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SANTRAUKA

Sis darbas sudarytas i$ aStuoniy daliy, kuriuose nagrinéjama Salutiniy lasios produkty
perdirbimo technologija. Pirmoje dalyje aptariamos zaliavy ir pagalbiniy medziagy charakteristikos.
Darbe aptarti technologinio proceso etapai, jvertinant fizikinius cheminius, biocheminius pokycius bei
parenkant inovatyvius sprendimus. Taip pat pateikti technologinio proceso saugg ir kokybe
kontroliuojantys rodikliai. Atlikti Zzaliavy ir pagalbiniy medziagy skaiCiavimai. Parinkti ir
skaiCiavimais pagrjsti technologiniai jrengimai bei sudarytas jy darbo grafikas. Sudaryta technologinio
proceso schema. Darbe pateikta tiriamojo darbo analize, kurioje nustatyta brandinty silkiy cheminé
sudeétis ir jvertinti jusliniai rodikliai naudojant du skirtingus brandiklius Saumad MRM1 ir M REIFER
L.



Martinkuté, Z. Technology of fishery by products fromproduction of salmon products and evaluation of
the impact of maturing components on the quality of salted herrings. Bachelor project / leader assoc.
prof. Audra Sipailiené; Kaunas University of Technology, Faculty of Chemical Technology,
Department of Food Science and Technology.

Kaunas, 2015. 80 pages.
SUMMARY

This work consists of eight parts, wich examined secondary salmon product processing
technology. The first part deals a characteristics of raw and auxiliary materials. The following sections
describe the organoleptic, physico — chemical, microbiological and energy value indicators. The
bechelor project described the process steps in the evaluation of physico — chemical, biochemical
changes and the choise innovative solutions. Also discussed the process safety and quality controlling
indicators. Perform raw and auxiliary materials calculations. Selected and estimates based on
technological equipment and concluded their work schedule. Shown process of technology scheme.
The paper analyzes the research work, which provides mature herring chemical composition and
organoleptic indicators useing two different annex Saumad MRM1 and M REIFER L.
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JVADAS

LaSiSa — labai vertinga Zuvis del didelio vitaminy kiekio ir geresnio maistiniy medzigy
jsisavinimo, lyginant su Zemés Ukyje auginamais gyvaliais. LaSiSa vertinama ne tik dél turimy
maistiniy medZagy, bet ir dél savo spalvos. Zymioji roziné lasisos mésos spalva atsiranda dél
karotinoidiniy pigmenty, kurie gaunami su gyvuno maistu (smulkiais veziagyviais ir kitomis kraby
rasimis). LasSiSy filé randama daugiau kaip 20 skirtingy karotinoidy, i$ kuriy pats svarbiausias —
astaksantinas. Atlantinéje lasiSoje astaksantinas sudaro daugiau nei 70 procenty visy pigmenty kiekio.
Lasisa — viena i$ nedaugelio zuvy, galinti kaupti gryng astaksanting [1].

LasSiSy auginimas ir perdirbimas visame pasaulyje smarkiai dideja, todél nenuostabu, kad
perdirbimo metu lieka nemaza lasisos likuciy dalis, kurig galima prasminga panaudoti. Tokios dalys
kaip kaulai, oda, dazniausiai susmulkinamos ir perdirbamos j Zuvy miltus, kurie naudojami kaip
baltyminis paSary priedas. Oda taip pat gali bati naudojama rankiniy, baty ar kity aksesuary gamyboje.
Yra nagringjama ir lasisos kraujo panaudojimo galimybé, remianis ,,Northern Aquaculture® praneSimu
i$ kraujo plazmos galima pagaminti chirurginius klijus, kuriy uzpurskiama ant Zaizdos po operacijos.
Dél kraujo sudetyje esanciy fibrinogeno ir trombino Klijai skatina staigy Zaizdos uZzsitraukimg [1].
Zuvies dalis galima panaudoti ne tik 3iose srityse, bet ir perdirbant j 3alutinius Zuvies maisto
produktus, taip sukuriant pridétine verte.

Darbe lasiSos produkty gamybai, iS lasiSos file gamybos Salutiniy produkty, parinkos zaliavos,
ingridientai, pagalbinés medZiagos, jranga bei jrengimai. Labai svarbu, kad parinkta Zaliava,
pagalbinés medziagos bei ingridientai atitikty numatytus kokybeés ir saugos reikalavimus, todél
remiantis atitinkamais dokumentais, darbe aptariamos zaliavy ir pagalbiniy medziagy charakteristikos.
bei energinés vertés rodikliai. Kad pagamintas produktas baty kokybiSkas ir saugus, kiekviename
technologinio proceso etape turi bati jvertinama ir kontroliuojama rizika, kuri gali turéti jtakos gaminio
kokybel bei saugai. Technologinio proceso etapas, kuriame negalimas rizikos veiksnio atsiradimo
galimybes pasSalinimas ar sumazinimas iki priimtino lygio kitais gamybos etapais, vadinamas svarbiu
valdymo tasku (SVT). Siekiant paSalinti Siuos rizikos veiksnius darbe sudaryta SVT monotoringo ir
korekciniy priemoniy lentelé. Taip pat atlikti jrangos ir jrenginiy skaiCiavimai, sudarytas jy darbo
grafikas. Visas Salutiniy zuvies produkty gamybos procesas pavaizduotas schematiskai.

Zuvies perdirbimo pramonéje stdymas turi labai didele reikime. Sidymo metu Zaliava
paveikiama druska, ar sdriais tirpalais taip apsaugant produktg nuo gedimo bei suteikiant jam skonj ir
aromatg. Darbe buvo atlikta tiriamojo darbo analize, kuriame istirta skirtingy brandikliy jtaka silkés

cheminei sudeciai bei juslinems savybéems.



Sio darbo tikslai:

1. Suprojektuoti 1 t/pam. naSumo zuvy produkty iS Salutiniy, gauty gaminant lasisiniy zuvy
produktus, daliy gamybos techologija. Gamybai pasirinti Sie produktai: 400 kg karsto rakymo laSiSos
deSrelés su Cesnakais, 400 kg karSto rukymo laSiSos deSreles su Cili, 200 kg Salto rukymo laSiSos
nuograndos;

2. Jvertinti brandikliy jtaka stdytos silkes kokybei ir juslinéems savybems.
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1 ZALIAVU IR PAGALBINIY MEDZIAGY CHARAKTERISTIKA

Salutiniy lasios produkty gamyboje pagrindiné Zaliava — la3iSa, t.y jos dalys gautos pirminio
dorojimo metu: galva, oda, stuburai, nugrandyta stubury mésa, mechaniskai atskirta laSiS5os meésa,
jvairios nuopjovos. Todel lasisa turi atitikti visus keliamus reikalavimus Zuvininkystes produktams,
kad baty galima pirminio dorojimo metu gautas dalis panaudoti tolesneje gamyboje.

Pasirinktoje Salutiniy laSiSos produkty perdirbimo gamyboje pagrindine naudojama Zaliava
susaltyti stubury ir nuograndy meésos blokai. IS Sios Zaliavos bus gaminamos karsto rikymo laSiSos
dedreles su Cesnakais, bei kitos rasies desreles su Cili prieskoniy miSiniu. LasiSos deSreliy gamyboje
pagrindines sudedamosios medziagos yra sojos baltymy izoliatas, citrusiniy vaisiy skaidulos,
difosfatas, gliukozé, natrio eritorbatas, Cili prieskoniy miSinys, esnaky granulés, malti juodieji pipirai
ir vanduo. Taip pat bus gaminamos $alto rakymo la3isy nuograndos. Siam produktui pagaminti bus

naudojama smulki ekstra druska.
1.1 Apibreztys

Remiantis Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentu (EB) Nr. 853/2004, Zuvininkystés
produktams taikomos tokios apibréztys:

Zuvininkystés produktai — tai visi laukiniai arba auginami jaros arba geélyjy vandeny gyvinai
(iSskyrus gyvus dvigeldZius moliuskus, gyvus dygiaodZius, gyvus gaubtagyvius ir gyvus jaros
pilvakojus ir visus zinduolius, roplius ir varles), jskaitant visas valgomasias ty gyvany dalis ir
gaminius;

Sviezi Zuvininkystés produktai — tai neiSdarinéti arba i3darinéti neperdirbti Zuvininkystés
produktai, jskaitant produktus vakuuminése pakuotése arba modifikuotoje atmosferoje, kurie nebuvo
apdoroti, o tik atSaldyti;

ISdarinéti zuvininkystes produktai — tai neperdirbti Zuvininkystes produktai, su kuriais buvo
atliktos jy anatominj vientisuma pakeiciancios operacijos, pvz., iSskrosti, paSalintos galvos, supjaustyti
griezinéliais, paruosta filé ir sukapoti;

Mechaniskai atskirti zuvininkystes produktai — tai bet koks produktas, gautas mechaninemis

priemoneés nuémus mesg nuo zuvininkystés produkty, kai suardoma arba pakeiCiama mesos struktira

[2].
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1.2 Reikalavimai Zuvininkystés produktams

Perdirbant Zuvininkystés produktus turi bati laikomasi gyvuninés kilmés maisto produkty
higienos reikalavimy, kuriuos apibréZia Remiantis Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentai (EB)
Nr. 853/2004, (EB) Nr. 852/2004 bei Lietuvos higienos norma HN 15:2005.

Operacijos, pvz., galvy paSalinimas ir skrodimas, turi bati atliekamos laikantis higienos
reikalavimy. Skrodimas turi badti atliekamas kiek galima greiCiau. Produktai po pirmiau minéty
operacijy turi bati kruopsciai nuplaunami geriamuoju vandeniu [2].

Jeigu j jmone atgabenti atSaldyti, nesupakuoti produktai néra nedelsiant paskirstomi, iSsiunciami,
paruoSiami arba perdirbami, jie turi buti laikomi tinkamuose jrenginiuose su ledu. Ledo pakartotinai
dedama taip daznai, kiek yra batina. Supakuoti SvieZi Zuvininkystés produktai turi bati atSaldomi iki
ledo tirpimo temperataros [2].

Tara, kurioje nesupakuoti paruosti Sviezi zuvininkystés produktai issiunCiami arba laikomi su
ledu, turi bati tokia, kad istirpusio ledo vanduo nesiliesty su produktais. Ledas, kuriuo atSaldomi
Zuvininkystés produktai, turi bati pagamintas iS geriamojo ar Svaraus vandens [2].

Sviezi zuvininkystés produktai, atsildyti neperdirbti Zuvininkystés produktai turi bati laikomi
mazdaug O °C temperatdroje. SuSaldyti zuvininkystés produktai turi bati laikomi taip, kad visy
produkto daliy temperattra nebdty zemesné kaip —18 °C [2].

Tarybos reglamente (EB) Nr. 2406/98 nurodomi Kriterijai nustatantys zuvies Sviezuma, taCiau
jame nera iSskirta laSiSos rusis. Todél remiantis Norvegijos Zuvies pramonés standartu vizualiai
vertinant iSskrostos atSaldytos laSiSos Sviezuma, batina atkreipti démesj j kriterijus, kurie pateikti 1

lenteléje [3].

1 lentelé. Kriterijai nustatantys Zuvies Sviezuma

Kuado dalis Kriterijus
Oda Blizgi, ant odos negali bati utéliy ar kity parazity
Zvynai Minimalus i3ksritusiy zvyny kiekis
Akys Skaidrios, neisblukusios
Gleivés Skaidrios
Ziaunos Ryskios spalvos, be nemalonaus kvapo
Viduriai Negali bati viduriy liku€iy
Zuvies raumeny mésa Turi badti standi, tvirta, elastinga. Be opy, Zymiy kraujosruvy ar melanino démiy

Svarbls ne tik iSvaizdos, bet ir Kkiti kriterijai tokie kaip spalva, kvapas, kokybe ir
mikroorganizmy Kkiekiai. ,,Roche” tyrimy departamente buvo sukurta spalvy paleté, kurig naudojant
galima nesudeétingai nustatyti lasiSos raumeny spalvos intensyvuma. ,,Roche Salmon Fan* spalvy
palete sudaro skirtingi atspalviai (skalé atitinka 20 — 34 matavimo vertes), kuriuos galime palyginti su
laSiSos raumeny spalva. Tam tikro svorio Zuvys turi atitikti tokias skales vertes:

Zuvis <3 kg: vidutiné verté: =24 | tatiau minimalus 22;
12



Zuvis > 3 kg: vidutiné verté: =27, tagiau minimalus 24 [4].
LasiSa turi bati be pasalinio kvapo ar skonio, iSvitros lasiSos skonis negali bati karsteléjes [3].
Kokybes parametrai:
Zuvies riebaly kiekis 14 - 18% [4];
Druskos kiekis: maksimalus 0,6% [4];
pH 6,5 +/- 0,3 [4];
K faktorius nurodo Zuvies svorio ir ilgio santykj. Tai svarbus parametras nustatantis zuvies
iSeiga. K faktorius skaigiuojamas pagal formule: K=10M*WI/L® (K — koeficientas, daZnai
vadinamas ,,K faktoriumi“, W — Zuvies svoris (g), L — Zuvis ilgi (mm), N=5). Galimos tokios
rezultaty reikSmes: 1.60 — labai geras jmitimas, etalonine Zuvis, 1.40 — geras jmitimas,
proporcingy matmeny Zuvis, 1.20 — vidutinio jmitimo Zuvis, 1.00 — blogo jmitimo Zuvis ilga ir
plona, 0.80 — labai blogo jmitimo Zuvis, didelé galva ir siauras plonas, ilgas kinas [4].
Komisijos reglamente (EB) Nr. 1441/2007 pateikti maisto produkty mikrobiologiniai rodikliai,
taiau jame néra apibreziami reikalavimai laSiSai. Todel remiantis praktikos metu gauta jmonés

dokumenty informacija 2 lenteléje pateikiami leistini mikroorganizmy kiekiai lasisai [4].

2 lentele. Leistini mikroorganizmy kiekiai laSiSai

Mikr oor ganizmai Leistinas kiekisksv/g
Bendras mikroorganizmy skaicius (30 ° C) <10*
E. coli <10'
Koliforminiy bakterijy skaicius (44 ° C), <10
Staphylococcus aureus <10
Clostridium perfringens <10
Patogeniniy mikroorganizmy (L. monocytogenes 25 g, salmoneliy 259) Turi nebati
Mieliy <10

Zinoma, kad Zuvis kaupia sunkiuosius metalus, todel labai svarbu, kad jy kiekis nevirdyty
leistiny normy. Tam tikry terSaly reglamentuojami Komisijos Reglamento (EB) Nr. 1881/2006 kiekiai
pateikti 3 lenteleje [5].

3 lentelé. Didziausios leistinos tam tikry terSaly Zuvyje koncentracijos

Maisto produktas Svinas, Kadmis, Gyvsidabris Benzo(a)pirenas, Dioksiny
mg/kg mag/kg mag/kg Hg/kg drégno svorio | suma, pg/g
Zuvy raumeny mesa 0,3 0,050 0,50 2,0 4,0

1.3 Salutiniams produktams gaminti naudojamy Zaliavy charakteristikos

Salutiniams lasios produktams gaminti naudojami sualdyti nugarkauliy blokai. Nugarkauliai
sudeti j dezes po 20 kg. Dezes viduje turi bati jklotas politiletinis maiSelis, ant kurio sudéti
nugarkauliai. Nugarkauliy mésos spalva pagal Roche skale turi atitikti 22-24 intervalg.
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Nuograndos yra sualdytos j 7,5 kg svorio euroblokus. Remiantis Ciléje jkurtos jmonés
,Camanchaca“ specifikacijomis nuograndos turi atitikti Siuos reikalavimus: blokas turi bati reguliaraus
gretasienio formos, lygaus pavirsiaus, supakuotas j pirmine kartono pakuote. Bloko igis 480 +/- 3 mm,
plotis 255 +/- 3 mm, aukstis 60 +/- 2 mm. Mésos spalva pagal Roche skale turi atitikti 22-24. Kauly
Kiekis turi bati: maks. 6 kaulai / 0,5-0,9 cm. ilgio / 2 kg mésos, maks. 2 kaulai / 1,0-1,9 cm. ilgio/ 2
kg mésos, maks. 1 kaulas / 2,0-4,0 cm. ilgio / 2 kg mesos [6].

SuSaldytuose blokuose negali bati odos likuciy, parazity, kremzliy, viduriy likuciy, zaliava turi

bati be papildomy maisto priedy, mikroorganizmy kiekis negali virSyti 2 lenteléje nurodyty riby.
1.4 Mechaniskai atskirty zuvininkystés produkty reikalavimai

Maisto tvarkymo subjektai, gaminantys mechaniskai atskirtus Zuvininkystés produktus, turi
uztikrinti, kad baty laikomasi Siy Europos Parlamento ir Tarybos Reglamenty (EB) Nr. 853/2004, (EB)
Nr. 852/2004 reikalavimy:

1. Naudojama Zaliava turi atitikti toliau pateikiamus reikalavimus:

a) mechaniskai atskirtus Zuvininkystés produktus galima gaminti tik i$ neskrosty Zuvy ir i
gaminant filé likusiy kauly;

b) visa zaliava turi bati iSskrosta.

2. Gamybos procesas turi atitikti Siuos reikalavimus:

a) be reikalo nedelsiant mésa mechaniskai turi bati atskiriama pagaminus filé;

b) jeigu naudojamos sveikos zuvys, jos i$ anksto turi bati iSskrostos ir nuplaunamos;

¢) baigus gamyba, mechaniskai atskirti Zuvininkystés produktai kiek galima greiCiau turi bati
suSaldomi arba naudojami su suSaldyti skirtais produktais ar kitaip apdorojami, kad baty tinkami
laikyti [2].

1.5 Geriamojo vandens kokybes ir saugos reikalavimai

Geriamasis vanduo yra saugus ir sveikas vartoti, kai: jame néra mikroorganizmy, parazity ir
medziagy, savo skaiCiais ar koncentracijomis galinCiy kelti potencialy pavojy zmoniy sveikatai.
Geriamasis vanduo turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 24:2003 nustatytus minimalius
mikrobinius toksinius (cheminius) ir indikatorinius rodiklius. Mikrobiologiniai kriterijai pateikti 4

lenteléje [7].

4 lentelé. Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai

Rodiklio pavadinimas Meéginio taris, ml Rlblnlsmlk_rf)_organlzmq
) skaiCius
Zarninés lazdelés (E. coli) 100 0

Zarniniai enterokokai 100 0
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Geriamojo vandens svarbiausi indikatoriniai rodikliai pateikiami 5 lenteleje.

5 lentelé. Geriamojo vandens svarbiausi indikatoriniai rodikliai

ROd.' k.“O Mato vienetas Specifikuota rodiklio verté
pavadinimas
1 2 3
Aliuminis po/l 200
Aminis mg/| 0,50
Chloridas mg/| 250
Sulfatas mg/| 250
Natris mg/| 200
Priimtinas vartotojams ir be nebldingy
Spalva i pokyciy
mg/l Pt (A=436 nm) 30
Vandenilio jony koncentracija pH vienetai 6,5-95
Bendroji gelezZis ug/l 200
Manganas po/l 50
Kvapo denkstis ) Priimtinas vartotojanj_s ir be nebadingy
pokyCiy
Permanganato indeksas mg/l O, 50
Skonio Senkstis ) Priimtinas vartoggjkayrgisqlr be nebldingy
Kolon|1as§[lé?]1a£2r:;¥§r\é}§naa 22°C Skaicius 1 ml vandens Be nebadingy pokyciy

1.6 Reikalavimai druskai

Druska yra kristalines strukttros chemine medziaga, sudaryta i5 40 proc. natrio ir 60 proc.
chloridy. Druska yra unikalus kasdienio vartojimo produktas bei labai svarbi maistiné medziaga. Be to,
Ji turi savybiy, padaranciy maistg saugiu (didesniais kiekiais ji veikia kaip konservantas) ir patraukliu
vartoti. Jvairios druskos rtsys skiriasi sudetimi, paskirtimi ir net kristaly forma [8]. Zuvies pramonéje
druska yra pagrindinis suidymo komponentas, todel labai svarbu pasirinkti kokybiska ir saugig
vartojimui druska.

Nuograndy stadymui naudojama smulki ekstra druska, kurioje gausu mineraly ir mikroelementy,
tokiy kaip: gelezis, magnis, kalcis, kalis, manganas, cinkas ir t.t... Druska turi bati baltos spalvos, be
pasaliniy priemaiSy. Valgomajai druskai néra specializuoty saugg ir kokybe reglamentuojanciy teises
akty.

