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SANTRAUKA

Autorius: Agné Basevicitté
Darbo pavadinimas: Saltai rikyty mésos gaminiy technologija ir skirtingy smulkinimo jrengimy
jtakos kepeniniy pastety tekstiirai ir juslinéms savybéms jvertinimas.
Kalba: Lietuviy

Bakalauro baigiamajame darbe yra aprasomos ir charakterizuojamos Zzaliavos ir pagalbinés
medZziagos, naudojamos suprojektuotai 0,8 t/pam. naSumo S$altai rikyty mésos gaminiy gamybos
linijai. Taip pat iSnagrinéta Saltai rikyty mésos gaminiy jusliniai, cheminiai ir mikrobiologiniai
rodikliai, apskaiciuota jy maistiné verté bei atlikta technologinio proceso rizikos veiksniy analizé ir
svarbiyjy valdymo tasky nustatymas, jos kontroliuojami rodikliai ir ja reglamentuojantys dokumentai.
Darbe parinkti 0,8t/pam. naSumo Saltai rikyty mésos gaminiy gamybai reikalingi technologiniai
jrengimai, pagrindziant juos skai¢iavimais ir sudarytas jrengimy darbo grafikas. Taip pat, apskai¢iuota
zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekiai, reikalingi projektuojamai linijai bei nubraizyta jos gamybos
technologiné schema. Bakalauro baigiamajame darbe yra aprasomas tiriamasis darbas, kuriame tyréme
ir analizavome skirtingy smulkinimo jrengimy jtakas kepeniniy paStety tekstlirai ir juslinéms

savybéms.



SUMMARY

Author: Agné Baseviciiité
Work title: Technology of cold smoked meat and the impact of different mincing equipment on the
textural and sensory properties of liver pate.
Language: Lithuanian

Bachelor's thesis is described and characterized by the raw and auxiliary materials used in the
designed 0.8 t / pam-performance cold-smoked meat production line. Also examined cold-smoked
meat sensory, chemical and microbiological indicators calculated their nutritional value, along with a
process to operate risk analysis and critical control points, controlled indicators and its governing
documents. Careers 0,8t / pam-performance cold smoked side and slouch products needed for the
production of technological equipment, in support of their calculations and concluded devices work
schedule. It is also estimated raw and auxiliary materials volumes required and the designed line
drawings of the production technological scheme. Bachelor thesis is research, which were examined
and analyzed the different mincing equipment on the textural and sensory properties of liver pate.
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IVADAS

Siais laikais, zmogaus maisto raciona sudaro daugybé skirtingy maisto produkty. Geros mitybos
pagrindas — padéti kanui augti ir kaupti energija. Maisto sudétyje turi bati: baltymy (15 %), riebaly (30
%), angliavandeniy (50-60 %), vitaminy, lgstelienos, mineraliniy medziagy ir vandens. Vienas i
pagrindiniy maisto sudedamyjy daliy yra baltymai, kuriy gausu mésoje ir i§ jos gaminamuose
produktuose. Siuolaikinis vartotojas gali rinktis i§ daugybés mésos rusiy- kiaulienos, vistienos,
jautienos, kalakutienos ir daugelio kity.

Kiauliena yra viena i$ labiausiai naudojamy mésos rasiy pasaulyje, i$ jos vidutini§kai gaunama
apie 38 % per dieng i$ mésos gaunamy baltymy [ www.sciencenews.org/blog/food-thought/global-
food-trends]. Taciau kiaulienos vartojimas skirtingose vietose labai skiriasi, labiausiai ji valgoma
vakarietiskoje civilizacijoje, 0 islamiskose Salyse draudziama visai. Dél didéjancéios urbanizacijos
Kiaulienos vartojimas ypac sparciai auga Kinijoje.

Siuolaikiniame pasaulyje yra gaminama daugybé skirtingy riisiy mésos gaminiy- alto bei karsto
rikymo, vytinty ar virty. Toks platus asortimentas kuria konkurencinguma, todél gamintojai yra
priversti kurti ir diegti naujas technologijas bei gaminiy receptiras, tam ,kad patenkinty vartotojy
poreikius, kurie dabartiniame pasaulyje vis didéja.

Taigi, norint patenkinti vis didéjancius vartotojy poreikius, gamintojai kuria ir diegia naujas
Saltai rukyty mésos gaminiy technologijas ir receptiiras, uztikrinant jy kokybe bei sauga visuose
gamybos proceso etapuose, kurie privalo atitikti juos reglamentuojan¢ius dokumentus.

Tikslai :

1. Suprojektuoti 0,8,0 t/pam. nasumo $altai rikyty mésos gaminiy gamybos linija.

2. Ivertinti skirtingy smulkinimo jrengimy jtakas kepeniniy pastety tekstarai ir juslinéms savybém

Darbo uzdaviniai:

3. Charakterizuoti zaliavas ir pagalbines medziagas, remiantis jas reglamentuojanciais
dokumentais.

4. I$nagrinéti produkty juslinius, fizikinius cheminius ir mikrobiologinius rodiklius, apskaiéiuoti
maistine vertg.

5. Charakterizuoti nagrin¢jamy produkty technologiniy procesy etapy ir operacijy parinkimag ir
pagrindima, jvertinant fizikinius cheminius ir biocheminius pokycius, naudojant inovatyvius
sprendimus.

6. Atlikti technologinio proceso kokybés ir saugos kontrole, pateikti kontroliuojamus rodiklius ir
juos reglamentuojanc¢ius dokumentus.

7. Atlikti zaliavy ir pagalbiniy medziagy skai¢iavimus.

©o

Parinkti technologinius jrenginius, sudaryti technologiniy jrengimy darbo grafika.


http://lt.wikipedia.org/wiki/Urbanizacija
http://lt.wikipedia.org/wiki/Kinija

1 ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU CHARAKTERISTIKA

Mésa — gyviino skeleto raumenys su jiems priklausanciais bei greta esanciais riebaly ir
jungiamuoju audiniais [LST 1919:2003/1k 2006]. Tai yra palanki terpé vystytis mikroorganizmams,
kadangi joje gausu medziagy, reikalingy mikroby dauginimuisi, todél mésa greitai genda.
Mikroorganizmams yra priskiriami — pelésiai, bakterijos, mielés, virusai, dumbliai, parazitiniai
pirmuonys, dumbliai, mikroskopiniai parazitiniai helmitai ir jy toksinai bei metabolitai. Mésos
mikrobinj uzterStumg jtakoja jos didelis ph (nhuo 5,6 iki 6,2), bei pavirSiaus drégnumas, Kuo jis
didesnis, tuo mikroorganizmai gali vystytis efektyviau. 1 lenteléje pateikti kiauliy skerdenose
dazniausiai esantys mikroorganizmai ir jy leistinas kiekis [Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1441/2007
2007 m. gruodzio 5 d. i$ dalies keiCiantis Reglamenta (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriterijy].

Raumeninis audinys — esantys skelete, yra skersaruoziai. Lygieji raumenys jeina j virskinamojo
trakto, kraujagysliy ir kity vidaus organy sudétj. Maisto pramonéje — tinkamiausi yra skersaruoziai
raumenys. Raumeny skaidulos padengtos plonu, elastingu apvalkaléliu — sarkolema. Raumenyse yra
72—75 % vandens, sausos medziagos sudaro 18-22 %. Galvijy mésoje yra 51-57 %; versiy — 51-61 %;
aviy—54,9-56,9 % raumeninio audinio [4]. 2 lenteléje pateiktas kiauliy skerdeny klasifikavimas, pagal
raumeninguma [G. Januskeviciené, 2003]

Jungiamasis audinys — skerdenoje buna apie 11,7-17,0 %. Jungiamasis audinys susideda i$
kalogeniniy ir elastiniy skaiduly. Kalogeninés skaidulos suverda ir virsta klijais, elastinés — nesuverda.
raumeny pavirsiy [4].

Riebalinis audinys — daugiausia susikaupia pilvo Igstoje (taukinéje, apie inkstus), po oda (ypac
kiauliy), prie uodegos (aviy). Riebaly susikaupimas priklauso nuo gyvulio $érimo, gyvulio rasies,
veislés, amziaus ir lyties. Riebaly Kiekis kiauliy riebaluose biina iki 90— 92 %, galvijy ir aviy — 87-88
%.Kiauliy ir asily riebalai buna balti, arkliy ir galvijy — geltoni, jauny gyvuliy $viesesni. Be to, riebaly
spalva priklauso ir nuo pasaruose esan¢iy dazomyjy medziagy [4].

Projektuojami Saltai rukyti mésos gaminiai bus gaminami i§ Svieziy atSaldyty stambiagabaliniy
pusgaminiy, gauty i§ kiauliy skerdeny — kumpio ir Soninés ,taikant Saltg rikyma- apdorojimas saltais (
35°C ir zemesnés temperatiiros) nevisisko degimo medienos dimais [LST 1919:2003/ 1k 2006].

Kiaulienos kumpis — atSaldytas, be kauly ir odos, didziausias laSiniy storis 1,5 cm [LST
1921:2003 Kiauliy skerdena ir jy dalys]. Atvésintas iki 0-4°C temperatiiros Kiaulienos kumpis turi biti
be kauly ir odos, supakuotas po 1,5-2 kg. Kiaulienos kumpio lasiniy storis 15-20 mm, vandens ne
daugiau nei 10-15 proc. mésos spalva - Sviesiai rausva. Pakavimo medziagos ir bendroji pakuoté turi

atitikti HN 16:2011 ir ES galiojanéiy reglamenty reikalavimus.



Kiaulienos Soniné — atSaldyta, be kauly ir odos. Laikoma tokiomis saglygomis, kad jos temperatiira
bet kuriuo metu yra ne Zzemesné kaip -1°C ir ne aukstesné kaip +7°C [LST 1921:2003 Kiauliy skerdena ir
juy dalys].

Vanduo — geriamojo vandens naudojimas maisto jmonése— i§ vandentiekio skirstomojo tinklo,
talpykly, greztiniy ar Sachtiniy Suliniy imamo geriamojo vandens, jo gary ar ledo naudojimas
teikiamam j rinkg maistui tvarkyti, iskaitant geriamojo ir geriamojo mineralinio vandens fasavimg [HN
24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai*]. Geriamasis vanduo turi bati — bet koks
gamtinis ar paruostas vanduo, skirtas gerti, virti, ruosti valgiui ar naudoti kitoms namy tkio reikméms,
neatsizvelgiant j tai, ar jis tiekiamas i§ vandentiekio skirstomojo tinklo, talpykly, buteliais ar Kitaip
jpakuotas. Arba bet koks vanduo, naudojamas maisto jmonése maisto produktams gaminti, perdirbti,
konservuoti arba tiekti j rinka, jeigu atsakinga valstybés institucija nusprendzia, kad vandens kokybé
nepakenks galutinio produkto saugai ir kokybei. Vanduo yra saugus, kai atitinka saugiam produktui
keliamus reikalavimus, patvirtinan¢ius, kad jo vartojimas nekelia jokios rizikos Zmoniy sveikatai ir
gyvybei arba kelia ne didesng rizikg negu ta, kuri teisés aktuose nustatyta kaip leidziama ir apie kurig
vartotojams praneSama teisés akty nustatyta tvarka, ir kai yra uztikrinta teisés akty nustatyta gaunamo,
ruosiamo ir tiekiamo vartotojams geriamojo vandens apsauga nuo tar$os bei programiné prieziiira [HN
24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai®]. Geriamojo vandens mikrobiologiniai
ir indikatoriniai rodikliai [HN 24 : 2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai“] —
zarninés lazdelés (Escherichia coli) (ribinis mikroorganizmy skai¢ius 100 ml- 0), zarniniai enterokokai
(ribinis mikroorganizmy skai¢ius 100 ml- 0).

