kaunas University of Technology.

Study field and area (study field group): Technological Sciences, Food Technologies.
Keywords: liver pate, liver of broiler chickens, polyethylene packaging.
Kaunas, 2021. 120 pages.

Summary

The main aim of this project is to plan and design the expansion of liver pate production at SC
,»Vilniaus paukstynas‘ company by increasing manufacturing volume by 1.9 tones per shift.

The plan is to add 3 new recipes of premium range chicken liver pate: cooked chicken liver pate with
mushrooms, cooked chicken liver pate with garlic, cooked chicken liver pate ,,Aitrusis* (with hot
spices). The current plan is to produce 1.9 tonnes / shift of these pates in different quantities. After
evaluating the existing production capacity, it was decided to upgrade the pate production line and
add new equipment: a cutter with a cooking function (LASKA K 330), a filling and packaging
machine (TAURAS-FENIX PASTPACK R), a cooking chamber (FESSMANN AUTOVENT 3000)
and a labelling machine (MULTIVAC L 301 ). A review of the scientific literature was prepared on
what oleogels are, how they are produced and what their types are, what kind of foods they can be
used for. Their application in the meat industry is analysed. Patents were found about the production
of a functional meat pate and a pate with vegetable powder. The technological part of production
processes is described. The raw materials, additives, seasoning and their quantities used are described.
The technological scheme process flow diagram of designed production is drawn and described. The
sensory, physico-chemical and microbiological properties of the product are described, and the
nutritional value of the product is calculated. Energy value per 100 g of product: pate with
mushrooms: 257.35 kcal, pate with garlic: 246.92 kcal, pate "Aitrusis": 243.99 kcal. HACCP plan
(Hazard analysis and critical control point system) was prepared. The lighting used in the production
premises was selected. It is estimated how much electricity will be needed per year for lighting and
equipment used in production (total 280143.68 kWh). An occupational risk assessment has been
performed, requirements for safe production and occupational hygiene have been provided, which
will ensure the safety and health of employees. Fire safety and its assurance plan were described. The
required number of fire extinguishers was calculated, the categories of premises and building
according to the fire and explosion hazard were determined (Eg, zone 22). The construction part is
presented: the plan of the plot, the solutions of the designed building are described. The economic
part estimates that the project is acceptable and should be successful. Its payback period is 2.31 years.
Net profit at the stage of maturity in the third year of the project 375.80 thousand. Eur. The graphic
part presents drawings in Al format (841x594 mm): plot plan, scheme of the technological process
of pate production, incisions of the building, the plan of meat production plant.
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IVADAS

Literaturos Saltiniuose teigiama, kad dél didé¢janciy gyventojy pajamy ir populiacijos augimo, mésos
suvartojimas pasaulyje sparciai auga. Mésa, kurios paklausa auga, yra labai jvairi ir gaunama i$
skirtingy gyvuliy, pvz.: jautiena, kiauliena, vistiena ir kt. ViStienos mésa yra viena i§ dazniausiai
vartojamy daugumos pasaulio religijy ir kultiry gyventojy. Tai reiSkia, jog skerdyklose be
iSgaunamos mésos zaliavos, taip pat yra iSgaunamas ir didelis kiekis Salutiniy produkty.
Valgomaisiais vistienos Salutiniais produktai paprastai laikomi tam tikri vidaus organai, tokie kaip
sirdis, kepenys, bluznis, inkstai. Sie organai sudaro apie 5 — 6 % gyviino masés priklausomai nuo
paukitio amziaus [1]. Remiantis V] Zemés tkio informacijos ir kaimo verslo centro pateiktais
duomenimis, lyginant Salutiniy gyviininiy produkty, gauty i§ pauks$ciy Lietuvos skerdyklose, Kiekius
2019 metais ir 2020 metais, skai¢ius iSaugo 15,46 procentais. 2019 metais birzelio ménesj i§ pauksciy
Lietuvos skerdyklose iSgauty Salutiniy gyviininiy produkty kiekis buvo 2074,81 t., o 2020 mety
birzelio ménesj — 2395,56 t. [2]. Kadangi $alutiniai produktai sudaro nemazg skerdenos svorio dalj,
o juos galima naudoti daugelyje produkty, mesos perdirbéjams gausus iSgaunamas Salutiniy produkty
kiekis suteikia galimybes didinti ekonominj pelninguma. Nors pakankamai daznai $ie produktai néra
panaudojami tolimesnéje gamyboje, verta didinti Sio vertingo pajamy Saltinio panaudojimg. Na, o
vienas i§ budy, didinti Salutiniy produkty suvartojima, yra kepeniniy pastety gamyba [1].

,»KG Group* yra gamybinis susivienijimas Lietuvoje, kurj sudaro 20 bendroviy, jkurty Lietuvoje ir
kitose Salyse (AB ,,Kauno griidai“, AB ,,Vilniaus paukstynas®, AB ,,KaiSiadoriy paukStynas* bei
dukterinés jmonés). Sis susivienijimas yra vienas ekonomiskai stipriausiy, didZiausiy ir moderniausiy
Lietuvoje. ,,KG Group* jkurtas su misija plétoti Zzemés ukj Lietuvoje ir uztikrinti gaminamos
produkcijos kokybe, tiekti ,,nuo lauko iki stalo nattralius produktus vartotojams. Vizija — iSlaikyti
veikly integracijg, gamybines lyderio pozicijas ir vartotojy pasitikéjimg Lietuvos ir uzsienio rinkose
[3]. Siekiant jgyvendinti $ig vizijg, praktikos metu buvo jvertinta AB “Vilniaus pauks$tyno mésos
gaminiy cecho gaminama produkcija bei jai gaminti naudojama jranga ir numatyta plétoti pastety
gamyba, atnaujinant gaminiy asortimentg ir technologinius jrenginius.

Sio darbo tikslas yra suprojektuoti kepeniniy pastety gamybos plétra AB ,,Vilniaus paukstynas®,
didinant gamybos apimtis 1,9 tonomis/pamaing.

UZdaviniai:

1. pateikti bendrg projekto apibiidinimg bei pagrindinius rodiklius;

2. atlikti projektuojamyjy pastety techninj-ekonominj pagrindima;

3. pateikti atliktg literatiiros analiz¢ apie oleogelius, apraSyti patentinés paieskos duomenis;

4. aprasyti zaliavy, priedy, prieskoniy bei gaminiy kokybés ir saugos reikalavimus, apskaiciuoti
reikiamus receptiiros komponenty, pagalbiniy medziagy kiekius, parinkti jrengimus bei
skaiCiavimais pagristi jy parinkima, sudaryti jy darbo grafika, apraSyti pastety gamybos
technologija, nurodyti technologiniy procesy ir produkcijos kokybés ir saugos reikalavimus
apraSyti pastety gamyboje vykdomy technologiniy procesy energetinj apriipinima;
apraSyti mésos gaminiy cecho statybinius ir santechninius sprendimus;
jvertinti darbo saugg ir sveikata vykdomos gamybos metu, nubraizyti evakuacijos plana;
atlikti projektuojamyjy pastety gamybos finansinj-ekonominj jvertinima;
darbo pabaigoje pateikti iSvadas;

10 sudaryti bibliografiniy nuorody sarasa;
11. pateikti numatomo projekto grafine dalj.

© oo N O,
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1. BENDRAS DARBO APIBUDINIMAS IR PAGRINDINIAI RODIKLIAI

Sis baigiamasis darbas yra skirtas praplésti AB ,,Vilniaus paukstynas“ gaminiy ceche gaminamy
pastety asortimenta, kadangi pastebéta, jog, nors jmoné yra pajégi pagaminti iki 15 tony per pamaing
jvairiy gaminiy, pastety per pamaing yra pagaminama labai nedaug (0,78 tonos). Siy gaminiy didZiaja
dalj sudaro ne jmonés vardu pazymétas pastetas (0,55 t/pam.). Dél Siy priezas¢iy, numatytos naujos
pastety gamybos receptiiros. Siomis dienomis vartotojai iesko vis kokybiskesniy bei kuo aukstesnés
rusies gaminiy, todél sukurtos naujos receptiiros skirtos pagaminti aukSc¢iausios rusies pasStetams.
Organizuojant plétra, darbe suprojektuota nauja pastety gamybos linija, kuria bus galima pagaminti
1,9 tonos pastety per pamaing. Atsisakyta tam tikry seny jrengimy, vietoj jy parinktas naujas kuteris
su virimo funkcija. Jame bus galima ne tik paruosti mase¢ pastetams ja smulkinant ir i§maiSant, taciau
taip pat ir blan$iruoti jg, palaikyti norimg ruoSiamos mases temperatiirg. Kadangi iki Siol jmonéje
pastetai buvo formuojami tik j deSry apvalkalus, nuspresta parinkti jrengima, kuriuo galima iSpilstyti
pastetus ] déZutes bei sudarius vakuumg uzklijuoti plévele. Gaminiy virimui parinkta nauja virimo
kamera, taip pat rémai su sietais, ant kuriy bus galima sudéti iSpilstytus ir uZsandarintus gaminius ir
sklandZiai vykdyti terminj apdorojimg. Gaminant pastetus, numatoma naudoti Sias gaminiy cecho
patalpas: prieskoniy sandélj, prieskoniy svérimo patalpa, pakavimo medziagy sandélj, atSaldytos
zaliavos laikymo patalpg, blanSiravimo patalpg (kuria numatoma pakeisti j iSpilstymo), gaminiy
gamybos patalpa, terminio apdorojimo bei atSaldymo dusy patalpas, atSaldymo, produkcijos bei déziy
laikymo patalpas [3].

Pastety gamyboje dalyvaus 14 darbuotojy personalas, 1§ jy 7 gamybos darbuotojai. Naujy darbuotojy
nebus jdarbinama, nes uzteks ir §iuo metu esanciy darbininky. Projekte numatyta darbuotojy sauga:
saugi gamyba, darbo higiena, gaisrinés saugos reikalavimai. Taip pat humatytas ir gaminio saugos
bei kokybés uztikrinimas, parengtas RVASVT planas, nustatyti svarbiis valdymo taskai.

Atlikus ekonomikos skai¢iavimus, numatoma, jog projekto finansavimo poreikis ilgalaikiam bei
trumpalaikiam turtui jsigyti bei kitoms i§laidoms i§ viso yra 528,18 tiikst. eury. Siai sumai padengti
numatoma imti ilgalaike banko paskola (45 % kasty sumos), o kitg dalj padengti akcininky nuosavybe
bei kitais jmonés rezervais. Apskaiciuotas projekto diskontuotas atsipirkimo laikas — 2,31 metai.
Pagrindiniai ekonominiy skai¢iavimy rezultatai pateikiami 1.1 lenteléje.

1.1 lentelé. Pagrindiniai projekto rodikliai

Rodikliai Brandos metais
1. Produkcijos pardavimo apimtis, natliriniais vienetais brandos stadijoje:
Pastetas su Cesnakais 179200,00
Pastetas su grybais 204800,00
»Aitrusis™ pastetas 102400,00
2. Realizacinés pajamos, tikst. EUR 1629,91
3. Imonés personalas, Zzmonémis: 14
Tame skaiciuje darbininkai 7
4. Darbo naSumas, tikst. EUR :
Dirbanciojo 232,84
Darbininko 232,84
5. Vidutinis metinis darbo uzmokestis, EUR :
Dirbanciojo 15907,50
Darbininko 9575,20
6. Gamybos kastai, tukst. EUR 1037,79
7. Gaminio pilnoji savikaina, EUR/0,2 kg:
Pastetas su Cesnakais 0,55
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Rodikliai

Brandos metais

Pastetas su grybais

,,Aitrusis® pastetas

8. Grynasis pelnas brandos stadijoje, tiikst. EUR

9. Papildomas pelnas, gautas jgyvendinus projektinius sprendimus, tiikst.

EUR
10. Investicijy apimtis, tikst. EUR

11. Bendrasis pelningumas, %
12. Veiklos pelningumas, %
13. Grynasis pelningumas, %

14. Investicijy graza (rentabilumas) %
15. Veiklos rentabilumas, %

15. Apyvartos trukmé, dienomis

16. Produkcijos imlumas apyvartinéms 1éSoms, EUR *
17. Projekto investicijy atsipirkimo trukmeé, metais

18. Projekto grynoji esamoji verté, tiikst. EUR *

19. Kapitalo kastai, %.

20. Vidiné pelno norma, %.

Pelningumo indeksas

0,48
0,48
375,80

528,18
36,33
27,41
23,06
64,15
37,77
20
0,04
2,31
753,44
6,76
0,45
2,57
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2. TECHNINIS EKONOMINIS PAGRINDIMAS
2.1.1. Pradiné padétis

Gaminiy cechas AB ,,Vilniaus paukstyne* veiklg pradéjo daugiau nei prie§s 20 mety. Imoné jsteigé
atskirg visc¢iuky rikymo cecha, véliau pradéti gaminti vyniotiniai, desros, desrelés. I§ pradziy buvo
gaminami keli Simtai kilogramy produkcijos per dieng, §iuo metu jmon¢ gali pagaminti iki 30 tony
produkcijos per dieng [3].

Siuo metu, dél pandemijos (COVID-19), sumazéjo pagaminamy produkty kiekis. Per pamaing
vidutiniSkai pagaminama 6 tonos desreliy, 1,5 tonos jvairiy kumpeliy, 4,5 tonos desry ir 0,78 tonos
pastety. Taigi, 1§ viso §iuo metu pagaminama 12,78 t per pamaing, o prie§ pandemijg buvo
pagaminama iki 15 tony per pamaing. Reikia paminéti, jog pastaruoju metu si situacija pamazu grjzta
1 prading padétj. Ceche gaminami gaminiai: karStai rikyti servelatai, virtos bei kumpinés desros,
kumpeliai, virti visty kepenéliy pastetai (deSros formos), jvairios desrelés ir kt. [3].

Siuo metu jmonéje pastetams gaminti naudojama jranga: kuteris (KREME GREBE 200V), virimo
katilas (NOWICKI), vakuuminis kims$tuvas (HANDTMAN), rikymo kameros (MAUTING).
Imon¢je gaminamy pastety didzigja dal} sudaro ne jmonés vardu ar logotipu paZymétas pastetas
,Laukuvos“ (0,55 t per pamaing). O AB ,,Vilniaus paukStynas* logotipu bei vardu pazenklinto pasteto
pagaminama 0,23 tonos per pamaing [3]. Pagal atlikta Lietuvos rinkos stebéseng Lietuvos Zemés tikio
ir maisto produkty rinkos informacinés sistemos portale, 2020 metais i§ pauks¢iy subprodukty
pagaminty gaminiy poreikis yra apie 200 t per ménesj [2]. FAO organizacijos duomenimis, dél
gyventojy augimo, urbanizacijos ir kylan¢iy pajamy besivystanciose Salyse, viStienos mésos gaminiy
poreikis visame pasaulyje turéty kasmet kilti [4]. Atsizvelgiant | tai, jog AB ,,Vilniaus paukstynas
vardu pazenklinty pasStety pagaminama labai nedaug, o atlikus rinkos analiz¢ matoma, jog Siy gaminiy
paklausa Lietuvoje yra palanki, numatoma plésti pastety gamybg 1,9 tonomis per pamaing.
Projektuojamyjy gaminiy pakuotés bus zenklinamos jmonés logotipu. Kadangi naudojamas kuteris
yra jau senas (1999 mety) ir susidévejes, jis bus pakeistas nauju kuteriu su virimo funkcija. Taip pat
bus atsisakyta seno, susidévéjusio katilo skirto blansiravimui. Siuo metu jmonéje gaminami pastetai
yra formuojami tik j desry apvalkalus. Vykdant $iy gaminiy asortimento plétrg, numatomas naujas
gaminiy formavimo biidas — i$pilstymas i polipropilenines dézutes. Siai technologinei operacijai
numatoma jsigyti naujg iSpilstymo jrengima, kuris taip pat ir uzlydys polipropilenine plévelg, sudarys
vakuumag pakuotéje su gaminiu. Imonés gamybing veikla vykdant jprastais gamybiniais naSumais,
terminio apdorojimo jrenginiai yra pilnai iSnaudojami, todé¢l naujai idiegiamy produkty gamybai bus
numatoma papildoma virimo kamera. Etiketéms klijuoti ant pakuociy parinktas etikeciy klijavimo
jrengimas [3].

2.1.2. Statybos rajono (miesto) charakteristika bei pagrindimas

Rudaminos senitinija yra Vilniaus rajono pietuose, ribojasi su Juodsiliy, Marijampolio, NeméZio,
Rukainiy senifinijomis ir Vilniaus miesto Rasy seniiinija. Senilinijos teritorijoje yra 29 kaimai,
kuriuose gyvena apie 6,1 tikst. gyventojy. Gyventojy skai¢ius padidéjo, kai 1964 m. Rudaminoje
savo gamybing veiklg pradéjo Vilniaus paukstynas, o 1978 m. Kalviskiy kaime Juodsiliy paukstynas,
1996 metais minétos jmonés susijunge ir tapo didziausia $ios gamybos profilio jmone Lietuvoje.
Didziausios senilinijos gyvenvietés: senilinijos ir parapijos centras Rudamina, Kalviskes, Totoring,
taip pat yra nedidelis, bet garsus Lietuvoje PeteSos kaimas. Senitinijos plotas siekia 4 000 ha, i$ jy 61
% uzima Zemés tikio naudmenos , 8 % miskai, 1 % vandenys, 30 % kitos paskirties plotai. Uz 13 km
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nuo jmonés AB ,,Vilniaus pauksStynas® jkurtas 675 ha plota uzimantis Daubény krastovaizdzio
draustinis, jame saugomos Europoje nykstandiy drugiy rasys. Saltinyje apraSomos Rudaminos
senifinijos perspektyviausios veiklos sritys: zemés tkis, paukstininkysté, gélininkysté, gyventojy
aptarnavimas [5; 6].

