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SANTRAUKA

Bakalauro baigiamajame projekte nagrinéjama karstai rukyty desreliy gamyba bei technologiniai
procesai.

Teoringje dalyje apzvelgiami gaminio zaliavy ir jau pagaminto produkto kokybés bei saugos
reikalavimai, juos reglamentuojantys dokumentai. [vertinamos gaminio pagrindinés charakteristikos.
Praktinéje dalyje pateikiama gamybos srauty diagrama, kartu jtraukiant saugios gamybos
igyvendinimg. Darbe parenkami nagrin¢jamo produkto technologinio proceso etapai ir operacijos,
jvertinant fizikinius, cheminius ir biocheminius poky¢ius, pasitelkiant inovatyvius sprendimus. Visi
Siame projekte pateikti jrengimai, buvo parinkti pagal atliktus skai¢iavimus. Grafiskai pavaizduojama
technologinio proceso schema.

Tiriamojo darbo metu nustatyta smulkinimo jrengimy jtaka emulsiniy deSry tekstirai ir juslinéms
savybéms. Pateikiama emulsiniy desreliy gamybos technologija, panaudojant greitaeigj smulkintuva
— kuterj ir koloidinj maliing.

Pagrindinis darbo tikslas: 1,5 t/pamaing nasumo karstai rukyty desreliy, supakuoty modifikuotoje
atmosferoje, gamybos projektas ir skirtingy smulkinimo jrengimy jtakos emulsiniy desry teksturai ir
juslinéms savybéms jvertinimas.

Pagrindiniai tiriamojo darbo metodai: teksturos profilio analize, juslinis vartotojy vertinimas.



Vysniauskaité Zydriné. Technology of hot smoked small diameter sausages and the impact
of different mincing equipment on the textural and sensory properties of sausages. The Bachelor’s
Thesis / Supervisor: Assoc. Prof. Rimanté Vinauskiené; Kaunas University of Technology, The
Faculty of Chemical Technology, Department of Food Science and Technology

Kaunas, 2015.P.64.

SUMARRY

The thesis analyzes hot smoked sausages manufacturing and technological processes.

The theoretical section of the paper specifies quality and safety requirements for raw materials
and manufactured products as well as looks at legislative documents concerning these requirements.
The major characteristics of a product are examined. The analytical part of the thesis presents a
diagram of the production flows and considers the implementation of safe manufacturing. By
adopting innovative solutions and evaluating physical, chemical, and biochemical changes, the phases
and operations of the production processes concerning the product are analysed. The choice of the
equipment discussed in the analysis is based on careful calculations. The technological process is
graphically illustrated in the scheme.

The achieved results indicate the impact of different cutting equipment on the textural and sensory
properties of sausages. The production technology by using two pieces of cutting equipment, the bowl
cutter and bowl chopper, is introduced.

The main objective of the thesis is to develop a manufacturing technology for the hot-smoked sausages
that would be packed under a modified atmosphere and to evaluate the impact of different cutting equipment
on the textural and sensory properties of sausages.

The methods applied in the paper are the analysis of texture profile and sensory evaluation.



IVADAS

Vartotojy susidoméjimas jvairiais mésos perdirbimo produktais, Zinomas jau nuo seno visame
pasaulyje [1]. Pastaruoju metu Lietuvoje, kaip ir daugelyje Europos valstybiy, pastebéta didesné
jvairiy desreliy rtsiy vartojimo tendencija. Parduotuvése §io gaminio asortimentas pakankamai
platus. Cia galime rasti jvairiy dydziy ir formy rikyty desreliy, kurios, be viso to, skiriasi savo rasimi
bei skoniu.

Gyvininés kilmés maisto produktai Lietuvos gyventojy racione uzima svarbig vieta kaip
visaver¢iy baltymy, nepakei¢iamy amino rigs¢iy, biologiskai svarbiy riebaly rugscéiy, riebaluose
tirpiy vitaminy, makro- ir mikroelementy bei kity svarbiy mitybos komponenty Saltinis [2].

Karstai rukyty desreliy technologija, sudaryta i§ baziniy procesy, be kuriy mésoje nevykty
struktiiriniai ir cheminiai pokyciai. Norint rinkai pateikti iSskirtiniy savybiy gaminj, analizuojami
smulkesni gamybos etapai, tokie kaip zaliavy parinkimas, prieskoniy ir priedy panaudojimas,
tinkamos jrangos parinkimas. Pastarasis veiksnys labai svarbus emulsiniy desry gamyboje, siekiant
pagaminti vienalytés tekstliros gaminius.

Gaminant desreles, kaip ir gaminant Kitus maisto produktus, svarbiausia pasiekti norimas
produkto juslines savybes bei vartotojui uztikrinti gaminio kokybe ir ilgesnj tinkamumo vartoti
terming. Pakavimas naudojant modifikuota dujy atmosferg pailgina gaminio vartojima, nes pakuotéje
sudaroma nepalanki terpé mikroorganizmams daugintis.

Darbo tikslas: Suprojektuoti 1,5 t/pam. naSumo karstai rikyty desreliy, supakuoty modifikuotoje
atmosferoje, gamybos linijg ir jvertinti skirtingy smulkinimo jrengimy jtaka emulsiniy deSry tekstiirai
ir juslinéms savybéms.

Darbo uZdaviniai:

1. Remiantis Lietuvoje galiojanciais norminiais dokumentais parinkti zaliavas ir pagalbinés

medZiagas aukSciausios riisies desreléms gaminti.

2. Jvertinti produkto pagrindines charakteristikas: juslinius, fizikinius, cheminius ir

mikrobiologinius rodiklius. Nustatyti maisting vertg.

3. Sudaryti technologinio proceso srauty diagrama, pateikiant gamybos aprasa, jvertinant

galimus rizikos veiksnius.

4. Pagal atliktus teorinius skaic¢iavimus parinkti technologinius jrengimus, atsizvelgiant, jog

per 9,5h trukmés pamaing, pagaminama 1500kg produkto. Pateikti jrengimy darbo grafika.

5. Ivertinti skirtingy smulkinimo jrengimy jtakg emulsiniy deSry teksturai ir juslinéms savybéms.

Palyginti gautus tyrimy rezultatus.
6. GrafiSkai pavaizduoti karstai rukyty desreliy gamybos technologija.



1. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU
CHARAKTERISTIKA

Siekiant sukurti saugy, kokybiskg bei ekonomiSkai pagrjsta produktg, vienas i§ pagrindiniy
zingsniy yra teisingos receptiiros sudarymas. Zaliavos turi biti jvertintos ne tik kokybiskai ir
kiekybiskali, tac¢iau ir ekonominiu pozitriu [1].

Ingredienty pasirinkimas, tai pamatas aukstos kokybés deSreliy gamybai. Nors jautiena ir
kiauliena yra pagrindiné Zaliava, ta¢iau ne maziau svarbu apgalvotai pasirinkti ir kitas sudétines dalis,
tokias kaip prieskoniai, cukrus, druska, ar net apvalkalai, kuriuos naudosime [3].

Zemiau pateikiamos auks&iausios risies karstai rikyty desreliy receptiros (1 lentelé).

1 lentelé: Desreliy technologinés kortelés

Gaminys Nr. 1: kars§to rukymo ,,Giriy“ desrelés (a. r)

Pagrindiné Zaliava

Temperatiira, °C Zaliavos pavadinimas Kiekis, kg
-12 Jautiena (J3) 15
0-4 Kiauliena (K3) 30
0-4 Kiauliy pazandés be odos (K5) 13
~12 Laginiai (KL7) 20

0-(-5) Ledas 22
Viso: 100
Priedai ir prieskoniai , kg/100Kg
Nitritiné druska 1,8
TARIMIX Cabanossi n.G.(26336) 0,6
TARISPICE Beersausage n.G.(24185) 0,3
Fibricolor (26304) 0,15
Viso: 2,85
Bendra masé: 102,85

ISeiga : 93%

Gaminys Nr. 2 : kar§to rilkymo ,,Zygio“ deirelés (a. r)

Pagrindiné Zaliava

Temperatiira, °C Zaliavos pavadinimas Kiekis, kg
0-4 Kiaulienos menté (K2) 63
-10 Lasiniai (KL7) 19
0-4 Kiauliena (K4) 0,5
0-(-5) Ledas 17,5
Viso: 100
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Priedai ir prieskoniai, kg/100Kg
Nitritiné druska 1,45
Grill sausage combi 0,9
KNACKER compound P 0,7
Guar Gum 5000/5500 0,1
Viso: 3,15
Bendra masé: 103,15
ISeiga : 96 %

1.1 Gyvininé Zaliava

Gyvininé zaliava turi atitikti reikalavimus, kurie deklaruoti Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamente (EB) Nr. 853/2004 [4].

Desreliy ir deSry bei kity mésos gaminiy gamyboje pagrinde naudojami skersaruoZziai raumenys.
Sie raumenys vieni nuo kity skiriasi ne tik riebaly, baltymy, vandens santykiu, ta¢iau ir funkcinémis
ypatybémis tokiomis kaip, vandens suriSimo geba, emulsinés savybémis, spalva. Dél Sios priezasties
jvairts skerdeny gabalai yra suskirstyti pagal neriebios — riebios mésos santykj. Toks skirstymo buidas
padeda iSvengti zaliavos skirtumy. Gyvuliai néra vienodi, ir netgi tos pacios partijos skerdenos yra
skirtingos ne tik dél isdalinimo, taciau gali skirtis ir gyvulio jmitimas [3].

Vertingiausios mésos dalys gaunamos i§ uzpakalinés skerdenos dalies, todél kad Sioje dalyje
geriau susiformaves raumeninis audinys, paprastesné kauly struktiira, mazai jungiamojo audinio.
Riebaly sankaupa dazniausiai susiformavusi ant iSorinés dalies, ja lengva pasalinti [5].

Didele maisting vertg turi raumeninis audinys, maziausig — jungiamasis, biitent todé¢l pagrindiné
zaliava deSry gamyboje turéty biti mésa. [vairios desros ir desrelés dazniausiai yra gaminamos i$
kiaulienos, galvijienos ir viStienos. Kuo daugiau raumeninio audinio mésoje — tuo yra didesné
biologiné verté. Gyviiny raumeniniame audinyje yra 72-80% vandens, 16,5-20,9% baltymy, 2—3%.
lipidy, 1-1,7 % azotiniy ekstraktiniy medziagy, 0,7-1,4%. beazotiniy ekstraktiniy ir 1-1,5%
mineraliniy medziagy. Priklausomai nuo gyvulio riiSies, Sie skaiciai gali smarkiai Kisti [5].

Skerdeny i$pjaustymo metu gaunama smulkiagabalé mésa. Tokia mésa skirstoma ] risis pagal
raumeny, jungiamojo audinio bei riebaly kiekj. Siy audiniy kiekiai nustatomi vizualiai, cheminiu arba
histologiniu biidu. Lietuvoje mésos rusies apibidinimui naudojama raidiné israiska (K — kiauliena,
J—jautiena). Smulkiagabalé kiauliena skirstoma j septynias rtsis ( K1,K2, K3, .... K7). Jautiena pagal
jungiamojo ir riebalinio audinio kiekius rii§iuojama j aStuonias rasis.

Kitose Europos valstybése, tokiose kaip Vokietija, Austrija, riSiuota smulkiagabalé mésa

skirstoma detaliau. Toks smulkiagabalés Zaliavos rii§iavimas labiau priimtinas ir gamintojams.
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Siame darbe mésos Zaliava skirstoma pagal jmonés technine dokumentacija, kuri paremta

Vokietijoje galiojanciais standartais [6].

Kaip pateikta receptiiroje ( Lentelé Nr. 1), pagrindiné zaliava yra pjaustyta kiauliena, kuri zymima

K2, K3, K4, K5 ir KL7. Lyginant $iy Zaliavy maisting vertg, galime pastebéti, jog K2 mésa yra neriebi

turinti ne daugiau 6 % riebalinio audinio. Tai kiaulienos kumpio, Soninés raumeniniai audiniai. Taciau

KL7 (kiaulienos laginiai) yra gaunami i§ kiaulienos mentés, sprando ar $oninés. Si Zaliava riebi —

riebaly kiekis ne maziau kaip 70 % [7].

Jautiena desreléms gaminti naudojama ne daugiau kaip 10 % riebumo, ir turinti maziau kaip 20%

jungiamojo audinio. Lyginant su liesa jautiena (J1) — J2 riebesné [7].

Zemiau esaniose lentelése Nr.2 ir Nr. 3, pateikiamas detalus smulkiagabalés Zaliavos aprasas [7]:

2 lentelé: Gyviininé zaliava (kiauliena)

Zymuo Pavadinimas ApraSymas
K1 Kiauliena pjaustyta Neriebi kiauliena, be matomy riebaly ir jungiamojo audinio.
K1 Ruosiama i$ kumpio ir nugaros raumeny.
o ) Neriebi kiauliena turinti ne daugiau kaip 6 proc. riebaly. Stambus
Kiauliena pjaustyta | ] o o o .
K2 K2 jungiamasis audinys ir gyslos paSalinti. RuoSiama i§ kumpio, mentés
ir Soninés raumeniniy audiniy.
K3 Kiauliena pjaustyta Gyslota kiauliena be odos, turinti ne daugiau kaip 15 proc. riebaly ir
K3 20 proc. jungiamojo audinio. RuoSiama i$ kulninés ir karkos
K3D Kiauliena pjaustyta Mechaniniu budu i$gyslinty kiauliy diafragmy mésa, turinti ne
3 K3D daugiau 15 proc. riebaly. I§gyslinant mésa susmulkinama iki 3 mm
mm
3mm smulkumo dydzio gabaléliy.
o ) Pusriebés kiaulienos nuopjovos be odos, turin¢ios jungiamojo audinio
Kiauliena pjaustyta _ _ ) _ L
K4 K4 bei smulkiy gysly. Riebaly ne daugiau 20 proc. Gaunamos i$ jvairiy
skerdenos daliy.
KAR Kiauliena pjaustyta Pusriebés kiaulienos nuopjovos be odos, , turinéios ne daugiau 35
K4R proc. riebaly. Gaunamos i$ jvairiy skerdenos daliy.
Kiauliena pjaustyta o o . ) ) _
K4 K4 Kiauliena, turinti ne daugiau 12 proc. riebaly. RuoSiama i§ pomentés
stamb ) . raumens.
stambiagabaliné
o ) Riebios kiaulienos nuopjovos turin¢ios ne daugiau 45 — 55proc.
Kiauliena pjaustyta ) ) ) _ o o
K5 K5 riebaly. Gaunamos i§ papilvés, pazandziy, Soninés ir nugaros laSiniy
nuopjovy.
Kiauliy galvy mésa o o _ .
K6 Kiauliy galvy mésa, be odos, turinti ne daugiau 30 proc. riebaly.
be odos K6
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o o Kiaulienos mentes, kumpio, sprando, ir Sony lasiniai be odos ir jy
Kiaulienos lainiai ) o . . .
KL7 KL7 nuopjovos turin¢ios ne maziau kaip 70 proc. riebaly. Be

pakraujavimo, raumeny.

Minksti kiaulienos lasiniai, be odos, limfmazgiy, pakraujavimy
Kiaulienos laSiniai - ) ) o . o .
KL9 KL9 gaunami i$ mentés ir kumpio lasiniy nuopjovy bei papilvés ir
paslépsnio riebaliniy daliy. Leidziamas matomas jungiamasis audinys.