Nitritiné druska — natrio arba kalio nitritas, sumai$ytas su valgomaja druska. Nuo seno
vartojama gaminant mésos farsg, rikytus mésos gaminius. Naudojamas skonio ir spalvos pagerinimui,
taip pat mikroorganizmy veiklos slopinimui, vandens rislumo gebai padidinti. Toks miSinys pailgina
tinkamumo vartoti trukme, palaiko raudong mésos spalva. Jos Kiekis yra ribojamas 2,0 — 2,5 kg
produkto masés [Europos komisijos reglamentas (ES) nr. 1129/2011 kuris i§ dalies kei¢iamas Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 Il priedas sudarant Sgjungos maisto priedy
sarasa].

Rohchinken — kompleksinis miSinys Saltai rikyty gaminiy geresniam stdymui ir brandinimui.
Panaudojus §j misinj tolygiai pasiskirsto stirymas, greitesnis brandinimo procesas, mésai suteikiamas
budingas rukytos mésos kvapas ir patraukli spalva, taip pat sumazina sidymo ir rikymo nuostolius.
Ribojamas kiekis — 9g/ kg masés. Misinio sudétis:

Cukrus arba baltasis cukrus — isvalyta ir kristalizuota aukstos prekinés kokybés sacharoze,
kurios savybés yra: poliarizacija — ne mazesné kaip 99,7 Z; invertuotojo cukraus — ne daugiau kaip
0,04 proc. masés; nuodzitavis — ne didesnis kaip 0,06 proc. masés; spalvos tipas, nustatytas pagal 2001
m. gruodzio 20 d. Tarybos direktyvos 2001/111/EB dél kai kuriy Zzmonéms vartoti skirto cukraus rasiy



B dalies a punktg, — ne daugiau kaip devyni balai. [Cukraus, skirto zmonéms vartoti, gliukozés ir
invertuoto cukraus sirupy bei tirpaly sudéties ir tyrimo metody techninis reglamentas].

Maltodekstrinas — i§ krakmolo gautas tirpus angliavandeniy kompleksas. Suteikia klampumo,
suri$a vandenj, didina tarj, neleidzia susokti atskiroms ingredienty daleléms j gabalus.

E621 — mononatrio glutamatas, skonio ir kvapo stipriklis. Glutamo ragstis ir glutamatai turi
specifinj umami skonj ir sustiprina daugelj kity skoniy tuo paciu sumazindami druskos poreikj
produktuose. . Didziausias leistinas Kiekis pagal poreikj (Europos komisijos reglamentas (ES) nr.
1129/2011 Kuris i$ dalies kei¢iamas Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 11
priedas sudarant Sgjungos maisto priedy sarasg)

E300 — zinoma kaip vitaminas C-askorbo riigstis. Stabdo augaliniy produkty fermentinio
rudavimo reakcijas, slopina riebiy produkty (sviesto, majonezo) riebaly riigséiy skilimg. Tai
antioksidantas, ragstinguma reguliuojanti medziaga. Didziausias leistinas kiekis pagal poreikj
(Europos komisijos reglamentas (ES) nr. 1129/2011 kuris i$ dalies kei¢iamas Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 Il priedas sudarant Sajungos maisto priedy sarasa).

85130CK PEKLO MIX 3.0 FK — priedas skirtas salto rikymo gaminiams. Kompleksinis
preparatas naudojamas mésos perdirbimo pramongéje jSvirk§¢iamiems ir uzpilamiems stirymams ruosti,
gaminant Salto rakymo produktus. Preparatas sudarytas i$ komponenty sugerian¢iy vandenj,
aktyvinan¢iy mésos baltymus vandens sulaikymui, dalyvaujanéiy spalvos susidaryme ir spalvos
stabilizavime, cukry ir priedy, stiprinan¢iy skonj. MiSinio sudétis:

E451 — natrio/kalio druskos su fosfatais. Visos gaunamos sintetiniu badu i$ atitinkamo karbonato
ir fosforo ragsties. Buferiniai tirpalai, stabilizatoriai ir emulsikliai. Taip pat naudojami islaikyti drégme
perdirbimo metu. Didziausias leistinas kiekis: 20 g/kg. ribojamas (Europos komisijos reglamentas (ES)
nr. 1129/2011 kuris i§ dalies kei¢iamas Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr.
1333/2008 Il priedas sudarant Sgjungos maisto priedy sarasa).

E301 — natrio askorbatas. natrio ir askorbo riigsties druska, kuri yra lengviau jsisavinama
vitamino C forma negu pati askorbo ragstis. Natrio askorbatas naudojamas kaip antioksidantas ir
ragstiklis. Ribojamas Kiekis: pagal poreikj. [Europos komisijos reglamentas (ES) nr. 1129/2011 kuris
i$ dalies keic¢iamas Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 Il priedas sudarant
Sajungos maisto priedy sarasg].

Alergenai — sojy pupelés.

10



2 NAGRINEJAMU PRODUKTU CHARAKTERISTIKOS

2.1 Saltai riikyty kiaulienos kumpio ir $onines charakteristikos

Meésos gaminiai pagal apdorojima yra skirstomi [LST 1919:2003/1k 2006] :

o Termiskai apdoroti mésos gaminiai

o Termiskai neapdoroti mésos gaminiai

Termiskai neapdorotiems mésos gaminiams yra priskiriamos Saltai rukytos, vytintos, tepamos
desros (Saltai riikytos deSros ir desrelés, skilandziai), Saltai rukyti ir mazai partkyti mésos gaminiai
(Saltai rikyti gabalinés ar subprodukty gaminiai, Saltai riikkyti vyniotiniai, $altai rikyti laSiniai, mazai
partikyti gabaliniai mésos gaminiai), vytinti ir sidyti mésos gaminiai (stdyti lasiniai, stdyti ir vytinti
gabaliniai mésos gaminiai) [LST 1919:2003/1k 2006].

Saltai rilkytas mésos gaminys- i§ mésos ar subprodukty ir kity sudedamyjy daliy pagamintas
gaminys, kurio technologinio proceso metu taikomas brandinimas, riokymas Saltais dimais,
dziovinimas. Galutiniam vartojimui gali buti pateikiami vienetiniai ir sveriamieji mésos gaminai.
Termiskai neapdoroti mésos gaminiai tari atitikti kokybés, pateiktus 1 lenteléje, juslinius, pateiktus 3
lenteléje kokybés rodiklius bei mikrobiologinius Kriterijus pateiktus 4 lentel¢je [LST 1919:2003/1k
2006] ir 2 lenteléje [HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai‘‘]. 5 lenteléje pateiktas
skerdeny klasifikavimas, pagal raumeninguma [G. Januskevi¢ien¢, 2003].

1 lentelé. Termiskai neapdoroty mésos gaminiy kokybés rodikliai [LST 1919:2003/1k 2006]

Rodikliai ir jy reik§més

Mésos baltymy be
kalogeno kiekis, % ne pakaitaly kiekis, % ne
maziau Kaip daugiau kaip

Baltyminiy mésos

Mésos gaminys Drégnis, % ne | Riebaly Kiekis, %

daugiau kaip ne daugiau kaip

Saltai riikyti mésos gabaliniai ar subprodukty gaminiai, 3altai riikkyti vyniotiniai, mazai parikyti ir sadyti
gabaliniai mésos gaminiai

Auks¢iausia rusis 20 55 15 -

Pirma rusis 18 60 20 1

2 lentelé. Mésos gaminiy mikrobiologiniai kriterijai [HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai

Kriterijai‘‘]
Maisto pr(_)dukto Mikroorganizmai Megmu_)vylenetq UZter$tumo riba
pavadinimas skaiCius
n c m M
Virti rakyti, $altai Koliforminés 5 2 1 ksv/g 10 ksv/g
rikyti, vytinti mésos | bakterijos
ir (arba) paukstienos
gaminiai
Salmonella 5 0 25 g neturi bti

DaZniausiai pasitaikantys patogeniniai mikroorganizmai: L. monocytogenes, Campylpbacter spp., E coli 0157
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3lentelé. Termiskai neapdoroty mésos gaminiy jusliniai rodikliai

Rodiklio pavadinimas Termiskai neapdoroto kiaulienos gaminio pavadinimas
Saltai riikytas kiaulienos kumpis | Saltai riikyta kiaulienos $oniné

I$vaizda PavirSius §varus, nepazeistas, iSrtikytas vienodai be jokiy saly¢io zymiy arba
pajuodavimo nuo rakymo proceso

Konsistencija Stangri, rausvos spalvos, be kraujosruvy, bidingai termiskai neapdorotiems
meésos gaminiams

Pjuvio i§vaizda Standi, sausa , rausvos spalvos

Skonis ir kvapas Jau¢iamas diimy, prieskoniy aromatas, btidingas $altai riikytiems mésos
gaminiams, be pasalinio skonio ir kvapo.

Forma, ilgis, skersmuo | Stac¢iakampés formos, 20 cm plocio ir 35 cm ilgio gabalai

4 lentelé. Kiaulienos skerdenos mikrobiologiniai Kriterijai [Komisijos reglamentas (EB) Nr.
1441/2007 2007 m. gruodzio 5 d. i$ dalies kei¢iantis Reglamenta (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriteriju]

Meésos risis Mikroorganizmai Ribos Analizés pamatinis
M M metodas
.. .. 4,0 log 5,0 log
Aer.?lf’mm kolonijy ksv/cm?dienos ksv/cm?dienos ISO 4833
skaicius . . . . . .
vidurkio logaritmas | vidurkio logaritmas
Kiauliy 2,0 log 3,0 log
skerdenos Enterobakterijos ksv/cm?dienos ksv/cm?dienos ISO 21528-2
vidurkio logaritmas | vidurkio logaritmas
Salmonella Néra istirtame plote, tenkan¢iame EN/ISO6579
skerdenai

5 lentelé. Skerdeny Kklasifikavimas, pagal raumeninguma [G. Januskevi¢iené, 2003]

Raumeningumo klasé Raumeningumas, %
60 ir daugiau
Per 55 ,bet maziau 60
Per 50 ,bet maziau 55
Per 45 ,bet maziau 50
Per 40 ,bet maziau 55
Maziau kaip 40

o|O|o|Clm|wn

2.1.  Saltai rikyty kiaulienos kumpio ir $oninés maistiné verté

Zinant gaminio receptiira ir receptiros komponenty chemine sudétj (drégnj, baltymy, riebaly,
mineraliniy medziagy, angliavandeniy Kkiekius) bei gaminio iSeiga, galima paskaiéiuoti Siy
komponenty kiekj pagamintame produkte ir pagaminto produkto maisting vert¢. [R. Vinauskiené,
mésos produkty mokslas ir technologija]. Gaminamy produkty zaliavos cheminé sudétis pateikiama 6

lentel¢je. [Sveikatos mokymo ir ligy prevencijos centras].
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6 lentelé . Zaliavy cheminé sudétis.