AB ,, Vilniaus paukstynas‘ yra jsikurtas Gamyklos g. 27, Rudaminos k., Vilniaus rajone, netoliese
yra magistralinis kelias Vilnius — Lyda. Uz 12 kilometry yra Vilniaus miestas. Rudaminos apylinké
priklauso Vokés baseinui, aplink iSsidéste puSynais apaugusios kalvos, piliakalniai, Medininky
auk$tumos masyvas. Paukstyno teritorija nepatenka j Europos ekologinio tinklo Natura 2000 ir kity
saugomy gamtiniy teritorijy bei jy apsaugos zony ribas, 0 artimiausiai esanti Natura 2000 teritorija
yra Sveicarijos miskas. Artimiausios gyvenamosios teritorijos nuo objekto yra nutole: 200 metry j
Siaurés vakarus ir 220 metry j rytus. Visuomeninés paskirties teritorijos nuo objekto nutole: 300 metry
] Siaurg (Vilniaus apskrities VPK, Vilniaus rajono policijos komisariatas), 150 metry j rytus (AB
»Vilniaus paukstynas® eksploatuojami vandens gerinimo jrenginiai), 495 metry ] Siaurés rytus
(Rudaminos vaiky lopselis-darzelis ,,Azuoliukas®) [3; 5; 6]. Paukstynas jvairiy sri¢iy darbuotojams
yra strategiSkai patogioje vietoje. Jmone patogu pasiekti ne tik aplinkiniy kaimy gyventojams, taciau
ir darbuotojams i§ Vilniaus miesto.

2.1.3. Zaliavy zonos charakteristika ir materialinio apriipinimo pagrindimas

,KG Group* veikla apima grady ir paukstininkystés sektorius, juose vykdomi atskiri integruoti
verslai, kurie papildo vienas kitg ir bendrai sudaro ,,nuo lauko iki stalo® gamybos granding. ,,KG
Group® paukstynams tiekia kombinuotuosius pasarus ir premiksus, veterinaring farmacijg. Imonés
paukstininkystés verslg sudaro didziausi Lietuvoje paukstynai — Vilniaus bei KaiSiadoriy ir jiems
priklausancios dukterinés jmonés. Jmonei priklauso paukstynai su téviniais pulkais, i§ kur sudéti
kiauSiniai vezami perinti. ISperinti viS¢iukai uZauginami nuosavose pauks$tidése ir tickiami j
paukstininkystés jmones skerdimui ir jvairiy produkty gamybai. Nuosavose paukstidése yra
uzauginama apie 80 proc. produkcijai pagaminti reikalingy pauksciy, o likusi dalis superkama is
Lietuvos tkininky [3].

I AB ,Vilniaus paukstynas“ skerdimo skyriy atvezti pauksciai yra skerdziami, siunciami ]
iSpjaustymo skyriy ir iSpjaustomi pagal poreikj. Atskirti jvairiis subproduktai ir reikiamas zaliavy
kiekis yra siun¢iami | kitus gamybos padalinius, taip pat ir | pasirinktg projektuoti meésos gaminiy
cechg [3].

Imoné pagalbines zaliavas, naudojamas meésos produkty gamybai gauna i5: UAB ,,Sauda“, UAB
»Genba Taste*, UAB ,,LETPAKA®, UAB ,MOGUNTIA BALTIJA®, UAB ,,Lay Baltija* ir kity
tiekéjy [3].

Imon¢je yra jrengta Sal¢io kompresoring, kurioje gaminama Sal¢io energija naudojama reguliuoti
temperatiira produkty gamybos patalpose, sandéliuojant gaminius bei kondicionuojant patalpas.
Imonéje naudojamas tik geriamasis vanduo, techninis vanduo nenaudojamas ir neruoSiamas.
Paukstyne vykdomai veiklai geriamas vanduo yra tiekiamas i§ AB ,,Vilniaus paukstynas* zinybinés
vandenvietés, joje vanduo gaunamas i§ penkiy greziniy. PaukStyno teritorijoje yra jrengta katiling,
Silumos ir garo gamybai naudojamos gamtinés dujos. Gamybos ir buitiniams poreikiams elektros
energija tieckiama 1§ netoliese esan¢ios AB ,, ESO* modulinés tranzitinés transformatorinés [3].
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2.1.4. Gamybinio pajégumo ir gamybinés programos pagrindimas

Ivairiems mésos produktams pagaminti gaminiy ceche naudojama jranga: Kkuteriai, metalo
detektorius, rukymo kameros, kimstuvai, ledo generatoriai, virimo katilai, vakuuminés pakavimo
linijos ir kt. Kombinuojant §iy jrengimy darba, AB ,,Vilniaus paukstynas® gaminiy cecho pajégumas
yra iki 30 tony gaminiy per dieng [3].

Analizuojant Lietuvos rinkos duomenis matyti, jog i§ subprodukty pagaminty gaminiy paklausos
esama COVID-19 situacija labai stipriai nepaveike. 2020 mety sausio ménesj i§ pauksciy subprodukty
pagaminty gaminiy poreikis buvo 249,02 t, kovo ménesj — 260,42 t, balandzio — 241,47 t, geguzés —
285,22 t, birzelio — 242,14 t, liepg — 218,57 t. Palyginti su 2019 metais, minéty produkty poreikis
padidéjo. 2019 metais sausio ménesj i§ vistienos subprodukty pagaminty gaminiy poreikis: sausj buvo
— 197,62 t, kova — 185,17 t, balandj — 130,65 t, geguze — 188,51 t, birzeli — 136, 33 t, liepa — 201,88
t. Remiantis $iais ir kitais tame paciame tinklalapyje pateiktais duomenimis, galima teigti, jog
vistienos subprodukty gaminiy paklausa Lietuvoje kasmet didéja [2]. FAO organizacijos tinklalapyje
galima rasti daug informacijos apie tai, jog visame pasaulyje viStienos mésos gaminiy ir kity
gyviininés kilmés maisto produkty vartojimas kasmet turéty kilti, tai lemia gyventojy augimas,
urbanizacija ir kylan¢ios pajamos besivystanciose Salyse. ViStienos gaminiai dominuoja vartojant
meésg, nes Sie gaminiai yra populiariis, jy galima jsigyti daugelyje prekybos viety ir pasirinkti
vartotojui palankiomis kainomis nepaisant to, jvairiose pasaulio kultirose bei religijose vyrauja tam
tikry maisto produkty draudimai, kurie labai retai taikomi paukstienos gaminiams [4]. Kadangi
jmon¢je AB ,,Vilniaus paukstynas® prekiniu zenklu pazyméty pastety pagaminama tik 5 tonos per
ménesj (0,23 t. per pamaing), didéjant darbuotojy skaiCiui bei atlikus Lietuvos rinkos duomeny
analiz¢, nuspresta jog reikia plésti pastety gamybg. Imonés logotipu pazyméti pastetai turéty sulaukti
didelés paklausos dél Sio paukstyno populiarumo bei uZsitarnauto gero vardo per ilgaamzg¢ patirt]
gaminant kokybiskus produktus bei tickiant kokybiska paukstieng [3].

Siuo metu jmonéje pastetai yra gaminami su §ia jranga: kuteriu (KREME GREBE 200V), virimo
katilu (NOWICKI), vakuuminiu kimStuvu (HANDTMAN), rikymo kameromis (MAUTING).
Kadangi AB ,,Vilniaus pauksStyno* logotipu bei vardu pazenklinto pasteto pagaminama tik 0,23 tonos
per pamaing, numatoma plésti pastety pazenklinty jmonés logotipu gamybg 1,9 tonomis per pamaing.
Senas (1999 mety) ir susidévéjes kuteris bus pakeistas nauju kuteriu su virimo funkcija. Taip pat bus
atsisakyta seno, susidévéjusio katilo skirto blanSiravimui. Kadangi jmonéje pastetai yra pakuojami
tik i deSry apvalkalus, gaminiui i$pilstyti | polipropilenines dézutes, bus parinktas naujas pilstymo
jrengimas, kuris taip pat ir iStrauks vakuumg ir uzlydys polipropilening plévele. Imonés gamybing
veiklg vykdant jprastais gamybiniais naSumais, terminio apdorojimo jrenginiai yra naudojami beveik
visg pamaing, tod¢l naujai idiegiamy produkty gamybai bus numatoma papildoma virimo kamera.
Etiketéms klijuoti ant pakuoc¢iy parinktas etikeciy klijavimo jrengimas [3].

Darbuotojai ir toliau jmonéje dirbs pagal suming darbo laiko apskaita (darbo laikas per septynias
dienas (savait¢) néra ilgesnis nei 48 val.) Per dieng dirbama 2 pamainomis: nuo 5:30 val. iki 14:00
val. ir nuo 14:00 val. iki 22:30 val. [3].

2.1.5. Statybos aikstelés (teritorijos) charakteristika bei pagrindimas

AB ,,Vilniaus paukstynas* jmonés veikla pradéta 1964 metais. Paukstynas yra jkurtas strategiskai
patogioje vietoje: Gamyklos g. 27, Rudaminos k., Vilniaus rajone, netoliese yra magistralinis kelias
Vilnius — Lyda. Uz 12 kilometry yra Vilniaus miestas. Rudaminos apylinké priklauso Vokés baseinui,

18



aplink iSsidéste¢ puSynais apaugusios kalvos. Imonei priklausantis Rudaminoje esantis zemés iikio
paskirties sklypas yra 106,7376 ha. Aplink jmong yra 1000 metry sanitarin¢ zona. PaukStyno teritorija
nepatenka j Europos ekologinio tinklo Natura 2000 ir kity saugomy gamtiniy teritorijy bei jy
apsaugos zony ribas, artimiausiai esanti Natura 2000 teritorija yra Sveicarijos miskas [3; 5; 6].

Imonés AB ,,Vilniaus paukstynas® teritorija yra aptverta tvora, jrengti vartai broileriy auginimo
teritorijoje bei centrinis pra¢jimo punktas, kuriame jsikiir¢ apsaugos tarnybos darbuotojai, saugantys
paukstyno teritorijg bei gamybinius objektus. Aikstelés bei transportui skirti pravaziavimo keliai yra
padengti asfaltbetonio danga, kuri yra lygi, su nuolydziu lietaus vandeniui nutekéti. Kita teritorijos
dalis yra uzséta reguliariai pjaunama zole. Teritorija yra sutvarkyta ir nuolat prizitirima, kad biity
uztikrintas produkto saugumas. JImonéje esantys pastatai atitinka Lietuvos Respublikos teisés akty ir
higienos reikalavimus ir yra pritaikyti saugiai ir tinkamai atlikti visus technologinius procesus.
Patalpy durys uZsandarintos, visada laikomos uzdarytos, tai padeda apsisaugoti nuo grauziky ir
vabzdziy [3].

Vilniaus paukstyne riipinamasi ekologija. Vykdoma Salutiniy gyviininiy produkty, netinkamy Zmoniy
maistui, utilizavimo ir pardavimo veikla. Jrengtas utilizacijos cechas, kuriame po pauksciy skerdimo
ir mésos perdirbimo likg Salutiniai gyviininiai produktai yra perdirbami j plunksny-kraujo bei mésos-
kauly miltus, kurie parduodami Lietuvoje bei Europos Sgjungos Salyse. Imonéje jrengtos riiSiavimo
talpos (kartono atlieckos metamos ] presuojancius konteinerius, plastiko atliekos rii§iuojamos pagal
atskiras rasis). PaukStynuose susidares paukséiy méslas yra atiduodamas tikininkams, kurie naudoja
ji kaip organing trgsa. Krit¢ pauksciai atiduodami j jmong UAB ,Rictavo veterinariné sanitarija‘.
Komunalines atliekas atlieky tvarkytojai iSveza kasdien. Nebetinkamos mésos atliekos yra dedamos
] specialig targ ir iSveZamos penktadieniais bei ketvirtadieniais. Atlieky apskaitos duomenys surasomi
] Vieninga gaminiy, pakuoc¢iy ir atlieky apskaitos informacing sistema (GPAIS), sudaromas lydrastis

[3].

Teritorijoje jrengti gamybiniai pastatai: pirmasis pastatas su skerdimo, iSpjaustymo, Sviezios mésos
gaminiy, marinuoty gaminiy, kepsneliy padaliniais, atskiras pastatas — mésos gaminiy cechas.

Imonéje vykdomai produkty gamybai, sandéliavimui ir patalpy kondicionavimui jrengta Sal¢io
kompresoriné. Objekte vykdoma veikla susijusi su jrenginiy bei jrengimy technine priezitra.
Teritorijoje veikia vandens tickimo ir nuoteky valymo jrenginiai. AB ,,Vilniaus paukstynas“
eksploatuoja dvi — Kalviskiy ir Rudaminos, vandenvietes ir biologinius nuoteky valymo jrenginius
su azoto ir fosforo Salinimu, iSvalytos gamybinés ir buities nuotekos iSleidziamos i Salia jmonés
teritorijos esan¢ig Rudaminos up¢. Objekte reguliariai atliekami oro ir nuoteky terSaly tyrimai,
vykdomas tarSos Saltiniy, poveikio aplinkos kokybei ir poveikio poZeminiam vandeniui steb¢jimas.
Paukstyno teritorijoje yra jrengta katiling, Silumos ir garo gamybai naudojamos gamtinés dujos.
Gamybos ir buitiniams poreikiams skirta elektros energija elektros tinklais tiekiama i§ netoliese
esancios AB ,,ESO*“ modulinés tranzitinés transformatorinés [3].
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3. MOKSLINIS TIRIAMASIS DARBAS IR PATENTINES PAIESKOS DUOMENYS
3.1. lvadas

Norint pagaminti vartotojui priimting produkta, ypa¢ svarbus kietieji riebalai, turintys jtakos maisto
produkty juslinéms, tekstirinéms ir fizikinéms savybéms [7; 8]. Norint skysta aliejy paversti
kietaisiais riebalais, gali biiti naudojami jvairis metodai: hidrinimas, frakcionavimas,
interesterifikacija [9]. Hidrinimas deSimtmecius buvo naudojamas pramoniniy aliejy ir riebaly
gamyboje, kurie pasizyméjo geresniu oksidaciniu stabilumu ir plastiSkumu. Hidrinant nesociosios
augaliniy aliejy riebiosios riigStys yra prisotinamos vandeniliu. Taciau, naudojant §j procesa,
produktai gaunami su trans-riebiosiomis ragstimis, kurios yra viena i$ prieZasCiy, sukelianciy Sirdies
ir kraujagysliy ligas. Véliau maisto produkty gamintojai pradéjo naudoti interesterifikavimo metoda
(kei¢iamos aliejy, jy miSiniy ar kity riebaly fizinés savybés, vykdomas riebaly riigsciy grupiy
pertvarkymas (pakeiCiama jy iSsidéstymo vieta) viduje ar tarp skirtingy trigliceridy), kurj taikant
galima zymiai sumazinti trans-riebaly riig8¢iy kiekj riebaluose. Visy iSvardinty riebaly gamybos
procesy metu, nejmanoma pasalinti so¢iyjy riebaly rugsciy, kurios turi neigiamg efektg sveikatai [10].
Pakeitus kietuosius riebalus maisto produktuose nesotesniais, gali atsirasti jusliniy ir fizikiniy
poky¢iy, kurie bus nepriimtini vartotojams [11].

Minétiems trikumams jveikti puikus sprendimas galéty biiti oleogeliy naudojimas. Tai yra
struktiirizuota skysto aliejaus matrica sudaryta naudojant skirtingas gelifikuojan¢ias medziagas
(toliau tekste: oleogeliatoriai arba organogeliatoriai), jskaitant ilgy grandiniy riebaly rigstis,
augalinius vaskus, mono- ir di-gliceridus, alkoholius ir fosfolipidus. Siuo metu yra paskelbta nemazai
tyrimy, kuriuos atliekant iSsiaiskinta, jog oleogelius galima naudoti daugelyje maisto produkty
jvairiems tikslams. Pavyzdziui, pakeiCiant | kepinius dedamus riebalus, mazinant so¢iyjy riebaly
rugsciy kiek] meésoje ir pieno produktuose, taip pat uzkertant kelig aliejaus migracijai Sokolade [12;
9].

Meésos produktuose yra daug soCiyjy riebaly riigsciy ir cholesterolio, ta¢iau mésa ir mésos produktai
turi didele mitybing verte, kadangi joje yra didelis baltymy kiekis ir auksta maistiné verté [13]. Norint
iSlaikyti mésos mitybine¢ verte bei sumazinti nepageidaujamy sociyjy riebaly riigs¢iy ir cholesterolio
kiekj, puikus sprendimas galéty batj jvairiy oleogeliy panaudojimas. Sioje literatiiros apzvalgoje
skiriamas didelis démesys tyrimy, kuriuose oleogeliai buvo naudojami mésos gaminiams, analizei.

Sios mokslinés literatiiros analizés tikslas yra, remiantis literatiiros $altiniais, i$nagrinéti, kas yra
oleogeliai, kaip jie gaminami ir kokios jy ruSys. Apzvelgti, kokiuose maisto produktuose jie gali biti
vartojami bei isanalizuoti jy taikyma mésos pramonéje.

Minétiems tikslams pasiekti padésiantys uzdaviniai:

1. iSanalizuoti oleogeliy gamybos budus, taip pat oleogeliy tinkan¢iy maisto gamybai rasis bei
komponentus, 1§ kuriy jie gali biiti gaminami;

2. apzvelgti, kokiuose maisto produktuose oleogeliai gali biiti vartojami ir kokias savybes maisto
produktams jie suteikia, taip pat iSanalizuoti jy taikyma mésos pramonéje, kokie jy naudojimo
privalumai ir triikumai pastebéti atliktuose moksliniuose tyrimuose.
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3.2. Aliejaus struktiirizavimas

Aliejaus struktiirizavimas arba oleogeliacija yra procesas, kai skystam maistiniam aliejui suteikiama
kieta konsistencija. Riebalus ir aliejy sudarantys elementai didzigja dalimi sudaryti i§ jvairiy
triacilglicerolio (TAG) molekuliy. TAG molekulés susideda i$ trigubo alkoholio glicerolio (a triple-
alcohol glycerol backbone) pagrindo, pritvirtinto prie trijy riebiyjy ragsciy per estering jungtj [14].
Kaip jau zinoma, yra dvi riebiyjy ragsciy rusys: sociosios ir nesociosios. Sociosios riebaly riigstys
paprastai turi aukStesn¢ lydymosi temperatiirg, palyginti su nesociosiomis RR, todél kambario
temperatiiroje susidaro kieta struktira [15]. Tokia struktira yra TAG molekulinio savaiminio
sujungimo ] plonasluoksnes kristaly struktiiras, vadinamas nanokristalinémis plokstelémis, rezultatas
[16]. Toliau vykstant reakcijai, susidaro didesnio masto kristaly sankaupos, atsakingos uz galuting
riebaly struktiirg ir savybes [17]. Tai yra temperatiiros poveikio sukeltas procesas, kurio metu
kietosios TAG molekulés kristalizuojasi j kristaly tinklag, kuris fiziSkai suriSa j jj skystas TAG
molekules (aliejy) [14]. Nesocigsias RR sudaro dvigubos jungtys, jy Siose rugstyse gali biti nuo
vienos iki keliy ar net keliolikos, 0 tos, kurios anglies atomy grandinéje turi vieng dvigubg jungti,
vadinamos mononesociosiomis. PolinesoCiosios riebaly riigStys yra sudarytos i§ dviejy ar daugiau
dviguby jungéiy savo chemingje strukturoje. Skaiciai n-3 ir n-6 nurodo, prie kurio anglies atomo yra
pirmoji dviguba jungtis. Nesocigsias riebaly rugstis galima suskirstyti j dvi grupes: cis ir trans. Cis-
RR turi Zemas lydymosi temperatiiras. Trans-RR pasizymi aukstesne lydymosi temperatiira, panasia
i so¢iyjy RR [18].