3 lentelé: Gyviininé Zaliava (jautiena)

Zymuo Pavadinimas AprasSymas
Jautiena pjaustyta | Neriebi jautiena , be matomy riebaly ir jungiamojo audinio. Ruos§iama i$
" J1 kumpio, mentés, nugaros, juosmens, sprando raumeny
Jautiena pjaustyta Neriebi jautiena turinti ne daugiau kaip 5 proc. riebaly ir smulkaus
. J2 jungiamojo audinio. RuoSiama i$ visy skerdenos daliy.
Jautiena pjaustyta Gyslota jautiena , turinti ne daugiau kaip 10 proc. riebaly ir 20 proc.
3 J3 jungiamojo audinio. Ruo$iama i§ kulninés ir prieSmentés.
Jautiena pjaustyta | Jautiena su jungiamuoju audiniu, turinti iki 20 proc. riebaly. Ruos$iama i$
J4 J4 visy skerdenos daliy.
Jautiena pjaustyta Jautiena, turinti iki 30 proc. kiety riebaly audinio. RuoSiama i§ $ono ir
P J5 kriitininés dalies.
) Jungiamasis jautienos audinys ir sausgyslés, gaunamos iSgyslinant jvairias
J8 Jautienos gyslos
skerdenos dalis.

Kaip jau buvo minéta anksciau, Zaliava desreléms gaminti, turi atitikti visus gyvininés kilmes
maisto produkty higienos reikalavimus [4].

Be iy reikalavimy, mésos zaliava turi atitikti mikrobiologinius rodiklius, kurie pateikti Europos
Sajungos Komisijos Reglamente (EB) Nr.2073/2005 [8], kuris i§ dalies pakei¢iamas Komisijos
Reglamentu (EB) Nr. 1441/2007 [9].

Smulkintoje mésoje ir mésos pusgaminiuose Salmonella bakterijos turi nebiti, kai tiriama 259
bandinio. Be minéto rodiklio, nustatomas ir Aerobiniy kolonijy skaicius. Leistinos ribos yra 5 x10%+
5 x10® ksv/g. E.Coli leistinos ribos nuo 50 iki 500 ksv/g. Sis rodiklis parodo mésos fekalinj
uzterStuma [9].

Gyviininiai Zaliavai, be mikrobiologiniy rodikliy, svarbu nustatyti ir terSaly, pesticidy likucius.
Ivairios cheminés medziagos kaupiasi paSaruose, o su $iais patenka j gyvulio organizmg. DaZniausiai
meésa uzterSiama fosforo bei chloro organinémis medziagomis ir kitais pesticidais, sunkiaisiais

metalais. Dauguma $iy medziagy gali kauptis gyvulio audiniuose.
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4-oje lentelé¢je pateikiami jvairlis mésoje randami terSalai, kuriuos nustato  Komisijos
Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006 [10]. Ivarius pesticidus reglamentuoja Komisijos Reglamentas
(EB) Nr. 149/2008 [11].

4 lentelé: Leistinos terSaly normos mésoje [10]

o 5 . Dioksiny ir dioksiny
Pavadinimas Svinas Kadmis Dioksiny suma )
tipy PCB suma, pg/g
Didziausia leistina norma | 0,10 mg/kg 0,05 mg/kg | 1,0 pg/g riebaly 1,5 pg/g riebaly
1.2 Vanduo/Ledas

Kai mésos technologijoje naudojame vandenj, daznai jis nevertinamas kaip funkcinis priedas.
Taciau vanduo yra pagrindinis komponentas mésos struktliroje, savo paprasta chemine sudétimi
gebantis atlikti tikslines funkcijas. Viena iS jy, tai geb¢jimas iStirpinti daugelj medZziagy. Neretai, §is
komponentas vadinamas tiesiog ,,universaliu tirpikliu“. Taip pat vanduo svarbus kaip nesiklis, nes
geba suskaidyti kitus funkcinius priedus: druskas, nitritus, cukrus, fosfatus ir kitus komponentus,
kurie naudojami maisto pramonéje. Vanduo, ypac svarbus natrio nitrito skilimo procesui, nes maisto
pramongje §io priedo kiekiai yra ribojami, ir be vandens j vienalyte mase¢ paskirstyti tokia maza
koncentracijg biity i$ tie sunku [12].

Vanduo ledo pavidalu yra svarbus komponentas siekiant padidinti drusky ir baltymy tirpuma bei
iSlaikyti mésos zemg temperatirg [3].

Meésos perdirbimo jmonése naudojamo vandens kokyb¢ apibrézta Lietuvos higienos normoje HN
24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® [13], todél ledas gaminamas tik i$ Sig
normg atitinkancio vandens.

Mésos perdirbimo cechuose naudojamas zvyny pavidalo ledas, kuris yra nuo 0 °C iki —5°C. Toks

ledas atSaldo, taciau nepersaldo produkty, palaiko pastoviag temperatiirg, drékina pavirSiy [14].

1.3 Priedai ir prieskoniai

Maisto priedai — medziagos, kurios paprastai nebiidamos maistu ar jo sudétinémis dalimis,
dedamos ] maistg technologiniais tikslais jo tvarkymo metu ir kurios pacios, arba jy dalys tvarkymo
proceso pabaigoje tampa sudétine maisto dalimi [15].

Visy priedy ir prieskoniy kokybé turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos Reglamento (EB)
Nr. 1129/2011 [16] deklaruojamus reikalavimus, kuris i§ dalies keicia reglamentg (EB) Nr. 1333/2008
[17]. Be siy reikalavimy, priedy ir prieskoniy gamintojai, turi uztikrinti gaminamo produkto sauguma.
[vairiy terSaly didziausios leistinos normos yra nustatytos Komisijos Reglamento (EB) Nr. 1881/2006

[10]. Pagrindiniai ter$alai prieskoniuose tai aflatoksinai, jy didziausia leistina koncentracija 10,0 pg/kg
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[10]. Visos pesticidy ir jy liku¢iy normos, kaip ir mésos zaliavai, apibréziamos Komisijos
Reglamentu (EB) Nr. 149/2008 [11].

Vis dazniau vartotojas renkasi auksStos kokybés mésg ir jos produktus, kuriy sudétyje néra
sintetiniy priedy, dazikliy, konservanty. Nattralts prieskoniai mésos produktams gardinti, tai augalai
ar jy dalys, tokie kaip imbierai, ¢esnakai, laury lapai ir kiti. Taciau mésos gamintojai vis dazniau
naudoja prieskoniy ekstraktus [18].

Kaip pateikiama literatiiros apzvalgoje [18], nattraldis ingredientai pagerina mésos kokybe, jy
aromatas ir skonis yra labiau iSreikstas. Eteriniai alicjai, gaunami i§ aromatiniy ir vaistiniy augaly.
Ekstraktams gauti naudojama ziedai, pumpurai, Saknys, Zievés, lapai. Remiantis jy biologinémis ir
juslinémis savybémis maisto produktuose eteriniai aliejai buvo naudojami jau senei. Mésai ir mésos
produktams eteriniai aliejai gaunami i§ raudonélio, rozmarino, ¢iobreliy, gvazdikéliy, balzamo,
imbiero, baziliko, kalendros, mairiino. Visi Sie augalai pasizymi antimikrobinémis savybémis.

Ekstraktai aromatingesni negu malti, dZiovinti prieskoniai. Jie gaminami i§ neperdirbty
prieskoniy: distiliuojami ir ekstrahuojami, kol gaunamas koncentratas.

Taciau, labai svarbu nustatyti tinkamas ekstrakto normas produktams, nes gaminio skonj
prieskoniai turi papildyti, bet nedominuoti [18].

Karstai rukytoms desreléms buvo parinkti, priedy ir prieskoniy miSiniai, kuriy sudétyje yra jvairiy
prieskoniy ekstrakty.

Gamyboje naudojamy priedy ir prieskoniy sudedamosios dalys pateikiamos 5-0je lenteléje.

5 lentelé: Priedai ir prieskoniai

Pavadinimas Sudétis

Nitritiné druska Valgomoji druska, natrio nitritas (E 250)

Di- ir trifosfatai (E450;E451),dekstrozé, prieskoniai (paprikos, roziniai pipirai,
svogunai, garsty¢iy séklos, juodieji pipirai, Cesnakai, rozmarinai, kvapieji
TARIMIX Cabanossi o g g y ! . J I.)p ) . ] P ]
pipirai), natrio eritorbatas (E316), citriny ragstis (E330), prieskoniy ekstraktai

(mairtino, ¢iobrelio, raudonélio).

Prieskoniai (garstyc¢ios, kalendros, paprikos, juodieji pipirai, kvapieji pipirai,

TARISPICE . o _ o .
muskato rieSutai, dZiovintos darzovés (svogiinai, morkos, salierai, ¢esnakai),
Beersausage . o o B .
mairtnai, ¢iobreliai), dekstroze, valgomoji druska, rozmarino ekstraktas (E 392)
Fibricolor Dekstroze, daziklis: karminas (E120)
Prieskoniai (paprikos, pipirai, kajeno pipirai, ¢iobreliai, bazilikai, mairtinai,
Grill sausage combi raudonéliai), emulsiklis (E450), valgomoji druska, aromato ir skonio stipriklis
(E621), antioksidatorius (E316).
E 451, E316, valgomoji druska, dekstrozé, prieskoniai (paprikos, raudonéliai,
KNACKER ) o
rozmarinai, ¢esnakai, bazilikai, pipirai), E621, E575, E412, nataralios kvapiosios
compound P

medziagos (kvapieji pipirai)
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Guar Gum 5000/5500 Guaro derva: tirstiklis stabilizatorius (E412)

Valgomoji druska. Druska yra kristalinés struktiiros cheminé medziaga, sudaryta i§ 40 % natrio
ir 60 % chloridy. Didesni kiekiai veikia kaip konservuojanti medziaga. Jprastai druska maiste suteikia
stirumo skonj, ta¢iau gali ir sustiprinti saldy, karty ir rigsty skonius. [19]

Natrio nitritas (E250). Natrio nitritas — druska, natrio ir nitrito riig§ties junginys. Tai balti ar
gelsvoki kristaliniai milteliai. Si medziaga labai tirpi vandenyje, geba sugerti drégme i§ aplinkos. Sis
maisto priedas naudojamas spalvos suformavimui. Taip pat natrio nitritas yra labai efektyvus
antioksidantas [12]. Pagal reglamenta (EB) Nr. 1129/2011 maisto priedo E250 didZiausias leidziamas
naudoti kiekis 150mg/kg [16]. Gamybai bus naudojama druska, kurioje nitrito kiekis nevirsija 0,6 %.
Sis maisto priedas yra grieztai reglamentuojamas, kadangi nitritams jungiantis su baltymais susidaro
nitrozaminai. Jie gali biti nuodingi, ar net kancerogeniski. Nitrozaminai susidaro terminio
apdorojimo metu, tod¢l svarbu sumazinti nitrozaminy susidarymg maisto produktuose, parenkant
optimalias virimo ir rikymo salygas, kuriomis nitrozaminy susidarymo reakcijos yra létesnés [20].

Difosfatai (E450) ir Trifosfatai (E451). Tai maisto priedas, kurio leidziamas naudoti kiekis
5000mg/kg [16]. Sarminés fosfaty druskos (natrio tripolifosfatai ir tetranatrio pirofosfatas) pakelia
mésos pH ir taip pagerina vandens suris§imo geba [21].

Dekstrozeé. ISvalyta ir kristalizuota D-gliukozé, turinti vieng kristalizacijos vandens molekule
[22]. Suteikia savito skonio, mazina vandens aktyvuma.

Natrio eritorbatas (E316). Tai antioksidantas apibiidinamas kaip Eritorbo ragsties natrio druska,
sintetinis vitamino C izomeras [23]. Sis maisto priedas ribojamas tik tam tikriems maisto produktams.
Desreliy gamyboje galima naudoti taikant Quantum satis metodg — tiek kiek reikia [16].

Citriny ragstis (E330). Citriny rugstis — tai silpna organiné riigstis, randama citrusiniuose
vaisiuose. Tai natiiralus konservantas, naudojama kaip riigS§tinguma reguliuojanti medZziaga. Citriny
rug$tis taip pat yra antioksidanty sinergistas [24]. Citriny riigstis maisto pramong¢je naudojama taikant
Quantum satis metoda (tiek, kiek reikia)[16] .

Rozmariny ekstraktas (E 392). Sis priedas veikia kaip antioksidantas. Rozmarino ekstrakte yra
keli komponentai, Kurie turi jrodyty antioksidaciniy savybiy. Sie komponentai daugiausia priklauso
fenolio riigsciy, flavonoidy, diterpenoidy grupéms. Eteriniy aliejy taikymas praktikoje yra i§ dalies
ribojamas dél jy intensyvaus aromato, kuris gali sukelti neigiamg organoleptinj poveikj [18]. Maisto
priedo E392 leidZziama naudoti ne daugiau 150 mg/kg [16].

Daziklis karminas (E120). Dazikliai, tai medziagos, suteikian¢ios maistui spalva arba atstatancios
ja, turin¢ios natiraliy maisto sudedamyjy daliy ir natiiraliy zaliavy, kurie paprastai néra vartojami
kaip maisto produktai ar pagrindiniai maisto produkty ingredientai. Europos Parlamento ir Tarybos

reglamentas (EB) Nr. 1333/2008 apibidina, jog dazikliai — preparatai, gauti i§ maisto produkty ir
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kity valgomy nattraliy gamybos zZaliavy fiziSkai ir (arba) chemiskai jas ekstrahuojant, kai atrankiniu
buidu iSgaunami maistiniy ar aromatiniy sudedamyjy daliy pigmentai [17]. Atitinkamai maisto priedas
E120 yra natiiralis raudoni maisto dazai iSskirti i§ vabzdziy. Didziausias leistinas naudoti kiekis
100mg/kg [16].

Mononatrio glutamatas (E621). Tai maisto priedas naudojamas kaip skonio ir kvapo stipriklis.
Glutamo riigsties (E620) natrio druska, natiirali amino rigstis (baltymy sudétiné dalis). Pramoniniu
biudu gaunama i melasos bakterinés fermentacijos metu. Taip pat gaunama i§ darzoviy baltymy, pvz.
glitimo ar sojy baltymy. Glutamo riigsties ir glutamaty yra visuose baltymuose. Glutamo ragstis ir
glutamatai turi specifinj umami skonj ir sustiprina daugelj kity skoniy tuo pa¢iu sumazindami druskos
poreikj produktuose [25].

Leidziamas naudoti kiekis. 10 g/kg (atskirai arba miSinyje, iSreikSta glutamo ragsStimi)[16].

Gliukono — delta — laktonas (E575). Rugstinguma reguliuojanti medziaga, keiéianti ar reguliuojanti
maisto produkty rugstinguma ar Sarminguma. Leistinas Kiekis: naudojama pagal poreikj taikant
Quantum satis metoda [16].

Pupeniy (guaro) derva (E412). Augalinés kilmés derva, iSgaunama i§ kampuotosios pupenés (lot.
Cyamposis tetragonoloba). Tai polisacharidas — vandenyje tirpi skaiduliné medziaga, 8 kartus
klampesné uz krakmola, padidina vandens suriSima [21]. Leistinas kiekis: naudojama pagal poreikj

taikant Quantum satis metoda [16].
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2. NAGRINEJAMO PRODUKTO CHARAKTERISTIKA:
JUSLINIAL, FIZIKINIAI CHEMINIAI IR
MIKROBIOLOGINIAI RODIKLIAI, MAISTINE VERTE,
PRODUKTO ZENKLINIMAS

Desreléms negalime suteikti vieno konkretaus apibrézimo, kadangi jy yra daug ir jvairiy. Taciau
galime pastebéti, jog deSrelés skiriasi savo forma, risimi, mésos sudétimi. Bendrine prasme, sgvoka
desrelé suprantama kaip termiskai apdorotas, | apvalkalg sukimstas, smulkintos mésos produktas,
pagamintas i$ raudonos mésos, paukstienos ar $iy zaliavy derinio su vandeniu, ri$ikliu bei prieskoniais
[1].

Siame skyriuje, pateikiamos pagrindinés karstai rikyty desreliy technologijoje nagrinéjamos

charakteristikos.