Drégmé, Baltymai, | Kolagenas, | Riebalai, | Angliavandeniai, Mmgf'flhmq
% % % % % medziagy,
%
Kumpis
(Receptiira Nr.1) 73,7 19,0 1,0 5,0 0 1,1
Soniné
(Receptiira NI.2) 24,5 7,40 15 67,5 0 0,3
Nitritiné druska 1,1 0 0 0 0 98,9
Cukrus 0,1 0 0 0 99,8 0
Vanduo 100 0 0 0 0 0
Skaiciavimas:

Baltymy kiekis pusgaminyje pagal formule (1) lygus kiekvieno recepttiros komponento baltymy
kiekio ir komponento kiekio pusgaminyje sandaugy sumai, padalintai i§ bendro receptiros

komponenty Kiekio:

1
Bpusg :; ?:nxiBi 1)

Cia: Bpusg — baltymy Kiekis pusgaminyje, %
Bi — baltymy Kiekis i- ajame recepttiros komponente, %
y — bendras receptiiros komponenty Kiekis pusgaminyje, kg

Xi — i-0j0 recepturos komponento Kiekis pusgaminyje, kg

Bpysg= 100x19/201,15= 9,46 %

o Kiti komponentai (riebaly kiekis, angliavandeniy Kiekis, drégnis, kolageno kiekis)
skai¢iuojami analogiskai pagal baltymy kiekio skai¢iavima.

Sausyjy medziagy kiekis pusgaminyje pagal formule (2) lygus skirtumui, gautam i§ 100 atémus
pusgaminio drégn;:

SMyysg = 100 — Dpyeg )

Cia: SMpusq — sausyjy medziagy kiekis pusgaminyje, %

Dpusg — pusgaminio drégnis, %
SMpusg = 100- 87,49 = 12,51 %

Gaminio gaunamo i§ pusgaminio, kiekis pagal formule (3) lygus gaminio iseigos ir bendro
receptiiros komponenty Kiekio pusgaminyje sandaugai, padalytai is 100:

c =2 3)

100

C =98%201,15/100 =197,127 kg
Cia: C — gaminio kiekis, kg
| — gaminio iseiga, %
13



Gaminio drégnio kiekis pagal formule (4) lygus gaminio iSeigos ir pusgaminio drégnio

sandaugai, padalytai is y — bendras receptiiros komponenty Kiekis pusgaminyje, kg:

(4)

D _ CXDpusg
gam — y

Dgam =197,127 x 87,49 /201,15 = 85,74 %

Cia: Dgam — gaminio drégnis, %

Sausyjy medziagy Kiekis gaminyje pagal formule (5) lygus skirtumui, gautam i§ 100 atémus
drégnio kiekj gaminyje:

SMyqm = 100 = Dyam (5)

SMgam = 100- 85,74= 14,26%

Cia: SMgam — sausyjy medziagy kiekis gaminyje, %

Baltymy kiekis gaminyje pagal formulg (6) lygus sausyjy medziagy gaminyje ir sausyjy
medziagy pusgaminyje santykiui, padaugintam is baltymy kiekio pusgaminyje:

SMgam
B =—22 XB 6
gam SMpusg pusg ( )

Bgam = (14,26/12,51)%9,46 = 10,78 %
Cia: Bgam — baltymy kiekis gaminyje, %
o Kiti komponentai (riebaly kiekis, angliavandeniy Kiekis, kolageno kiekis) skai¢iuojami

analogiskai pagal baltymy kiekio skai¢iavima.

Energiné vert¢ gaminyje pagal formule (7) lygi gaminio baltymams padaugintiems i§ 4,
angliavandeniams padaugintiems is 4 ir riebalams padaugintiems is 9.

Evert = Bgam X4+ Agam X4 + Rggm X9 @)

Evert = 10,78x4+0,06%x4+2,83x9 = 68,83 kcal

Cia: Evert — gaminio energiné verté, kcal

o Antroji receptiira apskaiciuojama analogiskai pirmajai. [R. Vinauskiené, mésos produkty
mokslas ir technologija]

Apskaiciuota abiejy receptiiry cheminé sudétis ir maistiné verté pateikta 7lenteléje.

7 lentelé. Saltai riikkyty kiaulienos kumpio ir Soninés cheminé sudétis ir energetiné verte.

Saltai riikytas kiaulienos kumpis |  Saltai riikyta kiaulienos $onin¢

Produkto kokybés rodiklis Apskaiciuota, g/100g produkto

Drégnis 85,74 58,26

Baltymy kiekis 10,78 3,9

Mésos baltymy be kolageno kiekis 10,21 3,11

Riebaly kiekis 2,83 35,53
Angliavandeniy Kiekis 0,06 0,05

Energiné verté, kcal/100g produkto 68,83 335,57
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3.3. Saltai riikyty kiaulienos kumpio ir Soninés Zenklinimas

Zenklinimas — tai visi su maisto produktu susije ZodZiai, i§sami informacija, prekés Zenklas,
komercinis pavadinimas, paveiksléliai arba simboliai, nurodyti ant pakuotés, dokumente, pastaboje
(isp¢jime), etiketéje, ziede ar lankelyje [Valstybiné Maisto ir Veterinarijos Tarnyba] [ HN 119:2014
,,Maisto produkty zenklinimas*‘].

Saltai rikyty kiaulienos kumpio ir Soninés gaminiai turi bati Zenklinami, pagal HN 119:2014
zenklinimui keliamus reikalavimus:

o Maisto produktu negalima prekiauti, jei jis neturi nuorodos, leidziancios identifikuoti
partijg, kuriai priklauso maisto produktas [ HN 119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas*‘].

o Kiekvieng partija nurodo maisto produkto gamintojas ar pakuotojas arba pirmasis
Europos Sgjungoje jsisteiges jo pardavéjas. Nuorodas apie partijos identifikavima savo atsakomybe
nustato ir pritvirtina vienas ar kitas i§ minéty veiklos vykdytojy. Pries kiekvieng nuorodag turi bti raidé
L, i8skyrus tuos atvejus, kai partijos nuoroda aiskiai skiriasi nuo Kity ant etiketés esanciy nuorody [ HN
119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas*‘].

o Jei maisto produktai yra fasuoti, partijos identifikavimo nuoroda ir atitinkamais atvejais
raidé L pateikiama ant fasavimo pakuotés arba ant tokios pakuotés pritvirtintoje etiketéje [ HN
119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas‘‘].

o Jei maisto produktai nefasuoti, partijos identifikavimo nuoroda ir atitinkamais atvejais
raidé L nurodoma ant bendrosios pakuotés ar ant konteinerio arba atitinkamuose prekybos
dokumentuose [ HN 119:2014 ,,Maisto produkty Zenklinimas**].

o Visais atvejais maisto produkto partijos identifikavimo nuoroda turi bati aiskiai matoma,
lengvai jskaitoma ir neistrinama [ HN 119:2014 ,,Maisto produkty zenklinimas‘‘].

o Jei etiketéje yra nurodyta minimalaus tinkamumo vartoti termino data arba yra uzrasas
,»Tinka vartoti iki ...(data)“, partijos identifikavimo nuorodos ant maisto produkto gali nebiiti, taciau
tuo atveju data turi buti neuzkoduota ir nurodyta tokia tvarka: diena, ménuo [ HN 119:2014 ,, Maisto
produkty Zenklinimas*‘‘].

Ant kiekvienos mésos gaminiy pirminés pakuotés, pagal LST 1919:2003 , ar atskirai
parduodamy vienetais mésos gaminiy dirbtiniy apvalkaly arba prie Sios pakuotés ar apvalkalo

pritvirtintoje etiketéje turi biiti nurodyta:

o Gamintojo pavadinimas, prekiy zenklas ,jei jis yra ir adresas;

o Mésos gaminio pavadinimas;

o Mésos gamino rasis

o Sudétis, iSvardijant sudedamasias dalis mazéjancia pagal kiekj tvarka, nurodant maisto

priedo grupinj pavadinima ir specifinj pavadinimg arba E numerj.
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Sudedamosios dalies ar sudedamyjy daliy grupés kiekis, jei sudedamoji dalis arba

sudedamyjy daliy grupé jeina ] mésos gaminio pavadinimg ar Zenklinant yra apibiudinama Zodziais,

piesiniais ar grafiniais zenklais;

Grynasis kiekis kilogramais ir gramais;
Laikymo salygos;

UzraSas: Tinka vartoti iki ....(data);
Sveikumo Zenklas;

Uzrasas: Supakuota naudojant apsaugines dujas, jei mésos gaminys pakuotas, naudojant

pakavimo dujas;

Vartojimo instrukcija, jei be jos yra neimanoma teisingai vartoti mésos gaminio;

Maistingumas, jei pateikiamas su mityba susijes teiginys arba gaminys reklamuojamas;

Pagal mésos gaminiy kokybés rodiklius, atsizvelgiant j gamybai panaudojamy zaliavy rasis ir jy

kokybe bei mitybine verte, mésos gaminiai skirstomi j raisis [HN 1919:2003]:

Auksciausia
Pirma
Antrg

Mésos gaminiy kokybés rodikliai yra:

Maziausias leidziamas mésos baltymy kiekis
Didziausias leidziamas riebaly Kiekis

DidZiausias leidziamas drégmés Kiekis

AuksCiausios rasies mésos gaminiai turi bati gaminami tik i§ mésos zaliavos, nenaudojant

augalinés ar gyvininés kilmés mésos pakaitaly, maisto uzpildy bei mechaniskai atskirtos mésos [HN

1919:2003].

| rGsies mésos gaminiuose mésos pakaitaly, uzpildy (krakmolo) naudojimas yra ribojamas,

neleidziama naudoti sojos milty [HN 1919:2003]. 1l rtasies mésos gaminiuose neribojamas uzpildy

kiekis, taciau gamintojas privalo jy kiekj nurodyti Zenklinimo etiketéje sudéties sudedamyjy daliy
zenklinime [HN 1919:2003].
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3 GAMYBOS TECHNOLOGINE SCHEMA

1. AtSaldytos B: SVT1
zaliavos laikymas
2. Zaliavos
svérimas
f N\
Priedal,
3. Strymo inaridientai
ruosimas > <
Kontrolinis
X svérimas )
4. Injektavimas
5. Masazavimas
6. Apdziovinimas
7. Brandinimas
B: SVT 2
8. Terminis pi
apdorojimas JUVENos
9. Svérimas
10. AtSaldymas B: SVT 3
- r ‘
11. Fasavimas, Pakavimo
pakavimas medziagos
\ )
W r ‘
12. Zenklinimas Ftiketés
\ )
Realizavimas

1 pav. Saltai rikyty mésos gaminiy gamybos technologiné shema



3.1 Gamybos technologijos operaciju parametrai ir aprasymas

Atsaldytos zaliavos laikymas (Receptiira Nr.1. ir Nr.2) - zaliavos laikomos saldytuve nr. 1,
kuriame temperatiira yra nuo -1°C iki +1°C. Zaliavos temperatiira nuo minus 1°C iki plius 7°C° ir
laikomos dézése ant specialiy pale¢iy [ Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentas (EK) 853/2004 —
Specialieji reikalavimai tvarkant gyviininés kilmés maista]. Tam ,kad nebtty trukdoma patalpy
sanitarijos programai (plovimas, dezinfekavimas) paletés yra atitraukiamos nuo sienos tokiu atstumu,
kad bity patogus pri¢jimas.

I Saldytuvo nr. 1 paimtos zaliavos pasveriamos ant platforminiy svarstykliy nr. 3, kraunamos ant
veziméliy nr. 2 ir vezamos prie injektoriaus nr.4.

Priedy svérimas — priedai ir prieskoniai sveriami atskiroje patalpoje, kuri yra vadinama
,prieskonine®. Ji turi buti sausa, $vari ir atitikti mikrobiologinius kriterijus.[ Effiong ESSIEN Sausage
manufacture principles and practice ].