Oleogelio formavimosi pagrindas yra strukttrizuojan¢ios medziagos miSinys su skystu aliejumi, kai
Sie komponentai sukuria stabily trijy dimensijy tinkla. Pagal tai, kokia struktiiriné medziaga
naudojama, galima i$skirti dvi pagrindines grupes: mazos molekulinés masés oleogeliatoriai (LMOG)
ir didelés molekulinés masés oleogeliatoriai (HMOG). Geliacijos mechanizmas pagrjstas agregacijos
procesais, kuriuos inicijuoja iSorinés jégos, tokios kaip temperatiira ir Slyties jégos. Molekuliy
savaiminio susikaupimo ir agregacijos procesai labai priklauso nuo gelifikuojan¢ios medziagos
tirpumo bei netirpumo pusiausvyros, kuriai didele jtakg daro aplinkos sglygos, tokios kaip tirpiklio
savybés, temperatira ir kt. [19]. Trijy dimensijy maZzos molekulinés masés gelifikuojancios
medziagos tinklas veikia kaip griau¢iai ir suteikia oleogeliui stabiluma bei atsparuma [20]. Sio tinklo
fizikinéms savybéms didele jtaka daro pirminés struktiirinés geometrinés charakteristikos, tokios kaip
pavirSiaus plotas ir tiiris, parametrai, kuriuos tiesiogiai veikia auSinimo greitis ir Slyties jégos
geliacijos metu [21]. Literatiroje galima rasti jvairiy mazos molekulinés masés gelifikuojanciy
medziagy, kuriy pagrindas: n-alkanai, riebaly rigstys, vaskai, mono- ir diacilgliceroliai, fitosteroliai,
keramidai, pavir$iaus aktyviosios medziagos ir kt. (1 pav.). Jie visi gali savarankiskai susigrupuoti ir
sukurti kristalinius trijy dimensijy tinklus, sulaikanc¢ius skystg aliejy viduje [22;23].

Maziau paplitusios oleogeliy riiSys sudarytos 1§ didelés molekulinés masés gelifikuojanéiy medziagy,
tokiy kaip etilo celiuliozeé, vandenyje tirplis polisacharidai ir baltymai, kurie gelio tinkla sudaro ne
kristalizacijos proceso metu. Palyginti su LMOG, HMOG turi skirtingas savybes, atsirandancias dél
iSpléstos polimerinés grandinés savybiy ir jy geliacijos mechanizmy. Polimery grandinés paprastai
susidaro per fiziking sgveika. Tokia sgveika lemia grjztamg dinaminj tinkla, kurio savybés priklauso
nuo polimero molekulinés masés ir koncentracijos [24; 25]. Tinklo karkasg sudarantys molekulinés
strukttiros skirtumai lemia skirtingas gelio savybes.
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Oleogeliatoriai

Mazos molekulinés Didelés malekulings
masés oleogeliatoriai masés oleogeliatoriai,

\

» n-alkanai; * Polisacharidai;
® Laisvosios *  Baltymai;
riebaly ragitys + Polimerai.
ir alkoholiai;

s Vagkai;

» Triacilglicerolio
dariniai;

s Fitosteroliai;

®  Keramidai;

» Paviriiaus
aktyviosios

mediiagos ir kt.

1 pav. Oleogeliatoriy riisys

Skirtingos savybeés, tokios kaip hidrofobinis aktyvumas, kristalizacinis pajégumas ar stikléjimo
temperattra (glass transition temperature), gali paversti tam tikrg molekule arba molekuliy derinj,
efektyviu oleogelatoriumi [26]. Tokia molekulé yra atsakinga uz galutines susidaran¢iy oleogeliy
savybes (pvz., skaidruma, teksttrg, lydymosi temperatiirg, alicjaus suri§imo geba) [11]. Remiantis
tuo, kas buvo apraSyta anksc¢iau, gali buti parenkami skirtingi metodai, siekiant sékmingai suteikti
geling struktiirg maistiniams alicjams. Oleogeliatorius gali bati jterpiamas tiesioginiu arba
netiesioginiu bidu.

3.2.1. Tiesioginis jterpimas

Tiesioginés dispersijos metodika yra maziausiai problematiSka. Tokj metoda sudaro tiesioginé
oleogelatoriaus dispersija j skysta aliejy, esant aukStesnei nei lydymosi temperatiirai. Po to
atliekamas au$inimas, kurio metu suformuojamas geliatoriy tinklas, aliejaus dalelés jsiterpia i kieta
struktiirg ir suformuojamas oleogelis [27]. Sios sistemos taip pat gali turéti tam tikry apribojimuy.
PavyzdZiui, naudojant tik lipofilinius junginius, gali kilti problemy ne tik dél jy jterpimo j maisto
produktus (dél suderinamumo ir riSamyjy savybiy) bet ir dél virSkinamumo, nes $iuos junginius
organizmas gali sunkiai virskinti bei jsisavinti [28].

3.2.2. Netiesioginis jterpimas

Galimybé naudoti amfifilines (lipidai yra amfifilinés molekulés, kurios vandenyje savaime susijungia
ir sudaro uzdaras struktiiras, sudarytas i§ dviejy lipidy molekuliy sluoksniy. Susidariusio lipidinio
dvisluoksnio struktiira lemia hidrofobiné saveika tarp riebaly riigi¢iy anglies atomy grandiniy. Sis
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sluoksnis yra nelaidus hidrofilinéms medziagoms) molekules, kurios atlieka statybiniy bloky
vaidmen] struktiirizuojant aliejy, praplecia tokiy struktiiry taikymo galimybes [11]. Kai kurie
emulsijy kompleksai, taip pat gali biiti naudojami sudaryti oleogelius. Tokiy emulsijy pavyzdziai gali
biiti Sie: regeneruotos celiuliozés derinimas su karboksilmetilceliulioze [29], baltymy ir polisacharidy
derinys [30; 31], chitino kompleksy su pavir§iaus aktyviosiomis medziagomis arba chitino
nanodalelémis naudojimas [32] ir emulsijy, kuriose laseliy fazé uzima daugiau kaip 74,05% emulsijos
tario. Geliacija, atliekama kartu su skirtingais polisacharidais, kurie sukuria sinergetine saveika
(veikdami kartu sudaro stipresnj poveikj, nei veikdami atskirai) su kitais maistiniais hidrokoloidais,
tokiais kaip karageninas ir ksantano derva [33].

Zemiau nurodyti aliejaus struktiirizavimo biidai ir tam naudojami oleogeliatoriai (3.1 lent.).

3.1 lentelé. Aliejaus struktiirizavimo biidai ir tam naudojami oleogeliatoriai

Iterpimo biidas Taikomas metodas Naudojami oleogeliatoriai
Tiesioginis jterpimas Kristaliniy ploksteliy formavimas Nataraliis vaskai, riebaly riig§éiy
dariniai
Savarankiskai susigrupuojantys Orizanolis ir fitosteroliai,
tinklai etilceliuliozé
Netiesioginis jterpimas Gaminama dvifazés emulsijos Chitinas, celiuliozés dariniai,
pagrindu baltymai ir polisacharidai
Tirpiklio mainai Baltymai ir polisacharidai

3.3. Oleogeliy maiste rasys
3.3.1. MazZos molekulinés masés oleogeliai
— Vasky oleogeliai

Vaskai oleogeliuose sudaro istisinj kristaly tinklg, galintj viduje sulaikyti skystg aliejy. Oleogeliams
formuoti naudojamy vasky sgrasSas yra ilgas, daugelis jy yra patvirtinti naudoti maisto produktuose.
Tiriamiems vaSko oleogeliatoriams priklauso ryziy séleny vasSkas, saulégrazy vaskas, karnaubos
vaSkas, kandelilinis vaskas, biiy vaskas, vaisiy vaSkas ir Selako vaskas. Susidoméjimas vasko
oleogeliais kyla dél mazos vaSko koncentracijos, reikalingos geliui formuoti (ne maziau kaip 1% —
4%). Taip pat dél jy sukuriamy geliy stabilumo, plataus sudaromy geliy savybiy diapazono ir
nattiralios kilmés. Vaskai yra sudaryti i§ vaSko esteriy, laisvyjy riebaly riigsciy, pirminiy
monohidroksiliy alkoholiy ir angliavandeniliy miSinio, kuriy kiekvieno anglies grandinés ilgis yra
jvairus. Juos taip pat sudaro jvairs kiti, maziau reik§mingi, komponentai [34; 35; 36]. Vasko
oleogeliy savybés priklauso nuo daugelio kintamyjy. Kiekvienai vasko risiai biidinga tam tikra
morfologija ir kristalo dydis. Vasky sudéties jvairové lemia tuos skirtumus, kurie véliau daro jtakg
susiformavusio trijy dimensijy kristaly tinklo bendroms savybéms. Sie skirtumai taip pat lemia
skirtingy aliejy risiy tirpuma, todél aliejaus tipas yra taip pat reikSmingas. Be to, priemaiSy ar
pavirSiaus aktyviyjy medziagy buvimas gali paveikti gelio fizikines savybes [37].

— Monoglicerido oleogeliai

Su hidrofobinémis atSakomis ir hidrofilinémis grupémis esantys monogliceridai daZniausiai
naudojami maisto produktuose kaip emulsikliai. Dél Sios struktiiros prisotinti monogliceridai sudaro
struktiirizuotas vandens ir aliejaus (w/0) emulsijas patys susijungdami j trimatj dviejy sluoksniy tinkla
[22]. Monogliceridy geliy fizikines savybes galima pakeisti kei¢iant monogliceridy koncentracija,
naudojamo aliejaus riisj, taip pat pridedant pavirSiaus aktyviyjy medziagy, keiciant ausinimo greitj ir
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Slyties jégas [38; 39; 40]. D¢l monogliceridy gelio nestabilumo laikymo metu ir norint pagerinti geliy
viskoelastinguma, juos galima naudoti kartu su kitais oleogeliatoriais [41].

— Fitosterolio oleogelai

Fitosteroliai yra medziagos, naturaliai atsirandancios augaluose, ir kai kurios kartu su sterolio esterio
gama-orizanoliu (iSgaunamas i$ ryziy séleny alicjaus, taip pat kvieciy séleny, kaikuriy vaisiy ir
darzoviy, jo sudétyje yra steroliy ir ferulo rugsties) gali biiti naudojamos maistiniy aliejy struktiirai
sudaryti. MiSinyje paprastai biina mazdaug lygios sterolio ir sterolio esterio molinés proporcijos, jei
kazkurio néra, geliacija negali jvykti. Komponentai patys susijungia j nano dydzio vamzdelius, tai
ivyksta dél atskiry jy struktiiros elementy. Vamzdeliai sgveikauja ir kaupiasi, sudarydami tvirtg tinkla,
1 kurj patenka skystas aliejus. Dazniausiai naudojamas fitosterolis yra b sitosterolis, taciau taip pat
gali biiti naudojamas dihidrocholesterolis, cholesterolis ir stigmasterolis. Gelio savybéms turi jtakos
naudojamo sterolio riiSis, naudojamo struktiiruojan¢iojo elemento kiekis, santykinés sterolio ir
sterolio esterio proporcijos, ausinimo greitis ir Slyties panaudojimas [42].

— n-alkanai

n-alkanai, dar vadinami parafinais, yra so¢iyjy angliavandeniliy grandinés, susidedancios 1§ vienguby
C-C jungciy (susijungg sigma rysiais), prie kuriy yra prisijunge vandenilio atomai. Tokios paprastos
organinés struktliros geba organizuotis organiniame tirpiklyje ir sudaryti sluoksniuotas kristaly
struktiiras. Sios struktiiros toliau kaupiasi j kristalines ploksteles, kurios organiniuose tirpikliuose
sudaro trijy diemensijy kristaly tinklg [43; 44 ]. Savaiminio susigrupavimo procesg lemia gana silpnos
fizikinés sgveikos, tokios kaip Van der Valso jégos, elektrostatinés jégos, Londono dispersinés jégos
(dipolio sukeltos dipolio sgveikos, tai yra silpniausia intermolekuliniy sgveiky rasis). Manoma, kad
trikstant funkciniy grupiy, reikalingy Siai molekulinei sgveikai, Londono dispersijos jégos yra
dominuojancios jégos, susijusios su n-alkany savaiminiu susigrupavimu [45]. Eksperimenty metu
buvo tiriami skirtingo ilgio n-alkanai (nuo 24 iki 36 anglies atomy). Tyrimas buvo atliekamas su
silicio aliejumi. Pastebéta, jog jie turi geliacinj pajéguma, kuris priklauso nuo grandinés ilgio.
Did¢jant grandinés ilgiui, maziausia koncentracija, reikalinga gelio susidarymui sumaz¢jo. Be to,
padidéjus angliavandeniliy kiekiui pastebétas gelio stabilumo padidéjimas [44]. Galima atlikti alkano
grandiniy modifikavimg, naudojant funkcionalizuotas grupes ir taip pagerinti tinklo stabilumg ir
funkcionalumg. Funkcinés grupés, tokios kaip hidroksilo galiné grupe, gali biti jterpiamos jvairiose
anglies grandinés vietose. Toks modifikavimas gali sukelti papildomg galima molekuliy saveika, dél
kurios biity pagerintas gelio sudarymo pajégumas [45; 46].

— PavirSiaus aktyviosios medziagos

PavirSinio aktyvumo medZziagos paprastai susigrupuoja dé¢l jvairiy salygy, tokiy kaip koncentracija,
pH, temperatira, tirpiklio tipas, joniné jéga ir kt. Aliejin¢je fazéje pavirSinio aktyvumo medZiagos
paprastai grupuojasi j sluoksniuotas struktiiras, sudarydamos kristalinius trombocitus. Sie trombocitai
toliau kaupiasi ir sudaro trijy diemnsijy tinkla, kuris stabilizuoja aliejing fazg [47; 48]. Jrodyta, kad
oleogelio mechaninéms savybéms didele jtaka turi naudojamos pavirSiaus medziagos rasis,
koncentracija ir aliejaus tipas. Paprastai glicerolio monostearatas sudaro stipresnius gelius nei
sorbitano monostearatas [49], tuo tarpu sorbitano monostearatas parodo didesn¢ Siluming ir fiziking
jéga, palyginti su sorbitano monopalmitatu [50].

— Lecitinas
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Lecitinas yra pagrindinis fosfolipidy komponentas, kuris vaidina gyvybiskai svarby vaidmen;j lasteliy
veikloje ir lipidy perneSime. Lecitino tirpalai organiniuose tirpikliuose gali biiti paversti skaidriais
geliais jpilant reikiama kiekj vandens [51]. Siy geliy susidarymas yra pagristas lecitino gebéjimu
savarankiskai susigrupuoti ir sudaryti atvirkStinius SeSiakampius miceliy kanalélius. Gelio tinklas
susidaro dél $iy pluosty iSsiSakojimo ir persidengimo konkreciose susijungimo vietose iSilgai
atvirkstinés micelinés grandinés [52].

3.3.2. Didelés molekulinés maseés oleogeliai
— Etilceliuliozés oleogeliai

Etilceliuliozé (EC) yra polimeras, kuris taip pat gali suformuoti aliejus j vientisus gelio tinklus. EC
yra pusiau kristalinis celiuliozés polimero darinys, susidedantis i§ celiuliozés grandinés su etoksilo
pakaitalais hidroksilo grupése. Pakeitimo laipsnis (DS) arba etoksigrupés yra naudojamos apibtidinti
galuting etilceliuliozg, kur lipofiliskumas pasiekiamas, kai DS yra 2,4-2,5. EC geliai gaunami
kaitinant etilceliuliozés ir aliejaus misinj tam tikroje temperatiiroje, kurioje etilceliuliozé visiskai
iStirpsta aliejuje  [53; 54]. Pastebéta, kad padidinus naudojamos etilceliuliozés klampumg ir
molekuling mase, padidéja gelio stiprumas [54]. Keletas tyrimy taip pat parodé, kad gelio stiprumu
galima manipuliuoti keiCiant naudojamo aliejaus tipa, etilceliuliozés koncentracija arba pridedant
pavirSiaus aktyviyjy medziagy [55;56; 57; 58].

3.3.3. Kiti oleogeliai

Nors yra daug istirty oleogeliatoriy, maisto produktuose ju buvo tiriama labai nedaug. Siame skyriuje
trumpai apzvelgiami kai kurie i$ ty, kuriuos galima naudoti, taiau dar nebuvo iSsamiai iStirtas jy
konkretus naudojimas maisto produktuose. Pirmiausia, sociosios riebiosios riigstys ir sotieji riebieji
alkoholiai aliejy gali strukturizuoti kristalizuodamiesi aplinkos temperatiroje. Tiek Siy geliy
mechaninés savybés, tiek aliejaus sulaikymo savybés priklauso nuo anglies grandinés ilgio, kur
ilgesnés grandinés (C18 — C22) rodo efektyvesnes geliacijos savybes [59]. Verta paminéti ir tai, kad
keramido sfingolipidai, susidarantys amiduojant riebaly riigStis ant sfingozino aminy grupés,
kristalizuojasi j dvisluoksnius, gebanc¢ius gelinti aliejy. Geliacijai keramidais turi jtakos riebaly
rugsciy grandinés ilgis, kur, prieSingai nei su riebiosiomis rtigStimis ir alkoholiais, trumpesnis
grandinés ilgis yra susij¢s su didesniu geliacijos efektyvumu [60].Baltymy naudojimas kaip aliejy
aliejinéje fazéje [61]. Visai neseniai, naudojant tirpiklio mainy procediirg, buvo sukurta oleogelio
sistema su iSriigy baltymy izoliatu (WPI). ISriigy baltymy izoliato hidrogeliai buvo paruosti termiskai
apdorojant, o po to, norint gauti gelj alicjaus pagrindu, buvo atlikta tirpiklio mainy procediira,
naudojant tarpinj tirpiklj [62; 63]. Nustatyta, kad gelio savybéms turi jtakos naudojamas tarpinis
tirpiklis [62], aliejaus tipas [64], temperatiira ir vandens kiekis [65].