1.7 Kitos pagalbinés medziagos

Sojos baltymy izoliatas - naudojamas kaip mésos pakaitalas virty, karStai rukyty deSry ir
deSreliy gamyboje. Gali bati naudojamas sausas, granuliy arba emulsijy pavidalu [9]. Déka aukstyjy

technologijy, Siai dienai soja yra aukstos klasés baltymy Saltinis. Soja yra didziausias glutamino
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Saltinis, o esanCios amino ragstys reikalingos regeneracijai bel stabilizuoti imuninel sistemai. Soja
gana pigus baltymy Saltinis ir Siek tiek prastesnis nei gyvunines kilmés baltymai. Biologiné verte yra
Siek tiek mazesné nei pieno baltymy, taCiau sojos baltymas yra geras baltymy Saltinis [10].

Citrusiniy vaisiy skaidulos - skaidulos iSgaunamos i$ citrusiniy vaisiy isspaudy, apelsiny sulciy
gamybos Salutinio produkto. Gamybos proceso metu Zaliavos yra iSsprogdinamos, kas ir salygoja
didelj vandens sugerimo kiekj. Citrusiniy vaisiy skaiduly privalumai: geras vandens suriSimas, nera
alergenas, be GMO, neturi glitimo, neutralaus kvapo ir skonio [11].

Difosfatas Zymimas numeriu E 450, tai emulsiklis, stabilizatorius, padedantis sudaryti ar
iSlaikyti dviejy ir daugiau nesimaisanciy medziagy (pvz., aliejaus ir vandens) pastovy miSinj maisto
produkte. E 450 rugstinguma reguliuojanti, bei drégme iSlaikanti medziaga [12]. Leisting difosfato
kiekj (6 lentele) perdirbtoms zuvims ir zuvies produktams nustato Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamentas (EB) Nr. 1129/2011 [13].

6 lentele. Leistinas priedo kiekis produkte

E numeris Pavadinimas Didziausias leistinas kiekis mg/kg
E 450 Difosfatas 5000

Natrio eritorbatas (E 316) — tai antioksidantas, prailginantis maisto produkty galiojimo terming
ir apsaugantis juos nuo gedimo, kurj sukelia oksidacija, pavyzdziui, riebaly gaizumo ir spalvos
pakitimy. Zuvininkystés produktams gaminti pagal Europos Parlamento ir Tarybos Reglaments (EB)

Nr. 1129/2011 reglamentuojamas natrio eritorbato kiekis pateiktas 7 lenteléje [13].

7 lentelé. Leistinas priedo kiekis produkte

E numeris Pavadinimas DidZiausias leistinas Kiekis mg/kg
E 316 Natio eritorbats 1500

Gliukoze arba bevandené gliukoze - neturinti kristalizacinio vandens iSvalyta kristalizuota d-
gliukoze, turinti atitikti Sias charakteristikas : gliukozés (d-gliukozes) ne maziau kaip 99,5 % (pagal
sausyjy medziagy mase); sausyjy medziagy ne maziau kaip 98 % (pagal mase), sulfatiniy peleny ne
daugiau kaip 0,25 % (pagal sausyjy medziagy mase) [14].

Prieskoniniai augalai yra sudetiné Zzmogaus maisto raciono dalis, be jy musy maistas tapty
beskonis, bekvapis, nekelty apetito, estetinio pasigeréjimo. Prieskoniai dazniausiai neturi maistine
verte pasizyminCiy medziagy arba jy turi labai nedaug, taCiau juose yra daug aromatiniy ir skoniniy
medziagy [15].

LasiSos desreliy gamyboje naudojamos Cesnaky granulés, malti juodieji pipirai, Cili prieskoniy
misinys. Remiantis Lietuvos Respublikos Valstybinés Maisto ir Veterinarijos tarnybos direktoriaus
2008 m. rugsejo 11 d. jsakymu Nr. B1-468 dél mazais Kiekiais superkamy Lietuvos respublikos rinkai

teikiamy arbatzoliy ir/ ar prieskoniy tvarkymo reikalavimy prieskoniy gamybai zaliava turi bati:

16



surinkta vietose, apsaugotose nuo tarsos (draudziama rinkti gamykly, magistraliniy keliy,
gelezinkelio keliy, gamybiniy, komunaliniy objekty sanitarinése apsaugos zonose ar kt.);
perdirbta Zaliava turi atitikti saugos bei kokybes reikalavimus: apsaugota nuo tarsos,
drégmes, pelésio, vabzdziy, grauziky, saulés poveikio ir kity Silumos Saltiniy, galinCiy
daryti jtakg augalines zaliavos saugai ir kokybei;

prieskoniai rinkai tiekiami tik fasuoti. Pakavimui naudojamos Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministerijos leidziamos medziagos ir gaminiai;

prieskoniai Zenklinami vadovaujantis Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 patvirtintos Lietuvos higienos normos HN
119:2002 ,,Maisto produkty Zenklinimas* (Zin., 2003, Nr. 13-530) reikalavimais. Ant
pakuotes turi bati nurodyta: gamintojo pavadinimas ir adresas, jei produktas supakuotas
kitoje jmoneje, nurodomas ir pakavimo jmonés pavadinimas, adresas, prieskoniy
pavadinimas, sudétis, grynasis kiekis, tinkamumo vartoti terminas, specialios laikymo
salygos, paruoSimo budas [16].

Desreliy kimSimui naudojas nattralus apvalkalas Naturin NDC-D turintis didelj populiaruma
visame pasaulyje. Apvalkalas atrodo natdraliai, yra pralaidus vandeniui ir vandens garams, vienas i$ jo
privalumy, tai greitas ir efektyvus gamybos naSumas. Apvalkalo skersmuo 13 mm [17]. Apvalkalas
pavaizduotas 1 pav.

£ £
F pi é
L ') f.r
A6
AWV
1 pav. Desreliy kimSimui naudojamas apvalkalas

Buko pjuvenos skirtos maisto produkty rakymui. Rikymas buko pjuvenomis gaminiams
suteikia auksinj atspalvj, malony dimo skonj. Rukymo metu susidariusio dumo sudétines dalys veikia
kaip konservantai. Rukymui naudojamos 6 mm diametro sausosios pjuvenos.

Pagal naujausig informacijg, praneSama, kad pagal 2011 m. rugpjacio 19 d. Komisijos
reglamentg Nr. 835/2011 dél didziausios leidziamos policikliniy aromatiniy angliavandeniliy
koncentracijos maisto produktuose, nuo 2014 m. rugsejo 1 d. sumazinama didziausia leidziama
policikliniy aromatiniy angliavandeniy koncentracija rikytuose gaminiuose. Rikytoje Zuvyje ir
rakytuose Zuvininkystés produktuose didziausias leidZziamas benz(a)pireno kiekis sumazintas nuo 5,0
pa/kg iki 2,0 pg/kg, o susumuoty benzo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno ir chrizeno
kiekis nuo 30,0 pg/kg iki 12,0 ug/kg [18] .
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1.8 Reikalavimai pakavimo medziagoms

Skirstomos Sios gatavos produkcijos pakavimo medziagy rasys:

Pirminé pakuote — pakavimo medziaga, turinti tiesioginj sglytj su gatavos produkcijos
pavirsiumi ir galinti jtakoti produkto kokybe saugojimo metu.

Antrine pakuotée — naudojama gatavos produkcijos pakavimui siekiant apsaugoti
produkcija nuo neigiamo aplinkos poveikio transportavimo metu, taip pat atlieka
produkcijos identifikavimo funkcijg (etiketés), bei neturi tiesioginio sglyCio su gatavos
produkcijos pavirsiumi.

Kaip pirminé pakuoté gali bati naudojama regeneruota celiuliozes plevele, kuri turi atitikti
Lietuvos higienos normg HN 16:2011 ,,MedzZiagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialigji
sveikatos saugos reikalavimai“. Regeneruotos celiuliozés plevele yra Siy riaSiy: nepadengta
regeneruotos celiuliozés plevele, regeneruotos celiuliozes plévele padengta celiuliozine danga,
regeneruotos celiuliozeés plévelé padengta plastikine danga. Regeneruotos celiuliozés pléveles gamybai
gali bati naudojamos ir kitos medziagos: dazomosios (daZai ir pigmentai), sulipimo medZiagos, jeigu
JOos nemigruoja j maista, 0 jy migracija nustatoma Lietuvoje jteisintais laboratoriniais metodais.
Regeneruotos celiuliozés plevelés pavirSius su spaudais ir tekstu neturi liestis su maistu. Kai
nurodomos specialios naudojimo sglygos, medziagos ir gaminiai, pagaminti naudojant regeneruotos
celiuliozeés plévele, turi bati atitinkamai pazenklinti [19].

Popierius ir kartonas, skirtas liestis su maistu,— tai medziaga, susidedanti i$ vieno ar daugiau
sluoksniy, i$ kuriy nors vienas sluoksnis turi celiuliozes skaiduly. Popieriaus sudetyje gali bati ne
celiuliozinés kilmés skaiduly, plastikiniy medziagy, klijy, uzpildy, pigmenty, dazy ir kity priedy.
Popierius gali bati impregnuojamas, padengiamas ar paruoSiamas gamybos metu ar naudojamas
gatavas. DidzZiausi leidZziami i$ popieriaus j maistg migruojanCiy medziagy lygiai nurodyti higienos
normos HN 16:2011 pateikti 8 lenteléje. Popieriaus su spaudais puse neturi liestis su maistu.

Popieriaus pavirsSiuje neturi buti patogeniniy mikroorganizmy [19].

8 lentele. Medziagy, issiskirianCiy i$ popieriaus, didziausi leidziami lygiai

gil. Medziagos MedZiagy, migruojanciy i$ popieriaus, skirto liestis su drégnais
Nr. pavadinimas maisto produktais, kuriuose yra riebaly, kiekis, ne daugiau kaip
(mg/kg popieriaus)

1 |Gyvsidabris 0,3

2 |Kadmis 0,5

3 |Chromas (3eSiavalentis) 0,1

4 |Svinas 3

5 |Polichlorintigi bifenilai 2
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2.

NAGRINEJAMO PRODUKTO CHARAKTERISTIKA

2.1 Judliniai rodikliai

Juslinis vertinimas, tai moksliné disciplina, kuri analizuoja Zmogaus atsakg j maisto iSvaidZa,

kvapg, tekstirg, skonj. Regos receptoriais matoma iSvaizda, spalva, forma. Uoslés receptoriais

jauCiamas kvapas, kuris pajuntamas nosimi uostant lakigsias medziagas. Skonio receptoriais

nustatomas skonis, liekamasis skonis ir Kiti pojtciai nurijus produkta. Skonis, tai pojutis, kurj sukelia |

burng patekusios ir skonio receptorius sudirginusios cheminés medziagos. Yra 4 pagrindiniai skoniai,

tai sdrus, kartus, saldus, ragstus ir 2 (3) Salutiniai skoniai: umami, kurj suteikia glutamo ragstis ir jos

druskos, sutraukiantj pojatj sukelianCios taniny turinCios medziagos, metalo skonis. Spaudimo -

Kinestezijos receptoriais nustatoma tekstara, konsistencija, temperatura. Tekstlros savybes, susijusios

su gaminio reagavimu j spaudimg vadinamos mechaninemis savybeémis tai: Kietumas, riSlumas,

trapumas, stangrumas, klampumas, tamprumas. PavirSinés savybeés vadinamos tekstdros savybeés,

susijusios su pokyciais, kuriuos sukelia drégmes ir/ar riebaly kiekis [20,21].

Juslines analizés vertintojams keliami griezti reikalavimai: vertintojai turi bati sveiki (nesirgti

persalimo ligomis), nevartoti stipriai kvepiancios kosmetikos priemoniy, tame tarpe ir lGpy dazy, bent

puse valandos prie$ vertinimg nertkyti, nevalgyti ir negerti (iSskyrus vandenj) [20]. Jvertinus produkto

v

juslines savybes jos detaliai apraSomos. Karsto rakymo lasiSiniy Zuvies desreliy ir Salto rakymo lasisy

nuograndy jusliniai rodikliai pateikti 9 lenteléje.

9 lentelé. Salutiniy la3iSos produkty jusliniai rodikliai

Salto rikymo
laSiSos
nuograndos

grupei, be démiy, kraujosruvy ar
spalvos iSblukimo. Gabaliukai gali
bati skirtingo dydZio, be paSaliniy
priemaisy.

Produkto Rodiklis
pavadinimas ISvaizda Kvapasir skonis Tekstira
Spalva badinga laSiSos produkty | Kvapas ir skonis badingas | Standi  deSreliy
grupei, be démiy. LaSiSos dedrelés 35- | ladiSos gaminio grupei. | konsistencija, Siek
Karsto rdkymo | 37 cm ilgio, vienodo dydZio, be | JauCiamas Cesnaky priedo |tiek  riebaluotas
laSiSos dedrelés | paSaliniy priemaisy. Produkto | kvapas bei skonis. DeSrelés | pavirsius.
su Cesnakais pavirSius  Svarus, lygus, dedrelés | be paSalinio kvapo ar
Sviesiai rausvo atspalvio apvalkalas be | karsteléjusio skonio.
jtrukimy.
Spalva badinga laSiSos produkty | Kvapas ir skonis badingas | Standi  deSreliy
grupei, be démiy ar spalvos iSblukimo. | Ia8iSos gaminio grupei. | konsistencija, Siek
N LaSiSos deSrelés 35-37 cm ilgio, | JauCiamas Cili prieskoniy | tiek  riebaluotas
Karsto rakymo : . e i . N
lagiZos dedreles vu_enodgv dydzio, be_ . pa§alln|q kvapas E)el_ s_konls. DesSreles | pavirsius.
su Gili priemaisy. VPro.dukto pavirsius Svarus, be pa}s_all_nlo k_vapo ar
lygus, deSrelés tamsesnio rausvo | karsteléjusio skonio.
atspalvio, dedreliy apvalkalas be
jtrukimy.
Spalva bddinga lasiSos produkty | Kvapas ir skonis badingas | MinkSta produkto

laSiSos gaminio grupei. Be
paSalinio kvapo ar skonio.

konsistencija,
riebal uotas
pavirsius.
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2.2 Fizikiniai cheminiai rodikliai

Zuvies produkty pagrindinés fizikinés cheminés savybés yra: riebalai, omega 3 riebaly ragstys,

baltymai, angliavandeniai, sausosios, mineralines medziagos, drégmé ir kt. (pagrindiniai Salutiniy

laSiSos produkty cheminiai rodikliai pateikti 10 lenteleje). Be to, labai svarbu atkreipti démesj |

produkro laikymo sglygas, kad produktas islikty saugus ir bty tinkamas vartoti, jis turi bati laikomas

0...+4°C temperatiroje.

10 lentelé. Salutiniy lasi3os produkty cheminiai rodikliai

Produkto pavadinimas
Rodiklio pavadinima LaS|svos desrgles su LaSiSos desrelés su Cili | LasiSos nuograndos

cesnakais Kiekis, g Kiekis, g

Kiekis, g ' '
Riebalai 12,8 12,8 12
Soctigi riebalal 2,6 2,6 25
Mononesotigi riebalai 6,61 6,61 -
Polinesotigi riebalai 3,62 3,62 -
Trans riebaly ragstys 0,0 0,0 0,0
Omega 3 riebaly ragstys 14 14 -
Angliavandeniai 0,6 0,6 0,3
Cukrus 0,13 0,13 0,0
Baltymai 24,4 24,4 11
Druska 1,6 1,6 3,1
Drégmé 60,47 60,47 73,6

2.3 Mikrobiologiniai rodikliai

Mikrobiologiniy rodikliy reguliavimas vienas i$ svarbiausiy kriterijy uztikrinantis produkto

kokybe. Svarbu, kad produkto perdirbimo proceso metu baty laikomasi higienos ir sanitarijos

reikalavimy, kurie uzkirsty kelig patekti ir daugintis nepageidaujamiems mikroorganizmams. Norint

iSsaugoti produkto kokybe labai svarbu, kad jame mikroorganizmy kiekis nevirsyty riby, kurios kelty

grésme zmogaus sveikatai. Remiantis HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai®,

rakytiems Zuvininkystes produktams leistinas mikroorganizmy kiekis pateiktas 11 lenteléje [22].

11 lentelé. Zuvininkystés produkty mikrobiologiniai kriterijai

Meéginio vienety UZterStumo riba
Maisto produktas Mikroor ganizmai skaiCius
n C m M
Bendras mikroorganizmy 5 3 10000 ksv/g 1000000
Rakyti zuvuninkystes | skaicius ksv/g
produktai E. coli 5 3 10 ksv/g 500 ksv/g
V.parahaemolyticus 5 0 <100 ksv/g
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2.4 Maistiné verte

Maistine verte vadinama mitybai tinkamy produkto maisto medziagy kiekio, jy savybiy ir
jsisavinimo visuma. Maisto produkty maisting verte apsprendzia juose esanCiy lipidy (riebaly),
baltymy, angliavandeniy ir visy mitybai tinkamy maisto medziagy kiekis.

Energetine verte vadinamas energijos kiekis, kuris organizme iSsiskiria i maisto produkty.
Maisto produkty energine verte organizme sudaro iSsiskirianti riebaly, baltymy, angliavandeniy
energija, kuri batina reikalingoms fiziologinéms savybems atlikti.

Kalorija vadinamas nesisteminis darbo ir energijos matavimo vienetas, lygus 4,184 J (dzaulio). 1
kalorija atitinka energija, kurios reikia, norint vieno gramo vandens temperatirg pakelti 1 laipsniu
Celsijaus. Maiste esanCiy kalorijy kiekis nurodo, kiek potencialios energijos yra tame produkte.
Pagrindiniy maisto medZiagy suteikiamy kalorijy skaicius:

1 gramas angliavandeniy (A) — 4 kcal;
1 gramas riebaly (R) — 9 kcal;
1 gramas baltymy (B) — 4 kcal [23].

Salutiniy lasisos produkty riebaly, baltymy ir angliavandeniy kiekiai pateikti 12 lenteléje.

12 lentelé. Salutiniy lasi3os produkty maistiniy medZiagy kiekiai

Produkto pavadinimas
Rodiklio pavadinimas| LaSiSos deSrelés su ¢esnakais | LaSiSos deSrelés su €ili |  LaSiSos nuograndos
Kiekis, g Kiekis, g Kiekis, g
Riebalai 12,8 12,8 12
Angliavandeniai 0,6 0,6 0,3
Baltymai 244 244 11

Karsto rukymo lasisos deSreliy su Cesnakais energine verté apskaiciuojama pagal formule:
E=(R*9)+(B*4)+(A*4) (kcal/100g). (1.2)
E=(12,8*9)+(24,4* 4)+(0,6* 4)=215,2 (kcal/100g).

AnalogiSkai apskaiCiuojama energetiné verté karsto rikymo lasisos deSrelems su Cili.

Salto rikymo la3isos nuograndy energiné verté apskai¢iuojama pagal (1.1) formule:

E=(12*9)+(11*4)+(0,3*4)=153,2 (kcal/100g).
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3. TIRIAMOJO DARBO ANALIZE

Stdymas — vienas i$ paprasCiausiy Zuvies konservavimo budy, kai Zuvis paveikiama druska ar
sdriais tirpalais. Stdant Zuvj del didelés druskos koncentracijos difuzijos badu druska patenkaj Zuvj, o
dregme 1S Zuvies audiniy j suryma. Tokiu badu Zuvyje sumazeja laisvo vandens kiekis, kurj gali
naudoti mikroorganizmai savo gyvybinems funkcijoms palaikyti, ir dél to pailgeja produkto vartojimo
laikas. Normali Zuvies gedimo mikroflora paprastai negali iSgyventi esant druskos koncentracijai 6 —
8% ar didesnei. Taciau yra halofiliniy bakterijy grupe, kuri gali daugintis esant ir didesnei druskos
koncentracijai, tokia kaip 12 — 13%. Todél labai svarbu parinkti tinkamg druskos koncentacijg
sadymui [24].

Svarbi ne tik druskos koncentracija, bet druskos kokybe bei malimo laipsnis. Nuo druskos
kristaly dydzio priklauso jos tirpimo greitis, vadinasi, tai turi reikSmés ir druskos koncentracijos
palaikymui stryme. Dazniausiai sitdymui naudojamas toks druskos malinys, kad jo tirpimo greitis bty
didesnis uz Zuvies jsistrejimo greitj. Jeigu druska susideda i$ dideliy kristaly arba atvirksciai, vien tik
i$ labai smulkiy, jsistrejimas sulétéja. Labai smulkaus malimo druska gali sulétinti Zuvies jsisurejima
del stiprios Zuvies dehidratacijos ir pavirSiaus sukietéjimo. Dél to Zuvis gali pradéti gesti [25].