Injektavimui ruoSiamas strymas vadovaujantis strimo paruo$imo technologine instrukcija,
panaudojant stirymo maisykle nr. 15:

o Receptura Nr.1: 85130CK PEKLO MIX 3.0 FK istirpinama vandenyje, kol nebelieka
grideliy. Paruosto stirymo temperatiira turi biiti ne aukstesné kaip + 40C.

o Receptiira Nr.2 : nitritiné druska istirpinama vandenyje, kol nebelieka griudeliy, tada
sudedamas kompleksinis misinys Rohschinken ir maiSoma tol kol istirps. Paruosto stirymo temperatiira
turi buti ne aukstesné kaip + 40C.

Injektavimas sirymu — druskos stirymo jterpimas injektavimo badu j visg produkta [Mésos
produkty ir kity gyvininiy produkty ruos$imo ir tiekimo j rinkg taisyklés parengtos vadovaujantis
Lietuvos Respublikos veterinarijos jstatymu (Zin., 1992, Nr.2-15) ir jgyvendina 1976 m. gruodzio 21
d. Tarybos direktyva 77/99/EEB dél sveikatos problemy, turinéiy jtakos Bendrijos vidaus prekybai
mésos produktais.] Ant injektoriaus transporterio Zaliava dedama vienu sluoksniu, injektuojama (10-15
%) paruoStu sturymu naudojant 1,5-2,5 atm slégj. Apdorotg zaliavg iSimame ir pasveriame
svarstyklémis nr.3 ir toliau su veziméliais nr.2 nuvezame ] masazuoklj nr.5. Suinjektavus mésg joje
pradeda vykti biocheminiai, cheminiai pokyc¢iai: veikiant nitritiniai druskai, kompleksiniam misiniui
rohchinken, 85130CK PEKLO MIX 3.0 FK bei juose esantiems ingridietams, suaktyvinami mésos
baltymai, vandens rislumo gebai padidinti, tolygiai pasiskirsto siirymas, formuojasi gaminio skonis,
stabilizuojama raudona mésos spalva. Nitritiné druska pasireiSskia mésoje esan¢iy mikroorganizmy
veiklos slopinimu, todél gaminio tinkamumo vartoti trukmé yra prailginama.

Masazavimas — technologiné operacija, neatsiejama nuo mésos injektavimo, nes sie procesai tik
papildo vienas kitg, ir galutinis gaminys jgauna geresnes skonio, $velnumo, mink§tumo savybes.

Masazuojant mésg yra suardomos lizosominés audiniy membranos, mésoje esantys fermentai pereina j
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sarkoplazmg, suyra raumeniniy miofibriliy strukttra, taip pat vyksta baltymy hidrolizé. Skylant
baltymams susidaro laisvyjy aminortig§éiy, kurios formuoja gaminio juslines savybes — glitamato
amino rugstis yra mésai budingo kvapo, o kitos (sieros junginiai, disulfidai, metioninas, glutationas,
cisteinas) termiskai apdorojant sudaro junginius formuojanc¢ius gaminiy skonj bei kvapa [Biochemija,
2006]. Masazavimo procesas yra automatizuotas, kontroliuojant valdymo sistema. Masazuoklyje
esancios mentés iSsidésciusios taip, kad atliekant procesa, mésos Struktiira nebiity pazeidziama. Mésos
temperatiira masazavimo metu neturi pakilti vir§ 5° C, geriausia masazuoti 0-2° C temperatiroje
(http://www.pss-svidnik.sk/english/products/meat_massagers.php).

Dziovinimas — nataralus ar dirbtinis mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su Kkitomis
sudedamosiomis dalimis ar be jy drégmés sumazinimas [1]. Dziovinimo metu pakinta gaminio
cheminé sudétis bei juslinés savybés — netenkama drégmés, suyra dalis fermenty, gaminio pavirSius
tampa sausas ir tokia terpé yra nepalanki daugintis mikroorganizmams.

Brandinimas — mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su kitomis sudedamosiomis dalimis ar be
ju laikymas tam tikromis aplinkos sglygomis siekiant, kad gaminiai jgauty btudingas juslines savybes
[1]. Procesas gali bati atliekamas dviem budais: sausuoju (0 /+1°C temperatiiroje mésa laikoma
pakabinta ar lentynoje. Tokiu budu brandinama mésa netenka skysciy, priklausant nuo brandinimo
trukmés, mésa gali prarasti iki 40 % savo masés) ir Slapiuoju (jpakuojant iSpjaustyta mésg j vakuuminj
maiselj ir laikant ja 0 — /+1°C temperatiiroje. MaiSelyje brandinama mésa mirksta savo skysciuose,
plastikas néra pralaidus orui ir neleidzia jai kvépuoti, todél gaminys gaunamas riigstesnio skonio, bei
sultingesnis). Brandinimo metu mésoje esantys fermentai ardo mésos jungiamajj audinj, todél mésa
darosi minkstesné [http://steaksupply.lt/s/].

Saltasis riikymas — mésos ir (ar) valgomyjy subprodukty su kitomis sudedamosiomis dalimis ar
be jy apdorojimas ne aukstesnés kaip 35°C temperatiiros nevisiSko degimo medienos damais [1].
Rikymo metu i$ issiskirian¢iy dimy skyla polimerai- polisacharidai ir ligninai, kurie jtakoja juslines
gaminio savybes. Skylant polisacharidams susidaro, jy skilimo produktai ,kurie formuoja spalva bei
stabdo puvimo bakterijy augimg. Liginy skilimo produktai formuoja gaminio dimo skonj. Rikymui
dazniausiai naudojama lapuoc¢iy medziy (buko, juodalksnio, klevo, azuolo) pjuvenomis, procesas gali
buti atliekamas tiesiogiai, panaudojant dimy generatorius, pritvirtintus prie riokymo kamery arba
netiesiogiai, merkiant j skystj, kuris yra sudarytas i§ specialiy rikymo medziagy. Rakymo kvapioji
medziaga — tai produktas, gautas frakcionuojant ir gryninant kondensuotus damus, i§ kuriy gaunamas
pirminis dimy kondensatas, pirminés dervos dalys ir (arba) pagamintos kvapiosios rikymo medziagos,
kaip apibrézta Reglamento (EB) Nr. 2065/2003 3 straipsnio 1, 2 ir 4 punktuose [EUROPOS
PARLAMENTO IR TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 1334/2008]. Riukymo metu taip pat
susidaro ir kenksmingos medziagos —kancerogeninés, vienas geriausiy pavyzdziy yra benz(a)pirenas

,kurio gausu degimo dimuose. Jo kiekis yra normuojamas, pagal 2011 m. rugpjacio 19 d. Komisijos
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reglamentg Nr. 835/2011 dél didziausios leidziamos policikliniy aromatiniy angliavandeniliy
koncentracijos maisto produktuose, nuo 2014 m. rugsé¢jo 1 d. sumazinama didziausia leidziama
policikliniy aromatiniy angliavandeniy koncentracija rukytuose gaminiuose. Taciau pati technologiné
operacija, t.y. maisto produkty riikymas néra ir nebus draudziamas [VALSTYBINE MAISTO IR
VETERINARIJOS TARNYBA].

Siame darbe, abiejy receptiiry gaminiai, po brandinimo rikomi lapuoéiy medziy diimais rikymo
kameroje nr.7. - buko ir juodalksnio pjuvenomis, 2-3 paras ne aukstesnéje Kaip 33°C temperatiiroje,
kol jgaus reikiamg spalvg. Po riikymo rémas nr.6 su deSromis pasveriamas svarstyklémis nr. 2 ir
nuvezamas j atSaldymo patalpa nr.8. , kurioje sausa ir jrengta gera ventiliacija. Atsaldyti gaminiai bus
fasuojami ir pakuojami i anksto atnestomis sandarinimo ir pakavimo medziagomis.

Zenklinimas — 3altai rukyty kiaulienos kumpio ir $oninés gaminiai bus Zenklinami, pagal HN
119:2014 Zenklinimui keliamus reikalavimus.

Pakavimas — Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. rugséjo 30 d. jsakymo
Nr. V-572 (nuo 2003 m. spalio 23 d.) (Zin., 2003, Nr. 99-4451) redakcija Specialios paskirties maisto
produkty fasavimo ir pakavimo medziagos turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 16:2001
»Medziagos ir gaminiai, besilie¢iantys su maisto produktais” reikalavimus . Suetiketuota ir pazenklinta
produkcija bus pakuojama j gofrokartono dézés, kurios gaminamos is tvirto trisluoksnio gofrokartono
ir yra skirtos saugiam prekiy siuntimui bei ilgalaikiam sandéliavimui. Pla¢iai naudojamos logistikoje
[2].

Realizacija — j dézes supakuoti gaminiai sukraunami j transporta ir iSveZiojami uzsakovams.
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4 RIZIKOS VEIKSNIU ANALIZE IR SVARBIUJU VALDYMO TASKU
NUSTATYMAS (RVASVT)

RVASTV sistema yra moksliSkai pagrista Siuolaikiné maisto saugos uztikrinimo sistema,
privaloma visose Europos Sgjungos, daugelyje JAV, Kanados ir kity Saliy maisto jmoniy. RVASVT
sistema skirta valdyti rizikos veiksnius, galinCius padaryti maista nesaugy. Tai prevencinio pobiidzio
priemoniy kompleksas, efektyvesnis uz jprasting maisto saugos kontrole, orientuota j galutinio
produkto tikrinimg. RVASVT sistema yra gerai suderinama su kokybés sistemomis (pagal ISO 9000
serijos standartus) ir tinka Siose sistemose valdant maisto saugg. Ji gali biiti taikytina visais maisto
tvarkymo etapais. Pagrindiniai RVASVT sistemos principai: rizikos veiksniy identifikavimas,
svarbiyjy valdymo tasky (SVT) isteigimas, SVT kritiniy riby nustatymas, SVT stebéjimo sistemos
idiegimas, korekcijos veiksniy, taikomy atsiradus SVT nukrypimams, nustatymas, RVASVT sistemos
tikrinimo procediiry nustatymas, visy saugos uztikrinimo procediiry dokumenty parengimas (8 ir 9
lentelés). RVASVT sistemos jdiegimas ir taikymas [3]:

o Sudaryti maisto jmonéje darbuotojy grupe RVASVT programai bei kitoms biitinoms
programoms parengti ir prizitiréti.

o Aprasyti kiekvieng tvarkoma produkta saugos sveikatai pozitriu (maisto produkto
stdymu, rikymu ir t. t.; pakavimas; tinkamumo vartoti terminas; paskirstymo budas).

o Numatyti kiekvieno maisto produkto galutinius vartotojus, atsizvelgiant j labiausiai

pazeidziamas gyventojy grupes (vaikus, ligonius ir pan.).

o Sudaryti kiekvieno maisto produkto tvarkymo etapy schema.
o Patikrinti, kaip veikia maisto produkty tvarkymo schemos.
o Numatyti galimus rizikos veiksnius (1 principas) kiekvienu maisto tvarkymo etapu

(atsizvelgiant | jy pavojinguma sveikatai, galimybe kiekybiskai ar kokybiskai jvertinti $iuos veiksnius,
mikroby dauginimasi, terSaly patekimg j maistg bei tai lemiancias aplinkybes).

o Nustatyti SVT (2 principas) esminése vietose (atsizvelgiant j tolesnius maisto tvarkymo
etapus) bei organizuoti jy valdyma.

o Nustatyti kritines ribas (temperattros, laiko, drégmés, pH, kiekio, iSvaizdos ir pan.),
kurias biitina kontroliuoti kiekviename SVT (3 principas).

o Visuose SVT jdiegti stebéjimo sistema (4 principas), nustatant parametry tikrinimo
periodiskumag. Fiziniams ir cheminiams stebé¢jimo metodams, kaip greitesniems, turi bati taikoma

pirmenybé¢ pries mikrobiologinius. Kiekvieno SVT steb¢jimo rezultaty jraSus turi pasirasyti §j taska

v —
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o Nustatomi korekcijos veiksmai, kuriuos bitina nedelsiant taikyti, pastebé&jus nukrypimus
kiekviename SVT. Tikslas — kad nesaugus produktas nebity iSgabentas i§ maisto jmonés ir nepatekty
vartotojams. Visi nukrypimai nuo nustatyty riby turi buti uzrasomi SVT steb¢jimo uzrasuose.

o Nustatomos RVASVT sistemos tikrinimo procediros. Tai maisto jmonés vidinis auditas,
atsitiktiniy bandiniy atrinkimas ir iStyrimas (jskaitant laboratorinius tyrimus). Audito metu batina
perzitréti SVT uzraSus, jvertinti pastebétus nuokrypius, jsitikinti, kad kiekvienas SVT teisingai

o RVASVT sistemos dokumentuose ir jrasuose turi atsispindéti visos taikomos procediiros.
Teisingi RVASVT dokumentai yra esminis sistemos taikymo ir visy procesy atsekamumo veiksnys. 1
lenteléje pateikta RVASVT duomeny lentelés pavyzdys.