2.1 Pagrindinés sgvokos

Desrelé — gaminys i§ smulkintos mésos su sudedamosiomis dalimis, sukimstas j nattraly ar
dirbtinj apvalkalg, kurio skersmuo siekia iki 38 mm [26].

Meésos gaminiai pagal apdorojimg skirstomi j termiSkai apdorotus ir termiSkai neapdorotus mésos
gaminius [26].

Termiskai apdoroti mésos gaminiai tai — virtos, virtos rukytos, karstai rukytos, sterilizuotos,
keptos desros, desrelés, vyniotiniai, subproduktinés desros ir kiti mésos gaminiai, kurie vienu ar kitu
btidu buvo apdoroti aukstesnéje kaip + 35 °C temperattroje [27].

Desry ir desreliy asortimentas yra labai platus.

Pagal vyraujantj terminj apdorojima, yra iSskiriamos §ios deSreliy ruasys:

1) Virta desrelé ( i§ mésos emulsijos ir (ar) smulkintos mésos arba su ja pagaminta iki 38 mm

skersmens desrelé, kurios technologinio proceso metu taikomas virimas.)

2) Sardelé (1§ mésos emulsijos ir (ar) smulkintos mésos arba su ja pagaminta 28 — 38 mm
skersmens desrel¢, kurios technologinio proceso metu taikomas virimas.)

3) Kepamoji desrelé ( kepimui skirta virta deSrelé, sukimsta j valgomaji apvalkala, kurios
gamyboje nenaudojamas nitritas.)

4) Karstai rukyta desrelé (i§ smulkintos mésos ir (arba) subprodukty ir kity sudedamyjy daliy
pagaminta iki 38 mm skersmens deSrelé, kurios technologinio proceso metu taikomas
brandinimas, virimas, su po to atliekamu rikymu karstais diimais arba tik rukymas karstais
dimais) [26].
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2.2 Bendrieji reikalavimai

Meésos produkty kokybe Lietuvoje, grieztai reglamentuoja privalomasis teisés aktas Lietuvos
standartas LST 1919:2003/1K 2006 ,Mésos gaminiai“ [26]. Siame standarte pateikiami ne tik
kokybés reikalavimai, ta¢iau ir produkty skirstymas pagal rasis. Tokia Klasifikacija padeda
vartotojams geriau orientuotis gaminiy gausoje ir rasti tuos produktus, kuriy jie pageidauja.

Be anksc¢iau minéto standarto [26], priesS pateikiant j rinkg mésos gaminius, jie, visy pirma, turi
buti gaminami laikantis maisto produkty gamybos technologinés instrukcijos ir atitikti visus
norminiy dokumenty reikalavimus. Pagrindiniai i$ jy, tai Lictuvos higienos norma HN 15:2005
,»Maisto higiena“ [28], Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas* [29]
ir Lietuvos higienos norma HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai* [30].

Europos Parlamento ir Tarybos reglamente Nr. 178/2002 jtvirtinti pagrindiniai principai, kuriais

vadovaujantis nustatomi reikalavimai maisto saugai.

2.3 Produkto apibudinimas

Pagal Lietuvos standartg LST 1919:2003/1K 2006 ,,Mésos gaminiai“, mésos gaminiy kokybés
rodikliai turi atitikti Siuos nurodymus:

1. Auksciausios rSies mésos gaminiy gamyboje neleidziama naudoti maisto uzpildy bei
mechaniSkai atskirtos mésos.

2. AukSciausios ir pirmos riiSies mesos gaminiy gamyboje neleidZziama naudoti sojos baltymy
milty.

3. Auksciausios rusies virty desry ir desreliy gamyboje leidZziama naudoti i$§ viso ne daugiau kaip
3% baltyminiy pieno ir kiauSiniy produkty.

4. Pirmos riiSies mésos gaminiy gamyboje leidZiama naudoti ne daugiau kaip 3% uZpildy, o antros
rasies — neribojama.

5. Termiskai neapdoroty mésos gaminiy (iSskyrus riikytas tepamas bei tepamas desras ir deSreles)
gamyboje neleidziama naudoti uzpildy [26].

Kaip pateikta karStai rikyty deSreliy recepttiroje ( lentelé Nr.1), produktui gaminti nenaudojama
nei mechaniSkai atskirta mésa, nei maisto uzpildai. Todél jvertinus zaliavas, galima teigti, jog

gaminamas produktas atitinka auksciausiai risiai keliamus reikalavimus.

2.3.1 Jusliniai rodikliai
ISvaizda
Dazniausiai desrelés iSvaizda apibtidinama kaip cilindro formos gaminys, su pusrutulio formos

galais [1].
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Miisy atveju gaminamos desrelés yra 10 £1 cm ilgio ir 28mm skersmens. Vienos desrelés svoris
959. Desrelés pakuojamos, naudojant apsaugines dujas po lkg, i suformuotas pakuotes is
termoformuojamos plévelés.

Tekstiira

Gaminio tekstira turi biiti vienalyté, be pavieniy prieskoniy gumuléliy. Liesoje mésoje nevienodai
pasiskirste smulkiis laSiniy gabaléliai. DeSrelés pjuvyje negali matytis jungiamasis audinys. Neturi
bti ir oro tarpeliy, kurie atsiranda dél netikslaus apvalkalo uzpildymo [1].

Skonis ir kvapas

Karsto rikymo desrelé turi atitikti biidingg Siam gaminiui skonj ir kvapg. Prieskoniai turi biti
pasiskirste visame tiiryje. Skonis turi biiti malonus, biidingas $ios riiSies desreléms. Negali jaustis
rigStumas, pelésiai ar Kiti pasaliniai skoniai. Kvapas taip pat turi biiti malonus, desrelés turi kvepéti
medzio damu [1].

Spalva

Gaminio spalva labai svarbi, nes ja pirmiausia vertina vartotojas. DesSrelés iSoré turi biiti Siek tiek
rausva, 0 viduje spalva turi biti pasiskirsCiusi tolygiai visame tliryje. Negali matytis pavieniy

rySkesniy dazy lopinéliy [1].

2.3.2 Fizikiniai — cheminiai rodikliai

Siekiant pagaminti saugy produkta, biitina atsizvelgti | Komisijos reglamenta (EB) Nr. 1881/2006
[10], kuris nustato didziausias leistinas tam tikry terSaly koncentracijas maisto produktuose.

TerSalai ir pesticidai buvo aptarti Zaliavy skyrelyje (1 skyrius). Taciau, svarbu paminéti, jog
rukytiems mésos produktams ribojami policikliniai aromatiniai angliavandeniliai. Konkreciai —
Benzo(a)pirenas. Didziausia leistina koncentracija 2,0 pg/kg drégno svorio. Susumuoti
benzo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno ir chrizeno kiekiai neturi vir§yti 12,0 pg/kg
[31]. Benzo(a)pirenas ir policikliniai aromatiniai angliavandeniliai yra aplinkoje paplit¢ cheminiai
teralai, nattiraliomis salygomis randami gamtoje. Sie terSalai susidaro naudojant naftos produktus,
vykstant degimo, diimy susidarymo procesui.

2.3.3 Mikrobiologiniai rodikliai

Mésa — palanki terpé mikroorganizmams, nes joje yra visy mikrobams vystytis reikalingy
medziagy, todel ji greitai genda. ] mésg gali patekti patogeniniy mikroorganizmy i§ sergancio gyvulio
(ar bakterijy nesiotojo) organizmo ir i$ aplinkos. Zooantraponozémis serganc¢iy gyvuliy mésa gali
biti zmoniy ligy priezastimi. Pazeidus mésos dorojimo ir laikymo technologijos procesus, gali
pasitaikyti apsinuodijimy maistu protrikiy [32].

Mikrobiologinius rodiklius mésos gaminiams nustato Lietuvos higienos norma HN 26:2006
,»Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai* [30].
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6 lentelé: Maisto saugos kriterijai [30]

] Méginio vienety
Maisto produkto ] ] ) UZterStumo riba
o Mikroorganizmai skaicius
pavadinimas
n c m M
Bendras
Virti, kar$tai rikyti | mikroorganizmy 5 2 2000 ksv/g 10000 ksv/g
ir kepti mésos ir skaicius
(arba) paukstienos Salmonella 5 0 Néra25g
gaminiai Koliforminés
i . 5 2 < 1lksv/g 10 ksv/g
bakterijos

I gamybos technologija jtraukiant optimaly terminj apdorojimg, patogeniniai mikroorganizmai
yra sunaikinami, tac¢iau iSlieka mikroorganizmy sporos, kurios ilgainiui laikant produkta, tampa
aktyviomis.

Norint sumazinti mikrobiologinj augima, pailginti tinkamumo vartoti terming ar ilgiau islaikyti
gaminio kokybe, reikia sudaryti nepalankias salygas mikrobams daugintis. Vienas i§ pagrindiniy
biidy, tai dujinés atmosferos pakeitimas. Siandieninés technologijos jau leidZia, jvairius maisto
produktus pakuoti panaudojant modifikuotg atmosferg [33].

Anglies dioksidas yra viena i§ pagrindiniy pakeistos atmosferos sudétiniy daliy. Jis slopina
mikroorganizmy augimg. Taciau dazniausiai dujy miSinj sudaro anglies dioksido, azoto bei
deguonies kombinacija [33].

2.4 Maistiné verteé

Vienas i§ pagrindiniy mésos kokybés rodikliy: maistiné ir biologiné verté. Si taip pat priklauso
nuo daugybés faktoriy, tokiy kaip mésos perdirbimo, sudedamyjy daliy kiekiy, kaloringumo ir kt. [2].

Maisting verte sudaro baltymai, riebalai, angliavandeniai, mineralinés medZiagos ir vanduo
(drégmé). Be Siy pagrindiniy medZiagy, ne maziau svarbis ir priedai, pavyzdziui, druskos kiekis [34].

Siame darbe projektuojami gaminiai , atitinka gamykling receptiira.

7-oje lentel¢je pateikiama gaminiy maisting ir energeting verte.

7 lentelé: Maistiné ir energetiné verté [7]

Kiekis, g/100g
Maistinés medzZiagos -
»Girig“ desrelés »Zygio“ desrelés
Riebalai 23,2 21,2
Baltymai 16,9 25,0
Angliavandeniai 1,10 0,7

21



Drégmé 52 53,5
Druska 15 1,4
Energetiné verté Kcal/ kJ 281 Kcal/ 1177 kJ 230Kkcal/ 962 kJ.

Kaip jau buvo minéta 2.2 skyrelyje, Lietuvoje gaminiy kokybei keliami reikalavimai pateikti

Lietuvos standarte LST 1919:2003/1K 2006 ,,Mésos gaminiai* [26].

Karsto rikymo desreléms keliami kokybés reikalavimai pateikiami 8-je lenteléje:

8 lentelé. Karstai riikyty desreliy kokybés rodikliai [26]

Rodikliai ir jy reikSmés
Mésos
baltymuy be Baltyminiy
Mésos Drégnis, Riebaly Krakmolo
] kolageno o mésos pakaitaly o
gaminys o % ne kiekis, % ne o kiekis, % ne
kiekis, % ) ) ) ) kiekis, % ne ) )
daugiau kaip | daugiau kaip ) ) daugiau kaip
ne maziau daugiau kaip
kaip
Auksciausia
) 11 55 24 - -
rsis
Pirma rasis 9 65 28 2 3
Antra rasis 6 68 neribojama 2 neribojama

Palyginus 7 ir 8 lenteliy duomenis matome, jog Siame darbe projektuojamo gaminio drégmé,
riebaly kiekis nenukrypsta nuo normy. Mésos Zaliava, buvo parinkta taip, jog jungiamojo audinio
kiekis, gaminyje nevirsija 8 lentel¢je pateikto rodiklio. Ivertinus gaminj pagal sudétj, galima teigti,
jog desrelés atitinka aukSciausios riiSies gaminiui keliamus reikalavimus.

2.5 Produkto Zenklinimas

Visi maisto produktai turi biiti tinkamai ir pilnai Zenklinami laikantis Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1169/2011 [35], bei Lietuvos higienos normos HN 119:2014 , Maisto
produkty Zenklinimas® nuostaty [29].

Privaloma informacija apie maista Zymima gerai matomoje vietoje taip, kad ji buty lengvai
matoma, aiskiai jskaitoma. Ji jokiu blidu neturi biiti paslépta, neryski, uzgoZzta arba uZdengta kitais
JraSais ar pieSiniais arba kita jterpta medziaga.

Zemiau pateikiama privaloma informacija, kuria gamintojas turi pateikti Zenklinant maisto
produkta:

* Maisto produkto pavadinimas. Maisto produkto pavadinimas turi bti jo teisinis pavadinimas.
Jei tokio pavadinimo néra, nurodomas jprastinis maisto produkto pavadinimas arba, jei tokio

pavadinimo néra arba jis nevartojamas, — apraSomasis maisto produkto pavadinimas. Maisto produkto
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pavadinimg sudaro Kartu su juo pateikiami duomenys apie fizinj maisto produkto pavidalg arba
ypatingg jo apdorojimo buda (pvz., kar$to rikymo).

* Sudedamyjy daliy sarasas. Prie§ sudedamyjy daliy saraSa raSoma antrasté arba tinkamas
pavadinimas, sudaryti i§ zodziy ,,sudedamosios dalys®. ] sgrasg jtraukiamos visos maisto produkto
sudedamosios dalys pagal svor] mazéjancia tvarka, nustatytg tada, kai jos buvo naudojamos maisto
produktui gaminti.

* Medziagos, sukeliancios alergijas ar nutoleravimg, naudojamos gaminant ar ruoSiant maisto
produktg ir islickanéias galutiniame produkte, nors ir pakitusiu pavidalu. Netoleruotino produkto
pavadinimas pabréziamas pateikiant jj taip, kad jis aiSkiai iSsiskirty i$ kity sgraso sudedamyjy daliy,
pvz., pasirenkant tam tikra Srifta, stiliy arba fono spalva.

» Maisto produkto grynasis kiekis. Maisto produkto grynasis kiekis nurodomas kilogramais arba
gramais.

* Minimalus tinkamumo vartoti terminas ,,Tinka vartoti iki ... (data)*. Maisto produktai, kuriy
vartojimo trukmé pratgsta jiems pakuoti naudojant dujas, leistinas pagal Reglamenta (EB) Nr.
1333/2008 [17], Zenklinami nurodant frazg ,, supakuota naudojant apsaugines dujas‘

* Visos specialios laikymo ir (arba) vartojimo salygos. Siekiant uZztikrinti, kad atidarius pakuote
maisto produktas biity tinkamai saugomas arba vartojamas, prireikus nurodomos laikymo salygos ir
(arba) vartojimo laikotarpis.

» Maisto verslo operatoriaus pavadinimas ar jmonés pavadinimas ir adresas.

* Kilmes $alis ar kilmés vieta.

* Vartojimo instrukcija, jei be jos biity sudétinga teisingai vartoti §} maisto produktg. DeSreléms
taikytinas punktas yra apvalkas — butina nurodyta ar apvalkalas yra valgomas.

* Maistingumo deklaracija. Privalomoje maistingumo deklaracijoje nurodoma $i informacija:
energine verte; riebaly, so€iyjy riebaly riigsciy, angliavandeniy, cukry, baltymy ir druskos kiekiai.
Sis reikalavimas jsigalios nuo 2016 m gruodZio mén. Todél gamintojai, kurj laikg neprivalo pateikti
Sio informacijos. Produkto energetiné verté paskaiciuota 100g produkto.

» Pagaminimo data (partijos numeris.)
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3. TIRIAMASIS DARBAS

3.1 Ivadas

Jei pazvelgtume j praeitj, emulsiniy deSry masei gaminti, jau nuo seno naudojamas smulkinimas
kuteriu. Sis jrengimas daZniausiai naudojamas, kai reikia liesa ir riebia mésa susmulkinti iki mazy
daleliy. Smulkinimas vykdomas tuo paciu metu, horizontaliai sukantis I¢kstei, ir vertikaliai peiliams.
Taip padidinamas smulkinimo efektyvumas [36].