Jsistrejimo metu liesos Zuvys iSdzina, praranda daugiau vandens, jsisido, todel tokia
produkcija gali ilgai laikytis be didesniy pakitimy. Riebi Zuvis jsistréjimo ir laikymo metu gali
subresti — dingsta zuvies kvapas, mésos konsistencija tampa Svelni, minksta, zuvis jgyja malony skonj
ir aromatg. Subrandinta Zuvis gali bati naudojama maistui ir be kulinarinio apdorojimo. Stdytos Zuvies
brandinimas — gana sudeétingas baltymy ir lipidy pakitimo kompleksas, kuris suteikia produktui
specifinj skonj ir aromatg. Nustatyta, kad Zzuvies brandinimo procesas prasideda nuo baltymy
skaidymosi del fermenty, kurie yra zuvies vidaus organuose. Del baltyminiy medziagy hidrolizes
Zuvies mésoje sumazeja baltyminio azoto ir padideja nebaltyminio azoto. Lipidy hidrolizé yra lydima
laisvyjy riebaly ragsciy kaupimu. Sddytos Zuvies brandinimg veikia Sie faktoriai: druskos
koncentracija zuvies mesoje (geriau bresta silpnai ir vidutiniSkai sidyta zuvis), sudytos zuvies laikymo
temperatira (brandinimo procesas esant aukStesnei temperattrai vyksta intensyviau), riebaly kiekis
Zuvies mésoje ( riebi Zuvis subrandinama geriau negu liesa), Zuvies suzvejojimo sezonas, nes jvairiu
mety laiku yra skirtingi sugautos Zuvies virSkinimo fermentai ( intensyvaus maitinimosi metu fermenty
aktyvumas padidéja) [25].

Stdymas Siy dieny pramongje gali bati labai jvairus, zinomi stidymo bldai yra Sie: sausas,
Slapias, miSrus, sdriminis ir inZektavimas. Tiriamajam darbui atlikti buvo pasirinktas sariminis
stidymo budas, kurio metu paruostas surymas buvo uzpilamas ant silkes ir paliekamas brandintis.

Darbo tikslas : jvertinti brandikliy jtakg sudyty silkiy kokybei ir juslinems savybems.

Darbo uzdaviniai : 1) nustatyti silkiy cheming sudétj po brandinimo;
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2) jvertinti brandintos silkeés juslines savybes.
3.1 Tyrimo medziagos ir metodai

Pagrindiné tyrimui naudota Zaliava — atSaldyta Atlantine silkiy file su oda. Silké buvo atlaidinta
+5°C temperatiroje per 18 val. Prie$ sidyma jvertinama silkés kokybe, kvapas, i$vaizda, audiniy
struktdra. Taip pat atliekamas plovimas ir rasiavimas, silkés nuvarvinamos ir dedamos | paruostg

siryma. Sadymui pasirinktos dvi receptdros, pirmoji — kontroliné ir antroji — tiriamoji (13 lentelé).

13 lentele. Stdyty silkiy receptlros

Eil Nr. 1 Pavadinimas 1 Kiekis, kg

1 receptlra

1 Silkiy filé su oda 100 3

2 Druska smulki 9,0 0,27

3 Brandiklis Saumad MRM1 0,8 0,024

4 Actas 9 % 3,0 0,09

5 Kdio sorbatas 0,095 0,00285

6 Natrio benzoatas 0,258 0,00855

7 Vanduo 88,27 2,6046
2 receptara

1 Silkiy filé su oda 100 3,46

2 Druska smulki 9,0 0,311

3 BrandiklisM REIFER L 3,0 0,104

4 Actas 9 % 2,2 0,076

5 Koncerval BS 0,35 0,012

6 Vanduo 85 2,941

Kontroliniam bandiniui naudojome brandiklj Saumad MRM1 (,,KERRY*, Lenkija), tai baltos
spalvos milteliai, j kuriy sudétj jeina skonio stipriklis E621, ragstinguma reguliuojanti obuoliy rugstis
E 296, antioksidantas E320, gliukozés sirupas. Brandiklio dozavimas 0,8% nuo zaliavos kiekio.
Tiriamajam bandiniui pasirinkome brandikly M REIFER L ( Vokietija), tai kristaliniai baltos spalvos
milteliai, j kurio sudétj jeina gliukozé, skonio stipriklis E621, rlgStinguma reguliuojanti citriny ragstis
E330, vyno rhgstis E 334.

Stdymas buvo atliekamas tokia tvarka: j talpg supilami 2 litrai vandens, suberiama druska ir
maiSoma kol druska istirps. 0,5 litro vandens iStirpinamas reikalingas brandiklio kiekis ir supilamas |
siryma. Pasveriami Kiti priedai ir supilami j siryma. Pabaigoje supilama acto rhgstis. Viskas gerai
permaiSoma ir sudedama silké. Silkés pirmas sluoksnis dedamas oda Zemyn, antras sluoksnis oda j
virsy, taip, kad liestysi raumeninis audinys vienas su kitu. Silké permaiSoma rankomis po 4 val., 8 val.,
12 val., 24 val. nuo uzbrandinimo pradZios. Siké brandinama 2-5 paras, ne aukstesnéje kaip +10°C

temperataroje.
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Po dviejy ir po penkiy pary brandinimo buvo atliekami Sie cheminés sudeties tyrimai: drégmes,
riebaly, baltymy, mineraliniy medziagy ir druskos kiekiy nustatymas. Taip pat po galutinio brandinimo
buvo atlikta jusline analize.

Drégmeés kiekj silkéje nustatéme dziovinimo badu. Siam bandymui atlikti buvo naudojama
dziovinimo termostatas (,ECOCELL", Vokietija), analitinés svarstyklés, biuksas su smeliu. Lipidy
kiekis buvo nustatytas Soksleto metodu, kuris paremtas daugkartine lipidy ekstrakcija tirpikliu i$
iSdziovintos medziagos. Bandymo metu buvo naudojamos analitines svarstyklés, Soksleto aparatas
(,,Behr Labor Technik* Vokietija), biuksas su iSdZiovinta medZiaga, filtro popierius. Baltymy kiekis
nustatytas klasikiniu Kjeldalio metodu. Bandymui atlikti buvo naudojami Sie indai ir aparatdra:
analitines svarstykles, Kjeldalio kolba, mineralizacijos aparatas (,,Behrotest In Kjel M*, Vokietija),
distiliavimo aparatura (,,Behr S 4 Steam Distillation Unitfor Kjeldahl Nitrogen”, Vokietija), kiginé
kolba, titravimo biurete, bei reagentai: konc. H,SO,, taSiro indikatorius, katalizatoriaus tablete, 0,1N
HCI tirpalas. Mineralinés medZiagos nustatytos pagal peleny Kkiekj, Siam eksperimentui atlikti
naudojome analitines svarstykles, porcelianinj tiglj, degiklj ir mufeling krosnj (,SNOL*, Lietuva).
Druskos kiekis nustatytas iS silkes ekstrakto titruojant AgQNOs tirpalu. Tyrimui naudoti reagentai ir
jranga: 10% K,CrO4 tirpalas, 0,1 N AgNOs tirpalas, kuginé kolba, titravimo biureté.

Juslinés analizés metu jvertintos skirtingy receptary silkés. Vertinimas sudarytas i$ trijy daliy,
pirmoje dalyje jvertinta silkiy jusliniy savybiy intensyvumas, antroje dalyje jvertinta produkty jusliniy
savybiy priimtinumas, o teCioje — produkto bendras priimtinumas.

3.2 Chemines sudéties eksperimento rezultatai

PrieS sidyma nustatyta Atlantinés silkés cheminé sudétis. IS pateikty 14 lenteléje rezultaty
matome, kad silkes riebumas sieké 13,29 %. Paprastai silkiy sidymui naudojamos 13 — 16% riebumo
silkes, kad jgauty malonesnj skonj, aromatg ir minkstg konsistecijg. Pasirinkta silké patenkg | §j

intervalg ir yra tinkama sudymui.

14 lentelé. Zaliavos cheminé sudétis

Zalios silkés cheminé sudétis Kiekiai iSreiksti %
Druska 0,66+0,08
Baltymai 15,14+0,10
Riebaai 13,29+0,03
Drégmé 70,19+0,16
Mineralinés medZiagos 1,3+0,35

Pasirinktg Zaliavg lyginant su kity mokslininky tirta, liepos ménesj sugauta, Atlantines silkés
chemine sudetimi [26], galime pastebeti Zzymius pokycCius. IS 15 lenteleje pateikty duomeny matome,
kad riebaly kiekis 3,56 % didesnis, nei tyrimui pasirinktos silkes. Taip pat skiriasi dregmes ir baltymy
kiekiai.
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15 lentelé. Lyginamosios Zaliavos cheminé sudeétis

Zalios silkés cheminé sudétis Kiekiai iSreiksti %
Baltymai 17,5
Riebaai 18,7
Drégmé 64,5
Mineralinés medZiagos 0,8

Atlikus druskos kiekio nustatyma pastebime druskos kitimo skirtumus (16 lentelé). Kontrolinio
bandinio druskos kiekis po dviejy pary buvo mazesnis negu tiriamojo bandinio, kurio brandiklis buvo
M REIFER L, taCiau po penkiy pary kontroliniame ir tiriamgjame bandiniuose druskos kiekiai
padidéjo beveik vienodai. Druskos kiekio didéjimg nulemia drusko jsiterpimas (difuzija) j Zuvies
audinius [25].

16 lentelé. Druskos kiekio rezultatai

Druskos kiekis, %
Naudotas brandiklis Po 2 pary Po 5 pary
Saumad MRM 1 3,64+0,04 5,22+0,11
M REIFER L 4,45+0,08 5,27+0,16

Zuvies raumeny baltymai skirstomi j struktrinius (aktino, miozino, tropomiozino ir
aktomiozino) baltymus, kurie sudaro 70-80 % bendro baltymy kiekio. Sie baltymai yra tirpas neutraliy
drusky tirpaluose gana aukstos joninés jegos (0,5 M). Sarkoplazmos baltymus (mioalbumina,
globuling), kurie yra taip pat tirpus neutraliame druskos tirpale. Jie sudaro 25-30 % baltymy. Ir
jungiamojo audinio baltymai, tai kolagenas, kuris sudaro apie 3% baltymy [27]. Tiriamojo darbo metu
kontroliniame ir tiriamgjame bandiniuose baltymy kiekis mazejo, tai leme baltymy tirpumas druskos
tirpaluose, hidrolizes metu Zuvies mésoje sumazéja baltyminio azoto ir padideja nebaltyminio azoto
kiekis. Lyginant kontrolinj bandinj, kuriame buvo naudojamas brandiklis Saumad MRM1 ir tiriamajj
bandinj, kurio brandikliu pasirinktas M REIFER L, matome, kad po dviejy pary brandinimo baltymy
Kiekis abiejuose bandiniuose buvo panasus, taCiau po penkiy pary brandinimo, didesnis baltymy kiekis
13,31 % isliko antroje recepturoje, kurios brandiklis buvo M REIFER L. Baltymy kiekio rezultatai
pateikti 17 lenteléje.

17 lentelé. Baltymy kiekio rezultatai

Baltymuy Kkiekis, %
Naudotas brandiklis Po 2 pary Po 5 pary
Saumad MRM 1 14,35+0,05 12,49+0,10
M REIFER L 14,04+0,25 13,31+0,61

Po dviejy pary brandinimo kontrolingje silkéje, kurios sudymui buvo naudojamas brandiklis
Saumad MRM1 riebaly kiekis 0,35 % didesnis uz silke, kurios brandinimui naudojome M REIFEL L
brandiklj. Po penkiy pary riebaly kiekis abig ose bandiniuose padidéjo, bevelk vienodai, tai gali rodyti
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lipidy jeinanCiy j Zuvies raumeny sudetj skilimo produkty susidaryma [25]. Nezymiai didesnis lipidy

kiekis iSlieka pirmojoje receptiroje. Bandymo rezultatai pateikti 18 lenteléje.

18 lentele. Riebaly kiekio rezultati

Lipidy kiekis, %
Naudotas brandiklis Po 2 pary Po 5 pary
Saumad MRM 1 13,43+0,05 13,87+0,13
M REIFER L 12,95+0,31 13,41+0,11

Tyrimo rezultatai patvirtino teorinius duomenis, kad stidymo metu vanduo pasalinamas, o druska
pereina j silke. Atitinkamai palyginome vandens kitimo kiekj silkéje po dviejy ir po penkiy pary
brandinimo. Abigjose bandiniuose po dviejy pary brandinimo dregmeés silkeje buvo daugiau, negu po
penkiy pary. Lyginant kaip keitesi drégmes kiekis esant skirtingiems brandikliams, dideliy pokycCiu
nepastebime, po penkiy pary dregmes Kiekis tarp abiejy bandiniy skyresi tik 0,11 %. Tyrimo rezultatai
pateikti 19 lenteléje.

19 lentele. Dregmes kiekio rezltatai

Drégmés Kiekis, %
Naudotas brandiklis Po 2 pary Po 5 pary
Saumad MRM 1 67,39+0,17 66,67+0,30
M REIFER L 67,56+0,31 66,78+0,24

Zinoma, kad Zuvis turi nemazg kiekj mineraliniy medZiagy. Ji yra laikoma vertingu kalcio,
fosforo, taip pat gelezies, vario ir seleno Saltiniu [28]. Mineraliniy mediagy kiekj nusako jvairis
veiksniai, tokie kaip sezoniskumas, dydis, lytis [29]. Siuo atvéju didele mineraliniy madziagy dalj
sudare sudymo metu naudota druska, j kurios sudetj jeina natris ir chloras. Didesnis mineraliniy
medzagy kiekio padidéjimas po dviejy pary pastebimas tiriamojo bandinio, kurio brandiklis buvo M
REIFER L, Sio bandinio mineraliniy medziagy kiekis 1,06 % didesnis lyginat su kontroliniu bandiniu.
Po penkiy pary brandinimo mineraliniy medziagy kiekiai abiejose bandiniuose susivienodina, taCiau
didesnis druskos kiekis vis del to iSlieka bandinio, kurio brandiklis M REIFEL L. Mineraliniy
medziagy kiekiy kitimas pateiktas 20 lenteléje.

20 lentelé. Mineraliniy medziagy kiekis

Mineraliniy medZiagy Kiekis, %o
Naudotas brandiklis Po 2 pary Po 5 pary
Saumad MRM 1 4,24+0,20 6,09+0,19
M REIFER L 5,30+0,33 6,15+0,18

Gautus rezultatus palyginome su kity mokslininky duomenimis, tirtais sudant silke, kai ant jos
uzpilamas strymas. Lyginant druskos kiekio kitimg, po 4 dieny druskos kiekis silkeje siekia 9,64 %,
tai zymiai didesnis pasisavintos druskos kiekis, negu Sio bandymo metu tirtose silkese. Lyginant
drégmes kitimg po 4 pary jos iSlieka tik 57,6 %, dregmes kiekis Siuo atveju 10 % mazesnis. Likusios
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organinés medziagos baltymai ir riebalai sudaro 32,8 %, tai taip pat didesné dalis medziagy, negu Sio

bandymo metu sudejus gautos organines medziagos [26].

3.3 Judinés analizes rezultatai

Brandinty silkiy jusliniy savybiy intensyvumo vertinimg atliko trisdeSimties asmeny grupé, kuri
jvertino produkto jusliniy savybiy intensyvuma, jusliniy savybiy priimtinuma, vertinant aromato,
pjavio spalvos, kietumo kandant, elastingumo, bendro skonio, surumo, sultingumo, ragstingumo ir
liekamojo skonio kriterijus skaléje nuo 1 iki 7 (vertinimo anketa ir rezultaty grafikai pateikti 1, 2
prieduose). Taip pat buvo vertinamas jusliniy savybiy bendras priimtinumas. Kaip matyti is pateikty
rezultaty, kurie nurodyti 2 pav. nebuvo nei vieno Zmogaus, kuriam labai nepatikty abiejy receptdry
silké vertinat skaléje 1. Skaléje 2 vartotojy nuomoné sutapo, taCiau 3, 4, 6 ir 7 skalése pastebimi
rySkiausi skirtumai. Skalése 3 ir 4 didesnis vartotojy skaiCius, kaip labiau nepatinkancig silke jvertino
tiriamaja, kurios brandiklis buvo M REIFER L. Naudojant §j brandiklj skaléje 3 silké nelabai patiko 22
% Zzmoniy, o skaléje 4 vidutiniSkai patiko 31 % Zmoniy. Skalése 6 ir 7 priimtiniau vertinama
kontroline silké, kurios brandinimui buvo pasirinktas Saumad MRML1 brandiklis. Naudojant §j
brandiklj skaleje 6 silke priimtinesné 14 % zmoniy, o skaleje 7 silké laba patinka 10 % zmoniy,
abiejuose skalese silke, kurios brandiklis buvo M REIFER L patinka4 % zmoniy.

Bendras produkto priimtinumas
L
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ISvados

1. Druskos kiekis po penkiy pary abigose bandiniuose bevelk susilygina. Baltymy kiekis po
penkiy pary iSlieka didesnis tiriamojo bandinio (13,31 %), kurio brandiklis M REIFEL L, negu

kontrolinio varianto (12,49 %). Riebaly kiekis iSlieka nezymiai didesnis tiriamgjame bandinyje (13,87
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%) lyginant su kontroliniu variantu (13,41 %). Drégmé naudojant abu brandiklius keiCiasi beveik
tolygiai. Siek tiek didesnis mineraliniy medZiagy kiekis po penkiy pary yra tiriamojo bandinio (6,15
%) lyginant su kontroliniu variantu (6,09 %).

2. Judinio tyrimo metu nustatyta, kad liekamasis skonis kontrolinio varianto buvo silpnesnis
(5%) lyginant su tiriamuoju bandiniu (26 %), taCiau pagal gautus bendro priimtinumo rezultatus
vertintojai rinktysi kontrolinio varianto silke (naudotas Saumad MRM1 brandiklis).

3. Vertinant brandikliy jtakg silkés cheminiai sudeciai didesnj maistiniy medziagy kiekj iSsaugo
tiriamoji silkeé, kurios brandinimui naudotas M REIFEL L brandiklis. Vertinant jusliniy savybiy jtaka,

vartotojy nuomone priimtinesné silke, kurios brandinimui pasirinktas Saumad MRM1 brandiklis.
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4. PRODUKTY TECHNOLOGINIO PROCESO ETAPAI, OPERACIJY
PARINKIMASIR PAGRINDIMAS

4.1 Karsto ruokymo lasisos desreliy technologine schema

Nugarkauliy blokai

\4
Zaliavos gavimas SVT1

v
Laikymas -18°C
v
ISdavimas/priémimas

v
Defrostavimas +10°C

v

I3émimas i$ pirminés pakuotés

P8

A 4
AtSildyti nugarkauliai

v

Vanduo

<
l

Plovimas

»( VA

v

Nugarkauliy grandymas

0

v
Separavimas CoA)

> Nuograndos

Ingridientai

Ingredienty gavimas

v

. 50jos baltymy izoliatas

. citrusiniy vaisiy skaidulos
. difosfatas

. gliukozé

. natrio eritorbatas

. druska

. Cili prieskoniai

0 N O 00~ W DN B

. Cesnaky granulés

v

Laikymas (saus pat.)

v

ISdavimas/priémimas

(e

v

ISémimas i$ pakuotés

A 4

Y Ingridienty Ingridienty svérimas
Separuota mésa . .
paru sverimas (1 ir 2) (3,4,5,6, 7 arba 8)
A 4
Svérimas y A4 v
MaiSymas |¢ Vanduo
A 4
Kuteravimas <
v
KimSimas < Apvakalas
v
Sukabinimas ant rémy
v

Rakymas (62°C, 2h)

©
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9

Atvésinimas (0...+4°C)
v

Pakavimo medZiagos

Pakavimo medZiagy gavimas

v
Laikymas (saus pat.)

v

ISdavimas priémimas

Fasavimas <

v

Tikrinimas metalo detektoriumi SVT2

v

Pakavimas/zenklinimas f

v

Paletizavimas

v

Sandéliavimas (0...+4°C)

v

Pakrovimas
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4.2 Salto rakymo lasisos nuograndy technologiné schema

Nuograndy blokai

Zaliavos gavimas SVT1

v
Laikymas -18°C
v
ISdavimas/priémimas

v
Defrostavimas+10°C

v

ISémimas i$ pirminés pakuotés

v
AtSildytos nuograndos

v

Svérimas

v

Stdymas <

Ingridientai

Ingredienty gavimas

v

Druska

v

Laikymas (saus pat.)

v

ISdavimas/priémimas

v

I$émimas i$ pakuotés

A\ 4

Ceay

v

Druskos svérimas

v

MaiSymas 10 min.

v

Dejimas ant groteliy

v
Rakymas (4h, 28°C)

v
Atvésinimas (0...+4°C)

v

Svérimas

v

Fasavimas <

Pakavimo medZiagos

Pakavimo medZiagy gavimas

v
Laikymas (saus pat.)