Gaminant $alto rtikymo Soninés ir kumpinés gaminius bitina uZztikrinti technologinio proceso
tikslumg, sauga, tam, kad gauti itin auksStos kokybés ir saugius vartojimui gaminius. Todél, yra
sudarin¢jami reglamentai, higienos normos bei technologinio proceso kokybe ir saugos kontrolg
reglamentuojantys norminiai dokumentai:

o Reglamentas (ES) Nr. 835/2011 2011 m. rugpjuc¢io 19 d., kuriuo dél didziausios
leidziamosios policikliniy aromatiniy angliavandeniliy koncentracijos maisto produktuose i$ dalies
kei¢iamas Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006

o Lietuvos higienos norma HN 26:2006 ,,maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai‘

o Lietuvos standartas LST 1919 dél zmoniy maistui j rinkg tickiamy mésos gaminiy
bendryjy kokybeés reikalavimy.

o Reglamentas (EB) Nr. 1441/2007 2007 m. gruodzio 5 d. i$ dalies kei¢iantis Reglamenta
(EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy

o Reglamentas Nr. 1881/2006 2006 m. gruodzio 19 d., kuris nustato didziausias leistinas
tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas

o Reglamentas (ES) Nr. 1129/2011 2011 m. lapkri¢io 11 d., kuriuo i§ dalies kei¢iamas
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 Il priedas sudarant Sgjungos maisto
priedy sarasa

o Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas*‘.
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8 lentelé. SVT monitoringas ir korekcinés priemonés.

. . Avr rizikos Valdymo priemonés, galin¢ios .
Gamybos Potencialus rizikos veiksnys yra Sprendimo pagrindimas aSalinti pavojingus rizikos Ar §i pakopa yra
etapas veiksnys nys y P Pag p pavojing SVT?
pavojingas ? veiksnius
Ataldytos B:_ Patogenl_nlal _ L Lalkar_]t netlnkamo_je_ter.nperaturoge za.haVOJ.e prvadevs Palaikyti ir nevirsyti
1 mikroorganizmai B: Taip vystytis patogeniniai mikroorganizmai, kurie uzters . i
Zaliavos s . LS . Saldytuvuose nustatytos B: SVT1

. C: Néra produkta bei nebus kontroliuojami tolimesniuose _

laikymas s temperattiros.
F: Néra gamybos etapuose.
‘ . B N;:re} Nitriting c‘lruske} pasveria a_ttsa_tk_lngas_ darbuo_tOJas. C: Svarstyklés tikrinamos ir
Prieskoniy C: Nitrity ) Svarstyklés turi bati reguliariai tikrinamos ir : . L )
. . C: Ne . . % 2, L . kalibruojamos, prisilaikoma C: Ne
svérimas perdozavimas kalibruojamos. Siam rizikos veiksniui valdyti technolowiniu instrukcis
F: Néra pakanka technologinio valdymo tasko. giniy Ju-
- B:. Pamgem.mal . Nesilaikant higieniniy reikalavimy, temperatiiros B: Sanitariné patalpy prieziiira,

Brandinimas, | mikroorganizmai e o . L . _ . .

_ NTs B: Taip rezimo galimas patogeniniy mikroorganizmy temperattros kontrolé. B: SVT2

rukymas C: Néra VVStYmasis
F: Néra ysty '
B: Patogeniniai
m|kroor_g§n|z[n a'flel Jei darbuotojai nesilaiko higienos taisykliy, produktai

. kontaktinio uzter§imo IV LI > M

Gaminiy . gali bati uztersti patogeniniais mikroorganizmais. . -

- nuo darbuotojy, e . - g .. ~ B: Personalo higiena, .
atSaldymas, netinkamu laikvmo B: Taip Jeigu laikoma aukstesnéje temperatiiroje negu temperatiros kontrols B: SVT3
laikymas salyey U 1aiky nurodyta gali pradéti daugintis patogeniniai P '

C: Néra mikroorganizmai
F: Néra
B: Patogeniniai
Pakavimas m.| quorganlzmal B: Ne Dveze§ ! ku”?s bus p.ak”OJ"’ErT" gaminial gali buti B: Vizualinis patikrinimas. B: Ne
C: Néra uzterStos pasalinémis medziagomis
F: Néra
r?]:i Ifr{?g?e;r:inzlmai B: Transportavimo metu
o g . B: Taip B: Transportuojant nesilaikoma temperattiros rezimo | temperatiiros kontrolé. B: Ne
s C: Jvairios chemingés R ) . Sy . . A S )
Realizavimas oy C: Taip C: Netinkamai iSplauta transporto priemoné C: periodiskas tikrinimas. C: Ne
medZziagos L i . ) T i . . ;
F: Taip F: sugadintos pakuotés, gaminiai viduje jy F: saugus ir atsakingas F: Ne

F: Netinkamas
transportavimas

vairavimas.
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9 lentelé. SVT monitoringas ir korekcinés priemonés.

Ar rizikos Valdymo priemongs, Y
Gamybos . . . . . - D e Avr §i pakopa yra
Potencialus rizikos veiksnys veiksnys yra Sprendimo pagrindimas galincios paSalinti
etapas " = . oo SVT?
pavojingas ? pavojingus rizikos veiksnius
Ataldytos B: Patogeniniai L Lalkgnt netmkamOJe temperatiroje Zaliavoje Palaikyti ir nevirsyti
. o1 mikroorganizmai B: Taip pradés vystytis patogeniniai mikroorganizmai, " .
Zaliavos s RN . .. .| Saldytuvuose nustatytos Taip, SVT 1
. C: Néra kurie uzters produkta bei nebus kontroliuojami _
laikymas s - : temperattiros.
F: Néra tolimesniuose gamybos etapuose.
Nitriting druskg pasveria atsakingas
Prieskoni B: Néra darbuotojas. svarstykles turi buti reguliariai C: Svarstyklés tikrinamos ir
. U C: Nitrity perdozavimas C: Ne tikrinamos ir kalibruojamos. Siam rizikos kalibruojamos, prisilaikoma | C: Ne
sverimas . . . P - . I ..
F: Néra veiksniui valdyti pakanka technologinio technologiniy instrukcijy.
valdymo tasko.
. B:. Pawgem.mal . Nesilaikant higieniniy reikalavimy, B:. Sva.tzltarme P atalpzq
Brandinimas, mikroorganizmai s _ g . .. prieziiira, temperattiros .
_ T B: Taip temperatliros reZzimo galimas patogeniniy . B: SVT2
rikymas C: Néra mikrooreanizmy VVStVTASis kontrolé.
F: Néra & U Vysty '
B:. Patogenl_mau . Jei darbuotojai nesilaiko higienos taisykliy,
mikroorganizmai roduktai gali biiti uzteriti patogeniniais
Gaminiy dél kontaktinio uztersimo nuo pr gail bu patog ] -
- . . s mikroorganizmais. B: Personalo higiena, .
atSaldymas, darbuotojy, netinkamy B: Taip - ; y .. - - , B:SVT3
. . Jeigu laikoma aukstesnéje temperatiiroje negu temperattros kontrolé.
laikymas laikymo salygy I I L A
C: Néra nu_Lodyta gali prqdetl daugintis patogeniniai
E Néra mikroorganizmai
B: Patogeniniai
Pakavimas m.| quorganlzmal B: Ne Dveze§ ! ku“? S bus F’.ak”‘)J"’ErT" gaminial gali buti B: Vizualinis patikrinimas. B: Ne
C: Néra uzterStos pasalinémis medziagomis
F: Néra
B: Patogeniniai ] .
. . . ) . A _ B: Transportavimo metu
mikroorganizmai R B: Transportuojant nesilaikoma temperattiros — . )
o . B: Taip .. temperatiiros kontrolé. B: Ne
o C: Ivairios cheminés Lo rezimo AR o :
Realizavimas oy C: Taip e . . . C: periodiskas tikrinimas. C: Ne
medZziagos R C: Netinkamai iSplauta transporto priemoné ! . . !
F: Taip F: saugus ir atsakingas F: Ne

F: Netinkamas
transportavimas

F: sugadintos pakuotés, gaminiai viduje jy

vairavimas.
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5 SALTAI RUKYTU SONINES IR KUMPINIU GAMINIU SKYRIAUS

PROJEKTAVIMAS

Projektavimo tikslas — nustatyti ir parinkti jrengimus bei kokiy zaliavy ir kiek jy reikés

pagaminti nustatytam produkty Kiekiui. Gaminiy receptiiros pateiktos 10 ir 11 lentelése.

Darbo uzduotis — suprojektuoti 0,8 t/pamaing naSumo $altai rikyty Soninés ir kumpniy gaminiy

skyriy.

o Receptiura Nr.1. (500kg/ pam) injektuotas strymo Kiekis sudaro 20 % nuo meésos

zaliavos. Tirpiy priedy, prieskoniy norma 1,15 kg/100 I stirymo.

o Receptiira Nr.2. ( 300 kg/ pam) injektuotas strymo kiekis sudaro 30 % nuo mésos

zaliavos Tirpiy priedy, prieskoniy norma 4,95kg/100 | stirymo.

o Gaminiy iSeiga nNUO Visos zaliavos recepttrai nrl. 98%, receptirai nr.2. 95%.

10 lentelé. Receptiira nr.1.

Saltai riikytas kiaulienos kumpis, naudojant siidymo ir brandinimo preparata ROHSCHINKEN

Komponento pavadinimas

Zaliavos pavadinimas

Kiekis, kg (100kg)

Kiaulienos kumpis 100
Sarymo komponentai

Vanduo 100

Nitritiné druska 0,25

Rohschinken 0,9

I$ viso 101,15

ISeiga, %: 98

11 lentelé. Receptiira nr.2.