Taciau didéjant poreikiams bei augant gamyboms mastams, reikia didinti ir §iy smulkintuvy dydj.
Siandien, tarp didZiausiy mésos perdirbimo jmoniy, jau yra tokiy, kurios naudoja kuterius, turin¢ius
12001 ir didesnj lékstés tarj. Ateityje augant dar didesniems mastams, didesnio pajégumo
smulkintuvus, bus sunku jsivaizduoti tiesiog fiziskai.

Kaip bebiity, greitaeigj smulkintuvg — kuterj, Siandien, jau galima pakeisti nuolatinio veikimo
homogenizatoriais, koloidiniais maltinais [37].

Kaip pateikiama literatiiros apzvalgoje [37], vienas i$ pastebéty homogenizatoriaus privalumy yra
tai, jog jrengimas gali veikti tiek periodinio tiek nuolatinio veikimo principais. Taip pat, smulkinant
minétu jrengimu gaunamos vienodesnés gaminio savybés, pavyzdziui, tolygus riebaly
pasiskirstymas. ] mésos mase patenka maziau oro, todél mazesnis oksidacinis poveikis visam
produktui. Be to, procesas yra visiSkai automatizuotas, tai nulemia ir mazesnes energijos sgnaudas.

Anks¢iau homogenizatoriai mésos produkty technologijoje buvo naudojami kaip dalis, tradicinio
gaminimo btido. Po smulkinimo kuteriu, mésos masé perkeliama j homogenizatoriy, tam kad iSgauti
visiskai vienalyte struktiirg, o kartu uztikrinti gaminio vienoduma [37].

Smulkinimas yra vienas i§ pagrindiniy etapy emulsiniy desry ar desreliy gamyboje, nes nuo jo
priklauso galutinio produkto savybeés, kurios ir apsprendZia produkto kokybe. Smulkinimo esmé yra
sudaryti vienalyte, homogenizuotg mas¢ 1§ visy sudedamyjy ingredienty t.y vandens, raumeninio,

riebalinio audinio, baltymy, druskos ir maisto priedy [37].

Darbo tikslas: Ivertinti skirtingy smulkinimo jrengimy jtaka emulsiniy deSry tekstirai ir
juslinéms savybéms.

Darbo uZdaviniai:

1. Pagaminti emulsines deSras, panaudojant kuterj ir koloidinj malting.

2. vertinti smulkinimo jtakg gaminiy tekstiiros profiliui.

3. Ivertinti smulkinimo jtakg gaminiy juslinéms savybéms.
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3.2 Medziagos ir metodai

Tyrime naudota jranga

Tyrimas buvo atliekamas su virtomis emulsinémis deSrelémis. Bandiniai buvo gaminami
panaudojant du skirtingus smulkinimo jrengimus: tai kuterj ir koloidinj maliing. Irengimy techninés
specifikacijos pateikiamos zemiau esancioje lenteléje.

9 lentelé: Jrengimy techniniai duomenys

Kuteris ,,Kilia” 4000 Express (Vokietija) Vakuuminis. Lékstés talpa 30 litry. 6 peiliy.
Koloidinis maliinas SG — 1325 — 2B (Lenkija) | Nasumas apie 300 kg/h, Talpykla 27 Itr. Darbinis

greitis 2900 aps/min.

Desreléms atlikta tekstiiros profilio analizé (TPA), su 100 mm skersmens disku, panaudojant 40%
jégos suspaudimo ciklg. Atlikta jusliné analizé.

Zaliavos. Gaminio receptiira

Tyrimui buvo pasirinkta auk$¢iausios rusies virtos emulsinés desrelés, dar vadinamomis
Frankfurto. Sios desrelés Austrijoje ir Vokietijoje zinomos, kaip labai aukstos kokybés produktas.
Dazniausiai Frankfurto desrelés gaminamos i§ 40 — 45% liesos mésos, kurig sudaro jautienos ir
kiaulienos misinys. Taip pat viena i§ pagrindiniy zaliavy yra Kiaulienos lasiniai bei kiauliy pazandziy
mésa. Si zaliava dazniausiai sudaro 24 — 28%. Ledo ar vandens naudojama 22 — 26%.

I$ priedy ir prieskoniy naudojama nitritiné druska, fosfatai, dazikliai ir Kiti prieskoniai [38].

Tiriamojo objekto gamybai pasirinka viena i$ tipiniy Frankfurto desreliy receptiiry (10 lentelé).

10 lentelé: Gaminamo bandinio receptira

Gaminys : virtos Frankfurto desrelés (a. r)

Pagrindiné Zaliava :

Zaliavos pavadinimas Kiekis, kg Zaliavos temperatiira, °C
Jautiena(RIII), sumalta per 3 mm sietelj 15 11,9
Kiauliena(S III), sumalta per 3 mm sietelj 30 10,9
Kiauliy pazandés be odos (SVI), sumaltos per 3 mm 13 11,4
Lasiniai (SVIII), sumalti per 3 mm sietelj 20 13,5
Ledas 22 0
I§ viso : 100 kg

Priedai ir prieskoniai
Nitritiné druska 189 — 20g/kg

Kompleksinis miSinys virtoms desreléms KP

69/kg
,Pureffect CL desreléms (Art.Nr.26010)
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Visa zaliava prie§ mésos emulsijos gamybg, buvo susmulkinta mésmale (Fama TI 32 R, Italija),
panaudojant 3 mm sietelj [39].

Tiriamyjy bandiniy gamyba

Emulsijos paruoSimas kuteriu. Pirmiausia | greitacigj smulkintuvg — kuterj (“Kilia” 4000
Express, Vokietija) buvo sudéta jautiena ir kiauliena, nes Siy zaliavy smulkinimo laikas ilgesnis.
Smulkinimo pradzioje kuterio parametrai buvo tokie: smulkinimo temperatira 0 — 6°C, peiliy
apsisukimas 4000 aps/min, 1ékstés apsisukimas 9 aps/min.

Atliekant minétg procesg buvo pastebéta, jog smulkinimo temperatira kyla 1 — 2°C. Pirmojo
etapo pabaigoje temperatira sieké 8,3°C. Taciau kuteravimo metu démesys sutelkiamas ne tik j
temperatiirg, bet ir j galuting mésos emulsijos kokybe — homogeniSkuma. Vizualiai patikrinus mésos
far$g, buvo matoma jungiamojo audinio daleles.

Antrajame smulkinimo cikle buvo sudétas likes ledas, pazandé ir laSiniai. Toliau visa masé
kuteravosi jjungus 0,8 bar slégio vakuumg. Smulkinimo parametrai buvo tokie: 4,2°C, peiliy
apsisukimas 5000 aps/min, 1€kstés apsisukimas 9 aps/min.

Bendra smulkinimo trukmé 12 min. Mésos emulsijos temperatiira po smulkinimo sieké 13,5°C.

Emulsijos paruoSimas koloidiniu malinu. Po smulkinimo kuteriu, dalis mésos masés dar kartg
smulkinama panaudojant koloidinj malting (SG — 1325 — 2B, Lenkija). Gautos emulsijos temperatiira
14°C.

Pries atliekant tolimesnius veiksmus, gautos emulsijos buvo jvertintos vizualiai. Jy skirtumai bei
pagrindiniai duomenys pateikiami Zemiau esancioje 11 lentel¢je.

11 lentelé: Mésos masés palyginimas:

Smulkinta kuteriu Smulkinta koloidiniu maltinu
Susmulkintos masés svoris 13,46kg Susmulkintos masés svoris 9,89kg
Temperatira: 13,9°C Temperatiira: 14°C
Masée tamsesné, pilkesné, matosi mésos Sviesesné spalva, tekstiira vienodesné,
dalelés, teksttira nevienoda. visiSkai homogenizuota mase.

Emulsiniy desreliy masés, gautos panaudojus du skirtingus smulkinimo jrenginius, buvo
sukimstos j celiuliozinj pusiau pralaidy apvalkalg. Pagamintos desrelés sukabinamos ant rémy,
kiekvieng pazymint kortele, kurioje nurodomas smulkinimo biidas. Terminis apdorojimas (12 lentelé)
buvo atliktas remiantis jprasta virty desreliy gamybos technologija, kol vidaus temperatiira pasiekia
+72°C.
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12 lentelé: Virty desreliy pusiau pralaidziuose poliamiduose terminio apdorojimo programa

Zingsnis Procesas Trukmé, min Temperatira, °C
1 Dziovinimas 23 60
2 Rikymas 15 65
3 Dziovinimas 3 65
4 Rikymas 10 70
5 Dziovinimas 3 70
6 Riikymas 30 70
7 Virimas 75 (Gaminio viduje)

Pasibaigus terminiam apdorojimui desrelés atvésinamos Salto vandens dusu, nudZiovinamos ir
atSaldomos (4°C).

Tyrimo metodai

Tekstiros profilio analizé. Teksturos profilio analizé (TPA), gana daznai naudojama norint
apibuidinti emulsiniy desreliy tekstirg. Méginiy tekstliros instrumentinis vertinimas atliktas,
naudojant teksttros analizatoriy (TA.XT Plus, Godalming UK). Bandymui naudoti 3,0 cm ilgio ir
2,0 cm plocio méginiai. Tekstiiros profilis buvo nustatytas 1§ dviejy 40 % suspaudimo jégos cikly,
panaudojant 100 mm skersmens diskg. Kiekvienam méginiui nustatyta vidutiné tekstiiros parametro
reik§mé (vidutiné reikSmé i§ 3 — 4 matavimy). Mechaniniai parametrai buvo uzfiksuoti ir pateikti
jégos — laiko kreivéje.

I$ tekstiiros profilio nustatytos Sios savybés: kietumas (N), lipnumas (gs), elastingumas (mm),
riSlumas, tamprumas (N), stangrumas (Nmm).

Meéginiy spalvos instrumentinis vertinimas. M¢giniy spalvingumas nustatomas vienodo
kontrasto spalvy erdvéje, iSmatavus spalvos charakteristikas spektrofotometru CHROMA METER
CR — 400/410. Sviesos atspindzio rézime matuoti parametrai L*, a*, b* (atitinkamai §viesumo,
raudonumo ir geltonumo koordinatés pagal CIELAB skalg). Kiekvienam bandiniui nustatytos
vidutineés parametry reikSmeés (i§ 3 — 4 matavimy).

Juslinis méginiy vertinimas. Sensorinis gaminiy testas buvo atliktas dalyvaujant 19 vertintojy.
Meéginiai déti | verdant] vandenj, paSildyti 1 — 2 min, supjaustyti 2,0 cm ilgio gabaléliais, uzkoduoti
dviem atsitiktinémis raidémis, ir nedelsiant pateikiami vertinti.

Jusliniy gaminiy vertinimui, buvo sudarytas pagrindiniy jusliniy savybiy profilis, parodantis
kiekvienos savybés intensyvuma, priimtinuma ir bendrg produkto priimtinuma.

Buvo vertinamos $ios savybés: produkto aromatas, spalva, kietumas kandant, elastingumas,
vilgumas, skonis, bei bendras gaminio priimtinumas vartotojui. Vertinimui panaudota skalé nuo 1
iki 7 baly, kur 1-silpnas, 7—stiprus intensyvumas. Remiantis Siuo vertinimu, galima palyginti
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produktus pagal atskiras savybes bei jy intensyvuma, nustatyti rysj tarp produkty juslinés kokybés ir

atskiry savybiy.

3.3 Rezultatai ir aptarimas

Tekstiiros profilio analizé. Atlikus tekstiiros profilio analizg, bandymo rezultatai pateikiami

zemiau esancioje lenteléje:

13 lentelé: Gaminio teksturos analizés rezultatai

Tekstiros profilio savybés Bandinys Nr. 1 (smulkinta Bandinys Nr. 2 (smulkinta
koloidiniu maliinu) kuteriu)

Kietumas (N) 53,376 + 4,62 34,243 + 4,62
Lipnumas 0,799 + 0,02 0,816 + 0,03
Elastingumas (mm) 0,620 + 0,04 0,572+ 0,03
RiSlumas 33,094 + 3,82 19,417 £ 6,35
Tamprumas (N) 26,413 + 2,83 15,878 £ 5,38
Stangrumas (Nmm) 0,347 + 0,02 0,385+ 0,06

Mokslinéje literatiiroje [40] nurodytas, jprastas emulsiniy desreliy kietumas yra 61.77 = 4.28N.
Tyrimo metu gauti rezultatai rodo, jog deSreliy gamybos metu panaudojant koloidinj maliing
galutinio gaminio kietumas yra 53,376 + 4,62 N. Tuo tarpu, desreliy, kuriy gamyboje naudotas
kuteris, kietumas siekia 34,243 + 4,62 N. Sis rezultatas rodo, jog gamyboje panaudojant koloidinj
maliing galutinio gaminio Kietumas yra 1,25 karto didesnis, negu gaminio, kuriam emulsija ruosta
panaudojant kuterj. Taciau palyginus jprastos desrelés kietumg, su koloidiniu maliinu gamintos
desrelés kietumu, galima pastebéti, jog koloidiniu malinu ruostos desrelés kietumas 1,2 karto
mazesnis, negu jprastos desrelés.

Kaip pateikiama 13 lenteléje koloidiniu maliinu ruostos emulsijos desreliy ri§lumas yra 33,094 +
3,82, o kuteriu ruosty — 19,417 + 6,35. Rezultatai rodo, jog 1,13 karto didesnis yra koloidiniu maltinu
gaminty deSreliy riSlumas. Atitinkamai gaminio tamprumas siekia nuo 26,413 + 2,83N iki 15,878 +
5,38 N. Jvertinus vidutin} standartin] nuokryp] gaunamas skirtumas tarp gaminiy tamprumo yra
nezymus ir siekia 0,98 karto. Gaminio lipnumui jrengimy jtaka labai maza. Lipnumas gali kisti nuo
0,799 £ 0,02 iki 0,816 = 0,03.

Maza jtaka pastebéta ir gaminio elastingumui bei stangrumui. Atitinkamai , Sios reikSmes gali
variuoti nuo 0,572 + 0,03 iki 0,620 + 0,04 ir nuo 0,347 + 0,02 iki 0,385 * 0,06.

Meéginiy spalvos instrumentinis vertinimas. Desreliy spalvos nustatymo rezultatai pateikiami 14-

oje lenteléje.
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14 lentelé: Spalvos instrumentinio vertinimo rezultatai

Bandinys Nr. 1 (smulkinta Bandinys Nr. 2 (smulkinta
Spalvos savybés o .
koloidiniu maliinu) kuteriu)
Sviesumas (L*) 63,98 + 0,98 61,42 + 0,35
Raudonumas (a*) 15,64 £ 0,18 16,18 + 0,10
Geltonumas (b*) 13,98 £ 0,15 13,24 + 0,11

Palyginus gautus rezultatus, galima pastebéti, jog desreliy, kurios buvo smulkintos naudojant
koloidinj maliing Sviesumo reikSmé L* yra 63,98 + 0,98, o desreliy, kurios gamintos panaudojant
kuterj 61,42 £+ 0,35. Lyginant Siuos skaiCius, pastebima, jog koloidiniu maliinu gaminty desreliy
spalva yra Sviesesné, taCiau nezymiai, negu ty, kurios buvo gaminamos panaudojant greitaeigj
smulkintuva — kuter;.

Zemiau esan¢iame 1 pav. pateikiamas gaminiy pjavio vaizdas. Kairéje pateiktas koloidiniu

maliinu gamintos desrelés pjavis, o desinéje — kuteriu.