3.4. Oleogeliai maisto produktuose

Atlikti reikSmingi tyrimai siekiant nustatyti skirtingas maisto rasis, j kurias galima jtraukti oleogelius,
ir kokie oleogeliy tipai yra tinkamiausi kiekvienoje sistemoje. Dokumentuoty jvairiy risiy oleogeliy
naudojimo konkrec¢iuose maisto produktuose pavyzdziai pateikti 3.2 lenteléje.
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3.2 lentelé. [vairiy riisiy oleogeliy naudojimo konkreciuose maisto produktuose pavyzdziai

Oleogelis Maisto produktas Oleogelio funkcija Saltiniai
Etilceliuliozes Kreminis siiris Sociyjy riebaly mazinimas [66]
Frankfurto desrelés Sociyjy riebaly mazinimas [67; 58]
Pusry¢iy desrelés Sociyjy riebaly mazinimas [68]
Sausainiai ir Aliejaus iSsiskyrimo mazinimas [69]
kreminiai jdarai
Vasky Tepamy riebaly Sociyjy riebaly mazinimas [70; 71]
alternatyvos
Ledai Sociyjy riebaly mazinimas [72]
Sokolado pasta Riebaly suri$¢jo pakeitimas; dalinis palmiy aliejaus  [73]
pakeitimas
Kreminis stiris Sociyjy riebaly mazinimas [66]
Monogliceridy Saldi duona Sociyjy riebaly mazinimas [74]
Kepiniai Sociyjy riebaly mazinimas [75;76]
Fitosterolio Frankfurto desrelés Sociyjy riebaly mazinimas [77]
Monogliceridy ir ~ Frankfurto desrelés Sociyjy riebaly mazinimas [78]
fitosteroliy
Skoninés medziagos Kontroliuojamas lakiyjy medziagy is$siskyrimas [79]
Vasky ir Tepamo margarino Sodiyjy riebaly mazinimas [80]
monogliceridy alternatyva

3.4.1. Apdorojimo sglygos

Oleogelams didele jtaka daro perdirbimo salygos, kurioms esant jie yra gaminami ir dedami ] maisto
produktus. Svarbios sglygos apima naudojamg auSinimo greitj ir Slyties jégy naudojimg. D¢l savo
struktiirinio pobiidzio dauguma oleogeliy praranda struktiirg ir taip nebesulaiko aliejaus (jis iSteka),
jei po geliacijos yra panaudojama Slyties jéga. Taigi, norint s€ékmingai integruoti gelius j maisto
matricas, reikia atsakingai suplanuoti, kaip tai padaryti. Kitas aspektas yra Sildymas. Oleogeliavimui
reikalinga net 80 — 140 °C temperatiira. Daugeliu atvejy $i temperatiira virSija tg, kurig gali atlaikyti
maistinés medziagos, ir geliai turi buti paruoSiami pries jterpima. Taip pat reikia atidZiai stebéti auksta
oleogelio formavimo temperatiirg, nes aliejus, laikytas per ilgai $ioje temperatiiroje, oksiduojasi, o
susidarantys oksidacijos produktai sukuria pasalinius kvapus. Gravelle ir kt. (2016) parod¢, kad vos
20 minuciy palaikius 140 °C temperattroje rapsy aliejuje peroksidy bus daugiau kaip 10 mekv./kg ir
jo jau bus nebegalima vadinti ,,Svieziu*“ aliejumi. Maisto produkty antioksidanty prid¢jimas gali
sumazinti aliejaus oksidacijos laipsnj kaitinant (pridedant nuo 100 iki 500 ppm aliejaus masés) [81].
Barbut ir kt. (2016) apraso butilinto hidroksitolueno (BHT) naudojimg kartu su rozmarino ekstraktu,
siekiant sumazinti nepageidaujamag skonj, susidarantj aliejaus oksidacijos metu jautienos desrelése.
Taip pat imanoma apriboti oksidacijg kaitinant aliejy inertinémis atmosferos salygomis, tokiomis kaip
vakuumo ar 100% azoto [81].

3.4.2. Teksturos poky¢iai

Maiste esantys aliejai ir riebalai pasiskirsto skirtingai, todél maisto produktui budingos skirtingos
savybés. Paprastai aliejaus laSeliai pasiskirsto tolygiai ir yra mikrometry dydZio, tuo tarpu kieti
riebalai egzistuoja kaip didesni, jvairaus dydzio (mazdaug 100 pm dydzio laseliai) [82]. D¢l Sio
skirtumo negalima tiesiogiai pakeisti kietyjy riebaly aliejumi, nes atsiras dideli tekstiiros ir reologiniy
savybiy pokyc¢iai. Tyrimai parodé, kad skysto aliejaus laseliai sudaro kietesng, guming tekstlirg
kreminiame siiryj¢ ir Frankfurto deSrelése. GreiCiausiai taip yra dél padidéjusio riebaly laSeliy
pavirdiaus ploto, dél kurio baltymai gali sudaryti stipresnj tinkla [66; 58]. Siuose tyrimuose taip pat
nustatyta, kad oleogeliai (vasky ar etilceliuliozés) sukuria panasy mikrostruktairos ir riebaly laseliy
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dydzio pasiskirstymg kietyjy riebaly kreminiame stryje ir smulkintos mésos produktuose, todél
instrumentiniu tyrimu buvo pasiektas panaSus kietumas. Taip pat nustatyta, kad pusryCiy desrelés,
kuriose yra kietesniy etilceliuliozés oleogeliy, j kurias pridéta sorbitano monstearato (SMS) (jprastos
pavirSiaus aktyviosios medziagos), kietumas buvo panasus j kontrolinio bandinio su kiaulienos
riebalais [68]. Priesingai nei ankstesniuose tyrimuose, desrelés su kiaulienos riebalais Siame tyrime
buvo kie€iausios i§ visy, tuo tarpu méginiai, kuriuose buvo skysto aliejaus arba minkstesniy oleogeliy,
buvo zymiai minkstesni. Nepaisant palyginamy kietumo verciy, atlikty instrumentinés analizés budu
kietesniuose oleogelio meéginiuose, jusliné analizé parodé, kad kietumo ir tekstiiros skirtumus
vartotojai taip pat jauéia. Visi oleogelio méginiai komisijos nariy buvo jvertinti kaip zymiai
minkstesni.

Kietyjy riebaly pakeitimas skystaisiais aliejais kepiniuose sukelia funkcionalumo praradimo
problemas (biitent dél kietyjy riebaly gebéjimo stabilizuoti oro burbuliukus tesloje), taip pat padidina
gaminio riebumg. Kadangi duonos gaminiuose daznai yra so¢iyjy arba transriebaly, daugelyje tyrimy
buvo iStirtas oleogeliy panaudojimas. [rodyta, kad naudojant oleogelius pyraguose ar saldZioje
duonoje, padidéja tankis, sumazéja aukstis ir gaunama trapesné struktiira [75; 73]. Buvo jrodyta, kad
naudojant oleogelius sausainiuose, veikiamas jy kietumg ir teSlos kilimas kepimo metu, o tiksli
reik§mé priklauso nuo naudojamos gelifikuojan¢ios medziagos [83; 84; 85; 86; 87]. Vieno juslinio
tyrimo metu, buvo nustatyta, kad pastebétas skirtumas buvo panasus su tokiu, kokj komisijos nariai
laiké priimtinais. Sausainiy, kuriy sudétyje buvo vasky oleogeliy, skonis, tekstiira, kvapas ir i§vaizda
vis dar buvo priimtini [87].

3.4.3. Padidintas funkcionalumas

Mitybiniu pozitariu tam tikri oleogeliai turi daugiau pranasumy nei Kiti. Fitosteroliai ir sterino esterio
oleogeliai turi budingg pranasumg, nes patys fitosteroliai yra bioaktyvios molekulés. Augaliniy
fitosteroliy vartojimo tyrimais nustatyta daug teigiamo poveikio sveikatai, jskaitant mazZesnj
cholesterolio kiekj kraujyje, todél sumazéja Sirdies ir kraujagysliy ligy rizika. Taip pat sumazéja tam
tikry véziniy ligy tikimybé, jskaitant kraties, storosios zarnos ir prostatos vézj [88; 89; 90].

Etilceliuliozés oleogeliy atveju manoma, kad oleogelio stiprumas ar kietumas gali turéti jtakos
medZiagos apsistojimo virSkinamajame trakte laikui [91; 92; 93]. Tai turi potencialiy privalumy, kai
kietesni oleogeliai gali veikti, pavyzdZiui, kaip neSikliai labai lipofilinéms bioaktyvioms molekuléms,
kurios apsaugomos nesuvir§kinamomis oleogelio struktiiromis. Pavyzdys galéty buti karotenoidai,
tiksliau b-karotinas, Zinomas kaip stiprus antioksidantas, teikiantis vitaming A ir taip pat siejamas su
létiniy ligy, tokiy kaip Sirdies ir kraujagysliy ligos bei vézys, rizikos sumazinimu [94; 95; 96].

3.5. Oleogeliai mésos produktuose

Vartotojai iesko mésos produkty, turin¢iy tokias maistines savybes, dél kuriy nekyla sveikatos
problemy. Mésa ir mésos produktai turi didele mitybing verte, nes juose yra didelis baltymy kiekis
ir auk$ta maistiné verté [13]. Taciau, Sirdies ir kraujagysliy ligos yra susijusios su sociyjy riebaly
ragséiy ir cholesterolio vartojimu, kuriy taip pat yra mésoje [97]. Maisto ir vaisty administracija
(FDA) ir Pasaulio sveikatos organizacija (PSO) rekomenduoja vengti produkty, kuriuose yra didelis
kiekis sociyjy riebiyjy rigsciy [98; 99; 100]. Dél Sios priezasties mésos pramoné daugiausia démesio
skiria mésos produkty, kuriuose yra maziau gyvuliniy riebaly, kiirimui. Siuo metu gyviininiai riebalai
(nugaros arba vidiniai riebalai) naudojami jvairiuose mésos produktuose (desrelése ir mésainiuose),
juose yra didelis kiekis so¢iyjy riebaly rugsciy ir cholesterolio [101].
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Norint i$vengti minéty problemy, pirmiausia buvo sumanyta naudoti augalinius aliejus vietoj
gyvuliniy riebaly. Naudojant augalinius aliejus mésos gaminiuose pablogéjo tekstiiros kokybé,
iSvaizda ir oksidacijos stabilumas [102; 103; 104; 105]. Svarstant, kaip i§vengti minéty problemy,
Siame skyriuje aptariamas oleogeliy naudojimas mésos produktuose (3.3 lentelg).

Pirmajame su §ia tema susijusiame tyrime rapsy aliejus ir oleogeliai, gauti i§ rapsy aliejaus, etilo
celiulioze (8 %, 10 %, 12 % ir 14 %) ir sorbitano monostearatas (1,5 %, 3,0 %), buvo naudojami kaip
kiaulienos riebaly pakaitalai pusryCiy desrelése. Buvo tiriamos tekstiiros savybés, spalvy matavimai
bei atlikta juslin¢ analizé. Rezultatai rodo, kad méginiy, kuriuose yra skysto rapsy aliejaus ir rapsy
aliejaus oleogeliy, kietumas buvo mazesnis nei kontrolinio méginio, kuriame buvo kiaulienos riebaly.
Tamprumo verte neigiamai paveiké oleogelio pridéjimas. Pakaitalas reikSmingai nepakeité¢ desros
vientisumo verciy, bet pablogéjo kramtomumas. Spalvy testo rezultatai parodé, kad oleogeliai
neigiamai paveiké desSros Sviesumg, taCiau rausvumui neturéjo jtakos. Méginiai, kuriuose buvo
organogeliy, jusliniu vertinimu turé¢jo mazesnj sultingumg ir riecbumg nei kontroliniai. Juslinis
kietumas sumazéjo naudojant etilo celiuliozés organogelj. Nors kiaulienos riebaly pakeitimas etilo
celiulioze neigiamai paveiké spalva, tekstiirg ir juslinj vertinimg, sorbitano monostearato geliai
padéjo padidinti tekstiiros kietumg ir elastingumg. Sorbitano monostearato pridéjimas nepakeité
desros L*, a* b* ver¢iy. Nors sorbitano monostearatas padidino tekstiirinj kietuma, jutiminis
kietumas teigiamai nepasikeité. Taip pat kaip ir su etilo celiuliozé€s organogeliais, sultingumo ir
riebumo vertés méginiuose turinciuose sorbitano monosterato buvo mazZesnés nei kontroliniuose
bandiniuose. Vertintojai desros skonj jvertino kaip sausg, tokia savybé buvo labiau vyraujanti
oleogeliniuose méginiuose [68].

Kitame tyrime Wolfer ir kt. (2018) kiaulienos nugarinius riebalus Frankfurto desrose pakeité ryziy
séleny vasko oleogeliais. Oleogeliai buvo paruosti naudojant 2,5 % sojy pupeliy aliejaus ir 10 % ryziy
s¢leny vasko ir jdéti | minétas desreles. Buvo atlieckama tiesioginé analizé (drégmés, riebaly ir
baltymy), istirtos tiobarbitarinés rugsties reaktyviosios medziagos (TBARS), riebaly rtgstys, atlikta
instrumentiné spalvy analizé, teksttros ir jusliné analizé. Pakaitalai neturéjo didelés jtakos galutinio
produkto drégmei, baltymams ir riebalams. Nustatyta, kad kiaulienos riebalai, sojy pupeliy aliejus ir
oleogelis nepadaré neigiamos jtakos zalio Frankfurto desreliy farSo technologinei kokybei, o méginiai
su oleogeliais pasizyméjo auksta emulsijos stabilumo verte. Riebaly riigs¢iy analizé parodé, kad
visuose oleogeliy turin¢iuose méginiuose buvo daugiau nepakeic¢iamy polinesoCiyjy riebaly rugsciy,
tokiy kaip linolo ragstis ir a-linoleno raigstis. Sociyjy riebaly ragscéiy, jskaitant stearino ir palmitino,
kiekis buvo mazesnis. Kalbant apie spalvines savybes, kiaulienos riebaly méginiai turéjo mazesnes
L* vertes, bet auksStesnes a* vertes negu méginiai su oleogeliu. Nors juslinés analizés duomenys
parod¢, kad pridéjus oleogelio ir sojy pupeliy aliejaus nebuvo daromos jtakos pjaustyty Frankfurto
desreliy kvapui. Panaudojus kiaulienos riebalus, desreliy skonio intensyvumas sumaz¢jo. Tekstiiros
analizé parod¢, kad pakeitus kiaulienos riebalus stangrumas, kramtomumas ir elastingumas
reik§mingai nepakito. Méginys, kuriame buvo kiaulienos riebaly, sojy pupeliy aliejaus ir apdoroto
2,5 % ryziy séleny vasko, turéjo panaSias lipidy oksidacijos vertes, ta¢iau méginys, kuriame buvo 10
% ryziy séleny vasko, suteike auksStesng lipidy oksidacijos verte nei kiaulienos riebaly méginyje
[106].

Panasiai da Silva ir kt. (2019) iStyré oleogeliy, paruosty i$ kiauliy odos, vandens ir didelio riebumo
saulégrazy aliejaus, naudojimg vietoje kiaulienos nugarinés riebaly Bolonijos tipo desroje. Buvo
nustatytos bandinio technologinés, maistings, oksidacings ir sensorinés savybeés. Oleogelio pridéjimas
padidino emulsijos stabilumg ir sumazino galutinio produkto virimo nuostolius. Nors pakeitimas
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padidino oleino rugsties santykj, Sis apdorojimas nepakeité oksidacinio stabilumo. Oleogeliu pakeitus
kiaulienos nugarinius riebalus, sumazéjo produkto riebaly kiekis. Lipidy pakeitimas reikSmingai
nepakeité¢ Bolonijos tipo desry peleny kiekio. Pakeitus gaminio sudét], cholesterolio lygis sumazéjo
beveik 10 %. Nors apdorojimas oleogeliu padidino kietuma ir apsunkino kramtomuma, jis nepakeité
Bolonijos desry elastingumo ir vientisumo. Pakaitalas padidino L* ir b* reikSmes ir sumazino a*
verte. Pakeitus riebaly kiekj, produkto pH sumazéjo, iSskyrus 25 % pakeitimo laipsnj (cheminio
modifikavimo dydj apibudina pakeitimo laipsnis (PL), parodantis pakeisty hidroksigrupiy skaiciy
viename gliukopiranozés likutyje (GPL)). Buvo nustatyta, kad oleogelio pagrindu pagaminty desry
riebaly kiekis ir tiobarbiturinés ruigSties reaktyviyjy medziagy (TBAR) vertés yra mazesnés nei
meéginyje su kiaulienos nugarinés riebalais. Oleogelio prid¢jimas nepakeité¢ vandens aktyvumo (aw)
ver¢iy. Kaip ir tikétasi, nesoCiyjy riebiyjy rigsciy kiekis padidéjo. Jusliné analizé parodeé, kad
méginys su nuo 25 % iki 50 % pakeitimo laipsniu ir kontrolinis méginys nesiskyré vienas nuo kito
spalvos, aromato, skonio, struktiiros ir bendro pripazinimo atzvilgiu. 75 % ir 100 % pakeitimo
laipsnio oleogelio pridéjimas sumazino tekstiiros priimtinumg. Rezultatai parode, kad pakeitus
kiaulienos riebaly kiekj, sumazéjo riebaly bei cholesterolio kiekiai ir energetiné verté [107].

Kituose eksperimentiniuose tyrimuose buvo analizuojamas jautienos riebaly pakeitimas skirtingais
organogeliais, kurie Frankfurterio deSroje sudaré 0 %, 20 %, 40 %, 60 % ir 80 %. Rapsy aliejus buvo
sudarytas skirtingomis proporcijomis i§ etilo celiuliozés ir sorbitano monosterato (8% etilo
celiuliozes ir 1,5 % sorbitano monostearato, 8 % etilo celiuliozés ir 3,0% sorbitano monostearato ir
10 % etilo celiuliozes ir 1,5 % sorbitano monostearato). Jautienos riebaly pakaitalai i§ organogeliy
salygojo didesnes kietumo vertes (atlikus tekstiiros analize ir juslinj vertinimg) Frankfurto desrelése,
paruostose naudojant rapsy aliejy, nei méginyje, kuriame buvo jautienos riebalai. Kramtomumo
rodikliams neturé¢jo jtakos jautienos riebaly pakeitimas organogeliais, iSskyrus tai, jog rapsy aliejus
buvo nustatytas kaip veiksmingas. [terpimo laipsnis nepadar¢ jtakos méginiy tolygumo vertei. 8 %
etilo celiuliozés ir 1,5 % sorbitano monosterato bei 8 % etilo celiuliozés ir 3,0 % sorbitano
monosterato meéginiuose nebuvo pastebéta didelés jtakos kietumui ir elastingumui, taciau jy vertés
buvo mazesnés nei apdorojus rapsy aliejumi. Nustatyta, kad méginys su rapsy aliejumi turé¢jo didesnj
damy kiekj nei kontrolinis, o terminio apdorojimo nuostoliai sumazéjo didéjant organogelio kiekiui.
Juslinés analizés rezultatas parod¢, kad apdorojimas rapsy aliejumi padidino kietumg ir Sis rezultatas
pasirodé esgs koreliuojantis su tekstiiros analize. Ta¢iau jdéjus rapsy alicjaus sumazéjo Kietumas [67].