Saltai riikyta kiaulienos oniné, naudojant siidymo ir brandinimo preparata 85130C PEKLO MIX 3.0 FK

Komponento pavadinimas

Zaliavos pavadinimas

Kiekis, kg (100kg)

Kiaulienos Soniné 100
Sarymo komponentai

Vanduo 100

Nitritiné druska 0,25

85130C PEKLO MIX 3.0 FK 4,7

IS viso: 104,95

ISeiga, %: 95
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6 ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU SKAICIAVIMAS
6.1 Zaliavy skaitiavimai

ISeiga — procentinis gaminio kiekio ir jo gamybai sunaudoty visy receptiros komponenty
(pusgaminio) kiekiy santykis.
ISeiga nuo pagrindinés Zaliavos Kiekio — procentais gaminio kieko ir jo gamybai sunaudotos
pagrindinés Zaliavos kiekiy santykis.
1. Bendras zaliavos Kiekis, reikalingas 0,5t produktui pagaminti:

B 0,5 x 1000
A=;X 100 =TX100 =510,2kg

Cia: A — bendras pagrindinés Zaliavos kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg/pamaina;
B — produkto Kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaina, Kg;
z — paruosto produkto iSeiga nuo Zaliavos masés, %.
2. Injektuoto strymo kiekis sudaro 20 % nuo mésos zaliavos:
510,2 kg — 100 %;
X — 20 %;
x =102,04 kg stirymo.
3. Tirpiy priedy, prieskoniy norma 1,15kg/100 | stirymo:
1,15 kg — 100 ;
y kg — 102,04 kg;
y =1,17 Kg tirpiy priedy ir prieskoniy.
4. Apskai¢iavus strymo ir tirpiy priedy bei prieskoniy skirtumg, gauname vandens kiekj, kuris
reikalingas stirymo gamybai:
102,04 — 1,17 = 100,87 kg.
5. Apskaiciavus injektuotos mésos ir stirymo skirtuma, gauname mésos Zaliavos kiekj:
510,2 - 100,87 = 409,33 kg.
1. Bendras zaliavos kiekis, reikalingas 0,3 t produktui pagaminti:

0,3 x 1000
95
2. Injektuoto strymo kiekis sudaro 30 % nuo mésos zaliavos:

315,79 kg — 100 %;
X — 30 %:;

B
A=—x100 = x 100 = 315,79 kg

X = 94,74 kg strymo.
3. Tirpiy priedy, prieskoniy norma 4,95kg/100 | stirymo:
4,95 kg — 100 [;

y kg — 94,74 kg;
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y = 4,68 kg tirpiy priedy ir prieskoniy.

4. ApskaiCiavus strymo ir tirpiy priedy bei prieskoniy skirtuma, gauname vandens kiekj, kuris

reikalingas stirymo gamybai:

94,74 — 4,68= 90,04 kg.

5. Apskaiciavus injektuotos mésos ir sirymo skirtuma, gauname mésos zaliavos kiekj:
315,79 — 90,04=225,34 kg.

Apskaiciuoti zaliavy Kiekiai pateikti pirmoje 12 lenteléje.

12 lentelé. Zaliavy Kiekiai.

Receptiiros | Mésos zaliavos | Strymo kiekis, | Vandens Kiekis, Tirpiy priedy ir Injektuotos
nr. kiekis, kg kg kg prieskoniy Kiekis, kg | mésos kiekis, kg
1. 409,33 102,04 100,87 1,17 510,2
2. 225,34 94,74 90,04 4,68 315,79
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7  TECHNOLOGINIU IRENGINIU PARINKIMAS IR SKAICIAVIMAI

VAKONA firmos injektoriy PI111/21, kuris gali suinjektuoti 480-850 kg/val mésos zaliavos.
Priimame jrenginio naSumag — 500 kg/val. Injektoriaus charakteristika pateikta 13 lenteléje.

13 lentelé. VAKONA firmos injektoriaus P111/21 charakteristika.

Sudedamoji dalis Matmenys

Injekcinés adatos Pl 11/21
Tipas 11/21
llgis, mm 1400
Plotis, mm 580
Aukstis, mm 1850
Konvejerinio dirzo ilgis, mm 1250
Darbinis plotis, mm 280
Darbinis aukstis, mm 820
Galia, kg/h 480 -850
Prijungimo apkrova, kw 15

Irenginio laikas mésos zaliavos suinjektavimui apskai¢iuojamas pagal formule, kai pirmos mésos

zaliavos svoris — 409,33 kg:
M;

Tirenginiol =
Qirenginio

Cia: Tirenginio — jrenginio darbo laikas, val;

M. — zaliavos Kiekis, kurj reikia perdirbti $iuo aparatu, kg;

Qjrenginio — jrenginio nasumas, kg/val.

= 0,81 val

Jrenginio laikas antros mésos zaliavos suinjektavimui apskai¢iuojamas pagal formule, kai antros

mésos zaliavos Svoris — 225,34 kg:
M,

Tirenginio2 =
Qirenginio

= 0,45 val

Bendras jrenginio laikas numatytam darbui atlikti apskai¢iuojamas pagal formule:

Tirenginio = Tirenginiol + Tirenginio plovimas + Tirenginioz = 0'81 + 0'2 + 0;4‘5 = 1,46 h

Tirenginio bendr. = Tpasiruosimo t Tdarbo T Tperkr T Tplovimo = 02+146+1+1=3,66h

Reikalingy injektoriy kiekis apskaic¢iuojamas pagal formulg:
M; 409,33 + 225,34 0
Qirenginio X Tpam 500 x 9;5 ’

Nirengimy =
Cia: Njrengimy — NUMatomy naudoti jrengimy kiekis, vnt;
Tpam — pamainos trukmé, val.

Injektavimo ir masazavimo skyriuje dirba daugiau nei vienas darbuotojas, todél piety pertraukos

yra jtrauktos j pamainos trukme. Darbuotojai iSleis vienas kita papietauti, todél priimame, kad
pamainos laikas yra 9,5val.
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Kadangi reikalingy jrenginiy kiekj gauname 0,13, tai priimame, jog reikés vieno injektoriaus
numatytam darbui atlikti.
Injektoriaus iSnaudojimo koeficientas paskaiciuojamas pagal formulé:

Tirenginio _ 3,66

k = 0,38

Tpam 95 -
Cia: k — jrenginio i§naudojimo koeficientas.
VAKONA firmos maiSykle FM750, kurios taris yra 750 I, 0 maksimalus uzkrovimas yra 525 1.

Sis jrengimas skirtas ne tik mésos, bet ir kity tipy maisto produktams maisyti. Maisyklés techniniai

duomenys pateikti 14 lenteléje.

14 lentelé. VAKONA firmos maisyklés FM750 techniniai duomenys.

Sudedamoji dalis Reiksmé
Tipas FM 750
Tris, | 750
Maksimalus uzkrovimas, | 525

I$ viso buvo atliekami 2 skirtingi maiSymai po 15 min, todél bendras maisyklés darbo laikas yra
20 min.
Reikalingy maisykliy kiekis apskai¢iuojamas pagal formule:
Mg; 102,04 + 94,74
surymo — — 0'04
Qirenginio X Tpam 525x9,5

Njrengimy =

Maisyklé néra naudojama nuolatiniam darbui, todél darbuotojj piety pertraukos jtakos neturi ir
priimame, kad pamainos laikas yra 9,5val.

Kadangi jrenginiy kiekj gauname 0,04, tai priimame, jog reikés vienos maisyklés numatytam
darbui atlikti.

Apskaic¢iuojamas maiSyklés darbo ciklo laikas:

Tirenginio ciklo = Tpasiruosimo darbui T Tirenginio darbo T Tirenginio plovimas T Tirenginio darbo

+ Tyrenginio plovimas = 20 + 15 + 25 + 15 + 25 = 110 min = 1,83val
Maisyklés iSnaudojimo koeficientas paskaic¢iuojamas pagal formulé:

Tirenginio _ 1,83
Tpam 9,5

VAKONA firmos VM1200, kurio taris yra 1200 I, jo maksimalus uzkrovimas yra 950 | .
Techniniai masazuoklio duomenys pateikiami 15 lenteléje.
15 lentelé. VAKONA firmos VM1200 masazuoklio techniniai duomenys.

k =

=0,19

Sudedamoyji dalis Reik§me
Tipas VM1200
Tris, | 1200
Talpa, kg 100-950
Plotis, cm 350
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Sudedamoji dalis Reik§me
Gylis, cm 160
Aukstis, cm 330
Svoris, kg 1650

Pirmos injektuotos mésos zaliavos kiekis yra 510,2, o antros — 315,79. Matome, kad turimag
mésos zaliavg galima padalinti pusiau ir atitinkamai pirmaja mésos zaliavg masazuoti pirmame
VM1600 masazuoklyje, 0 antrg antrame VM1200 masazuoklyje. Vieno masazavimo trukmé 3 val.

Pirmojo ir antrojo masazuoklio iSnaudojimo koeficientai yra lygts, nes atliekamas analogiskas
darbas su abejais jrengimais:

k = Tirenginio _ 3 = 0,31
Tpam 9,5

Pasirinktos termokameros yra jmonés ,Kerres“ (JET SMOKE 2850/4), kurios yra pilnai
automatinés SU uzdara diumy cirkuliacija ir joje telpa 4 rémai. Techniniai duomenys pateikti 16
lenteléje.

16 lentelé. Termokameros ,,Kerres“ JET SMOKE 2850/4 techniniai duomenys.

plotis 168
. . lis be dur 337
matmenys, cm gy L:
Irenginio y aylis su durimis 345
aukstis 280
bendras aukstis 315
Reikalingas patalpos aukstis, 380
cm
_Ru_kymo vezimelio lazdy 100
ilgis, cm
Riikyklos vezimélio 101x103x202
matmenys, cm
E;kyklos uzkrovimo talpa, 640-1600
Elektros poreikis, kW 127,2
Garo padavimas, kg/h 200
Termokamery, kuriose vykdomas dziovinimas, apkepimas, virimas, riokymas ir Kt.
apskaiciuojamas:
Axt
Nreceptnrl = =825,99x48/1600x9,5x 4 = 0,65vnt
T gxTxm

Kadangi gavome 0,65, tai priimame, kad uzteks vienos termokameros.

Apskai¢iuojamas pirmos termokameros darbo ciklo laikas:

Tirenginio ciklo = Tpasiruo§imo darbui + Tirenginio darbo + Tjrenginio plovimas'l': 10 + 2880 + 60

= 2950min = 49,17 val
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Termokameros isnaudojimo koeficientas:

Kk =Zem _4917/95=52

term
pam

Turint pradiniy zaliavy kiekius galima apsiskaiciuoti, kKiek Kiekvienai receptiirai sukabinti bus

naudojama rémy (19 lentelé):

Gp
n., =—>vnt

ree
n

Cia: nwe — rémy Kiekis, reikalingas sukabinti gaminiams, vnt;
Gp — gaminiy Kiekis, kuris pagaminamas per pamaina, Kg;
Gn — gaminiy Kiekis, kuris sukabinamas ant vieno rémo, kg.
Ant vieno rémo pirmai receptirai kabinama 140 kg suinjektuoto gaminio, o antrai — 130 kg.

Saltai rikytiems mésos gaminiams sunaudotas rémy kiekis pateikiamas 17 lenteléje:

510,2 )
1) Ny = —— = 3,64 = 4rémai
140
315,79 .
2) Nyp = ——— = 2,64 = 3rémai
120
17 lentelé. Naudojamas rémuy Kiekis.
Receptiiros humeris Saltai rikytiems gaminiams naudojamas rémy kiekis
Pirma 4
Antra 3
IS viso: 7

Parinkome nertidijanc¢io plieno stala, skirta naudoti patalpose, kurios plaunamos auksto
spaudimo vandens srove. Stalvir$is neradijantis ,pagamintas i§ nertdijanc¢io plienosu standumo
briaunomis.