1 pav. Desreliy pjuviy vaizdas

Kaip matoma i$ 1 pav., koloidiniu maliinu gaminta mésos emulsija yra tolygi. Gaminio pjivyje
nematyti, jokiy nesusmulkinty sudedamyjy daliy liku¢iy. DeSingje pateikiamas desrelés pjuvis, kuriai
emulsija buvo gaminama naudojant kuterj. Siame pjiivyje galima pastebéti smulkius prieskoniy
likucius. Pats pjiivio pavirSius grublétesnis, lyginant su kairéje paveikslo puséje pateiktu pjaviu.

Gaminant emulsijg su koloidiniu maliinu mésa yra ir trinama ir smulkinama vienu metu, todél
mésos masé susiformuoja geriau, o tai jtakoja galutinio gaminio tekstiirg. Panaudojant §j jrengima
riebaly dalelés susmulkinamos maksimaliai, tai padeda baltymams grei¢iau apsupti riebaly laselius,

nes padidéja pavirsSiaus plotas. Tokiu biidu suformuoja tvirta mésos emulsija.
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Juslinis méginiy vertinimas.
Pirmoje dalyje, vartotojai, gaminius vertino pagal jusliniy savybiy intensyvumg. Vertinimo
rezultatai pateikiami 2 ir 3 paveiksle.

Jusliniy savybiu intensyvumo vertinimas
1

e=@== Aromatas

w b 0o

==@==Spalva
Kietumas kandant
Elastingumas
=@==\/ilgumas

==@==Skonio intensyvumas

2 pav. Gaminio pagaminto zaliavy smulkinimui naudojant koloidinj maliing

Jusliniy savybiy intensyvumo vertinimas
1

7
6
7 > 2

4 =@== Aromatas

3

5 ==@==Spalva
Kietumas kandant
Elastingumas

6 3

=@==\/i{[gumas

==@==Skonio intensyvumas

3 pav. Gaminio pagaminto zaliavy smulkinimui naudojant kuterj

Intensyvesnis skonis buvo desreliy, kuriy gamyboje panaudotas kuteris (Sios desrelés jvertintos
4,7 balo). Desreliy sultinguma, lengva nurijimg apibtdina jusliné savybé — vilgumas. Vertinant
pagal Sig savybe, palankiau jvertintos deSrelés, kurios gamintos naudojant koloidinj maliing. IS 7 baly,
Sios desrelés jvertintos 3,8 balo, o desrelés, kuriy gamybai panaudotas kuteris — 3,3 balais. Be Siy
savybiy galima pastebéti, jog deSrelés, kuriy pradiniai emulsijai pagaminti naudotas koloidinis
mallinas yra labiau iSreik$to aromato. Vertintojai deSreliy, kurios gamintos panaudojant koloidinj

maliing, aromato intensyvuma jvertino 4,4 balais, tuo tarpu kuteriu ruosty 3,7 balais. Gaminio spalva
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taip pat priimtinesné koloidiniu malinu gaminty desreliy (jvertinta 4,6 balais.). Kuteriu gaminty

desreliy spalva jvertinta 4,2 balais. Taip pat vertintojai pastebéjo, jog kai gamyboje naudojamas

koloidinis maliinas gaminio elastingumas yra didesnis ( jvertinta 4,5 balais), negu to gaminio, kuris

gamintas panaudojant kuterj (jvertinta 3,7 balais).

Juslinis vartotojy vertinimas parodé, jog aromatas ir spalva intensyvesnis koloidiniu maliinu

ruosty desreliy, negu desreliy, kurios gamintos su kuteriu.

Antroje dalyje gaminiai vertinami pagal jusliniy savybiy priimtinumg. Rezultatai pateikiami 4-

ame ir 5-ame paveiksluose.

Jusliniy savybiy priimtinumo vertinimas

14
12
10

8

6
4
2

1

==@=Aromatas
==@==Spalva
Kietumas kandant
Elastingumas
=@==\/ilgumas

==@==Skonio intensyvumas

4 pav. Vertinat gaminj, pagamintg naudojant koloidinj malting

Jusliniy savybiy priimtinumo vertinimas

14
12

N~ O

=@==Aromatas
«=@==Spalva
Kietumas kandant
Elastingumas
=@==\/ilgumas

==@==Skonio intensyvumas

5 pav. Vertinat gaminj, pagamintg naudojant kuter]

31



IS4 ir5 paveikslo matoma, jog vartotojams priimtinas skonis buvo tik kuteriu gaminty desreliy.
Vartotojai skonj jvertino 4,6 balo (koloidiniu maltinu gaminty desreliy skoniui skirta tik 4,2 balo). O
aromatas geriau iSreikstas desreliy, kurios gamintos panaudojant koloidinj maliing (4,3 balo). Sis
jvertinimas, net 0,6 balo didesnis, negu kuteriu gaminty desSreliy aromato jvertinimas.

Gaminio spalvos priimtinume skirtumy nepastebéta, nes vartotojai abiejy méginiy spalva jvertino
3,8 balo. Kietumo jvertinimas kinta nuo 3,6 iki 3,7 balo. Todé¢l, analizuojant bendrg savybiy
priimtinuma, gaminio kietume, skirtumo néra.

Kitoms desreliy savybéms smulkinimo jrengimy jtaka nepastebéta.

Ivertinus jusliniy savybiy intensyvumg ir priimtinumg, vertintojai jvertino bendrg gaminio
priimtinumg. Desrelés, kuriy gamyboje naudotas koloidinis maliinas buvo jvertintos, kaip
priimtiniausios, kadangi vertintojai, Siam gaminiui skyré 4,7 balo, o tuo tarpu desrelés, kurios buvo
pagamintos naudojant kuterj, buvo jvertintos 4,4 balo, tai leidzia daryti prielaida, kad Sios deSrelés

jiems buvo maziau priimtinos.

3.4 ISvados

1. Tiriamojo darbo metu buvo pagamintos emulsinés desrelés, panaudojant skirtingus smulkinimo
jrengimus: kuterj ir koloidinj maliing.

2. Atlikta tekstiiros profilio analizé parodé, jog desreliy gamyboje panaudoti skirtingi jrengimai
(koloidinis maliinas ir kuteris ) turi jtakos galutinio gaminio teksttrai. Koloidiniu maliinu gaminty
desreliy kietumas yra 1,25 karto didesnis (53,376 + 4,62 N), negu kuteriu gaminty desreliy (34,243 +
4,62 N). Atitinkamai gaminio riSlumas yra 1,13 karto didesnis (33,094 + 3,82) , negu kuteriu gaminty
desreliy (19,417 £ 6,35).

StatistiSkai reikSmingo skirtumo tarp lipnumo, elastingumo, tamprumo, ir stangrumo, desrelése
paruostose su skirtingais, smulkinimo jrengimais nenustatyta.

3. Juslinis vartotojy vertinimas parodé, jog smulkinimo jrengimy panaudojimas emulsiniy
desreliy gamyboje, turi jtakos gaminio juslinéms savybéms. Vartotojams labiau priimtinos desrelés,
kuriy gamyboje naudotas koloidinis maliinas. Bendras produkto priimtinumas jvertintas 4,7 balais,
o tai net 0,3 balo daugiau, negu kuteriu gaminty desreliy bendras produkto priimtinumas.

Emulsiniy desreliy paruosimas skirtingais smulkinimo jrengimais turi jtakos, galutinio gaminio
aromatui, ir spalvai. Sios savybés labiau isreikstos, desrelése, kurios gamintos panaudojant koloidinj

maliing.
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4. KARSTAI RUKYTU DESRELIU SUPAKUOTU NAUDOJANT
APSAUGINES DUJAS GAMYBOS TECHNOLOGIJA

4.1 Srauty diagramos sudarymas

1.1 Zaliavos laikymas (0 - 4 °C) 1.2 Zaliavos laikymas (— 12 °C)
Y \ 4
" Svérimas Svérimas
o 5 | 3
S B y © S
3 g o Y, k5 % S
S S < 5 >3 3
= 2 ¥ g Y
4 AR
—1° N4
Ledas ( —1°C) < 1 1
X Bloky smulkinimas SVT 1F
Priedai ir 1 , v
. o . |[2. Zaliavos svérimas
prieskoniai g
| |
Sverimas | ——————— 3. Kuteravimas SVT 2F
4. KimSimas SVT 3F
Apvalkaly l
paruosimas 5. Desreliy brandinimas
v (1,5h,2-8°C)
Apvalkalai l
6. Terminis apdorojimas
SVT 3M

(>71°C)

|

7. Atveésinimas ( iki 6°C)

Pakavimo medZiagos| —{ 8. Pakavimas ir Zenklinimas
9. Laikymas ir realizacija
(0-2°C)

6 pav. Karstai rikkyty desreliy srauto diagrama
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4.2 Technologiniy operacijy apraSymai

Kiekviena technologinio proceso dalis, apima visg eile operacijy, pradedant zaliavy laikymu, jy
svérimu, perdavimu j gamybos procesg, ir baigiant pagamintos produkcijos pakavimu, laikymu bei
nukreipimu j realizacijos skyriy.

1. Zaliavos laikymas

Laikymas ir zaliavos paruoSimas gamybai yra sritis, kurioje visy higienos taisykliy pritaikymas
nulemia kokybiska ir saugig gamybos technologijg. Skirtinga zaliava laikoma skirtinguose
Saldytuvuose. Atvésinta zaliava laikoma Saldytuve (Nr.1), kuriame temperatara yra 0+4°C. Jeigu
mésa naudojama Saldyty bloky pavidalu, tokia Zaliava laikoma Saldiklyje (Nr.2), kuriame temperatiira
(— 15+ (- 18))°C.

Laikymo patalpose palaikoma tvarka. Kiekviena mésos rusis stovi tik jai paskirtoje vietoje.
Paletés su zaliava sukraunamos paliekant tarpa nuo sienos, tokiu biidu galima kontroliuoti higienos
reikalavimus (prireikus atlikti kenkéjy kontrole ar valymo darbus). | §ig patalpg neturi patekti
pakuotés, ar kitos ne gyviininés kilmes Zaliavos. Siy reikalavimy batina laikytis, siekiant i§vengti
kontaktinio ir kryzminio uzterS§imo [1].

Zaliavos svérimas. Prie$ atiduodant Zaliava j gamyba, vykdomas kontrolinis svérimas. Zaliava
sveriama ] 200 | talpos vezimélius. Svérimas vykdomas naudojant platformines zemo profilio
svarstykles (Nr.3).

Zaliavos smulkinimas. Saldyta Zaliava smulkinama bloky smulkintuvu (Nr.4) [7]. Giljotinos tipo
peiliai, susalusj mésos bloka smulkina j Zvyny pavidalo gabalélius. Zaliava smulkinama j 2001 talpos
vezimélius [5].

Ledo gamyba. Ledas gaminamas ledo generatoriumi (Nr.5). Sioje technologijoje vanduo
naudojamas ledo kristaly pavidalu, nes §is technologinis sprendimas, ne tik sumaZina mésos masés
temperatiirg smulkinimo metu, ta¢iau ir pailgina tinkamumo vartoti terming. Tuo paciu sumazéja
patologiniy mikroorganizmy dauginimosi tikimybé [5].

Tirpdamas ledas pazemina temperatiira 1,5 °C. Labai svarbu pasirinkti optimaly ledo kiekj,
kadangi per didelis ledo kiekis gali neistirpti smulkinimo metu. Tai sumazina druskos tirpuma, todél
galutiniame produkte gali pasitaikyti viety, kur druska nebus jau¢iama.

Neistirpes ledas taip pat lemia bloga vandens suriSimo gebg ir bendras mésos masés riSlumo
savybes [5].

2. Zaliavos svérimas

Zaliava sveriama j 200 litry talpos vezimélius. Svérimas vykdomas kruops¢iai, nenukrypstant

nuo gaminio technologinés kortelés. Naudojamos tos pacios svarstyklés (Nr.3) [7].
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Priedy ir prieskoniy svérimas. Priedai ir prieskoniai sveriami svarstyklémis (Nr.6). Svérimas
vykdomas atskiroje patalpoje. Prieskoniy miSiniai sukomplektuojami pagal gaminio receptirg (1
lentelé) [7].

3. Kuteravimas

Smulkinimas kuteriu yra vienas esminiy procesy jvairiy desry ir deSreliy gamyboje. Biitent Siame
etape priedai ir prieskoniai bei kitos zaliavos yra sumaiSomos su mésos zaliava. Nuo smulkinimo
priklauso gaminio kokyb¢ ir vienodumas [1].

I kuterj (Nr.7) pirmiausia pilama liesa Zzaliava — smulkinta jautiena bei atSaldyta smulkiagabalé
mésa. Sudedama nitritiné druska. Kuteruojama vidutiniu (2000aps/min) grei¢iu 3 — 4 apsisukimus.
Sudedami prieskoniai, kuriy sudétyje yra fosfaty. Smulkinama vidutiniu grei¢iu 3 — 4 apsisukimus.
Pridedama 50 % viso ledo, ir smulkinama apie 5 min. Ledo kiekis, kur] naudosime santykinai
priklauso nuo Zaliavos temperatiros. Kadangi pradinés Zaliavos temperatira yra =+ — 12 °C. Dél
pakankamai vésios zaliavos, galima naudoti tik puse ledo, norint iSlaikyti pastovig masés
temperatiirg. Jeigu naudojama Saldyta zaliava, galima naudoti ir vandenj. Mésos temperatiira po $io
etapo apie 4°C [7].

Antrajame kuteravimo etape sudedamas likes ledas. MaiSoma maziausiu (500aps/min) grei¢iu.
Siame etape reikéty naudoti, leda, nes labai svarbu sumazinti pagrindinés masés temperatiira iki 0°C.
Tuomet viskas kuteruojama 2000aps/min peiliy greiciu iki tol, kol mases temperatiira siekia 4 — 6°C.
Toliau sudedama riebi zaliava (riebi kiauliena, lasiniai, pazandés mésa). Vykdomas kuteravimas, kol
mésos masés temperatiira pasiekia 8°C. Tada sudedami like priedai ir prieskoniai. Kuteruojama
uzdarius dangtj ir jjungus vakuumg 0,6bar. Vakuuminio kuterio panaudojimas, pasirinktas, kad kuo
maziau oro patekty } mésos far§g. Deguonis, palanki terpé aerobiniams mikroorganizmas daugintis.
Kuteravimo pabaiga laikoma kai farSo temperatiira sickia 10 °C. Pabaigoje gaunamas tasy, blizgantj,
puikiai sumaiSyta far§a. Mésos maséje matomi tolygiai pasiskirste riebios zaliavos gabaléliai, masé
neemulsiné [38].

Svarbu nepasiekti kritinés temperatiiros, nes didesnéje nei 10 — 12°C temperatiiroje prasideda
baltymy inaktyvavimas [38].

Meésos produktuose naudojama nitritiné druska veikia kaip mikroorganizmy vystymosi ir
dauginimosi inhibitorius, nes sumazina laisvosios drégmés kiekj, kuri sudaro sglygas vystytis
mikroorganizmams. Vadinasi, druska stabdo bakterijy ir pelésiy augima, bet visiskai jy nesunaikina.
Nitritinés druskos sudétyje esantis natrio nitritas sunaikina sporing patogenin¢ mikroflorg, ypac
Clostridium botulinum. Natrio nitritas prasiskverbia pro bakterijos lastelés sieneles ir sustabdo jos
dauginimasi. Nitritinés druskos naudojimas suteikia galimybg¢ ne tik iSsaugoti natiiralia mésos

produkty spalva, bet ir pailgina Siy produkty laikymo ir realizavimo terminus [41].
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Baigus smulkinima, far$as iSkraunamas j vezimélius, likusi farSo dalis i§ smulkintuvo i§valoma
mentele ir nedelsiant kemSama [7].