Panagiotopoulou ir kt. (2016) kiaulienos nugarinius riebalus pakeité saulégrazy aliejaus oleogeliais,
kuriuos pagamino i$ fitosterolio ir y-orizanolio, su skirtingomis koncentracijomis (10 % ir 20 %) ir
jterpé j Frankfurto desreles. Desrose buvo pakeista 20 % bendro riebaly kiekio. Formavimas buvo
atliktas naudojant 10 % kiaulienos nugarinés riebaly ir 10 % saulégrazy aliejaus organogeliy pavidalu
ar organogelio vandenyje emulsijy pavidalu, turin¢iy kintama dalj y-orizanolio ir fitosteroliy. Buvo
pagaminti aStuoni tokie méginiai, o kontroliniame bandinyje buvo 20 % kiaulienos nugarinés riebaly.
Rezultatai parodé, kad kiaulienos riebaly pakaitalai netur¢jo jtakos produkto pH ir lipidy oksidacijos
lygiui. Instrumentiné spalvy analizé parodé¢, kad deSry su organogeliais L*, a* ir b* reikmeés
nesiskyré nuo kontrolinio méginio. Be to, kiaulienos riebaly pakeitimas organogeliu nepadar¢ jtakos
tekstliros parametrams, taciau bandiniuose, kuriuose buvo oleogeliai kramtomumo, kietumo ir
gumiskumo vertés buvo mazesnés nei kontrolinio méginio [77].

Kitas tyrimas buvo atlickamas keiciant kiaulienos riebalus alyvuogiy aliejaus organogeliu
salichichono desroje (tai yra tradiciné ispany dZiovinta desra, gaminama i§ elnienos). Tyrimas atliktas
su Sesiais méginiais, kurie buvo: kontrolé (75 % liesos elnienos ir 25 % kiaulienos mésos) ir méginiai
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su organogeliais, turintys 3,75 %, 6,25 %, 8,75 %, 11,25 % ir 13,75 % struktiirizuoto alyvuogiy
aliejaus (organogelio), naudojamo vietoje kiaulienos. Organogeliai, buvo pagaminti emulsuojant
alyvuogiy aliejy su sojos baltymy koncentratu ir mineraliniu vandeniu atitinkamai santykiu 10:1:8.
Buvo atlikta fizikocheminé analizé (pH, vandens aktyvumo (aw), drégmés, riebaly ir baltymy kiekio,
spalvos parametry, riugstingumo indekso ir tiobarbiturinés riigsties reaktyviyjy medziagy) bei
sensoriné analizé. Idéjus alyvuogiy aliejaus, perdirbimo nuostoliy verté sumazéjo. Nustatyta, kad
pridéjus organogeliy sumazéjo produkto vandens nuostoliai. Drégmés analizé parodé, kad didesnj
kiekj alyvuogiy aliejaus turinCiuose méginiuose buvo didesnis drégmés kiekis nei kontroliniame
méginyje, taciau desry brandinimo pabaigoje skirtumy nebuvo. Padidéjus alyvuogiy aliejaus kiekiui,
pH verté sumaz¢jo. Buvo padaryta i§vada, kad méginiuose, kuriuose buvo alyvuogiy aliejaus, buvo
didesnis riebaly kiekis nei kontroliniame méginyje. Méginiai, kuriuose buvo alyvuogiy aliejaus,
pirmg dieng tur¢jo mazesnes TBAR (tai yra tiobarbitiirinés riigSties reaktyviosios medziagos, kurios
parodo antrinés oksidacijos produkty kiekj) vertes, o jy TBAR vertés pasieké aukSciausig lyg]
brandinimo laikotarpio pabaigoje. Rezultatai parode, kad organogeliai, kuriy sudétyje yra
struktiirizuoto alyvuogiy aliejaus nuo 3,75 % iki 13,75 %, gali biiti naudojami vietoj kiaulienos. Taip
pat buvo nustatyta, kad daugiau nei 8,75 % struktiirizuoto alyvuogiy aliejaus papildymas sumazino
elnienos deSry priimtinuma vartotojams [108].

Buvo tiriamas saulégrazy aliejaus organogeliy, sudaryty i§ monogliceridy ir fitosteroliy (15:5),
panaudojimas vietoje 50 % kiaulienos nugarinés riebaly pjaustytose Frankfurto desrelése. Atlikti
tekstiiros savybiy, lipidy oksidacijos, instrumentinis spalvos ir juslinis vertinimas. Kalbant apie
tekstiiros savybes, kiaulienos riebaly méginiy kietumo, trapumo ir kramtomumo vertés buvo didesnés
nei meginiy, sudétyje turinCiy saulégrazy aliejaus organogelius. Taciau jokiy reikSmingy
konsistencijos vientisumo ir elastingumo verCiy skirtumy nepastebéta. Be to, kiaulienos riebaly
méginiuose buvo didesnés a*, mazesnés L* ir panaSios b* vertés, palyginti su oleogelio pagrindu
pagamintais méginiais. Buvo nustatyta, kad abiejuose méginiuose oksidacijos laipsniai yra panasus.
Jusliné analizé parodé, kad méginiai netur¢jo skirtumy nei savo iSvaizda, nei pojiciu burnoje, nei
skoniu ir bendru priimtinumu vartotojui. Kita vertus, méginio, kuriame buvo pridéti kiaulienos
lasiniai, analizés metu paaiSkéjo, kad jis turi priimtinesn¢ spalvg ir malonesnj kvapa nei méginys,
kuriame yra oleogelio priedas. Oleogelio pagrindu pagaminto méginio sultingumas buvo didesnis nei
kiaulienos nugarinés lasiniy turin¢io méginio [78].

Buvo panaudotas sezamo aliejus, struktiiruotas su biCiy vasku, kaip pakaitalas gyvininiams
riebalams. Pakeista 0 %, 25 % ir 50 % gyvuniniy riebaly. Pakeitimas buvo atliktas bi¢iy vasku, kurio
koncentracija buvo 10 %. Istirta tekstiira, spalva, riebaly absorbcija, virimo nuostoliai, susitraukimas,
mikrostruktira, oksidacinis stabilumas, taip pat atlikta jusliné analizé. Rezultatai parodé, kad pridéjus
oleogelio sumaz¢jo jautienos meésainio kepimo nuostoliai ir riebaly absorbcija. Gyviininiy riebaly
pakeitimas neigiamai paveiké kepimo susitraukimg ir lipidy oksidacijos vertes. Oleogelio pridéjimas
neturéjo jtakos meésainiy drégnumui, baltymy bei riebaly kiekiui ir peleny kiekiui, tuo tarpu kepty
mésainiy drégmes ir riebaly kiekis skyrési priklausomai nuo jdéto pakaitalo kiekio. | produkta
pridéjus biciy vaSko, L* verté sumaz¢jo, o Sios vertés intensyvumo didéjimui turéjo jtakos gyvuliniy
riebaly pakaitaly kiekis. Taciau mésainiy a* ir b* vertés, nepriklaus¢ nuo pakaitalo santykio.
Mikrostruktiiros analizé parodé, kad gyvuliniai riebalai esantys jautienos mésainiuose, buvo sudaryti
i§ mazesniy, vienodo dydzio riebaly rutuliuky. Méginiai, kuriy sudétyje buvo oleogelio, buvo
sudaryti i§ mazy ir dideliy riebaly rutuliuky. Oleogelio priedas uzpildé tuscias vietas jautienos
mesainio struktiiroje. Sensorin¢ analizé parodé, kad mésainiy teksttira ir spalva nesiskyre, taciau
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oleogelio turintys méginiai tur¢jo geresnj skonio jvertinimg nei kontrolinis méginys (tai buvo jvertinta
vertintojy, juslinés analizés metu) [109].

3.3 lentelé. Oleogelio taikymo mésos produktams pavyzdziai

Taikymo Maisto Oleogeliatorius  Aliejus Koncentracija Saltiniai
tikslas produktas
Riebaly Pusryciy Etilo celiuliozé,  Rapsy 8 %, 10 %, 12 % ir 14 % [67; 68]
pakaitalas desrelés sorbitano aliejus etiloceliuliozés ir 1,5 %, 3,0 %
monostearatas sorbitano monostearato
Riebaly Frankfurto  Ryziy séleny Sojy pupeliy 2,5 % ir 10 % ryziy séleny [106]
pakaitalas desrelés vaskas aliejus vasko
Riebaly Frankfurto  Etilo celiuliozé, Rapsy 8 % etilo celiuliozés ir 1,5 % [67; 68]
pakaitalas desrelés sorbitano aliejus sorbitano monostearato, 8 %
monostearatas etilo celiuliozés ir 3,0 %
sorbitano monostearato ir 10 %
etilo celiuliozés ir 1,5 %
sorbitano monostearato
Riebaly Frankfurto  Fitosterolisir y-  Saulégrazy 10 % ir 20% [77]
pakaitalas desrelés orizanolis aliejus
Riebaly Salichicho  Sojos baltymy Alyvuogiy 3,75 %, 6,25 %, 8,75 %, 11,25 [108]
pakaitalas no desra koncentratas+mi  aliejus % ir 13,75 %
neralinis vanduo
Riebaly Frankfurto  Monogliceridai  Saulégrazy Monogliceridy ir fitosteroliy [78]
pakaitalas desrelés ir fitosteroliai aliejus santykis: 15:5
Riebaly Kepsneliai  Biciy vaskas Sezamy Biciy vaskas 10 % [109]
pakaitalas aliejus
3.6. ISvados

Did¢janti paklausa Zmoniy, kurie renkasi sveikg gyvenseng, priver¢ia mokslininkus bei maisto
produkty gamintojus ieskoti biidy, kaip pagaminti sveikesnius gaminius. Sirdies ir kraujagysliy ligos
yra susijusios su soc¢iosiomis riebaly riigStimis ir cholesteroliu esanciais gyviininiuose riebaluose.
Pastaruoju metu populiaréja oleogeliai, kurie gali biiti gaminami i§ mazos arba didelés molekulinés
masés gelifikuojanéiy medziagy, jterpiant j ju struktiira skystus valgomojo aliejaus laselius. Siy
sistemy naudojimas Zada mazesnj soCiyjy riebaly ragsciy kiekj, naudojant baltymus, kaip gelj
sudaranCias medziagas, taip pat galima padidinti baltymy kiekj mésos produktuose. Jie gali biti
pritaikomi kepiniuose (gaminant sausainius, duong), pieno pramonéje (ledy gamyboje, kreminio stirio
gamyboje) ir kt. Siame straipsnyje plagiausiai aptariamas oleogeliy taikymas mésos pramonéje. Buvo
atlikti jvairlis tyrimai su skirtingais mésos bandiniais (jvairios desrelés, mésos kepsneliai), kuriuose
gyviininiai riebalai buvo keifiami jvairiais budais (tiesioginiu ar netiesioginiu) pagamintais
skirtingais oleogeliais. Daugumos bandymy rezultatai parodé, kad maisto produktai, kuriy sudétyje
yra oleogeliy, tur¢jo labai panaSias ar net geresnes tekstiirines, juslines savybes, pageréjo emulsijos
stabilumas, sumazgjo terminiy nuostoliy, lyginant su maisto produktais, kuriuose yra gyvuliniy
riebaly. Tyrimai taip pat parode, kad ne visi oleogeliai yra tinkami naudoti konkretiems produktams.
Netinkamai parinkus oleogelj, jis gali sumaZinti mésos sultinguma, padidinti kietuma, pabloginti
juslines savybes.

3.7. Patentinés paieSkos duomenys

Siomis dienomis vis atsakingiau vartotojai Zifiri j maisto produkty, kuriuos vartoja sudétj bei kokybe.
Zmonés domisi sveika gyvensena, stengiasi vartoti sveikatai nekenkian¢ius maisto produktus,
atkreipia démesj 1 gaminius, kurie be mitybinés vertés, daro papildoma teigiama poveikj organizmui.
I minétus faktus buvo kreipiamas didelis démesys atliekant patentinés paieskos duomeny analizg.
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Ateityje verta apmastyti galimybe ] paStety gamybg jtraukti pastetus, kurie turéty teigiama poveiki
zmogaus sveikatai. Toliau apraSomi patentinés analizés duomenys, kuriuos galima bty panaudoti
ieSkant idéjy naujyjy receptiiry kiirimui.

3.7.1. Patentas Nr. RU2716049 (C1). Funkcionalaus mésos pasteto gamyba

Patento pavadinimas: ,METHOD FOR PRODUCTION OF FUNCTIONAL MEAT CREAM*
ISleidimo data: 2020 mety kovo 5 dieng. Patento pareiskéjai: FEDERALNOE
GOSUDARSTVENNOE BYUDZHETNOE OBRAZOVATELNOE UCHREZHDENIE
VYSSHEGO OBRAZOVANIYA KUBANSKIJ G [RU]. Sis produktas skirtas naudoti kaip
prevencinis maistas nuo ligy, jvairaus amziaus grupiy zmonéms, pradedant nuo ikimokyklinio
amziaus. Sis funkcinémis savybémis pasiZymintis gaminys ruogiamas i3 pasteto masés pagamintos
su putpeliy mésa, darzovémis bei druska. | pastety mas¢ dedama pusiau riebi kiauliena, vistienos
kepenélés, svoginai, molitigai, petrazoliy lapai ir sultinys. Produkte naudojamas augalinis
komponentas — tai amaranto (burnoc¢io) séklos (jis turi vaistiniy savybiy, jame gausu vitamino C).
Minéto augalo séklos naudojamos prie§ tai jas nuplaunant, virinant 30 minuciy, kol pasiekiama
klampi konsistencija. Toliau masé yra atvésinama iki kambario temperatiiros ir nusunkiama. | pasteto
sudét] jeinantis naudojamas sultinys yra gaunamas verdant putpeliy mésg. Pagaminti mésos kremo
konsistencijai, naudojamas toks komponenty santykis: putpeliy mésa: 42 — 43 %; vistienos kepenélés:
16 — 17 %; svogunai: 6,8 — 7 %; molitgai: 6,8 — 7 %; sviestas: 3 — 3,5 %; petrazolés: 2 — 2,2 %;
druska: 1,8 — 2 %, burnocio séklos: 4,5 —5 %; sultinys. Produkto savybés: gautas produktas pasizymi
antioksidaciniu, imunostimuliuojanciu, baktericidiniu, detoksikuojan¢iu ir prieSuzdegiminiu
poveikiu, pagerintomis organoleptinémis savybémis. Gaminys lengvai virskinamas, turi aitry skonj.
Siuo produktu galima praplésti pastety asortimenta, jj gali naudoti ir Zzmonés, ken&iantys nuo alergijy
[110].

3.7.2. Patentas Nr. RU2661390 (C1). Kepeny pasteto su darZoviy milteliais gamybos metodas

Patento pavadinimas: ,METHOD OF MANUFACTURE OF POULTRY PATE WITH
VEGETABLE POWDER®. Isleidimo data: 2018 mety liepos 16 dieng. Patento pareiskéjai:
FEDERALNOE GOSUDARSTVENNOE BYUDZHETNOE OBRAZOVATELNOE
UCHREZHDENIE VYSSHEGO OBRAZOVANIYA URALSKIJ GO [RU]. Tai produkto,
pagaminto i§ paukstienos mésos, pridedant burokeéliy augaliniy milteliy, paruoSimo biidas. Pagrindine
zaliava yra viStienos mésa. Svogiinai bei morkos susmulkinami ir kepinami iki auksinés spalvos kartu
su Sonine (naudojama puseé receptirai skirto kiekio). Jautienos kepenys (susmulkintos 50 — 70 g
gabaléliais) apie 7 — 8 minutes taip pat kepamos su svogiinais ir morkomis. | §ig mase supilama virta
viStienos mésa, susmulkinat likusi Soniné, sudedami prieskoniai. MiSinys atvésinamas ir
susmukinamas mésmale per 3 mm diametro sietelj. | masé supilamos sausos petrazoliy Saknys bei
burokeliy milteliai, kuriy daleliy dydis yra nuo 0,3 iki 0,5 mm. Burokéliy milteliai turi biiti pries tai
paruosti specialiu vakuuminiu jrengimu, deSimt minuciy juos termiskai apdorojant 40 — 60 °C
temperatiiroje, vésinami deSimt minuéiy. Zaliava dziovinama atliekant keturis ciklus ir malama
maliine, kol gaunami tinkamo dydZio milteliai. ParuoSta paSteto masé¢ smulkinama kuteriu,
formuojama kepaliukais ir atvésinama. Privalumai: pastetai pagaminami i§ nattraliy produkty,
papildomai nenaudojant maisto priedy. Gaminys turi didelg maisting bei biologing verte, pagerintus
organoleptinius rodiklius. Sis teigiamas poveikis pasiekiamas neapsunkinant proceso bei
nepadidinant produkto kainos [111].
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4. TECHNOLOGINE DALIS
4.1. Technologinés dalies pagrindimas, esamy problemy analizé

ISanalizavus Lietuvos rinkos duomenis, matyti, kad i§ pauks$¢iy subprodukty pagaminty gaminiy
poreikis Lietuvoje yra vir§ 200 tony per ménesj ir jis kasmet auga [2]. Kadangi mésos gaminiy ceche
pagaminama tik 0,75 tonos pastety per pamaing, o i§ jy AB ,,Vilniaus paukstynas® logotipu
pazenklinto paSteto pagaminama tik 0,23 tonos per pamaing, nuspresta plésti jmonés vardu
pazenklinty pastety gamyba. Bus projektuojama 1,9 t./pamaing naSumo kepenéliy pastety gamybos
linija, atnaujinami jrengimai. Senas (1999 mety) ir susidévejes kuteris, bus pakeistas nauju kuteriu su
virimo funkcija, atsisakyta blanSiravimo katilo. Parinkti naujas i$pilstymo jrengimas, kuriuo pastetai
bus i$pilstomi j dézutes, virimo kamera gaminio terminiam apdorojimui bei etike¢iy klijavimo
jrengimas [3].