v

ISdavimas priémimas

v

Tikrinimas metal o detektoriumi SVT2

v

Pakavimas/zenklinimas

A

v

Paletizavimas

v
Sandéliavimas (0...+4°C)

v

Pakrovimas

PA — pakavimo atliekos,
VA - vandens atliekos;
OA - organines atliekos.
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3.3 Technologinio proceso etapy pagrindimas

1. Zaliavos gavimas
Perdirbimo ceche naudojamos Zaliavos, pakavimo medziagos tikrinamos priimant ir yra
lalkomos bel naudojamos laikantis sanitarijos reikalavimy (t. y iSvengiant mikrobiologinio, cheminio
ar fizikinio uztersimo), turi sertifikatus, kuriuose nurodyti kokybeés bei nekenksmingumo rodikliai.
SuSaldytos Zaliavos, skirtos Salutiniy laSiSos produkty gamybai ir kitos sausos medzZiagos gaunamos
supakuotos j pirmine pakuote tai polimerinius maiSelius, ir j antring pakuote — kartono dézes. Priimant
zaliavas ir medziagas j sandélj tikrinama ar nepazeista pakuote, atitikimas nustatytiems reitkalavimams,
zenklinimas, tikrinama gaunamy zaliavy temperatira. Gaunamos zaliavos yra tikrinamos laboratorijoje
atliekant fizikinius cheminius bei judlinius tyrimus. Mikrobiologiniai tyrimai atliekami atestuotose,
akredituotose laboratorijuose. Zaliavoms suteikiamas partijos numeris. Gauta Zaliava iskraunama
elektriniu keltuvu (1), nugarkauliy ir nuograndy blokai pasveriami platforminemis svarstyklemis (2) ir
transportuojama j zaliavos laikymo sandelj (4), o sausosios medziagos j laikymo sandélj (3).
2. Laikymas
] sandelj (4) perduodamos suSaldytos produkcijos (nugarkauliy ir nuograndy) temperatdra turi
bati <-18°C. Labai svarbu palaikyti pastovia temperatira, kad ji nesvyruoty ir i$vengtumémé
kokybiniy bel kiekybiniy zaliavos pakitimy. Pakilus zaliavos temperatdrai, galimas vandens
iSgarinimas, del kurio sumazéja zaliavos mase. Esant temperatriniams svyravimui zaliavos blokai gali
Siek tiek atsileisti, o paskui greitai sumazinus temperatirg susiformuoja dideli ledo kristalai, kurie
pazeidzia Zuvies jungiamuosius audinius. Kokybinius pakitimus lemia laikymo metu vykstanti riebaly
oksidacija. Kad iSvengtuméme Sio proceso ir apsaugotumeme Zaliavg nuo uzterSimo ji supakuota j
polimerines pakavimo medziagas.
3. Defrostavimas
SuSaldyti blokuose nugarkauliai ir 1asiSy nuograndos i$ laikymo sandélio (4) elektriniu keltuvu
(1) transportuojami j defrostavimo kamerg (5). Defrostavimas, tai suSaldyty produkty atSildymas.
Defrostavimo metu vyksta Siluminiai mainai, kuriy metu Siluma skverbiasi j audiniy vidy ir Saldymo
metu susidares ledas pradeda tirpti, taip drégmé i3 kietos bisenos pereina j skysta. Zuvies bloko
atSildymo metu Zuvies audiniuose esantys ledo kristalai tirpsta ir iSsiskiria sultis, kuriy dalis yra
absorbuojama j Zuvy audinius, o kita dalis tiesiog isteka. Zuvies defrostavimo metu gali susidaryti iki
5% mases nuostoliy. Paprastai defrostavimo metu aukStesné temperatira yra defrostuojamos zuvienos
pavirSiuje, todel labai svarbu stebéti, kad atitirpimo metu produkto pavirSiaus temperatlra stipriai
nesiskirty nuo vidaus temperatros ir neprasidéty mikrobiologinis Zuvies gedimas. Galimas
temperatiros skirtumas tarp Zaliavos vidaus ir isorés 4 °C. Nuo to, kokiomis salygomis bus atliekamas

defrostavimas labai priklauso galutinio produkto kokybé. Zaliavos defrostacijos trukmé paprastai yra
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ilgesné uz susaldymo trukme del mazo temperatdry skirtumo tarp Zaliavos ir defrostavimo terpes, be to
iStirpus ledui Zuvies pavirsiuje Silumos mainy greitis j zaliavos gilumg sumazeja. Jtakos taip pat turi
zuvies (bloko) storio, defrostavimo bidas.

Defrostavimo metu Zaliava atitirpinama oro sroveje, atitirpinimui naudojama moderni Zemos
temperatdros klimokamera. Klimokameros darbo principas paremtas Zemos temperattros ir didelés oro
dregmes cirkuliacija, tokiu budu blokai tolygiai atitirpinami, be didelio temperatlry skirtumo. Del
zemos temperatros klimokameroje gaunami labai mazi maseés nuostoliai, iSsaugoma produkto spalva,
iSvaizda beveik tokia pati kaip prieS uzSaldyma. Defrostavimui naudojamas specialus atitirpinimo
bldas etapais. Defrostavimo kamerg lengva kontroliuoti automatiniu valdymu, atSildymo laikas ir
temperatdra gali bati kontroliuojami atsizvelgiant j skirtingus produkty tipus, po atitirpinimo programa
automatisSkai parenka saugojimo temperatdira.

Po defrostavimo nuograndos ir nugarkauliai iSimami iS pirminés pakuotés, sudedami |
vezimélius (6). Nuograndos nukreipiamos sudymui, o nugarkauliai transportuojami plovimui.

4. Salto rikymo lasisos nuograndy sidymas

Po defrostavimo nuograndos, nukreipiamos sausam sudymui. Pagal sudarytg recepturg
svarstykléemis (11) pasveriamas reikalingas druskos kiekis, platforminemis svarstykléemis (10)
sveriamas reikalingas nuograndy kiekis. Sverimui naudojamos naujos kartos ,,METTLER TOLEDO
Industrial scales* svarstyklés. Svarstykles lengva valyti, jos suprojektuotos taip, kad blty atsparios
plovimui. Svarstyklés kompaktiskos, pagamintos i$ neradijancio plieno korpuso. Pasverus druskg ir
nuograndas viskas sudedama j stdymo talpg (12), gerai sumaiSomas ir paliekama apie 10 min.
jsisaréti.

Sarejimosi metu vanduo Zuvies audiniuose pakeiCiamas NaCl, taip sumazinamas vandens
aktyvumas ir galimybé vystytis mikroorganizmams. Stdant Zuvj dél dehidratacijos raumeninio audinio
skaidulos sukietéja, suyra riebalinis audinys. Taip audiniai netenka elastingumo ir lengviau
deformuojasi. Taip pat vyksta baltymy pokyciai, kuriy metu padidéja jy tirpumas. Kadangi Zuvies
gabaliukai nedideli, todél sadymui naudojama smulki pirmo malimo ekstra druska. Smulki druska
sglygoja greitg surymo susidaryma, todél sarejimosi procesas trumpas. Be to ilgai sidant smulkia
druska galimas pavirSiaus nudegimas.

5. Sudyty lasiSos nuograndy sudejimas ant remy

Sadytos nuograndos dedamos ant padekly, taip kad nesusiliesty ir nepalikty balty zymiy. Ant
vieno padéklo sudedama ~6 kg nuograndy, padeklai sudedami j rakymo rémus (13), viename réeme
telpa 20 padekly. Sudétos nuograndos nukreipiamos rakymui.

6. Nugarkauliy plovimas

Po defrostavimo atliekamas nugarkauliy plovimas, kurio metu sumazinamas neSvarumy kiekis,

taip i1Ssaugat mikrobiologiSkai kokybiskg bei saugig zaliavg. Plovimui naudojama moderni plovimo
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masina (7), kuri sumazina rizikg bakterijy isSlikimui, efektyviai nuplauna Zaliavg i$ abiejy pusiy, oro
pustuvais paSalinamas vandens perteklius. Gamybos srityje susidariusj triukSmg sumazina jmontuota
iSorine orapute, masina paprasto dizaino, kurig lengva valyti.

7. Nugarkauliy grandymas

Nugarkauliy grandymas atliekamas ant stalo (8). Nuo Zuvies nugarkauliy pavirSiaus mesa
nugrandoma 3 cm plocio grandikliais. Stengiamasi nuogranda nugrandyti taip, kad ji baty kuo ilgesne,
per visg nugarkaulj. Nugrandyta mesa sudedama j dézes ir vezimeéliu (9) transportuojama sverimui.
Like stuburai sudedami j neradijancio plieno vezimélj (6) ir transportuojami separavimui.

8. Separavimas

IS vezimeélio (6) nugrandyti stuburai perkeliami separavimui. Separavimu vadinamas procesas,
kai perdirbant Zaliavg vieni nuo kity atskiriami kaulai ir mésa. Siuo atveju atskirta Zuvies mésa nuo
nugarkaulio. Seperavimas atlickamas naudojant moderny minkStajj ,,Baader* separatoriy (14).
Separatorius techninis principas gana paprastas. nugarkauliai elastinga juosta prispaudZziami prie
skyleto bugno taip, kad meésa baty iSspaudziama per blgno skyles. Bugny skyliy dydis gali buti nuo
vieno iki astuoniy milimetry. Zuvies mésos audiniy struktira beveik i$laikoma, ypa¢ spaudZiant per
dideles skyles. Separatoriuje pritaikytas inovatyvus sprendimas jmontuojant sausosios eigos daviklj,
kuris kontroliuoja produkto srauta. Sis separatorius uztikrina auks¢iausia galutinio produkto kokybe,
Svelniai jj perdirbdamas. Jrenginys nesudetingai ir greitai iSvalomas, jo sanitarinia standartai
pripazjstami visame pasaulyje.

9. Kuteravimas

Prie$ kuteravimg nuograndos ir separuota Zuvies mesa sveriamos platforminemis svarstyklémis
(10), sausosios medziagos sveriamos kitomis svarstyklémis (11), kurios padetos ant stalo. Pasvertos
citrusiniy vaisiy skaidulos ir sojos baltymy izoliatas uzpilamos reikiamu vandens kiekiu, vanduo
paduodamas per diabetinj skaitliukg. ParuoSta masé paliekiama 10 minuCiy bringti, kad iSbrinkty
skaidulos. ISbrinkus masei ji supilama j kuterj ir kelias minutes pakuteruojama, kad viskas gerai
iISsimaisyty. Paskui sudedamos nuograndos ir separuota mesa, mase kelias minutes vel pakuteruojama.
] besisukantj dubenj sudedami Kkiti ingridientai: difosfats, natrio eritorbatas, gliukozé ir reikalingi
prieskoniai pagal deSreliy rasj (Cesnaky granulés, malti juodieji pipirai arba Cili prieskoniy misinys)
viskas pakuteruojama nedideliu greiCiu. llgai kuteruoti negalima, kad masé netapty vienalyte ir
neprarasty savo konsistensijos.

Desreliy gamyboje zuvies mésai susmulkinti naudojamas naujos kartos vakuuminis kuteris (16).
Kuterio veikimo mechanizmg sudaro keletas peiliy, nejudamai pritvirtinty ant horizontalaus dideliu
greiiu besisukancio veleno ir nedideliu greiCiu besisukancios lekstés. Kuteris turi jmontuota
pakeliamg vezimelj masei sukratyti ir iSkrovimo mentes. Beveik visa kuteravimo masina pagaminta is

kieto neradijanCio plieno su jmontuota atskira skaitmenine valdymo sistema, galimi 6 skirtingy
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programy pasirinkimai. Kuterio triukSma sugeria danga i$ skaidraus specialaus plastiko. Inovatyvus
kuterio sprendimas tai Saldymo apgaubas, kurio pagalba galima palaikyti norimg temperatlrg viduje,
kad farSas neuzkaisty ir nereikety papildomai déti ledo. Nuo kuterio darbo labai priklauso desreliy
kokybe ir iSeiga. Kuteruojant gaunama Svelni konsistencija, geras susmulkinimas gaunant vienalyte
struktdra, geras farSo lipnumas ir drégmeés jgérimas, tolygus iSmaiSymas ir stabili farSo struktira. Kuo
smulkiau farSas susmulkinamas, tuo daugiau atsiranda dispersinéje terpéje iStirpusiy baltymy.
Kuteravimo metu turi bati kontroliuojama far$o temperatita, kuri negali virdyti +10°C. Po kuteravimo
farSo masé isSkrovimo menciy pagalba perkeliamaj vezimélj ir transportuojama Kimsimui.
10.Kimsimas

Desreliy masé kemSama vakuuminiu kimstuvu (17). KimsStuvas uztikrina geriausig produkto
kokybe, auksCiausig higienos standartg, kadangi nera jokiy atviry varzty, kurie galéty tiesiogiai liestis
su mase. KimS§imo metu galimas greitas masés pakeitimas, kadangi yra jmontuotas automatinis
vezimélio keltuvas. KimSimo parametrai valdomi skaitmenine valdymo sistema. KimSimui naudojami
kolageniniai 13 mm skersmens apvalkalai. DeSrelés gaminamos su persukimu (3 apsisukimai), kuriy
ilgis 35 — 37 cm, vienos deSreles svoris ne mazesnis kaip 67 g. DeSrelés turi buti ne per minkstos,
standZios, apvalkalas negali buti jtrukes.

11.DeSreliy sukabinimas ant remy

Desreles sukabinamos ant lazdy paliekant ~ 3-4 cm tarpus, kad tarpusavyje nesiliesty ir
susilietimo vietose napalikty balty zymiy. Lazdos ant remo (13) pradedamos déti nuo apacios j virsy
eilemis, tarp lazdy paliekant minimalius tarpus, kad deSrelés nesiliesty. Ant rémo telpa 4 eilés po 8
lazdas, viso 32 lazdos su deSrelémis. Desreliy skaiCius turéty bdti porinis, kad gerai susikabinty ant
lazdy.

12. Rukymas

Kiekvienas rikymas neapsieina be dimy gamybos. Dimui iSgaunami deginant lapuoCiy medieng
(buko pjuvenas). Paprastai degdama mediena pasiekia 250 — 350 °C temperattira. Rikymo metu
susidare gara turi didele reikSme, jie suteikia produktui aromatg. Rukymo metu isskirti fenoliniai
junginiai pasizymi antioksidaciniu poveikiu, stabdo Zuvies lipidy oksidacijos procesg. Rukymui
naudojamas dimy generatoius, kuris paima 120 m® $vieZio oro per valanda ir visa jj sunaudoja
rakymui.

Zinomi pagrindiniai du rokymo badai tai — Saltas ir karstas riakymas. Salto rikymo metu oro
temperatdra turi bati ne aukstesné kaip +33 °C temperatiros, kad bty i$vengta mésos virimo ir
baltymy koaguliacijos. Salto rikymo temperatira yra nepakankamai auksta, kad sunaikinty bakterijas.
Nuograndy rakymo procesg sudaro apdziovinimas ir rakymas. ApdZiovinimo metu Zuvies pavirsius
paruoSiamas intensyviai sugerti dimus ir nuo jo paSalinama dregme. Ruokymo metu absorbuojamos

damy lakiosios medziagos.
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Karsto rikymo metu oro temperattra pakyla vir$ +80 °C. Kartai rukyty produkty temperatdra
yra gana auksta, kad sunaikinty dauguma bakterijy. DeSreliy rakymo metu atliekamos Sios operacijos:
virimas, pavirsiaus dziovinimas, katStas rakymas, produkto dziovinimas. Virimas atliekamas verdant
produkta vandens garuose, produkto vidaus temperattra turi bati ne maZiesné kaip +62 °C maZiausiai
30 minuciy. DZiovinimo metu paSalinama dregme nuo produkto pavirSiaus. Rikymo metu tankls
damai patenka j rakymo kamera, tolygiai pasiskirstydami padengia kiekvieng gabalélj, produkto
pavirSius jgauna spalva, skonj, aromatg. Po rakymo produktas pakartotinai dziovinamas, kad buty
tolygiai sumazinama drégme, tuo paciu vandens aktyvumas produkte, sumazinantis mikroorganizmy
augima, tai labai svarbus zingsnis kontroliuojantis kokybe. [30,31]. Po rukymo jvertinama deSreliy
spalva, jei deSreles yra Sviesios, reikia papildomai rukyti, kol deSreles tampa rusvos spalvos.

Desreles ir nuograndos ridkomos moderniose firmos “Fessman” termokamerose (19). Rukymo
kameroje tiekiamas horizontalus oro srautas, kuris uZtikrina absoliuty dimy pasiskirstyma visame
gaminyje i$ apacios j virsy. Naudojant Fessam Gourment — Master rikymo kamera, dél horizontalaus
oro strauto pasiekiamas 55% papildomas gamybos pajegumas. O naudojant jprastas rakymo kameras
sukuriamas vertikalus oro srautas, kuris eina is apacios j virsy, neuztikrindamas gery riakymo rezultaty.
Rlkymo metu pritaikytas inovatyvus sprendimas jdiegiant FOOD.CON sistema, kuri leidZia stebeti
procesg prisijungus prie kompiuterio, i$ bet kurios vietos, tokiu badu galime sekti proceso nukrypimus.
Be to rikymo kameroje integruotas valymo prietaisas, kuris automatiskai iSvalo visg jrenginj.

13.Atvesinimas

Pasibaigus rakymui rémai su nuograndomis ir deSrelemis iStraukiami i$ rikymo kamery ir
paliekami -5 °C atvésinimo patalpoje (20). Karstai rikytos laSiSinés deSrelés ir Salto rakymo
nuograndos atvesinamos iki 0 ..+4°C temperatdros. Atvesinimas labai svarbus technologinio proceso
etapas. Greitai ir tinkamai atvesinus produktg stabdomas mikroorganizmy vystimasis. Atvesintos
nuograndos ir deSrelés nuimamos nuo rakymo rémy. Nuimtos deSrelés perpjaunamos peiliu per
persukimo vietas, taip kad nepasizeisty. Desreles ir nuograndos sudedamos j suzenklintas plastikines
dezes, kuriose turi bati jklotas polietileninis maisas, ir veziméliais (9) transportuojamos fasavimui.

14.Fasavimas

Produktai sudedami j vakuuminius maiSelius. Vakuuminiai maiseliai naudojami norint prailginti
produkty vartojimo trukme. Jie apsaugo produktg nuo aplinkos poveikio (deguonies, vandens gary),
mechaniniy pazeidimy, dréegmeés netekimo. Todel produktai ilgiau iSlieka Sviezi, nepraranda prekinés
iSvaizdos. DeSrelés prie fasavimo stalo (21), sudedamos po 4 vnt, o nuograndos sveriamos
svarstyklémis (22) po 100 g j vieng pakuote, galima svérimo paklaida +2 g. Fasavimas atliekiamas

rankiniu uzlydymo jrenginiu (23), maiseliy galai vakuumavimo metu nulydomi.
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15.Produkty tikrinimas metalo detektoriumi

Po fasavimo produktai tikrinami metalo detektoriumi (24). Tai vienas iS svarbiy valdymo tasky
Metalo detektoriaus paskirtis eliminuoti metalo daleléemis uzterStus produktus gamybos metu ir taip
uztikrinti, kad uZterStas produktas nepatekty pas vartotojg. Tai vienas i$ svarbiy valdymo tasky, todel
reikalinga nuolatine metalo detektoriaus patikrair priezidra.

16.Pakavimas/ zenklinimas

Produktai turi bati zenklinami pagal Europos parlamento ir tarybos reglamentg (ES) Nr.

1169/2011.

Ant pakuotés privaloma nurodyti Siuos duomenis:

a) maisto produkto pavadinima;

b) sudedamuyjy daliy sarasa;

c) tam tikry sudedamujy daliy ar jy kategorijy kiekj;

d) maisto produkto grynajj kiekj;

e) minimaly tinkamumo vartoti terming arba nuorodg ,, Tinka vartoti iki ... (data);
f) visas specialias laikymo ir (arba) vartojimo sglygas;

g) maisto verslo operatoriaus pavadinima ar jmoneés pavadinimg ir adresa;

h) Zuvies kilmés Salj ar kilmés vietg, suzvejojomo regiong;

1) vartojimo instrukcijg, jei be jos baty sudetinga teisingai vartoti §j maisto produktg;
J) daugiau kaip 1,2 % tario koncentracijos alkoholio turinCiy gérimy faktine alkoholio koncentracija,
iSreikstg tario procentais;

k) maistingumo deklaracija [32].

Paruosti, suzenklinti produktai ant pakavimo stalo (25) pakuojami j kartonines dezes. Dézés yra
zenklinamos, nurodant kokioje temperatlroje produktas turi bati laikomas, ant dézes nurodomas
produkto pavadinimas, pagaminimo data, bel partijos numeris.