4. KimSimas

Desreliy formavimui naudojamas vakuuminis kimstuvas (Nr.8), kuriuo kemsant far$e nelieka oro
tarpy — tai leidzia iSvengti spalvos pakitimo visame farSo tiiryje. KimSimui naudojamas naturalus
apvalkalas. Desrelés kemSamos taip, kad apvalkaly skersmuo padidéty 3%, kadangi terminio proceso
metu farSas traukiasi.

Du svarbiausi tikslai, norint pasiekti kokybiska desreliy formavima, tai teisingas padalinimas j
porcijas, bei skubus oro paSalinimas i§ produkto. Pastarasis veiksnys ne tik iSlaiko gaminio spalvos
stabiluma, taciau ir mazina riebaly oksidacija, mikroorganizmy veikima, apsaugo nuo proteolizés [1].

Desrelés uzsandarinamos persukimo mechanizmu, kuris yra sumontuotas prie vakuuminio
kimstuvo. Formuojamos 10 cm ilgio, j kiekvieng dozuojant po 95 cm? jdaro. Prie kimstuvo, taip pat
montuojasi automatiné desSreliy sukabinimo linija, kuri veikia kombinuotai su kimstuvu.

Suformuotos desrelés kabinamos ant lazdy taip, kad tarpusavyje nesiliesty ir po terminio
apdorojimo nelikty sulipimo Zymiy. Lazdos kabinamos ant rémy [42]. Rémas pasveriamas naudojant
to pacio modelio svarstykles (Nr 3.), pazymimas sukimsty desreliy svoris.

Apvalkaly paruoSimas.

Karstai riikytoms desreléms naudojami natiiraltis apvalkalai. Dazniausiai tai — stidytos kiauliy
zarnos. Naturalls apvalkalai pla¢iai naudojami, nes jie visiskai pralaidiis dimams ir drégmei. Prie$
kim§ima visi apvalkalai ruoSiami pagal gamintojo nurodytus reikalavimus [38].

Natiralts apvalkalai mirkomi 20 — 25°C vandenyje. Proceso trukmé 1 h. Svarbu gerai i$plauti
druskos likucius, kad nesijausty perteklinio stiraus skonio [7].

Remiantis Lietuvos Respublikos valstybinio patenty biuro duomenimis, S$iandieninés
technologijos jau leidzia desreliy kimsimo technologijoje panaudoti dirbtinj valgomajj apvalkala
[43]. Dirbtiniai apvalkalai gaminami dazniausio i$§ kolageno. Toks apvalkalas, ne tik suteikia gaminiui
forma, ta¢iau gaminio viduje palaikoma drégmé, o kartu ir pailginamas vartoti terminas, nes gaminio
viduje sumazéja deguonies koncentracija.

5. DeSreliy brandinimas

Po sukim$imo desrelés laikomos brandinimo patalpoje (Nr.9) 1,5 h , ne aukstesnéje kaip 2 — 8°C
temperattiroje. Pirminio brandinimo metu atsistato paruoSto farSo struktiira, kuri buvo suardyta
kemsant. Jvyksta cheminiai nitrito pakitimai, kurie padeda gaminio spalvai stabilizuotis. Prie$ terminj
apdorojima vykdomas kontrolinis svérimas.

6. Terminis apdorojimas

Desrelés sukabintos ant rémy, stumiamos j termokamerg (Nr.10). | termokamerg telpa 4 rémai[7].
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Terminis apdorojimas vykdomas pagal karsto rikymo desreléms numatytg programa. Dazniausiai
Sios programos yra kombinuotos i§ keliy principiniy etapy, tokiy kaip virimas, dziovinimas, rikymas
ir kity. Esminis kiekvieno terminio proceso punktas yra saugios temperatiiros pasiekimas, gaminio
viduje [1].

Pirmasis terminio apdorojimo Zingsniy — dZiovinimas. Sis procesas vykdomas 60 — 65°C
temperatiiroje, kurio trukmé iki 30 min. Dziovinimo laikas parenkamas atsizvelgiant | gaminio
skersmenj ir apvalkalo uzpildymo laipsnj. Kuo gaminio diametras didesnis, tuo ilgiau reikia dziovinti
gaminj. Si taisyklé galioja ir gaminio prikim§imui. Kuo didesnis prikimsimo tiris, tuo ilgiau
vykdomas dziovinimas[38].

Svarbu paminéti, jog biitent pirmajame terminio apdorojimo zingsnyje, vyksta gaminio spalvos
formavimasis [38].

Antrasis terminio apdorojimo Zingsnis yra rikymas. Rilkymas vykdomas 65— 75°C temperatiiroje.
Mazo diametro gaminiams, rikymo trukmé gali siekti iki 1,5 h [38]. Dimai gaminami damy
generatoriais, naudojant drégnas medzio (juodalksnio) pjuvenas [7].

Virimas — tai paskutinis $iluminio apdorojimo etapas, vykdomas 75 — 80 °C temperatiiroje.
Terminis procesas laikomas baigtu, kai temperatiira gamino viduje siekia ne maziau 71 °C. Si
temperatiira uztikrina, jog gaminys yra saugus vartoti [38].

Siame projekte, desreléms termiskai apdoroti naudosime lenteléje Nr. 15 pateikta terminio rézimo
kombinacijg. Bendra proceso trukmé 2h.

15 lentelé: Terminis apdorojimas

Zingsnis Procesas Trukmé, min Temperatira, °C
1 Dziovinimas 23 60
2 Rikymas 15 65
3 Dziovinimas 3 65
4 Rikymas 10 70
5 Dziovinimas 3 70
6 Rikymas 16 70
7 Pasildymas 3 75
8 Rikymas 16 75
9 Virimas 12 80

7. Atvésinimas
Po terminio apdorojimo desrelés atvésinamos i§ pradziy apie 10 minuciy po salto vandens dusu

(Nr.11), véliau atvésinimo patalpoje (Nr.12), kur temperatiira 0 — 6°C. Atvésinimas vykdomas kol

37



gaminio viduje pasiekiama 8°C. Tuomet produktas pasveriamas ir nukreipiamas j fasavimo patalpa

[7].

8. Pakavimas ir Zenklinimas

Pakavimas yra svarbi technologinio proceso dalis, nes pakuoté produktg apsaugo nuo pasaliniy
mikroorganizmy, deguonies poveikio, Sviesos ir drégmés. Visi Sie faktoriai, turi jtakos galutinio
produkto kokybei [38].

Pakavimo medZiagos. Maisto produkty pakuoté turi atitikti keliamus kokybés ir saugos
reikalavimus, kurie nurodomi Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr 1935/2004 [44]
bei Lietuvos higienos normoje HN 16:2011 ,,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji
sveikatos saugos reikalavimai® [45]. Pakavimo Zaliavos laikomos patalpoje (Nr.14) Pakavimui
naudojama virSutiné plévelé 80 pm , o apatiné 200 pm storio.

Pakavimas naudojant modifikuotq atmosferqg (MAP)

Maisto produktai supakuoti naudojant modifikuotg dujy atmosferg yra apgaubti didelio dujy
barjero, kuriame, dujiné aplinka yra pakeista praretintu oru. Toks pakavimas padeda sumazinti
mikroorganizmy augimg ir sulétina fermentinj aktyvuma, tokiu biidu iSsaugodamas ilgesn;j
tinkamumo vartoti terming [46].

Desrelés pakuojamos dujinio pakavimo jrenginiu (Nr.13).

Karstai riikytos desrelés pakuojamos naudojant dujy misinj, kurj sudaro: 20 — 30% COg ir
70 — 80% Na. Tikslus apsauginiy dujy miSinys ir produkto galiojimo laikas daZniausiai nustatomas
eksperimentiskai. Supakuoty gaminiy biiklé tikrinama laboratorijose ir nustatomi gaminio buklés
pakitimai. Taip randamas optimalus dujy miSinys, kuris geriausiai tinka konkre¢iam produktui [47].

Pagal Europos Parlamento ir Tarybos Reglamento (EB) Nr. 1129/2011 [16] deklaruojamus
reikalavimus azotas, deguonis bei anglies dioksidas yra naudojamas taikant quantum satis metoda
tai yra tiek kiek reikia.

Supakuoti gaminiai, pasveriami svarstyklémis Nr. 3, ir nukreipiami realizacijai.

I apsaugines dujas supakuotos desrelés laikomos nuo 0°C iki +6°C temperataroje iki 26 pary [7].

9. Laikymas ir realizacija

Supakuoti ir paruosti produktai laikomi Saldytuvuose (0 iki +2°C) Jei produktas supakuotas j
modifikuotg atmosfera, tokio produkto galiojimo trukmé 4 — 5 savaités. Visa Zenklinimo sistema

vyksta pagal galutinio produkcijos Zenklinimo instrukcija [7].
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5. TECHNOLOGINIO PROCESO KOKYBES IR SAUGOS
KONTROLE: KONTROLIUOJAMI RODIKLIAIL JUOS
REGLAMENTUOJANTYS DOKUMENTAI

Maisto sauga yra pagrindinis riipestis, maisto perdirbimo jmonése [38]. Saugios gamybos

uztikrinimui, svarbu iSanalizuoti kiekvieng gamybos proceso etapg ir jvertinti esancias rizikas.

Meésos pramonéje naudojami kokybés standartai, nustato privalomasias viesas kokybés schemas,

kurios orientuojasi ] maisto saugg ir higieng, kartu apimdamos ir maisto kokybe, gyviiny gerove bei

kitus etikos klausimus [46].

16 lentelé: Technologinio proceso saugos ir kokybés kontrolé

Technologinis Kontroliuojamas rodiklis Reglamentuojantys dokumentai
procesas
1. Zaliavy Temperatirinis réZimas; Lietuvos sveikatos apsaugos ministro jsakymas
laikymas 1998 m. lapkricios 27 d. Nr. 695. Dél greitai gendanciy
maisto produkty laikymo taisykliy tvirtinimo.
Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;
Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
Nr. 853/2004 nustatantis konkrecius gyvininés kilmés
maisto produkty higienos reikalavimus
Zaliavy Svérimo jrangos §varumas; Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
svérimas Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;
Ledo gamyba Vandens kokybés uztikrinimas; Lietuvos higienos norma HN 24:2003 ,,Geriamojo
vandens saugos ir kokybés reikalavimai‘
Zaliavy Temperatiiriniy rézimy Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1441/2007;
smulkinimas laikymasis; Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
Irangos Svarumas; Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos.
2. Zaliavy Svérimo jrangos $varumas; Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
svérimas Maisto priedy naudojimas; Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;
Komisijos Reglamentas (ES) Nr. 1129/2011;
3. Kuteravimas Smulkinimo jrangos §varumas; Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;
4. KimS$imas Irangos Svarumas; Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
Apvalkaly paruoSimas Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;
Imonés techniné dokumentacija;
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5. Brandinimas Temperatlrinis rézimas; Lietuvos sveikatos apsaugos ministro jsakymas
Laiko rézimas; 1998 m. lapkricios 27 d. Nr. 695. Dél greitai gendanciy
maisto produkty laikymo taisykliy tvirtinimo.

Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EB)
Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;

6. Terminis Temperatirinis rézimas; Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1441/2007;
apdorojimas HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.

7. Atvésinimas Temperattros ir laiko rézimai, HN 15:2005 ,,Maisto higiena*.

8. Produkto Pakavimo medziagy kontroleé. HN 16:2011 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su
pakavimas maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai.

Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB)
Nr. 1169/2011

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto
produkty zenklinimas* ;

9. Produkto Optimaliy laikymo salygy Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
laikymas parinkimas isakymas 1998 m. lapkri¢io 27 d. Nr. 695 dél greitai
gendanciy maisto produkty laikymo taisykliy
tvirtinimo.

5.1 RVASVT sistemos taikymas

Vartotojai visame pasaulyje nori zinoti, ne tik, pagrindinius procesus vykstan¢ius gaminant
maisto produktus, taciau ir ty produkty zaliavy kilme [1].

RVASVT sistema yra moksliskai pagrijsta Siuolaikiné maisto saugos uztikrinimo sistema,
privaloma visose Europos Sajungos, daugelyje JAV, Kanados ir kity Saliy maisto jmoniy. RVASVT
sistema skirta valdyti rizikos veiksnius, galinc¢ius padaryti maista nesaugy. Tai prevencinio pobiidzio
priemoniy kompleksas, efektyvesnis uz jprasting maisto saugos kontrole, orientuotg j galutinio
produkto tikrinimg. RVASVT sistema yra gerai suderinama su kokybés sistemomis (pagal 1ISO 9000
serijos standartus) ir tinka Siose sistemose valdant maisto saugg. Ji gali buti taikytina visais maisto
tvarkymo etapais [48].

Lietuvos Respublikoje rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo taSky (RVASVT) principais
pagrista savikontrolés sistema maisto tvarkymo jmonése pradéta jgyvendinti nuo 1998 mety. Nuo
2012 m. 8i savikontrolés sistema yra jdiegta ir funkcionuoja 100 % Salies maisto tvarkymo subjekty
[49].

Pagrindiniai RVASVT sistemos principai:

— Rizikos veiksniy identifikavimas.

— Svarbiyjy valdymo tasky (SVT) jsteigimas.

— SVT kritiniy riby nustatymas.

— SVT steb¢jimo sistemos jdiegimas.

— Kaorekcijos veiksniy, taikomy atsiradus SVT nukrypimams, nustatymas.

— RVASVT sistemos tikrinimo procediiry nustatymas.

— Visy saugos uztikrinimo procediiry dokumenty parengimas [48].
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5.2 Kiti kokybés standartai

BRC (Didziosios Britanijos mazmeninés prekybos konsorciumo) visuotinis maisto saugos
standartas buvo sukurtas, siekiant uztikrinti tiekéjy atitiktj reikalavimams ir prekybininky gebéjima
garantuoti parduodamy produkty sauga ir kokybe. Siandiena jis naudojamas visame pasaulyje kaip
Jvairiy jmoniy (prekybininky ar perdirbéjy) sistema, padedanti gaminti saugius maisto produktus ir
pasirinkti patikimus tiekéjus [50]

BRC visuotinis maisto saugos standartas yra vienas i§ veiksmingiausiy priemoniy, dazniausiai
naudojamy vertinant tiekéjy patikimumg. Jis padeda bendrovéms pasirinkti ir kvalifikuoti savo
tiekéjus. Tokiu biidu sistema sumaZzina bendrasias tiekimo grandinés valdymo i$laidas ir padidina
saugumo lygj klientams, tiekéjas ir vartotojams. Nors standartas laikomas bendradarbiavimo bilietu,
jis taip pat tampa puikia galimybe parodyti jiisy bendrovés pasiryzimg siekti maisto saugos, kokybés

ir teisétumo bei nuolatinio gerinimo[50].