4.2. Produkcijos asortimentas ir gamybos apimtis

Norint praplésti paStety asortimentg, numatoma ] gamyba jtraukti trijy skirtingy receptiiry pastetus
supilstytus j polipropilenines (PP 5) dézutes. Visa paStetams naudojama Zzaliava bus atSaldyta.
Pirmosios receptiiros pastetas su grybais bus gaminamas i§ kepenéliy, vis€iuky broileriy Slauneliy
mésos bei kiauliy lasiniy zaliavos, 0 antrosios — su Cesnakais bei treciosios ,,Aitrusis® receptiiry
pastetai bus gaminami i§ vis¢iuky broileriy kepenéliy bei kiauliy pazandziy ir lasiniy (kiauliy
pazandés ir lasiniai bus blanSiruojami).

Lenteléje (4.1 lent.) pateikiama planuojama pastety gamybos apimtis:

4.1 lentelé. Planuojama pastety gamybos apimtis

Gaminio pavadinimas Kiekis, kg / pamaina
Pastetas su grybais 700
Pastetas su ¢esnaku 800
,,Altrusis® pastetas 400

4.2.1. Produkto apraSymas

Pagal Mésos gaminiy techninj reglamenta, pastetas yra i§ smulkintos mésos bei valgomyjy
subprodukty ir kity sudedamyjy daliy pagamintas tepios konsistencijos termiSkai apdorotas gaminys.
Projektuojamas produktas gali buiti vadinamas kepeny pastetu, nes ji sudaro daugiau kaip 10 procenty
viséiuky broileriy kepenéliy [112]. Pagal naujai projektuojamy viséiuky broileriy kepeniniy pastety
receptiiras paruosta Siy gaminiy mase bus iSpilstyta i 13,5 cm ilgio, 9,5 cm plocio bei 2,7 cm aukscio
skaidrias polipropilenines (PP 5) dézutes. Sios dézutés, iStraukus org ir sudarius vakuuma, bus
uzlydomos polipropilenine plévele. Pagaminto gaminio svoris bus 200 g. Produkto pakuoté turés biti
Svari be jokiy pazeidimy.

Toliau aprasomos projektuojamo gaminio juslinés savybés, kurios svarbios kiekvienam gaminamam
pastetui, norint tiekti vartotojams patraukly, saugy ir nuolat stabily savybiy produkta. PaSteto masé
turéty buti tolygiai iSmaiSyta bei paskirstyta dézutéje. Gaminio spalva rudai rusva, pjivyje turéty
matytis tolygi konsistencija be didesniy oro burbuliuky ar jvairiy gumuléliy (iSskyrus tolygiai
paskirstytus prieskonius). Pjaunant pasteta, jo konsistencija risli, glotni. Produktas lengvai tepasi.
Kramtant paSteta jauc¢iamas silpnai kartokas kepenéliy skonis, malonus prieskoniy aromatas, be jokiy
pasaliniy kvapy ar skoniy [3].
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Gaminiuose nustatyti mikrobiologiniai rodikliai neturés virSyti Lietuvos higienos normoje HN
26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai nurodyty kritiniy ver¢iy, kurios pateikiamos
lenteléje (4.2 lent.):

4.2 lentelé. Kepeniniy pastety kokybés rodikliai [113 ]

Maisto produkto Mikroorganizmai Méginio vienety skaicius UZterStumo riba
pavadinimas n c m M

Virti, karstai rikyti  Bendras mikroorganizmy 5 2 2000 ksv./g 10000 ksv./g
ir kepti meésos ir skaiCius

(arba) paukstienos Koliforminés bakterijos 5 2 <1ksv./g 10 ksv./g
gaminiai Salmonella 5 0 25 g neturi biiti

4.2.2. Pusgaminio cheminés sudéties apskai¢iavimas pagal receptiirine sudétj

Ant supakuoto gaminio klijuojamy etike¢iy butina uzrasyti gaminio cheming sudétj [114]. Toliau
pateikiami cheminés sudéties skai¢iavimai, pagal juos, gaminys bus priskiriamas tam tikrai rtsiai.
Visy pirma reikia Zinoti kokia yra naudojamy Zaliavy cheminé sudétis. Ji pateikiama 4.3 lenteléje.

4.3 lentelé. Zaliavy cheminé sudétis [115; 116].

Zaliavos Drégmé, Baltymai (be Riebalai, % Angliavandeniai, Mineralinés
% jungiamojo aud.), % % medZiagos, %

Vis¢iuky broileriy 73,6 19,2 4 1,2 1.4

kepenélés

Viséiuky broileriy 72 15,9 10,2 0 1

Slaunelés be odos

Kiauliy lasiniai 8,9 0,3 90 0 0,6

K8

Geriamasis 100 0 0 0 0

vanduo

Nitritiné druska 1 0 0 0 99

Prieskoniy 10 10,2 4.6 20,3 54,9

misinys

PATELUX

Dziovinti 12,6 34,6 2,9 36 6,8

baravykai

Emulsiklis 0 0 0 0 0

CEYLOFIT

SUPER NEU

Askorbo riigstis 0 0 0 0 0

E300

Kiauliy pazandés 34,5 7 50 0 0,7

K6

Sultinys 98,7 0,1 0,5 0 0,7

Emulsiklis LEMU 0 0 0 0 0

80

Cesnako milteliai 12 16,6 0,7 63,7 7

Stambiai malta 8 12,2 16,7 20,4 42,7

aitrioji paprika

Pagal lentel¢je pateiktus Zaliavy cheminés sudéties duomenis skai¢iuojama pusgaminio cheminé
sudétis. Pirmiausia apskai¢iuojamas pusgaminio baltymy (be kolageno) kiekis (4.1 formulé):

n
1
Bpusg = ;Z XiBi (4.1)
i=n

v

cia:
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Bpusg - baltymy kiekis pusgaminyje, %;

Bi — baltymy kiekis i-tajame recepttiros komponente, %;

y — bendras receptiiros komponenty kiekis pusgaminyje, kg;
¥i— I-tojo receptiiros komponento kiekis pusgaminyje, kg.

Atliekamas skai¢iavimas:

1 (45-19,2+35-15,9+20-0,3+2-0+1,6-0+

= ) = [
Bpusg 106,7 1,2-10,2+1-346+0,5-04+0,4-0 ) 13,81%

Tokiu paciu principu apskaic¢iuojamas pusgaminio riebaly kiekis (formulé 4.2):

n

1

Rpusg = _ZXL'RL' (4.2)
y i=1

Cia:

Rpusg — riebaly kiekis pusgaminyje, %

Ri — riebaly kiekis i-tajame receptiiros komponente, %;

y — bendras receptiiros komponenty kiekis pusgaminyje, kg;
i — I-tojo receptiiros komponento kiekis pusgaminyje, kg.

Apskai€iuojama:

1
Rpusg=T6’7-(45-4+35-10,2+20-90+2-0+1,6-0+1,2-4,6+1-2,9+0,5-0+0,4

.0) = 21,98 %

Pusgaminio angliavandeniy (1,07 %), mineraliniy medziagy (3,2 %) bei drégmés Kkiekiai
apskai¢iuojami pagal analogiSkas 4.1 ir 4.2 formules.

SkaiCiuojant sausasias medziagas pusgaminyje, taikoma 4.3 formulé:
SMypusg = 100 — Dpysy (4.3)

¢ia:
Dpusg — pusgaminio drégnis, %

SMypusg = 100 — 58,45 = 41,55%

Visy trijy receptiiry pastety pusgaminiy cheminé sudétis apskai¢iuojama pagal analogiskas 4.1, 4.2 ir
4.3 formules.

Kadangi kepeniniai pasStetai bus pakuojami j nepralaidzias polipropilenines dézutes, jy iSeiga po
terminio apdorojimo bus 100 %. Dél Sios prieZasties gaminio sudétis bus tokia pat, kaip pusgaminio.

Etiketéje bus pateikiama ir gaminio energiné verté, kuri apskaiCiuojamas pagal 4.4 formulg:
Energiné verté = Bygm -4 + Rgam - 9 + Agam - 4, kcal (4.4)

Energiné verté = 13,81-4+ 21,98-9+ 1,07 - 4 = 429,15 kcal
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Analogiskai 4.4 formulei apskai¢iuojama ir kity dviejy receptiiry gaminiy energiné verté.
Toliau pateikiama atskiry receptiiry 100 gramy pasteto cheminé sudétis bei energiné verté (4.4 lent.):

4.4 lentelé. Pastety maistingumo deklaracija ir energiné verté 100 g produkto

Rodiklis
Gaminio pavadinimas

1 receptiiros pastetas
Virtas kepenéliy pastetas

2 receptiiros pastetas
Virtas kepenéliy pastetas

3 receptiiros pastetas
Virtas kepenéliy ,,Aitrusis®

su grybais su Cesnaku pastetas
Baltymai (be kolageno), % 13,80 10,18 10,24
Riebalai, % 22,00 22,54 22,22
Angliavandeniai, % 1,07 0,83 0,76
Sausosios medziagos, % 41,55 40,14 39,53
Drégmé, % 58,45 59,86 60,47
Mineralinés medziagos, % 3,20 3,27 3,31
100 g produkto energiné 257,35 246,92 243,99
verté, kcal

Zinant gaminio receptiiros komponentus bei apskai¢iavus gaminio chemine sudétj, pagal tam tikrus
kokybés rodiklius, galima spresti, kad projektuojami gaminiai bus auks¢iausios rasies. Toliau
pateikiama lentelé, kurioje nurodyti kriterijai keliami auksciausiai, pirmai arba antrai gaminio rasiai.

4.5 lentelé. Kepeniniy pastety kokybés rodikliai [112]

Rusis Baltymy (be Drégmés kiekis, Riebaly kiekis, = Baltyminiy Krakmolo
jungiamojo audinio) proc., ne proc., mésos pakaitaly kiekis, proc.,
kiekis, proc., ne daugiau kaip ne daugiau kaip Kkiekis, proc., ne ne daugiau kaip
maZziau Kkaip daugiau kaip

Auksciausia  Neribojama 65 24 - -

Pirma Neribojama 72 30 2 3

Antra Neribojama 75 Neribojama 2 Neribojama

Pagal auks$Ciau pateiktg lentele, matyti, jog visy trijy receptiiry pastetai bus priskiriami auksciausiai
rusiai.

4.2.3. Produkto zenklinimas

Projektuojami pastetai bus Zzenklinami pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg Nr.
1169/2011. Siame reglamente pateikti maisto produkty Zenklinimo kriterijai bei apra$yta, kokia
informacija privalomai turi bati etiketéje. Lenteléje pateikiama preliminari informacija, kuri bus

nurodoma projektuojamyjy pastety etiketéje (4.6 lent.):

4.6 lentelé. Projektuojamy kepenéliy pastety zenklinimas [114 ].

Rodiklis 1 receptiiros pastetas 2 receptiiros pastetas 3 receptiiros pastetas
Maisto produkto Virtas kepenéliy pastetas Virtas kepenéliy pastetas Virtas kepenéliy ,,Aitrusis*
pavadinimas su grybais su Cesnaku pastetas

Sudedamyjy daliy saraSas  Visc¢iuky broileriy Visc¢iuky broileriy Visc¢iuky broileriy

kepenélés, visciuky
broileriy Slaunelés be odos,
kiauliy lasiniai, geriamasis
vanduo, nitritiné druska,
prieskoniai jvairiomis
dalimis (juodieji pipirai,
raudonéliai, skonio ir
aromato stipriklis E 621),
dziovinti baravykai,
emulsikliai E 471, E 472,
askorbo rugstis E 300

kepenélés, kiauliy
pazandés, kiauliy laSiniai,
nitritiné druska,
prieskoniai jvairiomis
dalimis (juodieji pipirai,
raudonéliai, skonio ir
aromato stipriklis E 621),
emulsikliai E 471, E 472,
askorbo rugstis E 300,
¢esnako milteliai

kepenélés, kiauliy
pazandés, kiauliy laSiniai,
nitritiné druska,
prieskoniai jvairiomis
dalimis (juodieji pipirai,
raudonéliai, skonio ir
aromato stipriklis E 621),
emulsikliai E 471, E 472,
askorbo rtigstis E 300,
stambiai malta aitrioji
paprika (Cili)
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Rodiklis

1 receptiiros pastetas

2 receptiiros pastetas

3 receptiiros pastetas

Alergijas bei netoleravima
sukelian¢ios medziagos
Maisto produkto grynasis
kiekis

Nitrity kiekis procentais
(ne daugiau kaip)
Minimalus tinkamumo
vartoti terminas arba
nuoroda ,, Tinka vartoti iki
... (data)*

Visas specialias laikymo ir
(arba) vartojimo salygas

Maisto pramonés jmonés
pavadinimas bei adresas

Néra
200g (+/-509)
0,008

30 pary nuo pagaminimo
datos

Laikyti nuo 0 iki 6 °C
temperatiiroje. Pazeidus
pakuote suvartoti per 48
val. bet ne ilgiau kaip iki
galiojimo termino
pabaigos

AB ,,Vilniaus paukstynas*

Néra
2009 (+/-509)
0,009

30 pary nuo pagaminimo
datos

Laikyti nuo 0 iki 6 °C
temperatiiroje. Pazeidus
pakuote suvartoti per 48
val. bet ne ilgiau kaip iki
galiojimo termino
pabaigos

AB ,,Vilniaus paukstynas®

Néra
200g (+/-509)
0,009

30 pary nuo pagaminimo
datos

Laikyti nuo 0 iki 6 °C
temperatiroje. Pazeidus
pakuote suvartoti per 48
val. bet ne ilgiau kaip iki
galiojimo termino
pabaigos

AB ,,Vilniaus paukstynas‘

Kilmeés salis Lietuva Lietuva Lietuva
Maistingumo deklaracija:

Baltymai (be kolageno), % 13,80 10,18 10,24
Riebalai, % 22,00 22,54 22,22
Angliavandeniai, % 1,07 0,83 0,76
Sausosios medziagos, % 41,55 40,14 39,53
Drégmé, % 58,45 59,86 60,47
Mineralinés medziagos, % 3,20 3,27 3,31
100 g produkto energiné 257,35 246,92 243,99
verté, kcal

4.3. Zaliavy ir technologiniy schemy parinkimas
4.3.1. Zaliavy parinkimas
— Pagrindinés Zaliavos

Subproduktai yra apibréziami, kaip Sviezia mésa, iSskyrus skerdenas, jskaitant vidaus organus ir
kraujg [117]. Literatiiroje teigiama, jog vis¢iuky kepenys, lyginant su kitais subproduktais, turi vieng
didZiausiy baltymy kiekiy. Taip pat, jos turi didelj A, B1, B2, B3, B5 ir B6 vitaminy kiekj. Kepenyse
gausu tokiy mikroelementy kaip gelezis, manganas ir cinkas [1]. Broileriy kepenélés, naudojamos
paStetams, turi biiti Svarios, kokybiskos bei saugios, todél kepenélés bei jy jpakavimas visy pirma yra
jvertinami vizualiai. Kepenelés turi biiti be tulzies puslés, be pavirSiniy kraujo indy, tulzies lataky,
pagrindiniy limfiniy mazgy ir kity audiniy liekany. Jos gali bti nuo Sviesiai iki tamsiai rudos spalvos
su atspalviais. Pakuoté, kurioje jpakuotos kepenélés, turi biti tvarkinga, nepazeista ir §vari [3; 118].
Visi valgomieji subproduktai, naudojami jmonéje, Siuo atveju pastetams naudojamos broileriy
kepenélés, turi atitikti mikrobiologinius kriterijus, pateiktus 4.7 lenteléje.

4.7 lentelé. Valgomyjy subprodukty mikrobiologiniai kriterijai [119]

Produktas Mikroorganizmai Méginiy émimo planas Ribos, ksv./g

n* C** m*** M****
Valgomieji Aerobiniy kolonijy 5 3 5x10° 107
subproduktai skaicius
(broileriy Salmonella 5 0 0 -
kepenélés) E. coli 5 0 0 -

*Méginj sudaranciy vienety skaiius; **Méginio vienety, kuriy vertés yra tarp m ir M, skaiius; ***Didziausias
leidziamas mikrobiologinis kriterijus visuose tyrimui paimtuose méginio vienetuose, iSreiSkiamas indikuojamy
mikroorganizmy skai¢iumi konkre¢iame tiriamo maisto produkto kiekyje (1 g arba 1 ml). Rezultatas patenkinamas, kai
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mikroorganizmy skaicius nevir§ija m; ****didziausias leidziamas mikrobiologinis kriterijus visuose tyrimui paimtuose
méginio vienetuose, iSreiskiamas indikuojamy mikroorganizmy skaic¢iumi konkreciame tiriamo maisto produkto kiekyje
(1 garba 1 ml). Rezultatas nepatenkinamas, kai viename ar keliuose méginio vienetuose mikroorganizmy skaicius yra
lygus M arba didesnis; ksv. / g — kolonijas sudaranéiy vienety skaicius grame.

Pastety gamyboje taip pat bus naudojama $viezia viStienos mésa — vis¢iuky broileriy $launelés be
odos bei kauly. Sviezia mésa yra jokiu konservavimo procesu neapdorota mésa, isskyrus at3aldyta,
susaldyta arba greitai susaldyta mésa, jskaitant mésg vakuuminése pakuotése arba apsauginiy dujy
atmosferoje [117]. Pagal Jungtiniy Tauty Europos ekonomines komisijos parengta UNECE
standartg: ,,Chicken Meat Carcases and Parts“, viStienos Slauneliy mésa be kaulo yra gaunama
nupjaunant vistos kojg ties blauzdikaulio ir Slaunikaulio sgnariu. Blauzdikaulis, girnele, Slaunikaulio
kaulas ir beveik visi matomi riebalai yra paSalinami. Nupjautg §launj be kaulo sudaro §launelés mésa
[120]. Remiantis literatiira, vis¢iuky broileriy §launeliy mésoje yra apie 10,5 % riebaly ir 16,6 %
baltymy [121]. Kiauliy pazandés be odos (K6) — tai vidutinio riebumo Zaliava, kurios sudétyje yra 50
% riebaly, 10 % mésos baltymy (7 % raumeninio audinio ir 3 % jungiamojo audinio). Taip pat bus
naudojami kieti kiauliy nugaros laSiniai be odos (K8), juose yra 90 % riebaly, 2 % mésos baltymy,
0,3 % raumeninio audinio ir 0,7 % jungiamojo audinio [115]. Pirmajai receptirai bus naudojamas
vanduo skirtas paruos$ti emulsiklj, tre¢iajai bei ketvirtajai receptarai - sultinys, gautas vandenyje
blanSiruojant Zaliavg. Naudojamas vanduo turi atitikti Lietuvos higienos normoje HN 24:2017
,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® nurodytus kriterijus [122].