17.Paletizavimas

Supakuota produkcija dedama ant mediniy padekly (26) (paleCiy). Mediniai padeklai yra
naudojami pakavimo — paletavimo patalpoje, kai produktas yra apsaugotas nuo papildomos tarsos.
Paletes keltuvo (1) pagalba transportuojamos j laikymo sandélj (27).

18.Sandéliavimas

Produkcijos sandeliavimo metu turi buti uztikrinama atSaldytam produktui badinga temperattra

0..+4°C. Temperatdra turi buti nuolatos kontroliuojama ir palaikoma pastovi, kad produktas bity

saugiai laikomas ir nepradéty gesti.
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4. TECHNOLOGINIO PROCESO KOKYBES IR SAUGOS KONTROLE

Visy technologiniy procesy metu svarbi kokybés ir saugos kontrole. Norint uztikrinti, kad

galutinis produktas buty saugus ir kokybiskas vartojimui svarbu laikytis nustatyty temperataros ir laiko

rézimy. Labai didele jtakg produkto saugai ir kokybei turi patalpy, naudojamos jrangos plovimas ir

dezinfekavimas. Netinkamal iSplautos patalpos ar jranga gali uzterSti zaliavas, produktg tiek

mikrobiologiskai, tiek ir chemiskai. Taip pat labai svarbi darbuotojy asmens higiena, tai vienas i$

veiksniy, kuris gali tureti dideles jtakos produkto saugai. Be to didele reikSme turi paSaliniy medziagy

patekimas j galutinj produkta. Siekiant kontroliuoti galutinio produkto kokybe nustatomi pagrindinial

svarbus valdymo taskai, kurie turi bati nuolatos tikrinami ir valdomi priimant teisingus sprendimus (22

lentelé). Kitas svarbus etapas — tai kiekvieno technologinio proceso kokybés ir saugos kontroliuojami

21 lentelé. Technologinio proceso kokybeés ir saugos kontrole

Etapas

Kontroliuojami
rodikliai

Rizika

Dokumentas

1

2

3

4

Zaliavos gavimas

Mikroorganizmy
kiekis.

Mikroorganizmy patekimas j
Zaliava pries jg suSaldant.
Temperataros paZzeidimai
atveZimo metu.

HN 26:2006 ,,Maisto produkty
mikrobiologiniai kriterijai*.
Jmonés dokumentai.

Cheminés Cheminés medZiagos Komisijos Reglamento (EB)
medZiagos. patekusios j Zaliava iS aplinkos | Nr. 1881/2006.

(sunkieji metalai, teralai).
PaSaliniai PaSaliniai objektai gali uZtersti | Jmonés dokumentai.
objektai. Zaliava.

Zaliavos laikymas | Mikrobiologiniai, | Pakilusi sandélio temperatiira. | Reglamentai (EB) Nr.
cheminiai Nesilaikant temperatdirinio 852/2004, Nr. 853/2004 dél
(temperatlros réZzimo gali daugintis maisto produkty higienos.
kontrolé. mikroorganizmai. NeSvari Lietuvos sveikatos apsaugos
SuSaldytos laikymo patal pa. ministro jsakymas 1998 m.
Zaliavos lapkricios 27 d. Nr. 695. Dél
temperatQra turi greitai gendanciy maisto
bati -18°C) produkty laikymo taisykliy

tvirtinimo.

Zaliavos Mikrobiologiniai | Mikroorganizmy dauginimasis | HN 15:2005 ,,Maisto higiena®.
iSdavimas/priémimas | ( pakilusi sandélio | pakilus sandélio temperatdrai.
temperatQra)
Cheminés bei Bakterijy patekimas per HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
paSalinés nedvarig jranga, nesvarias Europos Parlamento ir Tarybos
medZiagos nuo darbuotojy rankas. PaSalinés Reglamentai (EB) Nr.
personal o, medZiagos nuo jrangos, 852/2004, Nr. 853/2004 dél
jrangos. darbuotojy. maisto produkty higienos.
Zaliavos Mikrobiologiniai | PavirSiuje gali greitai daugintis | HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
defrostavimas (pakilus bakterijos dél didelio Europos Parlamento ir Tarybos

temperatdira)

temperatros skirtumo bloko
viduje ir iSoréje.

Reglamentai (EB) Nr.
852/2004, Nr. 853/2004 dél
maisto produkty higienos.
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21 lentelés tesinys

1 2 3 4
Zaliavos Cheminés bei Bakterijy patekimas per HN 15:2005 ,,Maisto higiena*.
defrostavimas | paSalinés neSvarig jranga, nesvarias Europos Parlamento ir Tarybos

medZiagos nuo
personalo, jrangos.

darbuotojy rankas. PaSaliniai
objektai nuo jrangos,
darbuotojy.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
del maisto produkty
higienos. GGP

Zaliavy isémimas | Cheminés bei UZterSta Zaliava nuo pakuotés, | HN 16:2011 ,,MedZiagy ir
i$ pirminés paSalinés jrangos, darbuotojy. PaSaliniai | gaminiy, skirty liestis su maistu,
pakuotés medZiagos nuo objektai nuo jrangos, specialigji sveikatos saugos
personalo, jrangos. | darbuotojy. reikalavimai.
HN 15:2005 ,,Maisto higiena* .
Nugarkauliy Cheminés bei UZterSta Zaliava nuo, jrangos, | HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
plovimas paSalinés darbuotojy. PaSaliniai objektai | Europos Parlamento ir Tarybos
medZiagos nuo nuo jrangos, darbuotojy. Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
personalo, jrangos. del maisto produkty higienos.
Geros gamybos praktika (GGP).
Mikroorganizmy, | Geriamasis vanduo gali bati HN 24:2003 " Geriamojo
cheminiy medziagy | uZterstas paSaliniais vandens kokybés
kontrolé vandenyje. | mikroorganizmais, toksinais. reikalavimai”.
Nugarkauliy Cheminés bei UZterSta Zaliava nuo, jrangos, | HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
grandymas pasalinés darbuotojy. Pasaliniai objektai | Europos Parlamentoir Tarybos
medZiagos nuo nuo jrangos, darbuotojy. Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
personalo, jrangos. del maisto produkty higienos.
GGP.
Nugarkauliy Cheminés bei UZtersta Zaliava nuo jrangos, HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
separavimas paSalinés darbuotojy. PaSaliniai objektai | Europos Parlamento ir Tarybos
medZiagos nuo nuo jrangos, darbuotojy. Reglamentai (EB) Nr. 852/2004,
personalo, jrangos. Nr. 853/2004 dél maisto
produkty higienos.
Zaliavos ir Chemineés bei UZterSta Zaliava nuo jrangos, HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
ingridienty paSalinés darbuotojy. PaSaliniai objektai | Europos Parlamento ir Tarybos
svérimas medZiagos nuo nuo jrangos, darbuotojy. Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
personalo, jrangos. del maisto produkty higienos.
GGP.
Maisto priedy Reglamentuojamy maisto Komisijos Reglamentas (ES) Nr.
naudojimas. priedy leistino kiekio 1129/2001.
naudojimas.
Mases Chemineés bei UZterSta Zaliava nuo jrangos, HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
kuteravimas pasalinés darbuotojy. Pasaliniai objektai | Europos Parlamentoir Tarybos

medZiagos nuo
personalo, jrangos.

nuo jrangos, darbuotojy.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
del maisto produkty higienos.
GGP.

Mikrobiologiniai

Kuteravimo metu farSo

HN 15:2005 ,,Maisto higiena”.

(temperatlros temperatdra negali viryti Jmoneés dokumentai.
kontrolé). +10°C, kad farsas neuzkaisty,
nepradéty daugintis
mikroorganizmai ir
nenukentéty produkto kokybe.
Desreliy kimSimas | Cheminés bei UZterSta Zaliava nuo jrangos, HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
pasalinés darbuotojy. Pasaliniai objektai | Europos Parlamentoir Tarybos

medZiagos nuo
personalo, jrangos.

nuo jrangos, darbuotojy.

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
del maisto produkty
higienos. GGP.
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21 lentelés tesinys

1 2 3 4
Desreliy sukabinimas, | Cheminés medziagos | UZtersta Zaliava nuo HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
nuograndy sudéjimas | nuo personalo, jrangos, darbuotojy. Europos Parlamento ir Tarybos

ant remy.

jrangos.

Reglamentas (EB) Nr.
852/2004 del maisto produkty
higienos. GGP.

Nuograndy stdymas

Mikrobiologiniai

Sudymas atliekamas +10°C

HN 15:2005 ,,Maisto higiena*.

(temperatlros temperatQroje, kad bity Europos Parlamento ir Tarybos
kontrolé). uzkirstas kelias Reglamentas (EB) Nr.
mikroorganizmy augimui. 852/2004 dél maisto produkty
higienos.
GGP.
Chemineés bei UZterSta Zaliava nuo HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
paSalinés medziagos | jrangos, darbuotojy. Europos Parlamento ir Tarybos
nuo personao, Pa3aliniai objektai nuo Reglamentas (EB) Nr.
jrangos. jrangos, darbuotojy. 852/2004 del maisto produkty
higienos. GGP.

Rakymas Cheminés bei UZterSta Zaliava nuo HN 15:2005 ,,Maisto higiena*.
paSalinés medZiagos | jrangos, darbuotojy. Europos Parlamento ir Tarybos
nuo personalo, Pasaliniai objektai nuo Reglamentas EB Nr. 852/2004
jrangos. jrangos, darbuotojy. dél maisto produkty

higienos. GGP.

Mikrobiologiniai(tem | Rikymo metu HN 26:2006 ,,Maisto produkty
peratdros kontrolge). kontroliuojama produkto mikrobiologiniai kriterijai“.

vidaus temperatdra. Karsto | GGP.

rakymo gaminiuose Komisijos reglamentg Nr.

produkto vidaus 835/2011 dél didZiausios

temperatira — 62+2°C. leidZiamos policikliniy

Salto rikymo metu aromatiniy angliavandeniliy

produkto vidaus koncentracijos maisto

temperatira — 28+2°C. produktuose.

Siekiant sustabdyti

mikroorganizmy vystinasi.

Atvesinimas Mikrobiologiniai Greitas produkto HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
(temperatdrosir laiko | atv4sinimasiki 0...+4°C, Europos Parlamento ir Tarybos
kontrolé. Produktas | neleidZiantis daugintis Reglamentas (EB) Nr.
turi bati atvesinamas | nepagei daujamiems 852/2004 del maisto produkty
iki 0...+4°C). mikroorganizmams. S/r higienos.

produktai atvésinami <2h, GGP.
K/r <3h. Jmonés dokumentai.

Svérimas Cheminés bei UZtersta Zaliava nuo HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
paSalinés medziagos | jrangos, darbuotojy. Europos Parlamento ir Tarybos
nuo personao, PaSaliniai objektai nuo Reglamentas (EB) Nr.
jrangos. jrangos, darbuotojy. 852/2004 del maisto produkty

higienos. GGP.

Fasavimas Cheminiai (fasavimo | Siekiant apsaugoti maisto HN 16:2011 ,,Medziagy ir

medZiagy kontrolé).

produkta nuo chemines
tarSos, produktai turi bati
fasuojami j pakuotes skirtas
liestis su maistu.

gaminiy, skirty liestis su
maistu, specialigji sveikatos
saugos reikalavimai*.

Mikrobiologiniai
(vakuumo kontrolg).

Pakuoté turi bati sandari,
kad nepatekty oro ir
nepradéty daugintis
mikroorganizmai.

Jmoneés dokumentai.
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21 lentelés tesinys

1 2 3 4

Fasavimas Chemineés bei UZterSta Zaliava nuo HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
pasalinés jrangos, darbuotojy. Europos Parlamento ir Tarybos
medZiagos nuo PaSaliniai objektai nuo Reglamentas (EB) Nr. 852/2004
personalo, jrangos, darbuotojy. del maisto produkty
jrangos. higienos. GGP.

Tikrinimas metalo | Fizikiniai. Galutinio produkto Jmonés dokumentai.
detektoriumi patekimas vartotojui su
metalo priemaiSomis.

Zenklinimas Informacija ant Maisto produktai turi bati Lietuvos higienos normos HN
mai sto produkto paZenklinti laikantis 119: 2002 ,,Maisto produkty
pakuotés. higienos normy. Zenklinimas*.

Pakavimas Cheminiai Siekiant apsaugoti maisto HN 16:2011 ,,MedZiagy ir
(pakavimo produkta nuo cheminés gaminiy, skirty liestis su maistu,
medZiagy tarSos, produktai turi bati specialigi sveikatos saugos
kontrole). pakuojami j kartonines reikalavimai®.

dézes.
Laikymas Mikrobiologiniai | UZtikrinama atitinkama Lietuvos sveikatos apsaugos

(temperatlros
kontroleé.
Produktas turi
bati laikomas
0..+4°C
temperatdroje).

maisto laikymo temperatidra
siekiant apsaugoti produkta
nuo mikroorganizmy
augimo, kuris sukelia
produkto gedima.

ministro jsakymas 1998 m.
lapkricios 27 d. Nr. 695. Dél
greitai gendanciy maisto produkty
laikymo taisykliy tvirtinimo.
Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamentas (EB) Nr. 853/2004
nustatantis konkre€ius gyvianinés
kilmes maisto produkty higienos
reikalavimus.
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22 lentelé. Salutiniy lasisos produkty

SVT monitoringas ir korekcinés priemonés

Proceso Kontroliuojamas Prevenciné Kritinésribos Stebéjimo Koregavimo veiksniai Atsakomybé
Zingsnis SVT rizikos veiksnys priemoné daznis
1 2 3 4 5 6 7
Zaliavos M | Mikrobiologinis | Pirminis Bendras Kiekvieng | Esant kritinéms riboms Zaliava Laboratorijos
gavimas uZterstumas. laboratorijos mikroorganizmy kartg eliminuojama, utilizuojama. darbuotojai ir
SVT1 patikrinimas, skaicius (30 ° priimant vedéjas,
laboratoriniai C), <10* E. coli Zaliava. kokybés
tyrimai. <10 vadovas.
Koliforminiy
bakterijy
skaiCius (44 °
C), <10%;
Staphylococcus
aureus <10%;
Clostridium
perfringens
<10%
Patogeniniy
mikroorganizmy
(L.
monocytogenes
259,
salmoneliy 25g):
turi nebdati;
Mieliy <10,
Metalo F | PaSaliniai Metalo =>25mm Kas2 Produkto, kuriame rastos priemai$os Kokybes
detektorius objektai, detektoriumi Farrous valandas. stabdymas, pakartotinas tyrimas. kontrolierius,
SVT 2 svetimkadniai. tikrinama Produkto kuriame randama metalo kokybés
kiekvienos 24,0 mm Non priemaiSy nuoseklus istyrimas. Jrangos | vadovas.
partijos kiekvieng Ferrous patikra. Produkto utilizacija.

pakuoté.

=4,5 mm Stainless 304
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5.1 Gamybiniy patalpy, jrangos ir darbuotojy higiena

Plovimas ir dezinfekavimas RVASVT sistemos pozilriu yra valdymo taSkas ir viena iS
svarbiausiy geros gamybos praktikos daliy. Nepakankamai nuplauti ir dezinfekuoti pavirSiai gali
uztersti Zaliavas ir produktus patogeniniais mikroorganizmais, kurie véliau gali tapti rimty susirgimy
priezastimi.

Kad plovimas ir dezinfekavimas baty efektyvus, batina teisingai naudoti plovimo -
dezinfekavimo priemones: nustatyti jy paskirtj, koncentracijy ribas, paruoSty darbiniy tirpaly
temperatira, kontakto su pavirsiumi laika, naudojimo pobudj. Dirbant su plovimo ir dezinfekavimo
medziagomis laikomasi Siy rekomendacijy ir nurodymy: nemaisomos Sarminés ir ragstinés medzZiagos,
Visos plovimo ir dezinfekavimo medziagos laikomos tik aiSkiai pazenklintoje taroje, specialiai tam
skirtoje patalpoje. Plovimo ir dezinfekavimo talpos turi bati pastatytos taip, kad issiliejimo atveju, visi
chemikalai bty surenkami be patekimo j aplinka pavojaus (jstatyta j surinkimo talpas). Visos plovimo
ir dezinfekavimo medziagos i$ sandelio pristatomos sandariai uzdarytos, nepazeistoje taroje ir tinkamai
pazenklintos. Visos panaudotos tuscios talpos laikomos uzdarytos.

Gamybos jranga ir jrengimai turi bati plaunami ir dezinfekuojami po kiekvienos operacijos.
Gamyhbiniy patalpy grindys plaunamos ir dezinfekuojamos kiekvieng dieng. Kartg ménesyje atliekamas
generalinis plovimas, kurio metu visose patalpose plaunamos ir dezinfekuojamos lubos, Sviestuvai,
ventiliacinés angos, sienos, ardomi vamzdynai, pakeiCiamos sutriikusios ir neSvarios Zarnos naujomis,
pakeiCiami vandens filtrai, ardomos rukyklos, jranga, plaunamas ir SveiCiamas inventorius, grindys
kanalizacijos angos.

Darbuotojy asmens higiena turi bati kruopsCiai tikrinama — ypatingai ranky plovimas. Gera
asmens higiena turi tapti jproCiu. Asmens higienos reikalavimai yra privalomi visiems gamybos cecho
darbuotojams. Jeinant j cechg buatina: uzsidéti vienkartine kauke, kepure ir vienkartinj prijuoste.
Nusiplauti rankas su muilu ir nusausinti sensoriniu dZiovintuvu. UZsidéti vienkartines pirstines,
vienkartinius antrankovius. )JZengti j avalynés dezinfekavimo jrengimg ir nudezinfekuoti avalyne.
Nudezinfekuoti rankas. Gamybinese patalpose draudziama: eiti su laikrodziais, papuoSalais, makiazu,
lakuotais, nenukarpytais nagais, neSvariomis rankomis. JsineSti asmeninius daiktus, cigaretes, rakyti,
valgyti jsineSti maisto produktus, kramtyti kramtomajg guma.

Panaudoti vienkartiniai daiktai turéty bati iSmetami iSeinant i$ darbo zonos ir pakeisti naujais
darbuotojui sugrjzus. )pléstas pirStines reikia pakeisti naujomis. Pirstiniy naudojimas neatleidzia
darbuotojy nuo batinybés reguliariai plauti rankas. Palietus neSvary pavirsiy reikia nusiplauti rankas ir

pakeisti pirstines [33].
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6. ZALIAVU IR PAGALBINIY MEDZIAGU SKAICIAVIMAS

v

UZduotis: suprojektuoti 1,0 t/pam. naSumo Zuvy produkty i$ Salutiniy, gauty gaminant lasiSiniy
Zuvy produktus, daliy gamybos technologija. Gamybai pasirinkti produktai:
400 kg karstai rkytos lasiSos desrelés su Cili;
400 kg karstai rukytos lasiSos desrés su Cesnakais;
200 kg Saltai rukytos lasisos nuograndos.
Karsto rokymo lasiSos desreliy ir Salto rokymo nuograndy receptlros reikalingos 100 kg

produkto pagaminti nurodytos 23 ir 24 lentelése.