5.3 SVT monitoringas ir korekcinés priemonés
Karsto rikymo desreliy supakuoty naudojant apsaugines dujas gamybos technologijoje, buvo
nustatyti Sie svarbis valdymo taskai:
1. Smulkinimas SVT 1F
2. FarSo paruosimas SVT 2F
3. FarSo kim$imas SVT 3F
4. Terminis apdorojimas SVT 4M

SVT monitoringas pateikiamas 17 lenteléje.
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17 lentelé. SVT monitoringas ir svarbiis valdymo taskai

. o Irasy
Proceso zingsnis | Kontroliuojamas Stebéjimo ) ) ) ]
o ] Prevenciné priemoné Kritinés ribos Koregavimo veiksmai Atsakomybé laikymo
SVT rizikos veiksnys daznis ]
vieta
1.Sustabdo mésos bloky smulkinimo
masing )
. ) Atsakingas
] o Maistas turi 2. Apzitri smulkintuvo peilius, zaliava .
Stebi procesa ir iSgirdes, ) o ) ) pamainos
. buti neuzterStas | Stebiviso | 3. Pamates, jog 1Gzes smulkintuvo RVSVT
Smulkinimas S pasalinj garsg, arba o vir§ininkas
Fiziniai veiksniai fiziniais proceso | peilis, ar j zaliavas papuolé metalo ) jrasy
SVT 1F pasalines medziagas, o arba jo
. veiksniais metu daleliy, nedelsiant praneSa skyriaus o zurnalas
vykdo korekcija. o igaliotas
(metalu) meistrui.
asmuo.
4. Sustabdo Zaliavos naudojima,
iSplauna jrenginj
1.Sustabdo kuterj.
) o . ] 2. Atidares dangtj apziiiri peilius, ]
Stebi procesa ir i$girdes, Maistas turi ) Atsakingas
o ) o kuteruojamg mase. .
Far$o pasalinj garsa, arba biti neuzterStas | Stebi viso pamainos RVSVT
] S ) o 3. Pamatgs, jog luzgs kuterio peilis, ar o )
paruo$imas Fiziniai veiksniai pamatgs pasalines fiziniais proceso ) ) virSininkas irasy
o 1 mase papuolé metalo daleliy, )
SVT 2F medziagas, vykdo veiksniais metu arba jo zurnalas
nedelsiant pranesa skyriaus meistrui.
korekcija. (metalu) jgaliotas
4. Sustabdo Zaliavos naudojima,
_ o asmuo.
iSplauna jrenginj
Stebimas farSo kimsimas . ]
) o Maistas turi L. o o .
o j apvalkalus ir i$girdus, ) Stebi viso | Pamatgs, jog i far$a galimai pateko Atsakingas RVSVT
FarSo kimS8imas L biiti neuZterStas .
Fiziniai veiksniai pasalinj garsg, stebima ar o proceso nepageidaujamy medziagy, farSo pamainos jrasy
SVT 3F S fiziniais 5 o
nepateko nepageidaujamy (metal metu naudojimas sustabdomas virininkas zurnalas
metalu,
medziagy. arba jo




apvalkalais) jgaliotas
veiksniais asmuo.
Patogeniniy Temperatiira
) . ) P Atsakingas
o mikroorganizmy ) o produkto )
Terminis o Tinkamo pasterizacijos Temperatiira o B . ] . pamainos RVSVT
3 iSlikimas deél ) L viduje Produkcijos sulaikymas ir papildomas S )
apdorojimas . o temperatiros ir trukmés | produkto viduje o o B virSininkas jrasy
netinkamai atlikto tikrinama | terminis apdorojimas; .
SVT 4M o rézimo palaikymas >+72°C arba jo zurnalas
pasterizavimo kas 30 o
. igaliotas
proceso min.
asmuo.
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6. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU SKAICIAVIMAS

Kaip pateikiama Sio darbo 1 — oje dalyje, vienas i§ uzdaviniy yra suprojektuoti 1,5 t/pamaing
naSumo karstai ritkyty desreliy, supakuoty modifikuotoje atmosferoje, gamybos linija.

Remiantis Sia technologija gaminsime dviejy skirtingy riisiy desreles. Pirmos receptiiros desreliy
bus gaminama 0,8t/pamaing, o antros receptiiros — 0,7t/ pamaing. Atitinkamai gaminiy iSeiga nuo
visos zaliavos masés yra 93% ir 96%.

Visi skai¢iavimai atliekami remiantis lentele Nr. 1, kurioje pateikiamos abi minétos receptiiros.

6.1 Pagrindinés Zaliavos skaifiavimas
Bendras zaliavos kiekis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti, paskai¢iuojamas

pagal formule:
A =2-100,kg (1)

Cia: A — bendras pagrindinés Zaliavos kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaing
B — produkto kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaina, kg

Z — paruosto produkto iSeiga nuo Zaliavos mases, %.

Pagal pirma formulg apskai¢iuojamas bendras zaliavos kiekis reikalingas pirmai recepturai ir
atitinkamai antrai receptiirai.:

800
Al = 93 100 = 860,2 kg

a2 =299 100 = 7292k
~ 96 T e ke

Pagrindinés Zaliavos kiekis pagal atskiras rtsSis, reikalingas numatytam produkto kiekiui

pagaminti, paskaifiuojamas pagal formule:

AXp

D= 100 ,kg (2)

Cia: D — vienos pagrindinés zaliavos rii§ies kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaing, kg; p —
sanaudy norma /100 kg pagrindinés zaliavos per pamaina, kg;
Receptiiros Nr. 1 meésos zaliava sudaryta i§ jautienos J3, kiaulienos K3, K5 ir KL7. Taip pat
viena i§ pagrindiniy Zaliavy yra ledas. Si Zaliava pirmoje receptiiroje sudaro 22%.

Pagal formule (2) skai¢iuojame:

D(J3) = 860,2x 15 _ 125,5k
860,2 x 30
D(K3) = ————— = 250,9kg
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860,2 x 13

D(K5) = 10285 = 108,7kg
860,2 x 20
D(KL7) = “Tozses 167,3 kg
860,2 x 22
D(Ledas) = 10285 = 184 kg

Analogiskai apskai¢iuojami receptiirai Nr. 2 reikalingi Zaliavos, pagal atskirus komponentus,

kiekiai.

Priedy, prieskoniy kiekis pagal atskiras riisis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti,

paskaiCiuojamas pagal formule:

AX
c=222 g
100

Cia: C — priedy, prieskoniy kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaing, kg;

p — priedy sagnaudy norma /100 kg pagrindinés zaliavos per pamaing, kg;

@)

Zemiau pateikiama pirmos receptiros priedy ir prieskoniy skai¢iavimas pagal formule (3):

860,2x 1,8

CN) = — 5555 = 1505 kg
860,2 x 0,6

C(TC) = W = 5,02kg
860,2 X 0,3
860,2 x 0,15

CE)="Toz85 — 1*°k8

Remiantis formule (3) ir lentele Nr.1 apskaiCiuojame antros receptiiros priedy ir prieskoniy

kiekius.

Skaiciavimy rezultatai pateikiami suvestinéje lenteléje:

18 lentelé: Pagrindiniy zaliavy suvestiné lentelé:

Receptiira Nr. 1

Receptiira Nr. 2

Bendras kiekis abiejuy
receptiiry, kg

Bendras farso kiekis, kg 860,2 729,2 1589,4
Bendras mésos Zaliavos kiekis, kg 836,4 706,9 1543,3
Mésos Zaliavos kiekiai pagal rasis, kg:

Zaliavos J3 125,5 - 125,5
temperatira

(_10°0) KL7 167,3 134,3 301,6

Zaliavos K2 - 445,4 4454
temperatiira K3 250,9 — 250,9

(0-4°C) K4 - 3,5 3,5
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K5 108,7 - 108,7

Ledas, kg 167,3 123,7 291
Bendras pl:il::ili ,nl; ;Jrleskonlq 2383 2297 46,10
Nitritiné druska (N) 15,05 10,25 25,3
TARIMIX Cabanossi (TC) 5,02 - 5,02
TARISPICE Beersausage (TB) 2,51 - 2,51
Fibricolor (F) 1,25 - 1,25

Grill sausage combi (G) _ 6,36 6,36
KNACKER compound P (K) _ 4,59 4,59
Guar Gum 5000/5500 (GG) 0,71 0,71

6.2 Pagalbiniy Zaliavy skaifiavimas

Pagalbinés zaliavos, tai visos ne maistinés Zaliavos, kurios reikalingos produkto gamybos procese.

Sioje technologijoje desrelés bus sandarinamos naudojant persukimo mechanizma, todél svarbu

paskaiciuoti reikalingg apvalkalo kiekj.

Apvalkalo kiekis apskai¢iuojamas jvertinus gaminio ilgj, svorj bei paskaifiavus pagaminamy

produkty vienety skaiciy:
n(apv) =1+ (2Xxr)

Cia : n(apv) — apvalkalo kiekis reikalingas visam produktui, cm; [ — gaminio ilgis, cm ; r — apvalalo perteklius

paliekamas uzsukimui, cm ;

Pagal 4 — tg formulg apskai¢iuojame:

n(apv) = 10 + (2 X 1);
n(apv) = 12cm,

Zinome, kad pagal pirmajg receptiira pagaminsime 800 kg produkto. Vienos desrelés svoris + 95g.

Bendra produkto svorj padaling 1§ vieneto svorio, gausime pagaminamy vienety skaiciy:

800/0,095 =8421 vnt;

Kadangi vienam vienetui supakuoti reikia 12 cm apvalkalo, tai 8421x12= 1010, 52 m.

Taigi pirmos receptiiros desreléms reikés 1010,52m apvalkalo, o antros receptiiros — 884,16m.

Desrelés pakuojamos modifikuotoje atmosferoje, todél reikalinga apskaiciuoti

pakavimo pléveles kiekj.

sunaudotos

Pakavimui modifikuotoje atmosferoje reikalinga dviejy skirtingy storiy vakuuminé plévelé

(kietoji — dugnui suformuoti, ir virSutiné, minksStesné — dangtelio suformavimui).
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Desrelés bus pakuojamos pagal svorj. Naudojama termoformuojama apatiné plévelé 320mm
plogio. Zinant, jog 1 kg produkto supakuoti reikia 30 cm ilgio, jprasto plo¢io plévelés, reikalingas
kiekis apskaiciuojamas:

M=pXa,m (5)

Cia, p — pakuotés kiekis reikalingas 1 kg gaminio supakuoti, m;

a — produkto kiekis, kurj reikia supakuoti, kg;

Pagal formulg (5) apskai¢iuojame:

M = 0,3 x 1500 = 450m

Tiek pat naudosime ir virSutinés plévelés. Taigi, gaminiams supakuoti bendrai reikés 900 m
pakavimo plévelés.

Ant gaminio klijuosime 1 etikete. Kadangi bus pagaminta 1500 kg produkto, pakuojant po 1 kg,
reikés 1500vnt etikeciy.
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/. TECHNOLOGINIU IRENGINIU PARINKIMAS IR
SKAICTAVIMAS. JU DARBO GRAFIKAS

Projektuojant  karSto rikymo desSreliy  technologine linija, technologiniy jrenginiy

charakteristikos pateikiamos atsizvelgiant j kiekvieng gamybos etapa.

7.1 Technologiniy jrengimy parinkimas, remiantis atliktais skai¢iavimais

1. Svérimas

I$ zaliavy laikymo patalpy paimta Zaliava bei ledas sveriami j vezimélius, naudojant platformines
Elicom EEP 600/1500 Zemo profilio svarstykles. Taip pat Siomis svarstyklémis naudojamasi ir
kituose proceso zingsniuose. Siose svarstyklése jrengtos dvi rampos, kuriy aukstis 4,5 cm .
Platforminés svarstyklés Elicom Zemo profilio tai specialios paskirties svérimo platformines
svarstyklés, skirtos naudoti tose vietose ir tokiomis salygomis, kur néra galimybiy naudoti
standartines svarstykles arba kai naudojant standarting svérimo platforma atsiranda nepatogumy,
kuriy iSvengiama, naudojant specialios paskirties svarstykles. Naudojamos tuomet, kai ant svarstykliy
reikia uzvaziuoti veziméliu. Maksimalus svoris 1500kg. Platformos iSmatavimai 1000 x 1200mm
[51].

Svarstyklés bus panaudojamos taip:

1) IS sandélio paimta zaliava sveriama 6 kartus ( bendra trukmé 30 min)

2) Zaliavos pagal receptiirg sveriamos atsizvelgiant j kuteravimo skai&iy ( i§ viso 11 kuteravimuy,
bendra svérimo trukmé 45min)

3) Produktas sukabintas ant rémy sveriamas prie§ terminj apdorojimg (bendra svérimo trukmé
15min)

4) Produktas sukabintas ant rémy sveriamas po terminio apdorojimo, jau atvésintas (15 min
bendra svérimo trukmeé )

5) Gaminys sveriamas prie$ atiduodant j realizacija (bendra svérimo trukmé 30min)

Priedy ir prieskoniy svérimas

Priedai ir prieskoniai sveriami svarstyklémis SW — 1. Siy svarstykliy maksimalus svoris yra
10kg. Platformos matmenys 190x230 mm. Minimalus svoris 40g [52].

Svérimo trukmé, atsizvelgiant | kuteravimo kiekj ( 11 karty po Smin, bendra svérimo trukmé 55

min )
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2. Saldytos mésos bloky smulkinimas

Zaliava desreliy gamyboje yra naudojama ne tik atSaldyta, tadiau ir sualdyta ( — 12°C). Daznai
mésos perdirbimo jmonés smulkiagabalés mésos pertekliy Saldo j blokus. Todél norint naudoti
Saldytg zaliava, iSvengiant atSildymo, tam reikalingas Saldyty bloky smulkintuvas. Smulkinimo
mechanizmas yra labai paprastas. Saldyti blokai jdedami j smulkinimo zona pneumatiniu pakélimo
vamzdziy pakaba. Stabilus ir patikimas prietaisas, sumodeliuotas taip kad uzimty kuo maziau vietos
gamybos patalpose.

Saldyty bloky smulkinimui naudosime smulkintuva Magurit fromat 042 eco [53].

Irenginio charakteristikos pateikiamos zemiau:

MAGURIT FROMAT 042 eco
Variklis 2,2 kKW, 400V, 50 Hz
Temperatiira darbo metu - 25°C

Smulkinimo ploto matmenys 480 x 250 X 75
Nasumas 900 kg/h

Zaliavos kiekis, kurj smulkintuvu galima perdirbti per valanda paskai¢iuojamas:

Qpam = Q jrengimo * Tpam, kg (6)
Cia: Q pam — 7aliavos kiekis, kurj jrenginiu galima perdirbti per pamaing, kg; O jrenginio — jrenginio na§umas,

kg/val. T pam — pamainos trukmé, val.

Qpam =900 - 9,5 = 8550kg

Reikalingas saldyty bloky smulkintuvy kiekis paskai¢iuojamas pagal formule:
vnt (7)

Mz
Qpam ’

Cia: n jrengimy — numatomy naudoti jrengimy kiekis, vnt.; M, — Zaliavos kiekis, kurj reikia perdirbti $iuo aparatu,

njreng =

kg; Qpam — jrengimo naSumas per pamaing, kg
Remiantis pagrindiniy zaliavy suvestine lentele (Nr. 18) matome jog, bendrai abiem receptiiroms
naudojamas suSaldytos Zaliavos kiekis yra 427,1kg.

) 427,1
njreng = 8550 0,04 =~ 1lvnt

Smulkintuvo darbo laikas apskai¢iuojamas pagal formule (8):
Tireng = M—i, h (8)

Q jrengimo

Cia: T jrenginio — jrengimo darbo laikas, val;
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427,1_05h
900 7’

Irengimy iSnaudojimo koeficientas (k), paskaiciuojamas pagal formulg:

Tireng =

__Tjreng
K= pam €)

0,5
k(smulkintuvo) = 9c = 0,05

Nors smulkintuvo nasumas didesnis negu mums reikia, taciau reikia jvertinti, jog lygiagreciai

desreliy gamybos, bus vykdomas ir kity produkty gamybos procesas.

3. Ledo gamyba

Ledas gaminamas ledo generatoriumi ZIEGRA ZBE 1000. Tai patogus, kompaktiskas ledo
generatorius, per para pagaminantis 1000 kg ledo. Naudojamas 15°C temperatiiros vanduo.
Temperatiira darbo metu 20°C. Irengimas pagamintas i$ nertidijancio plieno, lengvai plaunamas.

Matmenys: 0.89 x 0.82 x 1.19m. Svoris: 185 kg. Galingumas: 400V — 3 — 50Hz [54].

Zaliavos kiekis, kurj generatoriumi galima perdirbti per valanda paskai¢iuojamas:

Q(ledo per valandg)=1000/24= 41,7kg/h (10)

Zinant, jog per valanda ledo generatorius pagamina 41,7 kg galime apskai¢iuoti kiek jrengimas
ledo pagamina per pamaing t.y. per 9,5h.