Maisto pramonés jmonése mésa turi biiti tvarkoma taip, kad ji nebiity uztersta arba, kad tarSa bty
kuo mazesné. Gaminant pastetus, bus naudojama atSaldyta Zzaliava, tai Sal¢iu apdorota zaliava, kuri,
jei tai mésa, yra ne aukstesnés kaip + 4 °C temperatiiros, o jei subproduktai — ne aukstesnés nei + 3
°C temperatiiros [117].

Kad mésos zaliava iSlikty Sviezia ir nebiity pakenkta jos kokybei bei nekilty grésmé vartotojy
sveikatai, privaloma mésos perdirbimo jmon¢je vadovautis tam tikrais reglamentais. Pagal 2004 mety
balandzio 24 dienos Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB) Nr. 853/2004, nustatant]
konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus, maisto perdirbimo jmonés,
kurios gamina smulkintg mésa, turi uztikrinti, jog zaliava smulkintai mésai paruosti atitiks Siuos
reikalavimus [117]:
1. atitiks Sviezios mésos reikalavimus;
2. bus gauta i$ skeleto raumeny, jskaitant gretimus riebalinius audinius;
3. zaliava nebus gaunama is:
— nuopjovy ir atlieky (iSskyrus viso raumens nuopjovas);
— mechaniskai atskirtos mésos;
— kaulo arba odos atplaisy turinCios mésos;
— galvos mésos, i§skyrus kramtomuosius raumenis, ne raumeninés baltosios linijos
dalies, kelio sgnario ir rieSo (carpus ir tarsus) srities, kauly nuograndy ir diafragmos
raumens (jeigu nepasalinta seroziné pléve).

Jeigu smulkinta mésa yra gaminama i$ atSaldytos mésos, ji turi biiti ruosiama [117]:

1. jei tai naminiai pauks¢iai — ne ilgiau kaip 3 dienas nuo jy paskerdimo;

2. Jei tai ne naminiai pauksciai, o kiti gyviinai — ne ilgiau kaip SeSias dienas nuo jy paskerdimo.
Prie§ gaminant kepenéliy pastetus, zaliavy Sviezumas yra jvertinamas pagal juslinius, cheminius
rodiklius, mikrobiologinj uzterStumg ir mésos pH Meésos ir pauksStienos Sviezumo jvertinimo
techniniame reglamente pateiktais budais [123].
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Mikrobiologiniai reikalavimai smulkintai mésai yra reglamentuojami 2007 mety gruodzio 5 dienos
Komisijos reglamente (EB) Nr. 1441/2007, dél maisto produkty mikrobiologiniy Kkriterijy.
Mikrobiologiniai rodikliai, kuriuos turi atitikti smulkinta mésa, yra pateikiami 4.8 lenteléje.

4.8 lentelé. Mikrobiologiniai kriterijai smulkintai mésai [124]

Maisto Mikroorganizmai Meéginiy émimo planas  Ribos Analizés

kategorija n c m M pamatinis
metodas

Maisto saugos kriterijai

I§ paukstienos Salmonella 5 0 Néra25 g EN/ISO 6579

pagaminta

smulkinta mésa
Proceso higienos Kkriterijai

I§ paukstienos Aerobiniy 5 2 5x10° 5x 10%ksv./g 1SO 4833
pagaminta kolonijy skai¢ius ksv./g
smulkintamésa  E. coli 5 2 50 ksv./g 500 ksv./g 1SO 16649-1 arba 2

Norint uZztikrinti kepenéliy paStety saugumg, nepakanka vertinti vien juslinius, cheminius ir
mikrobiologinius rodiklius. Kadangi su pasarais ar vandeniu gyviinai suvartoja sunkiuosius metalus,
tokius kaip Sving ar kadmj, o Sie uzsilik¢ gyvino organizme gali pakenkti ir Zmogui, bitina
kontroliuoti minéty komponenty kiekj Zaliavoje. DidZiausios leistinos metaly koncentracijos
pateikiamos lenteléje.

4.9 lentelé. Didziausios leistinos metaly koncentracijos [125].

Maisto kategorija DidZiausia leistina koncentracija (mg/kg drégno produkto svorio)
Svinas

Paukstiena, kiauliena 0,10

Paukstienos subproduktai 0,50

Kadmis

Paukstiena, kiauliena 0,050

Pauksciy kepenys 0,50

Zaliavose, naudojamose gaminti projektuojamus pastetus, labai svarbu stebéti ir dioksiny kiekj. Tai
yra polichlorinti dibenzo-p-dioksinai (PPCDD) bei polichlorinti dibenzofuranai (PCDF). Taip pat
stebimi ir dioksiny tipo polichlorinti bifenilai (PCB). Nekontroliuojant Siy junginiy kiekio, jie zmogui
yra labai toksiski ir gali sukelti vézj ar jvairias mutacijas. Nuo terSaly Saltinio jie gali persiduoti
vandeniu ar oru ir i8biiti aplinkoje ilgg laiko tarpa, taip jie patenka j gyviiny organizma, jame kaupiasi
ir iSlieka Zaliavoje [126]. Toliau pateikiama lentelé, kurioje apraSomi reglamentuojami dioksiny ir
PCB kiekiai mésoje ir jos produktuose:

4.10 lentelé. Dioksiny ir PCB kiekiai mésoje ir jos produktuose [125]

Maisto kategorija DidZiausia leistina koncentracija
Dioksiny suma (PSO-PCDD/F- Dioksiny ir dioksiny tipo PCB suma
TEQ) (PSO-PCDD/F-PCB-TEQ)

Pauksciy mésa (iSskyrus 2,0 pg/g riebaly 4,0 pg/g riebaly

subproduktus)

Kiauliy mésa, riebalai (iSskyrus 1,0 pg/g riebaly 1,5 pg/g riebaly

subproduktus)

Sausumos gyviiny kepenys 6,0 pg/g riebaly 12,0 pg/g riebaly

TEQ — toksiskumo ekvivalentas;
pg/g — pikogramas grame
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Siuolaikiniame pasaulyje pasitaiko radiacinio uzter§tumo atvejy, todél zaliava bei produkta reikia
tikrinti ir dél radioaktyviyjy daleliy pasitaikymo galimybés. Jy kieki reglamentuoja Tarybos
reglamentas (Euratomas) 2016/52 2016 m. sausio 15 d., kuriuo nustatomi didziausi leidziami maisto
produkty ir paSary radioaktyviojo uZzterStumo po branduolinés ar radiologinés avarijos lygiai.
Pateikiama lentelé su reglamentuojamais radioaktyviyjy daleliy kiekiais:

4.11 lentelé. Reglamentuojami radioaktyviyjy daleliy kiekiai [127]

Izotopu grupé Kiekis Zaliavoje, (Bq/kg)
Stroncio izotopy, visy pirma Sr-90, suma 750

Jodo izotopy, visy pirma I-131, suma 2000

Plutonio ir transplutonio elementy alfa spinduliuotés 80

izotopy, visy pirma Pu-239 ir Am-241, suma
Visy kity nuklidy, kuriy puséjimo trukmé ilgesné nei 1250
10 dieny, visy pirma Cs-134 ir Cs-137, suma*

Bq (Bekerelis) — radioaktyvumas, skilimai per vienetinj laika

— Priedai, prieskoniai

Nitritiné druska — bus naudojama UAB ,RIPOSANTAS,, nitritin¢ druska. Kaip teigiama tiekéjo
puslapyje, tai yra garintos smulkios druskos miSinys su maistiniu natrio nitritu E 250. Natrio nitrito
kiekis §iame misinyje yra 0,5 %. Si druska skirta naudoti kaip konservantas ir spalvos stabilizatorius
meésos perdirbimo pramonéje. Jmonés sudarytoje produkto specifikacijoje pateikiami nitritinés
druskos kokybés ir maisto saugos rodikliai su leistinais kiekiais (4.12 lent.).

4.12 lentelé. Nitritinés druskos kokybés ir maisto saugos rodikliai su leistinais Kiekiais [128]

Kokybés ir maisto saugos rodikliai Leistinas kiekis
Natrio chloridas (NaCl), % sausos masés Min. 98,4
Natrio nitritas (NaNOy), % 0,5-0,6
Drégme, % (105 °C) Max 1,2

pH (1 %) 0,8 Geg
Anticaking (K4Fe/CN/6), mg/kg Max10

Arsenas (As), mg/kg Max 0,5
Kadmis (Cd), mg/kg Max 0,5
Gyvsidabris (Hg), mg/kg Max 0,1

Natrio nitritas (E 250) — kaip ir minéta, tai yra konservuojanc¢ioji medziaga, kuri prisideda stabdant
patogeniniy bakterijy, tokiy kaip Clostridium Botilinium ir kt., ar gedima sukelianciy bakterijy
augima. Si medZiaga taip pat dalyvauja stabilizuojant specifing gaminio spalva, skonj bei aromata,
padeda sumazinti lipidy oksidacija. Si prieda batina riboti dél to, kad i§ jo gali susidaryti
kancerogeninés medziagos nitrozaminai. DidZiausias reglamentuose leidziamas nitrito kiekis
kepenéliy pastetuose yra 150 mg / 1kg [129; 130].

Druska — placiai naudojamas maisto priedas pasaulyje, ji suteikia gaminiui norima stiry skonj, gerina
tekstliros savybes ir prailgina produkto vartojimo laikg. Literatiros Saltiniuose teigiama, jog
suaugusiam Zzmogui rekomenduojama druskos norma yra apie 5 g per diena, taciau jprastas vartotojas
S§ig norma virSija apie tris kartus [131]. Reglamentuose druskos kiekis néra ribojamas. CODEX
(CODEX STAN 150-1985) standarte teigiama, jog maistinés druskos pagrindg sudaro natrio
chloridas (kristaliné medziaga). NaCl kiekis druskoje neturi biiti mazesnis nei 97 % sausos medziagos
be priedy. Likusi dalis sudaryta i§ jvairiy antriniy produkty, tokiy kaip kalcio, kalio, magnio sulfatai,
karbonatai ir kt. Gali pasitaikyti ir natiiraliy terSaly: varis neturi virSyti 2 mg/kg. Druska turi atitikti
ir kitus, minétame kodekse aprasytus kriterijus: terSaly, priemaisy kiekiai ir kt. [132; 130].
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Prieskoniy misSinys PATELUX susideda i$ juodyjy pipiry, raudonéliy, skonio ir aromato stipriklio
E 621. Rekomenduojama norma 10 — 12 g/ kg masés.

Juodieji pipirai — gaminami i§ dar nespéjusiy prinokti pipiry vaisiy. Jie yra skinami zali ir dziovinami
karstyje, todél jgauna juoda spalva. Jie yra placiai naudojami maisto produktuose dél jy sudétyje
esanciy lakiyjy aliejy aromato ir alkaloido piperino suteikiamo aitrumo [133].

Raudonéliai — dziovintos prieskoninés Zolelés. Sie prieskoniai gerina gaminio skonj ir aromata,
pasizymi stipriu antioksidaciniu poveikiu [133].

Skonio ir aromato stipriklis E 621 — tai yra natrio druska, jos sudétyje yra glutamo raggties. Sis
junginys stiprina maisto produkty skonines savybes, suteikia umami skonj. Reglamentuojamas
didZiausias leistinas mononatrio glutamato kiekis yra 10 g/kg maisto produkto [134; 130].

Dziovinti baravykai bus naudojami suteikti paStetui savita skonj, jie bus naudojami sumalti
stambiais gabaliukais. Jie suteikia ne tik skonines savybes, taip pat turi aukstg biologing verte, didelj
bioaktyviyjy medziagy kiekj, tokiy kaip vitaminai, mineralai, maistin¢ lgsteliena. Jie yra vienas 1§
komerciniy baltymy Saltiniy, turtingi jvairiomis nepakei¢iamomis aminoriigStimis. Kadangi gryby
sudétyje yra didelis vandens kiekis, jie galioja labai trumpg laika, nes juose greitai vyksta mikroby
augimas bei fermentinis rudavimas. Dél minéty priezaséiy jie yra naudojami dZiovinti — tai vienas
pigiausiy konservavimo budy [135].

Emulsiklis CEYLOFIT SUPER NEU - kaip teigiama UAB ,Lay Baltija“ techninéje
dokumentacijoje, tai milteliy pavidalo miSinys susidedantis i§ emulsikliy: riebaly rtgs¢iy mono- ir
digliceridy E 471 ir riebaly riigs¢iy mono- ir digliceridy citriny r. esteriy E 472 c. Produktas tirpus
tiek karStame, tiek Saltame vandenyje. Naudojamas kaip emulsiklis kepeniniy desry, pastety, desry,
konservy, sriuby, padazy gamyboje. Patikimai apsaugo nuo gaminio iSsisluoksniavimo. Naudojimas:
3 — 5 g/1 kg masés, prie§ naudojimag rekomenduojama istirpinti vandenyje ( 1 dalis iSinio Ceylofit ir
4 dalys vandens. [136].

Emulsiklis LEMU 80 — emulgatorius kepeninéms deSroms, kepeny paStetams, tepamoms zalioms
desroms (farSui), konservams. Sudétis: E 471 (riebiyjy ruig8éiy mono ir digliceridai, E 472 c (riebaly
ragsciy mono- ir digliceridy citriny r. esteriai). Kaip teigiama gamintojo techninéje dokumentacijoje,
Sis priedas naudojamas norint suteikti paStetams stabilumo, kad iSvengti paStety masés
susisluoksniavimo bei vandens i$siskyrimo. Minéty emulsikliy kiekis pastetuose néra ribojamas
(quantum satis). LEMU 80 galima vartoti sausg ir iStirpinta: 1 dalis LEMU 80 + 4 dalys vandens
(verdancio), gerai iSmaisyti ir palikti 3 min nusistovéti. Dozavimas: 3 -5 g/ 1 kg masés [137; 130].

Askorbo riigstis E 300 — Zinomas kaip vitaminas C, jis padeda stabilizuoti produkto spalva, i§vengti
jos praradimo produkto laikymo metu. Vitaminas C turi antioksidacinj poveikj, todél prailgina
gaminio vartojimo trukme, taip pat padeda i§vengti nitrozaminy susidarymo. Askorbo riigsties kiekis
pastetuose néra ribojamas (quantum satis) [138; 130].

Cesnako milteliai — meskinio Gesnako (Allium ursinum) milteliai. Meskinis Gesnakas yra vienas
seniausiy pasaulyje vaistiniy augaly. Be to, kad jis gaminiui suteikia geras skonines savybes, jame
gausu mikro- ir makroelementy. Be kity mineraly, Siame ¢esnake gausu gelezies, magnio, fosforo,
kalio, sieros, vario, vitamino A (beta karotenas), B1 (tiaminas), B2 (riboflavinas), B3, B9 (folio
rugstis), vitamino C (askorbino riigstis) (10 — 15 karty daugiau nei citrinose ir apelsinuose) [139].
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Aitriosios paprikos (Cili) milteliai — suteikia maisto produktams astry skonj. Sudétyje turi astruma
suteikiancio kapsaicino, zinomo kaip antibakteriné medziaga, turinti antivéziniy savybiy [133].

Prieskoniuose randami didziausi kancerogeniniy medziagy aflatoksiny (mikotoksinai) B1, B2, G1 bei
G2 leistini kiekiai yra reglamentuojami Komisijos reglamente Nr. 1881/2006 [125]. Prieskoniuose
leidziami didziausi radioaktyviojo uzterStumo po branduolinés ar radiologinés avarijos lygiai yra
tokie patys kaip ir taikomi pagrindinéms zaliavoms (4.11 lent.). Jie pateikti Tarybos reglamente Nr.
2016/52 2016 m. sausio 15 d., kuriuo nustatomi didziausi leidZziami maisto produkty ir pasary
radioaktyviojo uzterStumo po branduolinés ar radiologinés avarijos lygiai [127]. Pateikiami jmonés
UAB ,,Lay Baltija“ techninéje dokumentacijoje aprasyti mikrobiologiniy rodikliy prieskoniuose
reikalavimai (4.13 lent.):

4.13 lentelé. Mikrobiologiniai rodikliai prieskoniuose

Mikrobiologinis rodiklis Norma

BBS <10.000 ksv/g
Salmonella Neigiamas/25¢g
E.coli <10 ksv/g
Coliforme Neigiamas/g
Mielés <500 ksv/g
Pelésiai <500 ksv/g

— Pagalbinés medziagos

AB ,,Vilniaus paukS$tynas® jmonéje gaminiams gaminti, patalpoms ir jrengimams plauti bei
darbuotojy higienai uztikrinti naudojamas vanduo atitinka Lietuvos higienos normoje HN 24:2017
,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai®“ nurodytus kriterijus [122]. Cheminés

medziagos, skirtos plauti ir dezinfekuoti patalpas bei jrengimus, reglamentuojamos higienos normoje
HN 23:2011 [140].