23 lentelé. Karsro rakymo lasiSos desreliy receptdra

LaSiSos dedrelés: Su Cesnakais ] Su il
Kiekis, kg
Separuota ladisos mésa 42 42
LaSiSy nuograndos 46 46
Sojos baltymy izoliatas 0,8 0,8
Citrusiniy vaisiy skaidulos 0,3 0,3
Vanduo 9,8 9,8
Difosfatas 0,12 0,12
Natrio eritorbatas 0,06 0,06
Gliukozé 0,07 0,07
Cesnaky granulés 0,6 -
Malti juodigji pipirai 0,25 -
Cili prieskoniy misinys - 0,85
Viso: 100 100
I3eiga 72,5%

24 lentelé. Salto riikymo lasi$os nuograndy receptira

Ingridientai Kiekis, kg
LaSiSy nuograndos 97,5
Skulki druska ekstra 25
Viso: 100
I3eiga 88%

6.1 Zaliavy kiekio skaitiavimas

Lasisos desreliy su Cesnakais iSeigg 100 kg apskaiCiuojame pagal formule:
Gpusg.= G5* ((1-( X1+ X2t ... Xn)) (1)
Cia : Gpusy - pusgaminio iseiga, kg;
G; — zaliavos kiekis, kg ;
X1, X2 Xn — atlieky ar nuostoliy dalis nuo bendro Zaliavos kieko, atitinkamoje apdorojimo stadijoje.
G =100* (1- (0,02 + 0,025+ 0,23) = 72,5%
Zalios masés kiekis reikalingas, laisos Zuvies desreléms su Cesnakais pagaminti, kai gamybos

iSeiga siekia 72,5 % apskaicCiuojamas pagal formule:
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A= E><lOO,kg / pam
z 2
Cia: A — bendras pagrindinés Zaliavos kiekis, reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaina;
B —produkto kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaing, kg;
Z — paruosto produkto iSeiga nuo zaliavos mases, %.
A= ;’ﬂ X100 = 551,72kg / pam

1.  ApskaiCiuojama Zalios mases kiekis po kuteravimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 2%:
X1=551,72* (1-0,02) = 540,69 kg
Nuostoliy kiekis: 551,72-540,68=11,03 kg
Zalios maseés kiekis po atliktos operacijos: 551,40-11,03=540,69 kg
2. ApskaicCiuojama Zalios mases kiekis po kimsimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 2,5%:
X2 =551,72* (1-0,025) =537,93kg
Nuostoliy kiekis: 551,72-537,93=13,79 kg
Zalios masés kiekis po atlikty operacijy: 551,72-11,03-13,79= 526,9 kg
3. ApskaiCiuojama desreliy mase po rakymo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 23 %:
X,=551,72* (1-0,23) = 424,82 kg
Nuostoliy kiekis: 551,72-424,82=126,89 kg
Desreliy mase po rakymo: 551,72-11,03-13,79-126,89= 400,01 kg
Analogiskai apskaic¢iuojamas nuostoliy kiekis zuvies deSrelems su Cili pagaminti.
Pagrindinés Zzaliavos kiekis pagal atskiras rasis, reikalingas numatytam produkto kiekiui
pagaminti, apskaiCiuojamas pagal formule:

Axp kg
100 ©)

D=

Cia: D — vienos pagrindinés Zaliavos rasies kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaina,
kg;

p — sgnaudy norma/ 100 kg pagrindines Zaliavos per pamaing, Kg;

ApskaiCiuojame separuotos mesos kiekj, reikalingg lasisos zuvies deSreléms su Cesnakais
paruosti:

_ 551,72x42
100

D = 231,72,kg

Apskaiciuojame nuograndy kiekj, reikalingg lasisos zuvies deSreléms su Cesnakais paruosti pagal
(3) formule:

_ 551,72 46
100

D = 253,79kg
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Atitinkamai apskaiCiuojamas separuotos mésos ir nuograndy kiekis zuvies deSrelems su Cili
pagaminti. Bendras separuotos mésos kiekis bus 463,44 kg, nuograndy — 507,58 kg.
Kadangi gamybai turime sunaudoti visg separuotos mésos kiekj, apskaiCiuojame, separuotos
mésos iSeigg pagal (1) formule:
G =100* (1- (0,03+ 0,01+ 0,7) = 26%
ApskaiCiuojame reikaling pagrindinés zaliavos kiekj lasiSos deSrelems pagaminti pagal (2)
formule:

231,72+ 231,72
26

A

X100 =1782,46kg / pam

Kadangi nugarkauliai supakuoti j 20 kg blokus apskaiCiuojame reikalingg bloky Kkiekj:
1782,46/20=89,1=90 bloky. Vadinasi galutinis Zaliavos svoris bus. 90* 20=1800 kg.
1.  Apskaiciuojama laSisos nugarkauliy mase po defrostavimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia
3%.
X1 =1800* (1-0,03) = 1746 kg
Nuostoliy kiekis: 1800-1746=54 kg
Nugarkauliy masé po defrostavimo: 1800-54=1746 kg
2. ApskaiCiuojama nugarkauliy mase po plovimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 1%.
X, =1800* (1-0,01) =1782 kg
Nuostoliy kiekis: 1800-1782=18 kg
Nugarkauliy masé po plovimo: 1800-54-18=1728 kg
3. ApskaicCiuojama nuograndy masé po grandymo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 84 %.
X3=1800* (1-0,84) =288 kg
Likes stubury kiekis: 1800-54-18-288=1440 kg
4.  ApskaiCiuojama farSo masé po separavimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 74 %.
X4=1800* (1-0,74) = 468 kg
Likes organiniy atlieky kiekis: 1800-54-18-288-468=972 kg
Po separavimo turime 468 kg separuotos mesos, 463,44 kg bus sunaudojami lasiSos desreliy
gamyboje (likusi dalis bus sunaudojama kitos pamainos metu gaminamiems gaminiams). Turime 288
kg lasiSos nuograndy, lasisos deSrelems pagaminti reikalingas kiekis yra 507,58 kg. ApskaiCiuojame
trikstama kiekj: 507,58-288=219,58 kg.
Kadangi trikstamas nuograndy kiekis bus naudojamas jau i$ uzSaldyty nuograndy bloky,
apskaiCiuojame nuograndy defrostavimo iSeiga pagal (1) formule:
G =100* (1- (0,03)) =97%
Apskaiciuojame trakstama nuograndy kiekj lasiSos deSrelems pagaminti, kai defrostavimo iSeiga

97 % pagal (2) formule:
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A= 219,58

¥00 = 226,37kg / pam

Kadangi nuograndos supakuotos j 7,5 kg blokus apskaiCiuojame reikalingg bloky Kiekj:
226,37/7,5=30,2=31 blokai. VVadinasi galutinis Zaliavos svoris bus 31*7,5=232,5 kg.
1. ApskaiCiuojama lasiSos nuograndy masé po defrostavimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia
3%.
X1=232,5*(1-0,03) = 225,52 kg
Nuostoliy kiekis: 232,5-225,52=6,98 kg
Kiekis po defrostavimo : 232,5-6,98=225,52 kg
Kadangi laSiSos deSrelems pagaminti trikstamas nuograndy kiekis yra 219,58 kg, o po
defrostavimo turime 225,52 kg, tai lieka 5,94 kg, i$ kuriy dalis bus sunaudojama kito produkto (Salto
rakymo lasiSos nuograndy) gamybai.
Apskaiciuojama Salto rikymo nuograndy iSeiga pagal (1) formule:
G =100* (1- (0,02+0,1)) =88%
Reikalingas nuograndy mases kiekis Salto rukymo nuograndoms pagaminti, kai stadymo ir
rakymo iSeiga 88 %, apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

A= % X100 = 227,27kg / pam

1.  Apskaiciuojama lasiSos nuograndy mase po stdymo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 2%.
X =227,27*(1-0,02) = 222,72 kg
Nuostoliy kiekis: 227,27-222,72=4,55 kg
Kiekis po sudymo: 222,2-4,55=222,72 kg
2. ApskaiCiuojama lasiSos nuograndy masé po rakymo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia 10% .
X,=227,27* (1-0,1) = 204,54 kg
Nuostoliy kiekis: 27,27-204,54=22,72 kg
Kiekis po rikymo: 227,27-4,55-22,72=200kg
Reikalingas nuograndy kiekis pagal atskiras ruasis, Salto rdkymo nuograndoms paruosti,
apskaiciuojamas pagal (3) formule:

227275975
100

D = 22159kg

Apskaiciuojame nuograndy defrostavimo iSeigg pagal (1) formule:
G =100* (1- (0,03)) =97%
ApskaiCiuojame reikalingg zaliavos (nuograndy) kiekj, kai defrostavimo iSeiga 97 %, Salto

rakymo nuograndoms pagaminti pagal (2) formule:
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22159

A X100 = 228,44kg / pam

Kadangi nuograndos supakuotos j 7,5 kg blokus apskaiCiuojame reikalingg bloky Kiekj:
228,44/7,5=30,45=30 bloky (paimame mazesnj bloky kiekj, kadangi trikstama dalis bus paimta i$

likusio laSiSos deSrelems paimto nuograndy kiekio). Vadinasi galutinis Zaliavos svoris bus 30*7,5=

225 kg.
1.  ApskaiCiuojama lasiSos nuograndy mase po defrostavimo, kai Sios operacijos nuostoliai siekia
3%.

X1=225*(1-0,03) = 218,25 kg
Nuostoliy kiekis: 225-218,25=6,75 kg
Kiekis po defrostavimo: 225-6,75=218,25

Reikalingas nuograndy kiekis Salto rikymo lasiSos nuograndoms pagaminti yra 221,59 kg,
turimas kiekis po defrostavimo yra 218,25 kg, trikstamas 3,34 kg kiekis bus paimtas iS likusio
deSreliy gamyboje nuograndy kiekio (deSreliy gamyboje likes nuograndy kiekis 5,94 kg, 3,34 kg
sunaudojami Salto rakymo nuograndy gamyboje, o like 2,6 kg bus sunaudojami kitos pamainos metu
gaminamiems gaminiams)

Visy technologiniy etapy nuostoliy suvestine pateikta 25 lenteléje.

25 lentele. Technologiniy etapy nuostoliy suvestiné

Atlikta operacija Nuostoliai Nuostoliy kiekis, kg Kiekispo operacijos, kg
%
Nuostoliai gauti gaminant karsto rakymo laSiSos deSreles
Nugarkauliy kiekis po defrostavimo 3 54 1746
Nugarkauliy kiekis po plovimo 1 18 1728
Nuograndy masé po grandymo 84 1512 288
FarSo masé po separavimo 74 1332 468
Organiniy  atlieky  kiekis  po 54 828 972
separavimo
Trokstamas nuograndy Kiekis po 3 6,98 225,52
defrostavimo
DeSreliy rasis: Su Cesnakais | Sucili | Su Cesnakais | Su Cili
Masés kiekis po kuteravimo 2 11,03 11,03 540,68 540,68
Masés kiekis po kimsimo 2,5 13,79 13,79 526,9 526,9
Kiekis po rikymo 23 126,89 126,89 400,01 400,01
Nuostoliai gauti gaminant Salto rakymo laSiSos nuogr andas

Nuograndy kiekis po defrostavimo 3 6,75 218,25
Nuograndy kiekis po stidymo 2 4,55 222,72
Nuograndy kiekis po rikymo 10 22,72 200
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6.2 Priedy, prieskoniy kiekio skaiCiavimas

Priimama, kad 400 kg laSiSos deSrelems pagaminti reikés pasiruosti 551,72 kg Zalios maseés.
Priedy, prieskoniy kiekis pagal atskiras rusis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti,
paskaiCiuojamas pagal formule:
C= M,kg
100 (4)
Cia: C - priedy, prieskoniy kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaina, kg;
p — priedy sgnaudy norma / 100 kg pagrindines zaliavos per pamaing, kg;
Apskaiciuojamas reikalingas priedy, prieskoniy kiekis lasiSinems Zuvies deSreléems su Cesnakais
pagaminti (26 lentele):
Sojos baltymy izoliatas C=551,72x0,8/100 = 4,41 kg;
Citrusiniy vaisiy skaidulos C=551,72x0,3/100 = 1,66 Kg;
Vanduo C=551,72x9,8/100 = 54,07 kg;
Difosfatas C=551,72x0,12/100 = 0,66 Kkg;
Natrio eritorbatas C=551,72x0,06/100 = 0,33 kg;
Gliukozé C=551,72x0,07/100 = 0,39 kg;
Cesnaky granulés C=551,72x0,6/100 = 3,31 Kg;
Malti juodigji pipirai C=551,72x0,25/100 = 1,38 kg.
Apskaiciuojamas reikalingas priedy, prieskoniy Kiekis lasiSinems Zuvies deSreléms su Cili pagaminti:
Sojos baltymy izoliatas C=551,72x0,8/100 = 4,41 kg;
Citrusiniy vaisiy skaidulos C=551,72x0,3/100 = 1,66 Kg;
Vanduo C=551,72x9,8/100 = 54,07 kg;
Difosfatas C=551,72%0,12/100 = 0,66 kg;
Natrio eritorbatas C=551,72x0,06/100 = 0,33 kg;
Gliukozé C=551,72x0,07/100 = 0,39 kg;
Cili prieskoniy misinys C=551,72x0,85/100 = 4,69 kg.
26 lentele. Karsto rakymo lasSiSos desreliy receptira

Priedai Su Cesnakais, kiekis kg Su Cili, Kiekis kg
1 2 3
Produkto pagaminti reikés: 400 400
Tam kiekiui Zalios masés pasiruosti reikeés: 551,72 551,72
Separuota lasiS0s mésa 231,72 231,72
LaSiSy nuograndos 253,79 253,79
Sojos baltymy izoliatas 441 441
Citrusiniy vaisiy skaidulos 1,66 1,66
Vanduo 54,07 54,07
Difosfatas 0,66 0,66
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26 lentelés tesinys

1 2 3
Natrio eritorbatas 0,33 0,33
Gliukozé 0,39 0,39
Cesnaky granulés 3,31 -
Malti juodieji pipirai 1,38 -
Cili prieskoniy miginys - 4,69

Apskaiciuojamas reikalingas druskos ir nuograndy kiekis Salto rikymo nuograndoms pagaminti
(27 lentelé):
Druska C=227,72x2,5/100 = 5,68

27 lentelé. Salto rakymo lasi3os nuograndy receptira

Ingridientai Kiekis, kg
Produkto pagaminti reikes : 200
Tam Kiekiui nuograndy mases paruosti reikés: 227,27
LaSisy nuograndos 221,59
Smulki druska ekstra 5,68

6.3 Pagalbiniy medziagy skaiCiavimai

l. ApskaiCiuojamas reikalingas apvalkaly ilgis ir lasiSiniy Zuvies desreliy su Cesnakais
Kiekis.

Suformuoto vieno gaminio ilgis yra 36 cm, paliekami apvalkalo galai Sonuose uzsukimui — 2 cm
ilgio, tai bendras vienam gaminiui apvakaloilgis:

36+2*2=38 cm.

Jei reikia suformuoti 526,9 kg desreliy, o vienos deSrelés apytikslis svoris yra ne mazesnis kaip
67 g, tai deSreliy kiekis bus:

526,9/0,067= 7864,18= 7864 vnt.
Kadangi formuosime 8028 desreles, tai reikalingas apvalkalo ilgis bus:
7864* 38=298832=2988,32 m.
Atitinkamai skaiCiuojamas apvalkaly ilgis ir desreliy kiekis lasiSinems Zuvies deSreléms su Cili.
. ApskaiCiuojams reikalingas pakavimo medziagy kiekis, lasiSinems Zzuvies deSrelems
supakuoti.

Po rakymo vienos laSiSines Zuvies deSrelés su Cesnakais svoris apie 50 g, desrelés pakuojamos
po 4 vnt., vadinasi bendras pakuotes svoris bus apie 200 g. DeSrelés pakuojamos j vakuuminius
maiselius, kuriy ilgis 45 cm, o plotis 15 cm. ApskaiCiuojame reikalingg vakuuminiy maiseliy kiekj:

7864/4=1966 vnt.

Vakuumuotos deSreles dedamos j kartonines deézes, kuriy iSmatavimai 300x300x300 mm. ]
vieng déZe dedama 50 pakuoCiy. Apskaiciuojame reikalingg déziy kiekj:

1966 /50 = 39,3=40 vnt.
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Ant vienos paletes sudésime 20 déziy, vadinasi bus reikalingos 2 patelés. Paletés iSmatavimai
800x1200mm.
Analogiskai skaiCiuojamas vakuuminiy maiSeliy, déziy ir paleCiy kiekis lasiSinems Zuvies
deSrelems su Cili.
1. ApskaiCiuojamas reikalingas pakavimo medziagy Kkiekis Salto rdkymo nuograndoms
supakuoti.
Rakytos nuograndos pakuojamos j vakuuminius maiselius po 100 g, kuriy iSmatavimai 15x%20
mm. ApskaiCiuojamas reikalingas vakuuminiy maiseliy kiekis:
200/0,1=2005,6=2000 vnt
Vakuumuotos nuograndos sudedamos j kartonines dézes, kuriy iSmatavimai 300x300x300 mm. ]
vieng deze dedama 50 pakuocCiy. ApskaiCiuojame reikiamg deziy kiekj:
2000/5 =40 vnt
Ant vienos paletes sudesime 20 déziy, vadinasi bus reikalingos 2 patelés. Paletes iSmatavimai
800x1200mm.
Visy pagalbiniy medZiagy kiekis, reikalingas numatytam produkty kiekiui pagaminti pateiktas 28
lenteleje.

28 lentelé. Pagalbiniy medziagy Kiekis

p . " Karsto rakymo lasiSos | Karsto rikymo lasisos Salto rakymo
akavimo medziagos desrelé " . ey .
eSrelés su Cesnakais desrelés su Cili nuogr andos
Apvalkaly ilgis, m 2988,32 2988,32 -
Vakuuminis maiselis, vnt 1966 1966 2000
EtikeCiy kiekis, vnt 1966 1966 2000
Dézés, vnt 40 40 40
Paletés, vnt 2 2 2
Pléveles ilgis reikalingas 16 16 16
paletel apvynioti, m

51



1. TECHNOLOGINIY JRENGIMUY IR JRANGOS PARINKIMAS,
SKAICIAVIMAS, JU DARBO GRAFIKAS

7.1 Jrengimy ir jrenginiy skaiCiavimas

Elektrinis keltuvas.

AtveZta Zaliava ir sausosios medziagos yra iSkraunamos | laikymo sandélius, iSkrovimui yra

naudojamas elektrinis keltuvas, kurio techniniai duomenys pateikti 29 lenteléje:

29 lentelé. Keltuvo techniniai duomenys

Keltuvo tipas L 12R/ L16R - Elektrinis paleCiy keltuvas,
valdomas sedint .

Maksimalus keliamas svoris 1,2/16t

Maks. keliamasis aukstis: 1462 — 4310 mm

Judéjimo greitis (su/be krovinio) 8,2/9,2 km/h

24V baterijos talpa: 440-720 Ah.

1000 kg zaliavos transportuoti j sandelj uztrunka 10 min. Turimas Zaliavas sudaro 1800 kg nugarkauliy

bloky, 457,5 kg (225+232,5 kg) nuograndy bloky ir 29,96 kg ingridienty i$ viso 2287,46 kg.

Jrenginio darbo laikas numatytam darbui atlikti apskaiCiuojamas pagal formule:

t - M val
irenginio— ,

Qirenginio (1)
Cia: t jrenginio - jrengimo darbo laikas, val;
M - Zaliavos kiekis, kurj reikia perdirbti, kg;
Q jrenginio - Irengimo naSumas, kg/h

o= 222048 _ ) 38al = 23min

6000

Jrenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal formule:
k :t ireng
o @

Cia: k - jrenginio iSnaudojimo koeficientas;
t eng - IreNginio darbo laikas, val.;
t am - Pamainos trukme, val.

k :E =0,03
12

Svarstykleés

Gauta Zaliava (nuograndos ir nugarkauliai) pasveriama platforminemis svarstyklémis ““Mettler
Toledo Industrial scales” PFA575(x)-DS1500, kurios techniniai duomenys pateikti 30 lenteléje:

52



30 lentelé. Svarstykliy charakteristikos

Maksimali keliamoji galia Iki 1500 kg
Dydis 1000x1000 mm
Aukstis 80 mm
MedZiaga Cinkuotas pavirsius
Paklaida 100/200/500 g

Nuograndy ir stubury bloky reikia pasverti 2257,5 kg (1800+457,5 kg). Svarstyklemis per 10 minuciy
yra pasveriami 2000 kg.
Svarstykliy darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

22575
svarstykliy — m

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uZtrunka 5 minutes, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,09+0,17=0,26val=16,6 min

=0,19val =11,6min

Svarstykly iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k :% =0,02
12

Elektriniskeltuvas.
Veéliau nugarkauliy ir nuograndy blokai keltuvu, kurio techniniai duomenys pateikti lenteleje
transportuojami j defrostavimo kamerg. Bloky svoris 2257,5 kg.

Jrenginio darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

o= 2220 = 0,38val = 23min
6000
Jrenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:
k = E =0,03
12

Zaliavai suvezti j laikymo sandeélj ir j defrostavimo kamera bus reikalingas vienas keltuvas.
Defrostavimo kamera
Defrostuojama 1800 kg laSiSos nugarkauliy ir 457,5 kg nuograndy blokai. Defrostavimui
pasirinkta defrostavimo kamera DR - 1000 su Zema temperatdra, kurios iSmatavimai
6500x3500x3500. Klimo kameros $alCio sunaudojimas 10 kW, Silumos sgnaudos 16 kW, suspaustas
oras paduodamas 12-14 I/h greiCiu, kameros naSumas 3000 kg per 8-12 val. Defrostavimas sudarytas is
4 etapy:
1. Oro temperatira siekia +10..+4 °C, proceso laikas 1,5 val.
2. Oro temperattra +4...+1 °C, proceso laikas 5,5-9,5 val.

3. Oro temperattra +1 ...-3 °C, proceso laikas 1val.
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4. Oro temperatira islaikoma iki ...-3 °C (po tre¢iojo etapo atitirpinimo procesas bina
baigtas. Atitirpinimo kambarys duoda signalg kada prosesas yra baigtas, jeigu Zaliava yra
neiSimama tuomet vyksta ketvirtasis etapas).