Zaliavos kiekis, kurj generatoriumi galima perdirbti per pamaing paskai¢iuojamas pagal formule
(6):
Qpam = 41,7 - 9,5 = 396,2kg

Reikalingas ledo generatoriy kiekis paskai¢iuojamas pagal formulg (7):

I$ viso desreliy gamybai reikés 291 kg ledo.
291
njreng = 3962 = 0,73 = lvnt
I skai¢iavimy matome, jog vienas ledo generatorius pagamins reikiamg ledo kiekj. Taip pat reikia
paminéti, jog numatytas ledo generatoriaus veikimo laikas 24 val per para.

Ledo generatoriaus darbo laikas apskai¢iuojamas pagal formulg (8):

291 o h
41,7 '

Tireng =
Nors vienas generatorius pagamina reikiama ledo kiekj, taciau norint tikslingai vykdyti gamyba,

naudosime du ledo generatorius, todél ledo gamybos darbo laikas sutrumpes 50%.
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Reikiamas ledo kiekis bus pagamintas per 3,5h.

Irengimy iSnaudojimo koeficientas (k), paskai¢iuojamas pagal formule (9):

7
9,5

k(generatoriaus) = = 0,74

Zaliavos transportavimas pries ir po smulkinimo
Tiek susmulkinta Zaliava, tiek zaliava prie§ smulkinimg transportuojama veziméliais. Todél

veziméliy kiekis, reikalingas zaliavoms pervezti, paskaiciuojamas pagal formule (11):

nvez = VMT;' vnt (11)

Cia: nvez — veziméliy kiekis, reikalingas zaliavai pervezti, vnt.; M z — zaliavos kiekis, kurj reikia pervezti, kg; V
vez — vieno vezimélio talpa, kg

Zaliavy transportavimui naudosime 200 kg talpos ET serijos vezimélius. Matmenys (LxBxH)
mm — 690x680x950 mm. Korpusas pagamintas is neradijancio plieno [55].

Reikalingas vezimeliy kiekis paskaiiuojamas:

1589,4
200

Atlike skai¢iavimus matome, jog gamybos procesui reikés 8 veziméliy.

=79 = 8vnt

Nnliver =

4. FarSo paruoSimas

Farsas smulkinimas kuteriu KILIA Bowl Cutter 5000 Express 250. Kuterio konstrukcija
nesudétinga. Galima pasirinkti 6 peiliy sukimosi grei¢ius, du i$ jy turi atbulines eigas. Reguliuojamas
dubens sukimosi greitis. Visos programos reguliuojamos lie¢iamojo ekrano pultu. [rengta
automatine plovimo sistema, su vandens i§bégimo ertme. Taip pat jrengtas jautrus termometras (
0,1°C tikslumas), pasiekus technologiniam procesui nepalankig temperatiira, jrenginys automatiskai
sustoja. Galimas smulkinimas panaudojant vakuumg. Kuteriu smulkinamos visos zaliavos,
atlickamas maiSymas.

Kuterio KILIA Bowl Cutter 5000 Express 250 parametrai [56].

Dubens talpa 250

Peiliy veleno sukimosi greitis, aps/min 500 — 4500
Dubens apsisukimai, aps/min 7-22

Variklis 4 kKW, 400V, 50Hz
Galingumas ( high speed) 75 kW

Periodinio veikimo jrengimy (kuteriy, maisykliy) naSumas paskai¢iuojamas pagal formule (12):
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60
Q=t—xaxV><p=60><§,kg/va1 (12)
Cia: Q — jrenginio (kuterio) nasumas, kg/h; t — vieno darbo ciklo trukmé (kuteravimo) min.; o — jrenginio
uzkrovimo koeficientas (kuteriui = 0,60 — 0,65; maisykléms = 0,6 — 0,7); V. — maisyklés, kuterio 1ékstés taris m3 ; litrai
p — meésos tankis, g/cm3 (priimama, kad mésos tankis yra 1 g/cm3). g — vienkartin¢ jkrova, kg

Jvertinant kuterio uzkrovimo koeficientg 0,65 — vienkartiné jkrova 163 kg.

163
Q(kuterio) = 60 x —— = 652 kg/val

Zaliavos kiekis, kurj smulkintuvu galima perdirbti per pamaina paskaiiuojamas naudojant
formule (6):
Qpam = 652-9,5 = 6194kg

Reikalingas technologiniy jrengimy kiekis paskaic¢iuojamas pagal formule (7):

1589,4
6194

Irenginio darbo laikas numatytam darbui atlikti paskai¢iuojamas, jvertinant pakrovimy skaiciy:

njreng = =0,25 =~ 1vnt

n pakrovimo = karty (13)

VA
atalpos-Vpilt’

Cia: T jrenginio — jrengimo darbo laikas, val; M Z — Zzaliavos kiekis, kurj reikia perdirbti, kg Q jrenginio — jrengimo
nasumas, kg/h

Kadangi, gaminamos dvi skirtingos receptiros, jas reikia ruosti atskirai. Pirmai receptiirai 1§ viso
reikés 860,2 kg zaliavos, o antrai — 729,2 kg, todél jvertinus vienkarting jkrova, gauname jog :

860,2

nl=385-250

= 5,3 = 6 pakrovimai

n2 = 4,5 = 5 pakrovimai
Irengimo trukme atliekamuose procesuose apsprendzia technologijos instrukcijose nurodytos
atskiry procesy operacijy trukmés bei periodinio veikimo jrenginiy paruoSimo darbui ir sutvarkymui

po darbo bei ty jrenginiy pertrauky trukmes:
Tireng = tpakr + tdarbo + tpertr + ---. +tiSkr + tplov (14)

Tpakr = 22min( 11 pakrovimai po 1 min)
Tdarbor = 72min(6 kuteravimai po 12min)
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Tdarboz = 60min(5 kuteravimai po 12min)
Tpertr :60m|n
Tiske = 22min (11 iSkrovimai po 1 min)

Tplov =30m|n
Tireng = 224+ 724+60+ 60+ 22+ 30 = 266 min = 4,43h
Irengimy iSnaudojimo koeficientas (k), paskai¢iuojamas pagal formule (9):

_ 4.43
k(kuterio) = 95 = 0,47

)

5. FarSo kimSimas

Desreliy formavimui naudojamas vakuuminis kimstuvas Handtmann VF 200 [57]. Sio kimtuvo
nasumas 5000kg/h. Pagamina 300vnt/min ( kai gaminio svoris 100g). Prie §io kim§tuvo, montuojasi
priedai: tai persukimo mechanizmas ir automatiné sukabinimo linija, kuri dirba sinchroniskai su
kimstuvu . KimStuvo bunkerio talpa 2401. Matmenys 1230x1200x2225 mm.

Pagal formule (12) apskai¢iuojamas kimstuvo nasumas:

Ivertinant kimstuvo talpyklos uzkrovimo koeficienta 0,65 — vienkartiné jkrova 156 kg. Kadangi
per 1 min sukemSama 300 vnt produkty, kuriy kiekvieno svoris 100g, i§ viso per minut¢ sukemSama
iki 30 kg farSo. Vienkartinés jkrovos dydis 156kg, todél priimame, jog vienkartinés jkrovos

sukim§imo laikas yra 5 — 6 min.

156
Q(kimstuvo) = 60 X - = 1560 kg/val

Zaliavos kiekis, kurj kimstuvu galima perdirbti per pamaing paskai¢iuojamas naudojant formule
(6):
Qpam = 1560-9,5 = 14820kg/pamaina

Reikalingas technologiniy jrengimy kiekis paskaiciuojamas pagal formulg (7):

1589,4
14820

Irenginio darbo laikas numatytam darbui atlikti paskai¢iuojamas, jvertinant pakrovimy skaiciy.

njreng = =0,11 = 1 vnt

Pagal 13 formulg:

1 tarai = 860,2 = 5,5 ~ 6 kartai
n recepura1—0165_240— o I artal

n2 receptirai = 4,7 = 5 kartai
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Kimstuvas dirbs tiek pat karty, kiek ir kuteris, nes kuterio 1 jkrovos paruostas farSas, i§ kart
kemsSamas.

Kimstuvo darbo laikas paskai¢iuojamas remiantis formule (14):

Tpakr = 11min( 11 pakrovimai po 1 min)

Tdarbor = 36min(6 kimsSimai po 6 min)

Tdarboz = 30min(5 kimSimai po 6 min)

Tpertr =60MIN

Tplov =30min

Tireng = 11+ 36 + 30 + 60 + 30 = 167 min = 2,8h

Kimstuvo iSnaudojimo koeficientas (k), paskaic¢iuojamas pagal formulg (9):

)

9,5

Gaminiai kabinami ant rémy. Reikalingas rémy skai¢ius paskai¢iuojama pagal formule:

k(kims$tuvo) = = 0,29

S, t (15)
n. =-—,vn
G

ree
n

Cia: nye — rémy kiekis, reikalingas sukabinti gaminiams, vnt; G, — gaminiy kiekis, kuris pagaminamas per pamaing,
kg; Gn — gaminiy kiekis, kuris sukabinamas ant vieno rémo, kg.

1
N, = @ =4vnt
“ 400

6. Terminis apdorojimas
Pasirinktos termokameros yra jmonés ,Kerres“ (JET SMOKE 2850/4), kurios yra pilnai
automatinés su uzdara diimy cirkuliacija ir joje telpa 4 rémai.

Termokameros ,,Kerres* JET SMOKE 2850/4 techniniai duomenys [58].

Irenginio matmenys, cm plotis 168
gylis be dury 337
gylis su durimis 345
aukstis 280
bendras aukstis 315
Rikymo vezimélio lazdy ilgis, cm 100
Riikyklos vezimélio matmenys, cm 101x103x202
Rikyklos uzkrovimo talpa, kg 640 — 1600
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Elektros poreikis, kW 127,2
Garo padavimas, kg/h 200

Suskaiciuojamas reikalingas termokamery kiekis:

Axt
T gxTxm’

vnt (16)

Cia: N — termokamery kiekis, reikalingas gaminiams termiskai apdoroti, vnt;
A — gaminiy kiekis, kurj reikia termiskai apdoroti, kg/pam;
g — termokameros vienos sekcijos talpa, kg;
m — sekcijy kiekis;
T — pamainos trukmé, h;

t — terminio apdorojimo trukmé, h;

_ 1500x2
"~ 1500x9,5x 4

Termokameros darbo laikas paskai¢iuojamas remiantis formule (14):

= 0.52vnt =~ 1 vnt

Tpakr = S5min
Tdarbor = 120min
Tplov =30min

Tireng = 54120+ 30 = 155 min = 2,6h

Termokameros i$naudojimo koeficientas (k), paskai¢iuojamas pagal formule (9):

2,6
k(termokamera) = 9c =0,27

)

7. Pakavimas

Gaminys pakuojamas naudojant terminio formavimo OPTIMA thermoformer [59]. Plévelés
plotis gali bati 320, 355, 400, 420 mm. Jtampa 3 x 230/400 V / N / PE 50/60 Hz. Sis jrengimas gali
biiti pritaikytas, pagal pakuojama gaminj, patogus naudoti, nes gali biiti pakuojama ir panaudojant
vakuumga ir modifikuotg atmosfera.

Siame darbe desrelés pakuojamos naudojant apsaugines dujas. Produktas pakuojamas pol kg.

Irengimas vieno darbo zZingsnio metu suformuoja 8 indelius.

] kiekviena dedama po 1 kg produkto, vadinasi 1 Zingsnio metu supakuojami 8 kg. Zingsnio
trukmé reguliuojama pagal poreikj. Siame darbe Zingsnio trukmé, j kurig jtraukta indelio
iSformavimas, kaitinimas, Stampavimas, uzlydymas, i§laikymas ir atvésinimas, yra 30 .

Jrengimo darbo laikas apskai¢iuojamas jvertinat, jog per 0,5 min supakuoja 8 kg produkto. O
1500kg, supakuos per 94 min (1,6 h).
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Darbo laikas paskai¢iuojamas remiantis formule (14):
Tpakr = SmMin

Tdarbo1 =94 Min
Tplov =15min

Tireng = 5494+ 15 =114min = 1,9h
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7.1 Jrengimy darbo grafikas

Remiantis atliktais jrengimy skai¢iavimais, sudaromas jrengimy darbo grafikas. Jrengimy darbo grafikas vaizduoja kiekvieno jrengimo apskaiciuotas

darbo valandas, jvertinus jrenginio paruoSimg darbui ir susitvarkymga po darbo. Darbo grafikas pateikiamas 19 lenteléje.

19 lentelé: Irengimy darbo grafikas:

Eil. Irengimas Pavadinimas NaSumas, kg/h Darbo laikas, Kiekis
Nr. val.
1. Platforminés svarstyklés Elicom EEP 600/1500 1500 kg 1 5
2. Bloky smulkintuvas Magurit fromat 042 eco 900 kg/h 0,5 1
3. Ledo generatorius ZIEGRA ZBE 1000 1000 kg/h 3,5 2
4. Kuteris KILIA Bowl Cutter 5000 Express 652 kg/h 4,43 1
250
5. Kimstuvas Handtmann VF 200 1560kg/h 2,8 1
6. Termokamera ,Kerres (JET SMOKE 2850/4) 1600kg/h 2,6 1
7 Pakavimo masina OPTIMA thermoformer 960kg/h 1,9 1




19 lentelé: Tesinys

Darbo laikas,val

Irengimas nedirba

PasiruoSimas darbui

>
®

Susitvarkymas po darbo

Irengimas 1-3 5 6 9 10 11 12 13 14 15 16 — 24

Platforminés + + + + + + +
svarstyklés

Bloky + + - _ - - - S
smulkintuvas

Ledo + + + + + + + + + + +
generatorius

Kuteris ) ) + + + - - - )

Kimstuvas ) _ + _ s

Termokamera ) - ¥ ¥ ¥ B s

Pakavimo ) - - - - ¥ + S
masina

+ Irengimas dirba
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ISVADOS

Sudaryta receptira dviejy skirtingy riusiy desreliy gamybai. Pateikti zaliavoms keliami
kokybés reikalavimai ir juos reglamentuojantys norminiai dokumentai. ,,Giriy* desSreléms
parinkta receptiira su jautiena, 0 ,,Zygio“ desrelés bus gaminamos tik i3 kiaulienos.

Gaminiai atitinka Lietuvos standarto LST 1919:2003/1K2006 auksc¢iausios rasies gaminiui
keliamus reikalavimus.

Sudaryta technologiniy srauty diagrama. Jvertinti svarbas valdymo taskai.

Pateikiama 1,5 t/pam. naSumo karstai rukyty deSreliy, supakuoty modifikuotoje atmosferoje,
gamybos linija. Pateiktas pasitilymas, natiiralius apvalkalus, pakeisti dirbtinais valgomais
apvalkalais. Parinkti jrengimai pagristi atliktais skai¢iavimais, atsizvelgiant, jog gamyba
vykdoma 9,5h.

IStirta smulkinimo irengimy jtaka, emulsiniy desry tekstiirai ir juslinéms savybéms. Tyrimo
metu nustatyta, jog koloidiniu maltinu ruostos desrelés kietumas 1,25 karto didesnis, negu
kuteriu ruostos desrelés. RiSlumas 1,13 karto didesnis ty desreliy, kuriy mésos emulsija ruosta
koloidiniu maltinu, negu ty, kurios gamintos naudojant kuterj. Juslinis vertinimas parodé, jog
1§ 7 baly, koloidiniu maliinu ruosty desreliy priimtinumas vartotojui buvo jvertintas 4,7 balais,
o kuteriu ruosty 4,4 balais.

GrafisSkai pavaizduota 1,5 t/pam. naSumo Kkarstai rikyty desreliy, supakuoty modifikuotoje

atmosferoje, gamybos linija.
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PRIEDAI

1. Priedas . Technologiné proceso schema Al formato lape.

2. Priedas . Technologiné proceso schema A3 formato lape.
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