Stacionaraus stalo ilgis paskai¢iuojamas pagal formule:

L= oar2-om
K

L —stalo ilgis, m

| — vienam darbininkui skirtos darbo vietos ilgis pagal normas,m (1m)

n — technologing operacija atliekanciy darbininky skaicius (projektuojamoje gamybos
linijoje prireiks stacionaraus stalo Saltai rikyty mésos gaminiy zenklinimui).

K — koeficientas, jvertinantis ar bus dirbama i vienos K =1 ar i$ dviejy K=2
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Parenkame ypac aukstos kokybés , Arvitra“ — vezimélius, skirtus sausy produkty ir skysciy

laikymui. Vezimélio visi kampai suapvalinti, tai palengvina priezitirg. Techniniai duomenys pateikiami

18 lenteléje.

18 lentelé. Vezimélio ,skirto sausy produkty ir skys¢iy laikymui.

Sudedamoji dalis Reik$§mé
Matmenys, mm 380x603x630 be ratuky
Bendras aukstis ,mm 700 su ratukais
Talpa, kg 120

Veziméliy Kiekis ,reikalingas zaliavoms pervezti paskai¢iuojamas pagal formule;

n v=\I>/|ZV =825,99/120=6,8 = 7vnt

vez
vez

7.1 Darbo grafiko sudarymas

Pasiruosimas injektoriaus darbui trunka apie 10 min t.y. injektavimo adatos yra praplaunamos

vandeniu. Pirmiausia injektuojamas pirmos mésos zaliavos kiekis (409,33 kg). Suinjektuota mésa

pakraunama j masazuoklj ir masazuojama 3 valandas. Po pirmojo injektavimo vyksta injektoriaus

plovimas ir pasiruo$imas antros zaliavos injektavimui, kuris uztrunka apie 60 min. Po plovimo

injektuojamas antros mésos zaliavos Kiekis (225,53 kg). Po Sios operacijos zaliava nukreipiama j antrg

masazuokl5. Masazavimas taip pat trunka 3 valandas. Darbo pamainos pabaigoje masazavimo

jrenginiai yra plaunami.

Naudojami skirtingi tirpiy priedy ir prieskoniy stirymai, todél injektoriy reikia i$siplauti po

kiekvieno injektavimo. Kiekvienas injektoriaus iSplovimas ir pasiruoS§imas sekanc¢iam darbo etapui

trunka apie 60 min.

MaiSymo trukmé — 15 min. Po to maisyklés yra plaunamos. Maisyklés plovimas uZtrunka taip

pat apie 60 min. Jrengimy grafikas pateiktas 19 lenteléje.
19 lentelé. Irengimy darbo grafikas.

Eil. Irenginio Nasumas, | Kiekis, Darbo laikas,val
Nr. | pavadinimas Kg/h vnt 8 ] 910111213 ] 14| 15| 16 | 17+49,17
j i B+ | +
1 | Injektorius 500 1 Pl . P pp
2 | Maisykle 525 1 * | + |
3 | Masazuoklis 1900 2 =+ + + |@
4 | Termokamera 1600 1 —) +
5 | Svarstyklés 4 =;+ N N R
+
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20 lentelé. Technologiniy jrengimy darbo grafiko paaiskinimai.

| ) Pasiruo§imas darbui
+ Irenginys dirba
— Susitvarkymas po darbo
+ Irenginys dirba su pertrauka
pp Piety pertrauka (45min)
p Pertrauka (25min)

Kadangi saltas rikymas vyksta dvi paras, nuo 17 h jis yra pradedamas ir baigiamas po 48 h.

Pasibaigus siam procesui termokameros yra isplaunamos ir sutvarkomos, tai truks dar 1,17val.
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ISVADOS

Darbe yra pateikta ir iSnagrinéta Saltai rukyty mésos gaminiy gamyba. Pagaminti gaminiai yra
aukstos kokybés ir atitinka visus reikalavimus, skirtus stambiagabaliniams Saltai rikytiems mésos
gaminiams. Taigai galima teigti, jog Saltai rokyti mésos gaminiai atitiks vartotojy poreikius ir bus
vartojami pagal paskirt;.

Darbe isspresti uzdaviniai:

1. Suprojektuota 0,8 t/pam. nasumo $altai rikyty Soninés mésos gaminiy gamybos linija.

2. Charakterizuotos $altai rokyty gaminiy naudotos zaliavos ir pagalbinés medziagos.

3. ISnagrinéti Saltai rikyty gaminiy — Soninés ir Kumpio gaminiy — jusliniai, cheminiai ir
mikrobiologiniai rodikliai, apskai¢iuota jy maistiné verté (Salto rikymo kumpio — 68,83 kcal/
100g ir Soninés- 335,57 kcal/ 100g produkto.

4. Aprasyti technologiniy procesy etapai , jvertinti fizikiniai, cheminiai ir biocheminiai poky¢iai
naudojant inovatyvius sprendimus.

5. Aitlikta technologinio proceso rizikos veiksniy analizé ir svarbiyjy valdymo tasky nustatymas
(RVASVT), jos kontroliuojami rodikliai bei jg reglamentuojantys dokumentai.

6. Atlikti zaliavy ir iSeigy skaiciavimai.

7. Parinkti Salto rikymo Soninés ir kumpinés gaminiy gamybai reikalingi technologiniai
jrengimai, uztikrinantys projektuojamos gamybos nasumg ,taip pat sudarytas jrengimy darbo

grafikas.
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8 TIRIAMASIS DARBAS.

8.1 Skirtingy smulkinimo jrengimy jtakos kepeniniy pastety teksturai ir
juslinéms savybéms jvertinimas
Literaturos analizé

Siuolaikingje, kepeniniy pastety, gamyboje jau nuo seno yra naudojamas smulkinimas kuteriu.
Taciau, norint jtikti ir patenkinti vis augancius vartotojy poreikius ir gamybos mastus, gamintojai kuria
ir diegia naujas technologijas keiciant senus jrengimus, naujais.

Jprasta greitaeigis smulkintuvas- Kkuteris, S$iuolaikingje, kepeniniy paStety, gamyboje yra
kei¢iamas nuolatinio veikimo homogenizatoriais, koloidiniais maltinais, kurie turi daugiau privalumy
nei kuteris . Homogenizatoriaus privalumai, lyginant su kuteriu pateikiami 21 lenteléje
[http://www.frymakoruma.com/gb/products/mills/toothed-colloid-mill.html].

21 lentelé. Homogenizatoriaus privalumai, lyginant su kuteriu.

Irenginio pavadinimas Privalumas
Mazesnés gamybos sgnaudos

Trumpesnis apdorojimo laikas

Vienodas daleliy (riebaly laseliy) dydis

Gera temperatiiros kontrolé

Mazas temperatiiros didéjimas

Pjaustymo ir trynimo procesas vykdomas kartu

Koloidinis malunas

Smulkinimas — tai vienas i§ pagrindiniy kepeniniy pastety gamyboje atlickamy procesy.
Smulkinimo esmé yra homogenizuoti ir sudaryti vienalyte masg i§ visy produkto sudedamyjy daliy-
raumeninio, riebalinio audinio, kepeny, priedy ir prieskoniy . Nuo smulkinimo priklauso gaunamo
galutinio produkto tekstiiros bei juslinés savybés, kurios apsprendzia produkto kokybe [Michael
Ruhlman, Anthony Bourdain (2010). The Elements of Cooking: Translating the Chef's Craft for Every
Kitchen (reprint ed.). Simon and Schuster. ISBN 978-1-4391-7252-0].

Darbo tikslas:

[vertinti skirtingy smulkinimo jrengimy jtaka kepeniniy pastety tekstiirai ir juslinéms savybéms.

Darbo uzdaviniai:

1. Pagaminti skirtingus pastetus, panaudojant smulkinimo procese du skirtingus jrengimus :

2. Koloidinj maliing bei kuter;.

3. Susipazinti su kepeniniy pastety gamybos ypatumais ir jvertinti skirtingy jrengimy jtaka
tekstiirai bei juslinéms savybéms.

4. Jvertinti jtakas pastety tekstliros charakteristikoms.

5. Atlikti juslinj vertinima.

6. Ivertinti ir palyginti gauty tyrimy rezultatus.
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8.2 Medziagos ir metodai

8.2.1 Tiriamy paStety paruoSimas

Irangos jvertinimui buvo gaminamas rupus svogiininis pastetas.
PasStetas
Zaliavos ir gaminio receptiira. Tyrimui buvo naudojamos kiauliy kepenys, pazandés ir Soninés
nuopjovos, Sviezi  svoginai. Gaminyje  naudojami  priedai- nitritiné  druska, PM
,,BAUERNGOLD‘(Art.NR.4034) prieskoninis miSinys su svoginy aromatu ir ,Ceylofit Super Neu*
(17096) emulgatorius pastetams. Rupaus svogiininio pasteto receptira pateikiama 22 lenteléje.

22 lentelé. Rupaus svogiininio pasteto receptiira.

Zaliavos pavadinimas Kiekis, kg

Kepeny pasteto mase : 40
Nevirtos kepenys 11
ISvirtos pazandés, kiauliy galvy mésos 14
Karstas sultinys 15
Kiauliy kepenys sumaltos, pasadytos 20
Kiauliy pazandés, Soninés nuopjovos (isvirtos sumaltos) 37
Sviezi svoginai, sumalti 3

I$ viso: 100

Priedai Kiekis g/ kg masés

Nitritiné druska 18
PM,,BAUERNGOLD‘(Art.NR.4034) prieskoninis miSinys 7

SU svogiiny aromatu

Ceylofit Super Neu‘* (17096) emulgatorius paStetams 3

Visa zaliava prie§ mésos emulsijos gamybg, buvo susmulkinta mésmale (Fama Tl 32 R, Italija),
panaudojant 5 mm (kiauliy kepenims bei pazandés ir Soninés nuopjovoms) ir 3 mm (svoginams).
Gamyboje smulkinimui buvo panaudojami du skirtingi smulkinimo jrengimai: kuteris “Kilia” 4000
Express ;Vakuuminis. Lékstés talpa 30 Itr.; 6 peiliy ) ir koloidinis maltinas SG-1325-2B . NaSumas
apie 300 kg/h, Talpykla 27 Itr. Darbinis greitis 2900 aps./min. ) [http://www.mita.lt/uploads/
documents/apc/9 _apc_ stekliu_ir _ paslaugu _ sarasai.pdf].

Tiriamojo objekto gamybos procesas

Emulsijos paruoSimas kuteriu. Visy pirma, | greitaeigj smulkintuvg — kuterj (“Kilia” 4000
Express, Vokietija) buvo sudéta sumalta karsta riebi zaliava (pazandé, Soniné), toliau dedami sumalti
svogtnai ir supilamas karstas sultinys, kuriame yra istirpintas emulgatorius. Smulkinimo pradzioje
kuterio parametrai buvo tokie: smulkinimo temperatira 0-6°C, peiliy apsisukimas 4000 aps./min,
1ekstés apsisukimas 9 aps./min. Tada sudedami likusieji priedai: prieskoniai, druska ir kiauliy kepenys
(sumaltos, pastudytos). Galiausiai paruostg kepeny pasteto mase gerai iSmaiSoma, tam, kad tolygiai
pasiskirstyty rupi zaliava.
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Emulsijos paruoSimas koloidiniu maliinu. Po smulkinimo kuteriu, dalis gautos rupaus pasteto
masés buvo perleista per koloidini maliing (SG-1325-2B, Lenkija). Pries atliekant tolimesnius
gamybos procesus, gautos emulsijos buvo jvertintos vizualiai. Jy skirtumai bei duomenys pateikiami

8.1. pav. ir 8.2. pav. bei 23 lenteléje.