Reikalingas technologiniy jrengimy kiekis apskai¢iuojamas pagal formule:
M,
Njrengimy= ——,vnt (3)

pam

Cia: Njrengimy — NUMatomy naudoti jrengimy kiekis, vnt.;
M3 — Zaliavos kiekis, kurj reikia perdirbti Siuo aparatu, kg;
Qpam — Irengimo nasumas per pamaina, Kg.

1800+ 4575

Nirengimy = =0,75=1vnt
3000
Klimokameros darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:
22575

t =9,03val =9vall8min

klimokameros ™ 250

Jrenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:
k= 903 _ 0,75
12
Gamybai defrostuota zaliava paiimama iS kitos, pries tai dirbusios pamainos.
Rémai
Defrostavimo metu Zaliavos sudedamos ant rémy, kuriy iSmatavimai 1250x850x2000, rémas 7
auksty. Ant vieno rémo kiekvienoje eiléje dedame po du 20 kg nugarkauliy blokus, i$ viso 14 bloky.

Reikalingg remy kiekj nugarkauliams defrostuoti apskaiCiuojame paga formule:

G,
n, =—-,vnt
" (4)

Cia : ne — rémy kiekis reikalingas sudéti gaminiams, vnt;
G, — Zaliavos kiekis, kuris defrostuojamas per pamaina, kg ;
Gn — gaminiy kiekis, kuris sudedamas ant remo, kg .

N, = 1800 _ 6,4 = 7vnt
280

Nuograndoms defrostuoti ant vieno remo kiekvienoje eiléje dedame po tris 7,5 blokus, i$ viso 21.
Reikalingg remy kiekj nuograndoms defrostuoti apskai¢iuojame paga (4) formule:

_4575 _

n, = —=29=3unt
1575

Rémy darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

_ 22575

e =9,03val = 9vall8min
250
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Jrenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k = 903 _ 0,75
12

Vezimelial

Po defrostavimo nugarkauliai ir nuograndos transportuojami vezimeliais (1100x650x745mm),
kuriy talpa 250 kg. Reikalingas veZzimeliy skaiCius paskai¢iuojamas pagal formule:
Nzt =&,vnt

(5)

Cia: nuap - talpy kiekis, vnt.;
M:; - Zaliavos kiekis, Kg;
Viap- Vieno vezimelio talpa, kg
Po defrostavimo nugarkauliy svoris 1746 kg. ApskaiCiuojame reikalingg vezimeliy kiekj

nugarkauliams sudeéti:
1746

Nep = == = 8,2 » 9unt
250 x0,85

Po defrostavimo nuograndy svoris 225,52 kg ir 218,25 kg. ApskaiCiuojame reikalingg veziméliy kiekj
nuograndoms sudeéti pagal (5) formule:
_ 37T
ntalp T AEA un o
250 x0,85
Svarstykleés
Po defrostavimo | vezimélius sudétos nuograndos sveriamos Salto rdkymo nuograndy
sudymui“Mettler Toledo Industrial scales” PUA579-CS300 platforminemis svarstyklemis, kurios

techniniai duomenys pateikti 31 lenteléje.

31 lentelé. Svarstykliy charakteristikos

Maksimalus svoris 300 kg
Minimalus svoris 150 kg
Dydis 850x850 mm
Aukstis 35 mm
MedZiaga neradijantis plienas
Paklaida 50/100 g

Nuograndy reikia pasverti 221,59 kg. Svarstyklémis per 10 minuciy yra pasveriami 200 kg.
Svarstykliy darbo laikas apskaiciuojamas pagal (1) formule:

22159
svarstykliy — m

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 5 minutes, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,08+0,18=0,26val=16min

t =0,18val =10,8min
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Svarstykly iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k -0 _ 0,02
12

Druska sveriama “Mettler Toledo Industrial scales” 1CS4x9a-check-A6 Checkweigher
svarstyklemis, kurios techniniai duomenys pateikti 32 lenteléje.

32 lentelé. Svarstykliy techninés charakteristikos

Maksimali keliamoji galia Iki 6 kg
Dydis 240x300x97 mm
MedZiaga neradijantis plienas
Paklaida 1/2¢g

Druskos reikia pasverti 5,68 kg. Svarstyklemis per 3 minutes yra pasveriami 4 kg.
Svarstykliy darbo laikas apskaiciuojamas pagal (1) formule:

_ 568

U sarsykiy™= 0 =0,07val =41min

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uZtrunka 5 minutes, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,08+0,07=0,15va=9min
Svarstykly iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k -045_ 0,01
12

Nuograndas ir druskg sveria vienas zmogus. Paskui tas pats Zzmogus sumaiSo nuograndas su druska,
maiSymas uztrunka 10 min. Po maiSymo nuograndos paliekamos dar 10 min jsisureti.

Nuograndy sadymo talpos

Nuograndy sadymui naudojama 50 kg talpa, kurios iSmatavimai 700x500x400. Reikalingas talpy
kiekis apskaiCiuojamas pagal (5) formule:

Neatp = % =53 =6vnt

Kadangi sidymas trunka 10 minuciy, pasiruoSimas darbui ir susitvarkymui uztruks taip pat 10
min, galutinis sudymo talpy darbo laikas 20 min, tai buslygu 0,33 val.
Sadymo talpy iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k :E =0,03
12

Plovimo masina
Nugarkauliy plovimui naudojama “Marel” firmos plovimo masina CT 1636.20, kurios techniniai

duomenys pateikti 33 lenteléje.
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33 lentelé. Plovimo masSinos charakteristika

NaSumas 960 kg/h
Jtampa 3x400V
Galingumas 7 Kw

V andens suvartojimas 32litai/min
Jrenginio svoris 160 kg
Irmatavimai 2300x100x1600

Nugarkauliy nuplauti reikia 1746 kg. Reikalingas technologiniy jrengimy Kiekis apskaiciuojamas pagal
(3) formule:

1746
n‘ren im =
e 960* 12

Jrenginio darbo laikas apskaicCiuojamas pagal (1) formule:

_ 1746

irenginio 960

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 10 minuCiy, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,16+1,82=1,98val=1va59min

=015 =1vnt

=182val =1val49min

Jrenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

= @ = 0’17
12

Grandymo stalas

Per 1 minute 1 Zmogus nugrando 5 stuburus. Nugarkaulius grando 8 Zmoneés. Vadinasi 8 Zmonés
per minute nugrandys 40 stubury. Vienas stuburas sveria apie 400g. Per minute bus nugrandoma 16 kg
stubury, o per valandg grandymo nasumas sieks 960 kg/h.
Nugarkauliy grandymo darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

t oo™ 1728 _ 18val =1val48min
960
Stacionariojo stalo ilgis stuburams grandyti apskai¢iuojamas pagal formule:
L= ﬂ ,m
K ©)

Cia: L - staloilgis, m.;

| — vienam darbuotojui skirtos darbo vietosilgis pagal normasilgis, m (1 m);

n — technologine operacijg atliekanciy darbuotojy skaiCius

K — koeficientas jvertinamas ar bus dirbama i$ vienos (K=1) ar i$ dviejy (K=2) stalo pusiy.

L:8_xl:4m
2

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uZtrunka 10 minuCiy, galutinis darbo laikas
t =0,16+1,8=1,96va=1val 58min.

Stalo iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:
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k = @ =0,16
12

Plastikinés dézes ir veziméliai
Po grandymo nuograndy svoris 288 kg. Nugrandytos nuograndos dedamos j 45 kg talpos dezes
(600x400x300 mm).
DézZiy kiekis apskaiCiuojamas pagal (5) formule:
288
r]talp N
450,85
Po grandymo stubury svoris 1440 kg. Stuburai dedami j 250 kg talpos vezimelj (1100x650x745 mm) ir

=7,5=8vnt

transportuojami separavimui.
Veziméliy kiekis apskaiCiuojamas pagal formule (5):
o o Niap = _ 1440 =6,7 » 7vnt

Rankinis vezimeélis 250>0,85

] déZes sudetos nuograndos rankiniu veziméliu transportuojamos sverimui. Ant vieno vezimeélio
telpa 4 déezés (1100x700x800). Kadangi reikia transportuoti 8 dezes, tai jas vienu veziméliu perveSime
IS dviejy karty. Vienas pervezimas uztrunka 5 minutes, vadinasi pervezti visas dezes uztruks 10 min
arba 0,16val.
Vezimelio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k . :%:O’Ol
12

vez

Separatorius
Atvezami | vezimelius sudeti nugarkauliai separuojami. Nugarkauliy separavimui naudojamas

minkStasis Baader 601 separatorius. Separatoriaus techniniai duomenys pateikti 34 lenteleje.

34 lentelé. Baader 601 separatoriaus charakteristikos

NaSumas 550 kg/h
Operatoriy kiekis 1 Zmogus
Galingumas 3 kW
Svoris 500 kg
ISmatavimai 1015x600x1300

Reikalingas technologiniy jrengimy kiekis apskai¢iuojamas pagal (3) formule:

nirengimu = 0 =022 =1vnt
550* 12

Separatoriaus darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

irenginio = 1440 = 2,62val = 2val37min
550

58



PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 10 minuciy, galutinis separatoriaus darbo laikas
t =0,16+2,62=2,78val=2va47min
Separatoriaus iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:
k = 278 _ 0,23
12

Vezimelial

Separavimo metu Zuvies farsas ir likusios organinés atliekos sudedamos j vezimelius.
Po separavimo Zuvies farSo svoris 468 kg. FarSas sudedamas j 250 kg talpos vezimelj (1100x650x745
mm).
Vezimeliy kiekis apskaiCiuojamas pagal (4) formule:

Neap = _48 2,2vnt = 3vnt
250>0,85

Po separavimo veziméliais iSvazami stubury kaulai, kaip organinés atliekos, kuriy svoris 972 kg.
Atliekos sudedamos j 250 kg talpos vezimélj (1100x650x745 mm).
Vezimeliy kiekis apskaiCiuojamas pagal (5) formule:

Niap = 92 . 4,5vnt = 5vnt
250>0,85

Svar styklés

Po separavimo deSreliy gamybai sveriama farSo maseé, nugrandytos nuograndos, defrostuotos
nuograndos. 1S viso karsto rikymo laSisSinems Zuvies deSreléems su Cesnakais reikalingas pasverti
zalaivos Kiekis yra 231,72+253,79 = 485,51 kg. Visos Sios zaliavos sveriamos “Mettler Toledo
Industrial scales” PUA579-CS300 platforminemis svarstyklémis, kurios techniniai duomenys pateikti
31 lenteleje.
Svarstyklémis per 10 minuciy yra pasveriami 200 kg.
Svarstykliy darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

48551
svarstykliy — m

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 5 minutes, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,08+0,4=0,48val=29min
Svarstykly iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k :% =0,04
12

t =0,4val =24min

AnalogiSkai tiek pat laiko uztrunkama pasverti Zaliavas karsto rakymo lasisos Zuvies deSreléms su Cili.
Kiti priedai sveriami ““Mettler Toledo Industrial scales” 1CS4x9a-check-A6 Checkweigher

svarstyklémis, kurios techniniai duomenys pateikti 32 lenteléje.
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ave

Ingridienty lasiSinéms Zuvies deSrelés su Cesnakasi pasverti reikia 12,14 kg. Svarstyklemis per 3
minutes yra pasveriami 4 kg.
Svarstykliy darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

1214

t =0,15val =9min

svarstykliy —

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uZtrunka 5 minutes, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,08+0,15=0,23val=14min
Svarstykly iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k=22 o0
12

v

Analogiskai tiek pat laiko uZtrunkama pasverti Zaliavas karsto rakymo lasiSinéms Zuvies deSreléms su
Cili.

Skaiduly brinkinimo talpa
Vanduo, citrusiniy vaisiy skaidulos ir sojos baltymy izoliatas lasiSos deSrelems su Cesnakais pagaminti
brinkinami, 80 kg talpoje. Vanduo paduodamas per diabetinj skaitliuka. Brinkinimas trunka 10 min,
pasiruoSimas ir susitvarkymas darbui uztruks 5 min, galutinis darbo laikas 15 min arba 0,25 val. Talpy
kiekis apskaiCiuojamas pagal (5) formule:

|- 5407+441+166
@p 80>0,85

=0,8vnt = 1vnt

Talpy iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal (2) formule:
k = % =0,02
12
Analogiskai apskaiciuojamas taply kiekis deSrelems su Cesnakais pagaminti.
Kuteris

LasiSiniy Zuvies deSreliy gamybai naudojamas vakuuminis “Sydelmann” (Vokietija) firmos

kuteris K756. Kuterio tecniniai duomenys pateikti 35 lenteléje.

35 lentelé. Kuterio charakteristikos

Kuterio talpa 7501
Galingumas 190kW
ISmatavimai 238x300x354 cm

Periodiniy jrenginiy nasumas apskaiciuojamas pagal formule:

Q:@*a*v*r,kg/h
t (7)

Cia: Q - jrenginio nasumas, kg/h

T — vieno darbo ciklo trukmé, min
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Qjreng — Irenginio apkrovimo koeficientas (kuteriui 0,6)
Vijreng — jrenginio taris, |
p — misinio tankis, g/cm® (priimame, kad masés tankis yra 1 g/cm®)

Q= %* 0,6* 750*1=3375kg /h

Zaliavos kiekis, kurj galima kuteriu perdirbti per pamaing paskai¢iuojamas pagal formule:
Qpan = Quut T pam - K9 ()
Cia: Qpam — Zaliavos Kiekis, kurj kuteriu galima perdirbti per pamaina, kg
Qxut — kuterio naSumas, kg/h
Tpam — Pamainos trukme, h (12h)
Q,an = 3375* 12 = 40500kg
Reikalingas kuteriy kiekis deSrelems pagaminti apskaiCiuojamas pagal (3) formule:
_ 551,72 +551,72

jrengimy - = 0,03 = 1Vﬂt
40500
Kuterio darbo laikas gaminant laSiSy deSreles su Cesnakais apskaiCiuojamas pagal (1) formule:
t kuterio: w = 0,16V3.| = 9;6 min
3375

Prie kuterio dirba 1 zmogus, pakrauti ir iSkrauti kuterj uztrunka 5 min, susitvarkymo laikas 10 min. Tai
kuterio darbo laikas bus t =0,16+0,08+0,16=0,4val=24min
Kuterio pakroviny ir iSkrovimy skaiCius gaminant laSiSines Zuvies deSreles su Cesnakais

apskaiciuojamas pagal formule:

N _ M, karty

krov = V *

e " ©)
Cia: Nyrov — Skuterio pakrovimy ir iskrovimy skaicius, kartais
M3 — miSinio Kiekis, kurj reikia sumaisyti, kg
Vijreng — MaisSykiles talpa, |
Ojreng — Jrenginio apkrovimo koeficientas (kuterio 0,65)

v = ﬁ =11= lkartas

750* 0,65
AnalogiSkai apskaiCiuojamas pakrovimy skaiCius gaminant laSiSines Zuvie deSreles su Cili.
Kuterio iSnaudojimo koeficientas gaminant laSiSos deSreles apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

_04+04

k = 0,06

Vezimelial
Po kuteravimo Zuvies mase sudedama j 250 kg talpos vezimelj (1100x650x745).
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Reikalingas vezimeliy kiekis apskai¢iuojamas pagal (5) formule:
_ 540,68+540,68 _

N, = svnt
P 250>0,85
Kimstuvas
Desreliy gamyboje naudojams vakuuminis F — line F190 kimstuvas, kimsStuvo parametrai
pateikti 36 lenteléje.
36 lentelé. KimStuvo charakteristikos
NaSumas 3600 kg/h
Galingumas 9,85 kW
Piltuvo talpa 2501
M aksimalus dozavimo greitis 600 porcijy/ min
Dozavimo intervalas 5-100 kg
Masinos svoris 925 kg
Maisyklés diskas Krumpliné pavara
Jtampa 400 V/50 Hz
Pripildymo slégis 40 ba
ISmatavimai 2070x930x2950

Nurodytas kimStuvo naSumas veikiant iStisaibe perstojo yra 3600 kg/h, jvertiname, kad deSrelés bus
gaminamos su 3 apsisukimais, todél priimame, kad kimStuvo naSumas sumazes 50 %. Taigi priimtas
kimstuvo naSumas yra 1800 kg/h.

Reikalingas technologiniy jrengimy kiekis apskaiCiuojamas pagal (3) formule:

0 _ 540,68 +540,68
trenaim 1600* 12
Kimstuvo darbo laikas gaminant laSiSos deSreles su Cesnakais apskaiCiuojamas pagal (1) formule:
¢ _ 540,68
irenginio 1600

] kimStuvo piltuvg mases pakroviny ir iSkrovimy skaiCius gaminant laSiSos deSreles su Cesnakais

= 0,05 =1vnt

=0,33val =19,9min

apskaiciuojamas pagal formule (9):

I % = 3,6 = 4kartas
Analogiskai apskaiCiuojamas pakrovimy skaiCius gaminant lasiSios desreles su Cili.

Prie kimstuvo dirba 1 Zmogus. ] kimStuvg pakrauti mase uztrunka 4 minutes, kadangi bus 4
pakrovimai 4*4=0,26val=16min, 15 minuciy skiriama pasiruoSimui ir susitvarkymui. Ta kimstuvo
darbo laikas gaminant lasiSos deSreles su Cesnakais bust =0,33+0,25+0,26=0,84va=50 min.

Analogiskai apskai¢iuojamas kimstuvo darbo laikas gaminant lasiSios deSreles su Cili.

Kimstuvo iSnaudojimo koeficientas gaminant lasiSines zuvies deSreles apskaiCiuojamas pagal (2)

formule:
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_084+084
12

k =014

ROkymo rémai
Po kimsimo ir nuograndy stadymo produktai dedami ant riakymo remy.
ApskaicCiuojamas reikalingas remy Kkiekis lasiSinéms Zuvies deSreléems su Cesnakais sukabinti. Ant
vieno remo telpa 4 eilés po 8 lazas, i$ viso 32 lazdos. Ant vienos lazdos telpa 40 deSreliy, i$ viso ant
réemo telpa 1280 desSreliy. Remo auktis 2000x600x1000mm.
Rémy kiekis reikalingas deSrelems su Cesnakais sukabinti, paskaiCiuojamas pagal formule:
N, = &,vnt
G (10)
Cia : G, — gaminiy kiekis, kuris pagaminamas per pamaina, vnt ;
Gn — gaminiy kiekis, kuris sukabinamas ant remo, vnt ;
nre — rémy Kkiekis reikalingas sukabinti gaminiams, vnt.

o = 1864 _ 6,lvnt = 7vnt
1280

Vadinasi ant 6 remy sukabinsime 7680 deSreliy, o likusio 7 rémo 184 deSrelés.

n

Analosiskai apskaiCiuojamas réemy kiekis desreléms su Cili sukabinti.

ApskaiCiuojamas reikalingas rémy kiekis nuograndoms sudeti. Ant vieno rémo telpa 20 groteliy,
ant vienos grotelés sudedama apie 55 kg nuograndy. Ant vieno rémo sudedama nuograndy
20*5,5=110 kg. Rémo iSmatavimai 2000x600x1000mm.