Kepenéliy pastetams pakuoti bus naudojamos jmonés UAB ,,AZ-Pack* polipropileniniai (PP 5)
,Fresh Pack® indeliai. Gamintojo internetiniame puslapyje teigiama, jog jy gaminami indeliai yra
aukstos kokybés, sandaris, nepraleidzia jokiy skyscCiy, atspariis cheminéms medziagoms bei aukstai
temperatarai (nuo -40 °C iki +120 °C). Indeliai pagal uZzsakyma bus suformuoti su placiais
iSsikiSusiais krasteliais, kad biity galima iStraukus org sudaryti vakuumg ir indelj uzdengti PP plévele
bei sandariai uzlydyti. Indelio i§matavimai: vidinis ilgis: 12 cm, plotis 8 cm; iSorinis ilgis: 13,5 cm,
plotis 9,5 cm; aukstis: 2,7 cm. I$pilstoma bus po 200 g pasteto [141]. Po terminio apdorojimo ant
pastety klijuojamos etiketés, kur pateikiama visa vartotojams skirta informacija apie gaminj. Pastetai
bus kraunami j jmonéje esancias plastikines 30 litry déZzes ant mediniy paleéiy. Priedams ir
prieskoniams sverti bus naudojami polietileniniai maiSeliai. Visos iSvardintos medZiagos turi atitikti
reikalavimus aprasomus Europos Parlamento ir Tarybos reglamente Nr. 1935/2004 ,,d¢l zaliavy ir
gaminiy, skirty liestis su maistu* ir Komisijos reglamente Nr. 10/2011 ,,d¢l plastikiniy medZiagy ir
gaminiy, skirty liestis su maisto produktais,, [142; 143].
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4.3.2. Technologinés schemos parinkimas. Technologinio proceso etapuy ir operaciju
aprasSymas

Zaliavy priemimas

|

Zaliavy laikymas
saldytuve

|

Zaliavy svérimas Vandens svérimas,
l supylimas
Blansiravimas /
kuteravimas
l Priedy, prieskoniy
. .- svérimas, sudéjimas
Masés svérimas

I

Iipilstymas, pakuociy Dézuéiy, pleveliy
sandarinimas " padavimas
Svérimas

I

Virimas

:

Atsaldymas

Etiketavimas, tikrinimas | - R
metalo detektoriumi | Etikediy padavimas

I

Sandéliavimas

h

I realizacija

2 pav. Technologinio proceso srauty diagrama

Zaliavy priémimas. Priimant pastetams gaminti skirta Zaliava turi bati tikrinami: tiekéjo pateikti
dokumentai (PVM sgskaita faktaira ir atsekamumo dokumentai), jpakavimas (ar jpakavimas atitinka
nurodytag dokumentuose, ar nepazeista pakuote, ar atitinka Zenklinimo reikalavimus), jvertinamos
gabenimo sanitarijos salygos, maziausiai trijose siuntos vietose matuojama temperatiira (ne daugiau
+ 3 °C kepenéléms, mésos ir riebiai Zaliavai — ne daugiau + 4 °C). Atliekamas zaliavos juslinis
vertinimas, matuojamas mésos pH (gauti rezultatai turi atitikti Mésos ir paukStienos $viezumo
jvertinimo techniniame reglamente pateiktus reikalavimus) [123; 3]. Priimta, $viezios mésos
poZymius atitinkanti Zaliava yra registruojama Zurnaluose ir nukreipiama j atSaldytos Zaliavos
laikymo patalpa (Nr. 001).

Zaliavy laikymas. Zaliavos laikomos Saldytuve Nr. 001 + 3 °C temperatiiroje. Minétoje
temperatiiroje yra sudaromos nepalankios salygos augti jvairiems mikroorganizmams (pvz.:
Staphylococcus aureus, Salmonella spp)., dél Sios priezasties ir parenkama minéta temperatiira [ 144].
Saldytuvo temperatiira stebima atsakingo darbuotojo, kuris ja registruoja pamainos pradzioje ir
pabaigoje.
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Zaliavy svérimas. Atskyrus pakuotes pagrindiné Zaliava bus dedama j 200 litry talpos vezimélius
Nr. 2 ir vezama ant grindiniy svarstykliy Nr. 3, esanc¢iy atSaldytos zaliavos laikymo patalpoje Nr. 001,
kur pasveriamas reikiamas jos Kkiekis. Visos susvertos zaliavos vezamos j gaminiy gamybos patalpg
Nr. 031, kur bus ruoSiama pastety mas¢.

Pirmosios receptiiros Zaliavy kuteravimas. Pirmosios receptiiros virtam kepenéliy pastetui Su
grybais pagaminti skirtos vis¢iuky broileriy kepenélés sudedamos | 1étai besisukancig kuterio Nr. 6
lekste ir susmulkinamos iki vienalytés maseés (stebima vizualiai). | mase supilama i§ anksto pasverta
ir atvezta polietileniniuose maiseliuose nitritiné druska. Toliau smulkinama esant 1500 aps./min.
peiliy grei¢iui, kol vizualiai pasirodo purslai. Gauta masé iskraunama i$ kuterio Nr. 6 j 200 I talpos
vezimelj Nr. 2. Sis etapas vykdomas todél, kad atskirai susmulkinus kepeny Zaliava, gaunamas
didesnis jy pavirSiaus plotas, taip uZtikrinamas greitesnis bei efektyvesnis riebaly emulsavimo
pajégumas. Nitritinés druskos priedas kuteruojant kepenéles taip pat turi daug privalumy. Visy pirma,
Sio komponento sudétyje esanti druska pagerins gaminio juslines savybes, suteiks stirumo, padés
saugoti paStetus nuo mikrobiologinio gedimo. Nitritas taip pasiZymi konservuojamuoju poveikiu
(slopina klostridijy ir gramneigiamy lazdeliniy bakterijy veikla). Nitrito skilimo metu susidaro azoto
monoksidas (NO), kuris reaguoja su kepenyse esan¢iu hemoglobinu ir virsta raudonos spalvos
junginiu — nitrozohemoglobinu [3; 145].

Visa likusi zaliava su visais likusiais priedais bei prieskoniais, i§skyrus baravyky miltelius,
(emulgatorius pries tai paruo$iamas iStirpinant jj Saltame vandenyje) susmulkina kuteryje Nr. 6 esant
1500 aps./min. peiliy grei¢iui. Smulkinamai masei pasiekus + 8 ar + 9 °C temperatiirg (beveik pilnai
susiformavus emulsijai), supilama smulkinty kepenéliy masé, jjungiamas vakuumas. Kuteravimo
trukmé ~ 6 min. Pabaigoje vakuumas siekia 87 %, o temperatara apie 10 °C. Kuteravimo pabaigoje
jmaiSomi baravyky milteliai. Susmulkinta vienalyté bei vienodos spalvos mas¢ i§ kuterio Nr. 6 lekstés
iSkraunama j vezimélj Nr. 2 (peiliams sukantis 80 aps./min., nuspaudus iSkrovimo svirtelg, iSkrovimo
elementas tolygiai leidziamas zemyn ] kuterio Nr. 6 lékste taip iSkraunant mase j vezimélj Nr. 2).
Vezimélis Nr. 2 nustumiamas j iSpilstymo patalpg Nr. 051 prie iSpilstymo jrengimo Nr. 7 ir masé i$
karto i$pilstoma, kad nepradéty vésti [3].

Pirmasias kuteravimo minutes intensyviai skaidomos audiniy dalelés (tarp jy ir baltymai). Pasiekus
tam tikrg smulkinimo laipsnj, baltymai pradeda apgobti riebaly bei vandens daleles. Taip $iy baltymy
bei pridéty emulsikliy pagalba suformuojama emulsija. Norint i§vengti riebaly lydymosi, kai bus
pasiektas per didelis jy pavirSiaus plotas ir neuzteks baltymy apgobti jy daleléms (po terminio
apdorojimo mas¢ taps iSsisluoksniavusi), temperatiira kuteravimo metu neturi uzkilti auks¢iau 12 °C.
Biitina prizitréti, kad masés temperatiira nebuty per auksta ir dél to, kad nepadidéty mikrobiologinis
uzterStumas. Labai svarbu nuolat uztikrinti, kad peiliai buty pagalasti, parinktas optimalus peiliy
sukimosi greitis bei forma, taip masé bus smulkinama efektyviai ir be papildomo uZkaitimo.
Kuteravimo metu sudarant vakuumg visy pirma i§vengiama aerobiniy mikroorganizmy dauginimosi,
stabilizuojama gaminio spalva, skoninés savybés, sulétéja riebaly oksidacija [3; 146].

Antrosios ir trefiosios receptiiros Zaliavy blanSiravimas bei kuteravimas. Pirmiausia
kuteruojamos antrosios bei treciosios (su Cesnakais ir ,,Aitrusis®) receptiiry pastety zaliava — vis¢iuky
broileriy kepenélés — ir dedama nitritiné druska. Sis procesas vykdomas pagal ankséiau aprasyta
pirmosios receptiiros kepenéliy smulkinimo eigg [3; 145].
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Toliau, iskrovus kepenéliy mase, kuteryje Nr. 6 blansiruojami pazandés ir laSiniai apie 10 — 15
minuciy 80 — 90 °C temperatiiros vandenyje, kol zaliavos vidaus temperatiira pasiekia 60 — 65 °C,
esant letam peiliy apsisukimui. I§jungiamas kaitinimas, peiliy apsisukimy greitis padidinamas iki
1000 aps./min. kol gaunamos kuo smulkesnés masés dalelés, o vanduo atvésta ir bendra masés
temperatiirg sieckia 60 °C. Esant 60 °C temperatiirai, vél jjungiamas kaitinimas ir nuolat palaikoma
minéta temperatiira. Gavus vienalyte mase, supilama anksciau paruosta kepenéliy ir nitritinés druskos
mas¢€. Minéta temperatiira palaikoma tam, kad gauti gera emulsijg ir iSlaikyti gliuting skystoje
biisenoje (zaliavoje esantis kolagenas — fibrilinis baltymas — kaitinant vandenyje virsta gliutinu
(zelatina)). Kepené¢liy baltymai veikia kaip emulsiklis vandeniui bei riebalams, tod¢l labai svarbu
iSlaikyti 60 °C temperatiirg, nes aukStesnéje temperatiiroje gali denatiiruoti $ie baltymai. Gavus
vienalyte mase, supilami like priedai, prieskoniai, i§jungiama kaitinimo funkcija, jjungiamas
vakuumas. Priedy sudétyje esantys emulsikliai padés iki galo susiformuoti stabiliai ir tvirtai emulsijai.
Pastety masé (ne zemesnés nei 35 °C temperatiiros) iSpilstoma j 200 1 vezimélius Nr. 2 ir vezama ]
18pilstymo patalpg Nr. 051. | iSpilstymo jrengimag Nr. 7 suver¢iama masé neturi biiti Zemesnés nei 35
°C temperatiiros, nes esant 35 — 40 °C temperatirai, ricbaly bei vandens dalelés iSlieka apgobtos
kepenéliy baltymais ir gliutinu bei tolygiai paskirstytos gautoje maséje [144; 3].

ISpilstymas, pakuociy sandarinimas. | pastety masés iSpilstymo jrenginj Nr. 7 nedelsiant supilama
sukuteruota mase, nes masei véstant emulsijoje esancios riebaly dalelés gali pradéti jungtis vienos su
kitomis ir terminio apdorojimo metu emulsija gali buti suardyta. [rengimo darbas vyksta ratu. |
specialiai sudarytas skylutes automatiskai paduodamos polipropileninés (PP 5) dézutés. Ratas
pamazu juda ir vienu metu yra pilstoma masé ] tuscias dézutes, o pripildytos dézutés yra
uzsandarinamos PP plévele. Sandarinimo metu yra iStraukiamas oras ir sudaromas vakuumas, o PP
plévelé uzlydoma. Taip jpakuoto gaminio vartojimo laikas bus 30 pary [147].

Terminis apdorojimas. Po i$pilstymo ir pakavimo ant siety sukrauti gaminiai rilkymo rémuose Nr.
8 pasveriami ir vezami j virimo kamerg Nr. 9 kur pastetai yra iSverdami vandens garais. Pastetg
rekomenduojama virti +85 — +80 °C temperatiiroje iki gaminio vidaus temperatiiros 73 °C (Sig
temperatirg iSlaikant apie 10 minuciy). IS viso virimo procesas trunka apie 55 minutes [136]. 73 °C
laipsniy temperatiira turi biti iSlaikoma, norint iSvengti vegetatyviniy mikroorganizmy augimo.
Terminio proceso metu susiformuoja gaminio tekstiira, skonis, kvapas bei spalva. Vykstant stipriai
baltymo su baltymu tarpusavio sgveikai, terminio apdorojimo metu kepeny baltymy matricos
strukttira iSlieka. Kepenéliy baltymai palaiko emulsijos stabilumg, padengdami riebaly ir vandens
laSeliy pavir$iy. Jau termiskai apdoroto gaminio baltymy matrica yra trapi ja mechaniskai paveikiant,
todeél vartotojui jg tepant peiliu ji lengvai tepasi. Prie pastety teplumo prisideda ir baltymy sgveika su
riebalais. Kolagenas virimo metu virsta zelatina, taip jis prisideda prie pastety teplumo bei malonaus
pojucio burnoje [144; 146]. Virimo metu terminiy nuostoliy nesusidaro, nes gaminiai yra apdorojami
vandeniui ar dujoms nepralaidziose pakuotése, todél po terminio apdorojimo pakartotinai gaminiy
sverti nereikia.

Atsaldymas. Jis vykdomas dviem etapais. Priminis atSaldymas vykdomas tuose paciuose rémuose
Nr. 8 esanCius gaminius nuvezant  patalpa Nr. 010, kurioje po $altais dusais apie 15 - 20 min.
laikomas gaminys atsaldomas iki 10 °C. Kadangi virimo metu gali islikti termiSkai atspariy
mikroorganizmy spory, biitina kuo grei¢iau perzengti nuo + 10 iki + 55 °C esancig temperatiirg. Tai
yra biitina salyga, nes literatlroje teigiama, jog vir§ +10 °C temperatiira yra tinkamiausia likusiy
mikroorganizmy vystymuisi, kurie gali sukelti gaminio gedimg [144]. Po pirminio atSaldymo pastetai
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rémais vezami j atSaldymo patalpa Nr. 011, kurioje laikoma nuo 0 iki +6 °C temperatiira. Sioje
kameroje virti kepenéliy pastetai pasiekia +6 °C temperatiirg [3].

Etikeciy klijavimas, tikrinimas metalo detektoriumi. Sekancia dieng atSaldyti gaminiai rémais NTr.
8 atvezami j produkcijos sandélj Nr. 087. Sioje patalpoje kepenéliy pastetai yra patikrinami metalo
detektoriumi Nr. 12 ir specialiu jrengimu Nr. 13 Zenklinami etiketémis, jsitikinama, kad gaminys yra
be metalo priemaiSy, saugus vartotojui. Toliau dézutés su gaminiu rankomis yra kraunamos j
plastikines dézes Nr.14. Plastikinés dézés sukraunamos ant mediniy paleciy. Patalpoje Nr. 087
gaminiai laikomi, kol atvaziuoja jmonei priklausantis transportas. Toliau jie rankiniais paleciy
transportavimo veziméliais Nr. 15 vezami pro atkrovimo patalpa Nr. 16 i lauka ant rampos. Cia
sukraunami j jmonei priklausantj transportg ir vezami | AB ,,Vilniaus paukStynas* sandélius.

Sandéliavimas. Kepen¢liy pastetai bus sandéliuojami paukStynui priklausanciuose sandéliuose nuo
0 iki + 6 °C temperattroje. Sandéliuose gaminius galima islaikyti ne ilgiau kaip tre¢dalj galiojimo
laiko trukmés (iki 10 pary). Gaminio galiojimo terminas nepazeidus pakuotés — 30 pary [3].

4.4. Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy skai¢iavimas
Planuojamiems gaminiams sudaromos trys receptiiros:

4.14 lentelé. Pirmoji receptiira (pastetas su grybais)

Mésos Zaliava Kiekis, kg/106,7 kg produkto  Kiekis, kg/700 kg produkto
Visciuky broileriy kepenélés +3 °C 45,0 295,22
Viséiuky broileriy $launelés be odos +3 °C 35,0 229,62
Kiauliy lasiniai K8 +3 °C 20,0 131,21
Priedai / prieskoniai Kiekis, kg

Geriamasis vanduo 2,0 13,12
Nitritine druska 1,6 10,50
Prieskoniy misinys PATELUX 1,2 7,87
Dziovinti baravykai 1,0 6,56
Emulsiklis CEYLOFIT SUPER NEU 0,5 3,28
Askorbo riigstis E 300 0,4 2,62

4.15 lentelé. Antroji receptiira (pastetas su ¢esnakais)

Mésos Zaliava Kiekis, kg/103,9 kg produkto Kiekis, kg/800 kg produkto
Visciuky broileriy kepenélés +3 °C 43,0 331,09
Kiauliy pazandés (blansiruotos) K6 +3 °C 30,5 234,84
Sultinys +90 °C 19,5 150,14
Kiauliy lasiniai (blansiruoti) K8 +3 °C 7,0 53,90
Priedai / prieskoniai Kiekis, kg

Nitritiné druska 1,8 13,86
Prieskoniy misinys PATELUX 1,1 8,47
Emulsiklis LEMU 80 0,4 3,08
Askorbo rugstis E 300 0,4 3,08
Cesnako milteliai 0,2 1,54

4.16 lentelé. Trecioji receptiira (,,Aitrusis* pastetas)

Mésos Zaliava Kiekis, kg/103,8 kg produkto Kiekis, kg/400 kg produkto
Visciuky broileriy kepenélés +3 °C 45,0 173,41

Kiauliy pazandés (blansiruotos) K6 +3 °C 26,0 100,19

Sultinys 20,0 77,07

Kiauliy lasiniai (blansiruoti) K8 +3 °C 9,0 34,68

Priedai / prieskoniai Kiekis, kg

Nitritiné druska 1,8 6,94

Prieskoniy miSinys PATELUX 1,1 4,24
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Priedai / prieskoniai Kiekis, kg

Emulsiklis LEMU 80 0,4 1,54
Askorbo rugstis E 300 5 0,4 1,54
Stambiai malta aitrioji paprika (Cili) 0,1 0,39

Norint suprojektuoti 1,9 tonos per pamaing pastety gamybos linija, pirmiausia reikia apskai¢iuoti,
kiek i§ viso zaliavy bei pagalbiniy medziagy prireiks kiekvienos receptiiros pastetams pagaminti.
Numatoma per pamaing pastety su grybais i§ viso pagaminti 700 kg, pastety su ¢esnakais — 800 kg, 0
HAitriyjy“ pastety — 400 kg.

4.4.1. Zaliavy skaitiavimai

Pirmiausia skai¢iavimai atlickami norint issiaiskinti, kiek i§ viso zZaliavy reikés virtam kepenéliy
pastetui su grybais pagaminti. Zinoma, jog i§ viso reikia pagaminti 700 kg pasteto su grybais per
pamaing.

Pastety su grybais numatytam kiekiui pagaminti bendras visos Zaliavos kiekis apskai¢iuojamas
pagal formule 4.5:

B
A=—-100,kg (4.5)

¢ia:

A — bendras visos Zaliavos kiekis, kuris yra reikalingas produktui pagaminti, kg/pam.;
B — nustatytas gaminio kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaing, kg;

Z — gaminio iSeiga nuo visos Zaliavos maseés, %.

Taigi:

700

4=700

-100 =700 kg/pam
Toliau skai¢iuojama, kiek atskiros rasies Zaliavy reikés numatytam gaminiui pagaminti. Siems
skai¢iavimams atlikti naudojama 4.6 formulé:

A-p
D —106,7,kg (4.6)

v

cia:
D — vienos rusies zaliavos 