3 pav. Emulsija paruoSta kuteriu

23 lentelé. Vizualinis pasteto masés palyginimas.

Smulkinta kuteriu Smulkinta koloidiniu maltinu
Masé tamsesné, pilkesné, rupesné, matosi smulkios Masé daug $viesesné, ne tokia pilka, nesimato jokiy
dalelés, tekstiira néra vienalyté daleliy, teksttira homogenizuota ir yra vienalyté.

Pastety masés, gautos panaudojus du skirtingus smulkinimo jrenginius suleidziamos i specialius
i§ folijos pagamintus indelius, kurie sudedami ant lentyny ir pazymima kortelémis, nurodané¢iomis
smulkinimo buda. Terminis apdorojimas vyko termokameroje, verdant +80°C iki vidaus +75°C vidaus
temperatiros (4 pav.). Po terminio apdorojimo gaminiai buvo atvésinami ir laikomi saldytuve 1-6°C

temperatiiroje .
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4 pav. Pastety sudéjimas j lentynas, vaizdas po terminio apdorojimo.
8.2.2 Tyrimo metodai

Tekstiiros profilio analizé. Tekstaros profilio analizé (TPA), gana daznai naudojama norint
apibudinti jvairiy gaminiy struktiira. Méginiy teksttiros instrumentinis vertinimas atliktas, naudojant
tekstiiros analizatoriy (TA.XT Plus, Godalming UK).. Kiekvienam méginiui nustatyta vidutiné
tekstiiros parametro reik§mé (vidutiné reik§mé i§ 3-4 matavimy). I$ tekstaros profilio analizés (TPA)
buvo nagringjamos $ios savybés:

o Kietumas — mechaniné tekstiiros savybé, nusakoma jéga, reikalinga pasiekti reikiama
produkto deformacijg (50 proc.), N. Prietaisas fiksuoja jégos pika pirmo spaudimo ciklo metu.

o Konsistencija — tai klampaus skyscio, plastiskos arba tamprios klampios medziagos

slankumas; tirstumo, kietumo laipsnis.

Spalvos analizé. Atlikta spalvos analizé su CIE Lab spalvos matuokliu, skirta matuoti kiety,
skysty, ir biriy maisto produkty spalvos charakteristika, uzrasius atspindzio spektra, programiné jranga
apskaiCiuoja spalvos charakteristika. Jvairiis jrenginiai (spausdintuvas, skeneris, monitorius) naudoja
skirtingus spalvy modelius (RGB, CMY). Sie modeliai priklauso nuo jrenginio tipo. Todél iskilo
butinybé sukurti tokig sistemg, Kuri nepriklausyty nuo jrenginio tipo ir baty universali. Taip buvo
sukurta sistema, kuri remiasi zmogaus akies §viesos priémimo principu. Sis modelis buvo pavadintas
Lab (nuo jrenginio nepriklausantis modelis) ir jvestas tam tikras spalvy standartas. Si sistema
poligrafijoje labai svarbi. Biitent ja remiasi atliekamas jrenginiy kalibravimas ir spalvy valdymo
sistema (CMS). Tai tarsi tarpininkas tarp jvairiy spalvy modeliy. Sio proceso esmé ta, kad kiekvienam
jrenginiui sukuriamas taip vadinamas profilis, kuris ,koreguoja“ spalvas perduodamas jas i§ vieno

jrenginio ] kita. Lab modelis turi tris kanalus L — $viesumas (Lightness), a — zalia — raudona ir b —
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mélyna — geltona. Naudojant Lab modelj galima koreguoti rySkumg ir kontrastg paciy spalvy
nekei¢iant.  Taciau redaguoti pacias spalvas Siuo modeliy pakankamai  sudétinga
[http://www.upc.smm.lt/ekspertavimas/mddb/Informacin%C4%97s%20technologijos/Konspektas%20
%E2%80%9EKompiuterin%eC4%97%20grafika%E2%80%9C.pdf]. Analizés rezultatai pateikiami 24

lentel¢je.

8.2.3 Rezultatai

24 lentelé. Spalvos analizés tyrimo rezultatai.

Irengimas panaudototas | L matavimai skirtingose | a matavimai skirtingose | b matavimai skirtingose
pastety gamybje gaminio vietose gaminio vietose gaminio vietose
Kuteris 51,98;51,78; 50,9 8,44; 8,53; 8,14 11,56; 11,77; 11,76
50,85; 51,35; 51,4 8,76; 8,80; 8,44 11,65; 11,75; 11,58
Koloidinis maltinas 54,10; 54,65; 54,80 8,86; 8,87; 8,85 12,53; 12,71; 12,62
54,00; 54,46; 53,54 9,28; 9,45; 9,36 12,75; 13,02; 13,04

Atlikus spalvy analize, nustatéme, kad koloidiniu maliinu smulkintas pastetas buvo Sviesesnis, 0
rausvumo ir gelsvumo koordinaciy vertés t.y. sodresnés spalvos nei smulkinimui panaudojant kuterj.

Juslinis méginiy vertinimas. Jusliniam gaminiy vertinimui, buvo sudarytas pagrindiniy jusliniy
savybiy profilis( aromatas, spalva, kietumas, gridétumas, vilgumas, skonio intenstvumas, tepumas) bei
pateikty jusliniy savybiy ir pac¢io gaminio priimtinumas, kuris parodé kiekvienos savybés intensyvuma
ir priimtinuma, pagal sudarytg skale nuo 1 — silpanas iki 7 — stiprus. Remiantis gautais duomenimis,
galima palyginti produktus pagal atskiras savybes bei jy intensyvuma, nustatyti jusliniy savybiy bei
gaminio priimtinumg ir kokybe. Jusliniame vertinime dalyvavo 25 vertintojy grupé. Supjaustyti 3,0 cm
ilgio pastety gabaléliai sudedami i atskiras Iékstes sukoduojami pagal skirtingo smulkinimo jrengimy
panaudojima ir pateikiami analizuoti. Zemiau, pateikiamas 8.4. pav., kuriame pavaizduota: 1- pastetas,
kurio gamyboje smulkinimui panaudotas kuteris, 2 — pastetas, kurio gamyboje smulkinimui

panaudotas koloidinis maliinas.

5 pav. 1 - pastetas, kurio gamyboje smulkinimui panaudotas kuteris; 2 - pastetas, kurio
gamyboje smulkinimui panaudotas koloidinis maliinas;

Pastetus pagaminome — Maisto mokslo ir technologijy Kompetencijos centre. Atlikus tekstaros
profilio analizg, tyrimo rezultatai pateikiami 25 lenteléje.
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25 lentelé. Tekstaros analzinés rezultatai .

Panaudotas jrengimas Kietumas, N Konsistencija, N.sek
Koloidinis maliinas 11,7 124,03
Kuteris 11,52 130,37

Pagal tyrimo metu gautus rezultatus, nustatéme ,kad smulkinimui panaudojant koloidinj maliing
pastety kietumas yra didesnis, nei smulkinant kuteriu, taciau klampumas didesnis yra pasteto
smulkinimui panaudojant kuterj. Pasiekus 5g jéga, susminga 15mm.

Atlikus juslinj gaminiy vertinimg, paStetas ,kurio gamyboje smulkinimui buvo panaudotas
kuteris vartotojai pastebéjo, kad gaminio aromatas buvo intensyvesnis, gridétumas didesnis bei
gaminys yra sultingesnis ir spalva tamsesné nei pasteto, kurio gamyboje smulkinimui buvo panaudotas
koloidinis maltinas. Nors remiantis kitomis juslinémis savybémis, kaip: vilgumas, elastingumas, spalva
ir aromatas, koloidiniu maltnu smulkinti gaminiai buvo vertinami palankiau. Juslinio vertinimo

rezultatai pateikiami 8.5.pav.

@ 6 -
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=g | m Kuteriu
& & & & & & &  mKoloidiu maliinu
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G ¥
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Juslinés savybés pavadinimas
6 pav. Juslinio vertinimo rezultatai.

[vertinus gaminiy juslines savybes, vartotojai taip pat jvertino ir bendrg produkty priimtinumag

skaléje nuo 1 iki 7. Rezultatai pateikiami 7 pav.

170

152

Surinkty tasky skaicius

Kutrio Koloidinio maliino
Pastety gamyboje panaudotas jrengimas smulkinimui
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7pav. Bendras produkty priimtinumas, jvertinus gaminiuy juslines savybes

Atlikus bendrag produkto priimtinumg , palankiau buvo vertinamas pastetas ,kurio gamyboje
smulkinimui buvo panaudotas kuteris. IS galimy 175 tasky jis surinko 170 taskus, 0 pastetas ,kurio

gamyboje smulkinimui buvo panaudotas koloidinis malanas, surinko tik 152.
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ISVADOS

1. Atlikus tekstaros profilio analize, gauti rezultatai parodé, jog skirtingy smulkinimo jrengimy
panaudojimas pastety gamyboje turi jtakag jo kietumui ir konsistencijai. Kuo smulkinimo
laipsnis didesnis, tuo gaminys yra kietesnis ir jo klampumas mazesnis.

2. Atlikus spalvy analizg, nustatéme, kad pastetas, kurio gamyboje smulkinimui buvo panaudotas
koloidinis maliinas, yra Sviesesni , nei pasteto ,kurio gamyboje smulkinimui buvo panaudotas
kuteris.

3. Juslinis gaminiy vertinimas parodé, jog labiau priimtinesnis yra pastetas, kurio gamyboje

smulkinimui buvo panaudotas kuteris. Sis gaminys buvo rupesnis ir jo aromatas intensyvesnis.
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PRIEDAS

Juslinio vertinimo anketa

| dalis

Ivertinkite Jums pateikto produkto jusliniy savybiy intensyvuma 7 kategorijy skaléje, pazymint tiriamojo

méginio intensyvuma Zenklu ,,x*.

Aromatas 1 2 3 4 5 6 7
silpnas stiprus
Pjiivio spalva 1 2 3 4 5 6 7
blyski rusva
Kietumas kandant 1 2 3 4 5 6 7
minkstas kietas
Grudétumas 1 2 3 4 5 6 7
negriidétas grudétas
Bendras skonis 1 2 3 4 5 6 7
silpnas stiprus
Strumas 1 2 3 4 5 6 7
silpnas stiprus
Sultingumas 1 2 3 4 5 6 7
nesultingas sultingas
Il dalis

Ivertinkite jums pateikto produkto jusliniy savybiy priimtinumg 7 kategorijy skaléje, pazymint tiriamojo

meéginio priimtinuma zenklu ,,x*.

Aromatas 1 2 3

per silpnas

Pjuvio spalva 1 2 3
nepakankamai intensyvi
Kietumas kandant 1 2 3

per minkStas

4 5 6 7
kaip tik per stiprus

4 5 6 7
per daug intensyvi
4 5 6 7

per Kkietas
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Grudétumas 1 2 3 4 5 6 7

per mazai griiddétas per daug griidétas
Bendras skonis 1 2 3 4 5 6 7
per silpnas per stiprus
Stirumas 1 2 3 4 5 6 7
nepakankamai stirus per strus
Sultingumas 1 2 3 4 5 6 7
per mazai sultingas per daug sultingas

111 dalis
Ivertinkite jums pateikto produkto bendra priimtinuma 7 kategorijy skaléje, pazymint tiriamojo méginio

priimtinumg zenklu ,,x*.

1 2 3 4 5 6 7
labai nepatinka labai patinka

Acii uz jusy sugaistq laikq ir pateiktus vertinimus.
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