Apskaiciuojame reikalinga remy kiekj pagal (4) formule:

22272

e 2vnt
110

n

Termokamera
RlUkymui naudojama firmos FESSMANN riokymo kamera “Gourmet — Master”, kurios
techniniai duomenys pateikti 37 lenteléje

37 lentelé. Termokameros charakteristikos

ISmatavimai (ilgis, plotis) 151x357 cm
Aukstis 385 cm
Telpantis remy kiekis 4

ave

Rakymo metu naudojamas dimy generatoriu RZ550. LasSiSines zuvies deSrelés rikomos vidutinio
intensyvumu, esant Siam intensyvumui reikalinga 6,48 kg pjuveny per valanda, kadangi rakymas
trunka 2 vaandas, ta bus reikalingi 12,96 kg pjuveny. LaSiSy nuograndos rikomos lengvu
intensyvumu, esant Siam intensyvumui reikalinga 4,05 kg pjuveny per valanda, kadangi rakymas

trunka 4 valandas, tai busreikalingi 16,2 kg pjuvenuy.
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Reikalingas termokamery Kiekis paskai¢iuojamas pagal formule:
Ax
=vnt
g XT xm (11)

Cia: N — termokamery Kiekis, reikalingas gaminiams termiskai apdoroti, vnt

A — gaminiy kiekis, kurj reikia termiskai apdoroti kg/pamaing
t — terminio apdorojimo trukme, val
g — termokameros vienos sekcijos talpa, kg
T — pamainos trukmé, val
K — sekcijy kiekis
Kadangi j vieng kamerg telpa 4 remai, todel bus atliekami 4 rakymai po 2 valandas, i$ viso 8 valandos
rakymao. | vieng kamerg telpa apie 350 kg gaminiy.
N = (526,9+526,9) X8
350X12 X
Vienos termokameros iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal formule:

t

k — term

term
pam (12)

= 2vnt

—

Cia: k., - termokameros i$naudojimo koeficientas

term

t - termokameros darbo laikas, val

term

t ,am - PAMainos trukme, val

kterm = E
12

Apskaiciuojamas reikalingas termokamery kiekis Salto rakymo lasiSos nuograndoms pagaminti pagal
(11) formule:

= 0,66

= M = 0,2 =1vnt
35042 X
Termokameros iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (12) formule:
kterm = i = 0733
1

Plastikinés dézés. Rankiniai veziméliai

Atvesintos nuograndos ir lasiSinés Zuvies deSrelés sudedamos j maisSu iSklotas 50 kg talpos dézes
(700x500%x400mm). LasiSinés Zuvies desrelés per persukimus perpjaunamos.

ave

Reikalingg déziy kiekis laSiSinems Zuvies deSrelems sudéti apsakiCiuojame pagal (5) formule:
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Neap = w =16,0vnt

] dezes sudétos desreles transportuojamos rankiniu vezimeliu j karj telpa 4 dézeés. Kadangi
turime 16 deziy, tai jas perveSime vienu vezimeliu i$ keturiy karty. Vienas pervezimas trunka 5
minutes, keturi perveZimai uztruks 20 min arba 0,33 val.
Vezimelio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k . :E:0,0Q,
12

vez

Reikalingg déziy kiekis nuograndoms sudéti apsakiciuojame pagal (5) formule :
200
N, = —— =4,0vnt
talp 50
] dézes sudetos nuograndos transportuojamos rankiniu vezimeliu j karj telpa 4 dézés. Kadangi
turime 4 dézes, tai jas perveSime vienu veZiméliu. Vienas pervezimas uztrunka 5 min, arba 0,08 val.
Vezimelio iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

K, = 2% _ 0007
12

Svarstykleés
Nuograndos sveriamos j vakuuminius maiSelius po 100 g £2 g. Svérimas atliekamas “Mettler
Toledo Industrial scales™ 1C$445k-count-0.6XS/f svarstyklémis, kuriy techniniai duomenys pateikti

38 lenteleje.

38 lentelé. Svarstykliy charakteristikos

Maksimalus svoris Iki 0,6 kg

Dydis 364mm x 247 mm/14.3" x 9.7
MedZiaga nerddijantis plienas
Paklaida 001g

Svarstyklémis reikia pasverti 200 kg nuograndy. Vienas Zmogus per minute pasveria 400 g, prie
svarstykliy dirba 6 Zzmoneés. Tai per valanda bus pasveriami 144 kg.
Svarstykliy darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

- 200 1,38val =1val23min
44

svarstykliy — 1
PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 5 minutes, galutinis svarstykliy darbo laikas
t =0,08+1,38=1,46val=1 val28min
Svarstykly iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k = ﬁ =012
12

Stacionariojo stalo ilgis nuograndoms fasuoti apskaiciuojamas pagal (6) formule:
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L=—2=3
2
Stalo iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:
k= 146 _ 012
12

Fasavimas
LasiSines zuvies deSreles fasuojamos j vakuuminius maiselius, j kiekvieng maiselj dedamos 4

dedreles, vienos deSrelés svoris po rukymo 50 g, visos pakuotes svoris 200 g. DeSreles fasuoja 8

Zmoneés. Fasavimo stalo darbo laikas apskaiciuojamas pagal formule:

N, *t,

pakavimo: nd * 60 !

t val

(13)

Cia: t - pakavimo stalo darbo laikas

pakavimo
Ny — pakeliy kiekis, j kuriuos reikia supakuoti produkta, vnt.

Ty — trukmeé, per kurig vienas darbininkas supakuoja vieng pakelj, min.
ng — darbininky skaiciuos reikalingas produktui supakuoti, darb.

_ 3932*0,2
pakavimo 8* 60
PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 5 minutes, galutinis fasavimo darbo laikas
t =0,08+1,64=1,72va=1val 43min
Stacionariojo stalo ilgis deSrelems fasuoti apskaiCiuojamas pagal (6) formule:

L:8—>1=4m
2

t =1,64va =1val38min

Fasavimo stalo iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k= L7z _ 014
12

Vakuumavimo apar atas
Nuograndoms ir deSrelems uzvakuumuoti naudosime Olandy jmonés HENKELMAN uzlydimo

— vakuumavimo masing, modelis — TITAAN 2-90. Techniniai duomenys pateikti 39 lenteleje.

39 lentelé. Vakuumavimo masinos techniniai duomenys

Vieno ciklo trukmé 30s
Kameros dydis 840x980x220 mm
Masinos dydis 1180x2420x1150 mm
Talpa 300 m°/val

Per viena ciklg galime uZlydyti 20 pakeliy, vadinasi per minute galés uzlydyti 40 pakeliy. Pakuojant
nuograndas po 100 g, jrenginio naSumas 240 kg/h. LaSiSines zuvies deSreles dedamos po 4 vnt, vienos

desrelés svoris po rakymo 50 g, i$ viso vieno pakelio svoris 200 g, tai jrenginio nasumas 480 kg/h.
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Produkto Kiekis, kurj galima uzvakuumuoti karsto rikymo lasiSines Zuvies deSreles per pamaing
yra paskaicCiuojamas pagal (8) formule:
Qam = 480* 12 = 5760kg

Produkto kiekis, kurj galima uzvakuumuoti Salto rikymo nuograndas per pamaing yra paskaiciuojamas
pagal (8) formule:
Q an = 240* 12 = 2880Kg

Reikalingas vakuumavimo aparaty kiekis apskai¢iuojamas pagal (3) formule:

1000
n'ren im =
freneimt - 5760 + 2880

Vakuumavimo jrenginio darbo laikas lasiSos deSrelems supakuoti apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

ienginio = 800 =1,66val =1val44min
480

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uZtrunka 5 minutes, galutinis vakuumavimo masinos darbo
laikast =0,08+1,66=1,74va=1va 49min
Vakuumavimo jrenginio darbo nuograndoms supakuoti apskaiciuojamas pagal (1) formule:

ienginio = 200 =0,83val =50min
240

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 5 minutes, galutinis vakuumavimo masinos darbo
lailkast =0,08+0,83=0,91va=55min

Vakuumavimo aparato iSnaudojimo koeficientas produktams supakuoti apskaiCiuojamas pagal (2)

=0,11=1vnt

formule:

(= L74+091

=012
12

Metalo detektorius
Vakuumuoti produktai tikrinami firmos Loma— systems konvejeriniu metalo detektoriumi, kurio
techniniai duomenys pateikti 40 lenteléje.

40 lentelé. Metalo detektoriaus charakteristikos

Metalo detektorius aukstis 1000 mm
Metalo detektoriusilgis 2000 mm
Metal o detektorius plotis 1000 mm
DidZiausias leistinas svoris ant dirZo 25Kkg
Jtampa 220/230 V
DirZo judéjimo greitis Iki 90 m/min
Apdaila Neradijancio plieno
DidzZiausias leistinas svoris ant dirZzo 25 kg

DirZo plotis 400 mm
DirZo ilgis 2000 mm
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Per 1 minute patikrinama 250 pakeliy. ApskaiCiuojame kokj kiekj per 1 minute patikrinsime
supakuoty lasiSiniy zuvies deSreliy: 250*0,2= 50 kg. Vadinasi per valandg patikrinsime 3000 kg
supakuoty lasisiniy zuvies desreliy. ApskaiCiuojame kokj kiekj per 1 minute patikrinsime supakuoty
nuograndy: 250*0,1= 25 kg. Vadinasi per valandg patikrinsime 1500 kg supakuoty nuograndy.

Metalo detektoriaus darbo laikas supakuotoms lasiSinéems Zuvies deSreléms patikrinti apskai¢iuojamas
pagal (1) formule:

ienginio = 800 =0,26val =16min
3000

Metalo detektoriaus patikra ir pasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 10 minuciy, galutinis
metal o detektoriaus darbo laikas t =0,016+0,26=0,42va=25min

Metalo detektoriaus darbo laikas supakuotoms nuograndoms patikrinti apskaiCiuojamas pagal (1)
formule:

jenginio = 200 _ 0,13val =8min
1500

Metalo detektoriaus patikra ir pasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 10 minuciy, galutinis
metal o detektoriaus darbo laikas t =0,016+0,13=0,29va=17min

Metalo detektoriaus iSnaudojimo koeficientas supakuotoms lasiSinems Zuvies deSrelems patikrinti
apskaiciuojamas pagal (2) formule:

0,42+0,29
12

K =0,06

Pakavimo stalas

Prie pakavimo stalo dirba 4 Zmonés, apskaiCiuojame reikalingg stalo ilgj pagal (6) formule:
Stalo ilgis pakavimui apskai¢iuojamas pagal formule:

:4_xl:2’m
2

1 Zmogus per vieng minute supakuoja vieng déze, prie pakavimo stalo dirba 4 Zmonés. ] vieng déze
sudedama 50 pakuociy. Sufasuotoms lasSiSinems Zuvies deSrelés ir nuograndos sudéti reikia 120 déziy
Pakavimo stalo darbo laikas apskaiCiuojamas pagal (13) formule:

_ 12071

U aavimo™ e =0,5val =30min

PasiruoSimas darbui ir susitvarkymas uztrunka 5 minutes, galutinis pakavimo darbo laikas
t =0,08+0,5=0,58val=35min
Fasavimo stalo iSnaudojimo koeficientas apskaiCiuojamas pagal (2) formule:

k :@ =0,05
12
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Supakuotos dézés dedamos ant paleCiy, ant paleCiy sudéti dézes uztrunkama 10 min (0,16val).

Galutinis pakavimo laikas t =0,78 va=47,5 min.

pakavimo
Elektriniskeltuvas.
Supakuota zaliava elektriniu keltuvu, kurio techniniai duomenys pateikti lenteléje yra

transportuojama j laikymo sandélj. 1000 kg Zaliavos transportuoti j sandélj uztrunka 10 min.

Keltuvo darbo laikas numatytam darbui atlikti apskaiCiuojamas pagal (1) formule:

1000 .
tirenginio= —— =017 =10min
irenginio 6000

Keltuvo iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal (2) formule:

k =047 0,01
12

Visy jrenginiy ir jrangos suvestine pateikta 41 lenteléje.
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41 lentelé. Jrenginiy ir jrengimy suvestiné lentelé

Eil. Jrenginio, Tipas Kiekis | NaSumas, | Talpa, | Galingumas, ISmatavimai
Nr jrangos kg/h kg kW mm
pavadinimas
1 | Elektrinis L 12R/ 2 6000 1200/1 - -
keltuvas L16R 600
2 | Platformines PFAS75(x 1 - - - 1000x1000x80
svarstyklés )-DS1500
3 | Defrostavimo DR - 1000 1 1000 1500 | Sal€io 6500x3500%x3500
kamera ko/8- sunaudojima
12val s 10, Silumos
-16
4 | Rémai - 10 - - - 1250x850x2000
5 | VeZimeliai - 31 - 250 - 1100x650x745
6 | Rankinia - 3 - 200 - 1100x700x800
veziméliai
7 | Plastikinés dézés | - 8 - 45 - 600x400x300
9 | Sudymo talpa - 6 - 50 - 700x500x400
10 | Plastikinés dézés | - 20 - 50 - 700x500x400
11 | Plovimo masina CT 1 960 - 7 2300x100x1600
1636.20
12 | Grandymo stalas | - 1 960 - - 4000ilgio
13 | Platformineés PUA579- 2 1200 - - 850x850
svarstyklés CS300
14 | Svarstyklés ICS4x9a- 2 80 - - 240x300x97
check-A6
15 | Separatorius Baader 1 550 - 3 1015x600x1300
601
16 | Brinkinimotalpa | - - 80 -
17 | Kuteris “Sydelman 1 - 700 (1) 190 23800x30000x354
n” K756 00
18 | Kimstuvas F-line 1 1800(360 - 9,85 2070x930x2950
F190 0)
19 | Rémai - 16 - - - 2000x600x1000
20 | Termokamera Gourmet - 3 - 4 - 15100x35700x385
Master rémai 00
21 | Svarstyklés | CS445k- 6 144 - - 364mm x 247
count- mm/14.3" x 9.7
0.6XS/f
22 | Fasavimo stalas - 1 - - - 4000ilgio
23 | Vakuumavimo TITAAN 1 3600 - - 1180x2420x1150
aparatas 2-90 pakeliy/h
24 | Metalo Loma 1 90Mm/min - - 1000x2000x1000
detektorius
25 | Pakavimo stalas | - 1 - - - 2000ilgio
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7.2 Jrenginiy darbo grafikas

Remiantis atliktais jrengimy bei jrangos skaiCiavimais sudarytas darbo grafikas. Darbo grafike

pazymeétos kiekvieno jrenginio, jrangos apskaiCiuotos darbo valandos, jvertinus pasiruoSima darbui ir

susitvarkyma po darbo. Darbo grafikas pateiktas 42 lenteléje.

42 lentelé. Darbo grafikas

Eil. Nr Jrenginio, technologinés operacijos pavadinimas
1 Elektrinis keltuvas Nrl.
2 Platforminés svarstyklés
3 Klimokamera
4 Rémai
5 Plovimo masSina
6 Grandymo stalas
7 Rankinis veZimélis Nr.1
8 Svarstyklés
9 Platforminés svarstykles
10 Sudymo tapla
11 Separatorius
12 Skaiduly brinkinimo talpa
13 Kuteris
14 KimStuvas
15 Termokamera Nrl.

16 Rémai

17 Termokamera Nr2.

18 Rémai

19 Termokamera Nr3.

20 Rémai

21 Atvésinimo patalpa

22 Rankinis veZzimélis Nr.2
23 Rankinis vezimélis Nr.3
24 Svarstykleés

25 Fasavimo stalas

26 V akuumavimo aparatas
27 Metalo detektorius

28 Pakavimo stalas

29 Pal etizavimas

30 Elektrinis keltuvas Nr.2

Darbo grafiko Zyméjimo reikSmes:

pasiruoSimas darbui;
darbas;
susitvarkymas po darbo;

pertrauka.
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<

Darbo laikas, h

10 | 11

12

13

14

15

16

17

20

21

22

23

24

A 4

\ AR 4

\ 4

PR
RIEIBlolo|N|olu|swin-

=
w

=
N

[iny
(&)

[iny
(e}

[EEN
\l

=
(o]

=
(o]

N
o

Vvl
IR

v Y

N
[y

v

\4

22

23

24

v

25

>

26

27

28

Tels

29

77

30

72



ISVADOS

1. Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy charakteristikos apradytos remiantis Europos Parlamento ir
Komisijos reglamentais, Lietuvos higienos normomis bei praktikos metu nagrinétomis
specifikacijomis.

2. Darbe aptarti nagrinéjamy produkty jusliniai, fizikiniai cheminiai, mikrobiologiniai ir
energines vertes rodikliai. Karstai rikyty lasisos deSreliy energetiné verté (215,2 kcal/100 g) didesné
lyginant su Salto rikymo lasiSos nuograndy energetine verte (153,2 kcal/100 g).

3. Atlikta brandintos silkes chemines sudéties bei jusliniy savybiy, jtakos naudojant du skirtingus
brandiklius, analizé. Naudojant brandikly M REIFEL L iSlieka didesnis baltymy kiekis (13,31%), negu
naudojant kitg brandiklj Saumad MRM 1 (12,49%). Vertinant jusliniy savybiy jtaka, vartotojams
priimtinesne silké, kurios brandinimui naudojamas Saumad MRM 1 brandiklis.

4. Sudarytos karstai rakyty lasiSos deSreliy ir Saltai rokyty lasiSos nuograndy technologines
schemos. Technologiniai etapai pagrjsti jvertinant fizikinius cheminius ir biocheminius pokycCius.
Gamybos procese panaudoti inovatyvas sprendimai. Vienas i$ jy, tai deSreliy gamyboje naudojamas
vakuuminis kuteris su Saldymo apgaubu bei produkty rakymui naudojama termokamera, kurioje
tiekiamas horizontalus oro srautas ir jdiegta FOOD.CON sistema.

5. Atlikta technologinio proceso kokybes ir saugos kontrolés analize, kurioje sudaryta svarbiy
valdymo taSky sistema. ISrinkti Sie svarbls valdymo taskai: Zaliavos priemimas, produkto tikrinimas
metal o detektoriumi.

6. Suprojektuota 1,0 t/pam. naSumo zuvy produkty i$ Salutiniy, gauty gaminant lasiSiniy zuvy
produktus, daliy gamybos technologija, parenkant reikiamg zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiek].
Norint pagaminti 400 kg karsto rakymo laSiSos deSreliy su Cesnakais, 400 kg karSto rakymo lasiSos
deSreliy su Cili ir 200 kg Salto rikymo laSiSos nuograndy, paimta 1800 kg nugarkauliy, 457,5 kg
nuograndy bloky.

7. Parinkti ir skaiCiavimais pagrjsti technologiniai jrengimai ir jranga, sudarytas 12 valandy
darbo grafikas. NubraiZyta technologinio proceso schema, kurioje nuosekliai pavaizduotas kiekvienas

gemybos etapas su atitinkamais jrengimais bei jranga.
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PRIEDASNr.1

Judinio vertinimo anketa

| dalis. Jvartinamas produkto jusliniy savybiy intensyvumas 7 kategorijy skaleje.

Aromatas 1 (silpnas) 2 3 4 5 6 7 (stiprus)
Pjavio spalva 1 (blyski) 2 3 4 5 6 7 (tamsi)
Kietumas kandant 1 (minkstas) 2 3 4 5 6 7 (kietas)
Elastingumas, tamprumas 1 (neelastinga) 2 3 4 5 6 7 (elastingas)
Bendras skonis 1 (silpnas) 2 3 4 5 6 7 (stiprus)
Sdrumas 1 (nesarus) 2 3 4 5 6 7 (sdrus)
Sultingumas 1 (nesultingas) 2 3 4 5 6 7 (sultingas)
Ragstumas 1 (nergstus) 2 3 4 5 6 7 (ragstus)
Liekamasis skonis 1 (silpnas) 2 3 4 5 6 7 (stiprus)

[l dalis. Jvertinams produkto jusliniy savybiy priimtinumas 7 kategorijy skaléje.

Aromatas 1 (per silpnas) 2 3 4 5 6 7 (per stiprus)
Pjavio spalva 1 (per blyski) 2 3 4 5 6 7 (per tamsi)
Kietumas kandant 1 (minkstas) 2 3 4 5 6 7 (per kietas)
Elastingumas, tamprumas 1 (neelastinga) 2 3 4 5 6 7 (elastingas)
Bendras skonis 1 (per silpnas) 2 3 4 5 6 7 (per stiprus)
Sdrumas 1 (per silpnas) 2 3 4 5 6 7 (per stiprus)
Sultingumas 1 (nesultingas) 2 3 4 5 6 7 (sultingas)
Ragstumas 1 (patiko) 2 3 4 5 6 7 (nepatiko)
Liekamasis skonis 1 (per silpnas) 2 3 4 5 6 7 (per stiprus)

[11 dalis. Jvertinamas produkto bendras priimtinumas 7 kategorijy skaléje.
1 (labai nepatinka) 2 3 4 5 6 7 (labai patinka)
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PRIEDASNr.2

Judlinio vertinimo rezultati

1 receptaros jusliniy savybiy intensyvumo vertinimo grafikai

Aromatas

= Elastingumas,

— Pjiviospalva tamprumas
—Bondras
skonis

— Kictumas Stirumas
kandant

—Sultingumas

— Rlgitumas

— | igkamasis
skonis

2 recepturos jusliniy savybiy intensyvumo vertinimo grafikai

1
60 .1 = Flastingumas
——Aromatas 40 , lamprumas
20
Pjovio spalva m— Benidras
skonis
— Kigtumas
kandant Surumas

—Sultingumas

— ROgilumas

— ik amasis
skanis
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1 receptaros jusliniy savybiy priimtinumo vertinimo grafikai

— Liekamasis
skonis

— Elastingumas;
tamprumas

— Bendras
skomis

— S{irumas

= Elastingumas,
tamprumas

-—E,E-ndms
skonis

Surumas

1
80
7, 60 2 —— Aromalas 2
.llI dﬂ- \ .\.
zg' I -‘, — Pilivio spalva |
6 ; '3 3
— Kietumas
- kandant
- 4
7 2 =—Sultingumas
] \ — Rlgitumas
6" 23
— | ickamasis
skonis
2 recepturos jusliniy savybiy priimtinumo vertinimo grafikai
101
1
80
5 60 2 — Aromatas 7. 2
40 .
| | 23 | — Pjlvio spalva
65 43 6 '3
— Kiptumas
5 4 kandant g "4
7. 3 = Sultingumas
\ = Riigitumas
6! =3
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8. GRAFINE DALIS

8.1 Salutiniy lasi3os produkty technologinio proceso schema
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