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Jakstas, M. Saltai ritkyty desry technologija ir liofilizuoty darzoviy suléiy jtaka karstai ritkyty mésos
gaminiy savybéms. Bakalauro baigiamasis darbas / vadovas doc. dr. Rimanté Vinauskiené; Kauno
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SANTRAUKA

Bakalauro baigiamajame darbe aprasSytos ir charakterizuotos zaliavos ir pagalbinés medziagos
naudojamos suprojektuotai 1t/pam nasumo S$altai rikyty desry gamybos linijai bei pateikti zaliavy ir
pagalbiniy medziagy kokybg ir saugos kontrolg reglamentuojantys dokumentai. Aprasyti Saltai rikyty desry
jusliniai, fizikiniai, cheminiai, mikrobiologiniai rodikliai bei apskai¢iuota maistin¢ vert¢. Taip pat sudaryta
Salto rikymo desry technologija bei charakterizuoti jos metu vykstantys fizikiniai, cheminiai ir biocheminiai
poky¢iai naudojant inovatyvius sprendimus bei pateikti technologinio proceso kokybe ir saugos kontrole
kontroliuojantys rodikliai, juos reglamentuojantys dokumentai. Siame darbe parinkti 1t/pam nasumo $altai
rukyty deSry gamybos linjjai reikalingi jrengimai, kurie pagristi skaiCiavimais, apskai¢iuota zaliavy ir
pagalbiniy medZziagy kiekis reikalingas Siai linijai, sudarytas jrenginiy darbo grafikas bei nubraizyta
technologinio proceso schema. Taip pat bakalauro baigiamajame darbe apraSytas tiriamasis darbas, kuriame
tyréme, analizavome ir skai¢iavome liofilizuoty darZoviy suléiy jtaka karStai rikyty mésos gaminiy

savybéms.



Jakstas, M. The impact of lyophilised vegetable juice on the properties of hot smoked meat products.
Bachelor's thesis / supervisor doc. dr. Rimanté Vinauskiené; Kaunas University of Technology, Faculty of
Chemical Technology, Department of Food Science and Technology.

Kaunas, 2015. 57 psl.

SUMMARY

Bachelor's thesis is described and characterized raw materials and auxiliary materials used designed
1t / pam-performance cold-smoked sausage production line and supply of raw materials and auxiliary
materials quality and safety for the control of documents. Describe cold smoked sausage sensual, physical,
chemical, microbiological data and calculated the nutritional value. It also made smoked sausage and
technology characterize her time traveling the physical, chemical and biochemical changes in the use of
innovative solutions and to provide process quality and safety control controlling indicators to regulatory
documents. In this work selected 1t / pam-performance cold-smoked sausage production line necessary
equipment, which are based on estimates calculated for the raw materials and auxiliary substances
required for this line comprising devices work schedule and drawings of the process scheme. As well as a
Bachelor's thesis describes research, which investigated, analyzed and counting lyophilised vegetable

juices influence of hot smoked meat properties.
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IVADAS: DARBO TIKSLAS, UZDAVINIAIL, SPRENDZIAMOS PROBLEMOS
AKTUALUMAS

Siuolaikiniame pasaulyje Zmogaus maisto raciona sudaro daugybé jvairiausiy maisto produkty. Be
abejo, daugumos paros valgiarastis nejsivaizduojamas be mésos ir jos patiekaly. Siandien vartotojas turi
galimybe rinktis tarp daugybés mésos riisiy, tokiy kaip kiauliena, jautiena, viStiena ir kt.

Kiauliena yra daugiausiai vartojama mésos rtsis pasaulyje. I$ jos vidutiniskai gaunama apie 38 % per dieng
i§ mésos gaunamy baltymy. Taciau kiaulienos vartojimas skirtingose pasaulio vietose yra nevienodas,
labiausiai ji valgoma vakarieti§koje civilizacijoje, o islamiskose Salyse yra draudziama. [1,2]
Manoma, kad naminés kiaulés atsirado mazdaug 5000 m. pr. m. e. Kinijoje arba Artimuosiuose Rytuose i$
prijaukinty laukiniy Serny. Jy prisitaikymas prie jvairiy saglygy ir buvimas visaédziais leido Siuos gyviinus
prijaukinti daug lengviau ir anks¢iau, nei dauguma kity (pvz., galvijus). Si mésos riisis naudojama jvairiy
produkty gamyboje, tarp kuriy ne iSimtis yra ir deSra. Yra Zinoma, kad pirmoji deSra buvo pagaminta
mazdaug 500 mety prie§ Kristy. [3] Lyginant senove ir Siuolaikinj pasaulj, dabar vartotojas parduotuviy
lentynose mato daugybe tiek karsto, tiek Salto rikymo desry rasiy. Kad islikty konkurencingi rinkoje ir
patenkinty kiekvieno vartotojo poreiki, gamintojai kuria naujas desSry raisis. Siekiant jtikti augantiems
vartotojy poreikiams yra kuriamos 3altai rikyty kiaulienos desry technologijos, naujos receptiiros. Siy
gaminiy kokybé ir sauga uztikrinama, jdiegiant mésos ir meésos produkty kokybés ir saugos valdymo sistema
gamybos procese, 0 gamybos procesas turi atitikti reglamentuojancius dokumentus.
Tikslas:
1. Suprojektuoti 1,0 t/pam. naSumo Saltai rikyty desry i§ kiaulienos gamybos linija.
2. Ivertinti liofilizuoty darzoviy sulciy jtaka karstai rikyty mésos gaminiy savybéms.
Darbo uZdaviniai:

1. Charakterizuoti Zaliavas ir pagalbines medZiagas, rodiklius pagrindZiant norminiais
dokumentais.

2. ISnagrinéti produkty juslinius, cheminius ir mikrobiologinius rodiklius, apskai¢iuoti maisting
verte;

3. Charakterizuoti nagriné¢jamy produkty technologiniy procesy etapy ir operacijy parinkimg ir
pagrindima, jvertinti fizikinius, cheminius ir biocheminius pokyc¢ius naudojant inovatyvius
sprendimus.

4. Apra8yti technologinio proceso kokybeés ir saugos kontrol¢: kontroliuojamus rodiklius, pateikti

juos reglamentuojancius dokumentus;


http://lt.wikipedia.org/wiki/Baltymai
http://lt.wikipedia.org/w/index.php?title=5000_m._pr._m._e.&action=edit&redlink=1
http://lt.wikipedia.org/wiki/Kinija
http://lt.wikipedia.org/wiki/Artimieji_Rytai
http://lt.wikipedia.org/wiki/%C5%A0ernas
http://lt.wikipedia.org/w/index.php?title=Visa%C4%97dis&action=edit&redlink=1
http://lt.wikipedia.org/wiki/Galvijai

5. Atlikti zaliavy ir pagalbiniy medziagy skaiciavimus;

6. Parinkti technologinius jrenginius, sudaryti technologiniy jrengimy darbo grafika.



1. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU CHARAKTERISTIKA

Mésa Zzmogaus organizma apriipina visaverciais lengvai pasisavinamais gyvuliniais baltymais, kurie
panaudojami audiniy statybai (sintezei), riebalais, kuriuose yra bitiny polineso¢iy riebaly riigséiy,
vitaminais ir neorganinémis medziagomis. Sios maisto medZiagos daugiausiai susikaupusios raumeniniame,
maziau riebaliniame ir nezymiai — jungiamajame audinyje. Todél kuo mésoje daugiau raumeninio ir maziau
jungiamojo audinio — tuo didesné jos maistiné verté. Didelis riebaly kiekis mésoje sglygoja jos didesnj
kaloringuma, skonines savybes ir pasisavinimg. Tac¢iau kokybiniai mésos rodikliai priklauso ne tik nuo
riebaly kiekio, bet ir nuo jy susikaupimo vietos. Labai riebi mésa, kurioje riebalinis audinys dengia visg jos
pavir$iy, néra aukStos maistinés vertés. KokybiSkiausia (sultinga, Svelni) mésa yra ta, kurioje tarp
raumeniniy skaiduly yra tolygiai pasiskirstes riebalinis audinys. Todé¢l pastaruoju metu daugelyje Saliy
gyvulininkystés veikla nukreipta gaminti neriebig mésg. [4]

Mésa — gyviiny skeleto raumenys su jiems priklausanciais bei greta esanciais riebaly ir jungiamuoju
audiniais. [5] Pagal komisijos reglamentg (EB) Nr. 1881/2006 2006 m. gruodzio 19 d., kuris nustato
didziausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas ir komisijos reglamentg (ES) Nr.
835/2011 2011 m. rugpjucio 19 d., kuriuo dél didziausios leidziamosios policikliniy aromatiniy
angliavandeniliy koncentracijos maisto produktuose i§ dalies kei¢iamas Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006,
didziausia leistina dioksiny suma (PSO- PCDD/F-TEQ) yra 1,0 pg/g riebaly, didziausia leistina dioksiny ir
dioksiny tipo PCB suma (PSO- PCDD/F-PCB-TEQ) yra 1,5 pg/g riebaly, didZiausias leistinas
benz(a)pireno kiekis yra 2,0 pg/kg, o susumuoty benzo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno ir
chrizeno kiekis yra 12,0 pg/kg. Mésa turi atitikti reglamento (EB) Nr. 852/2004 2004 m. balandzio 29 d.
dél maisto produkty higienos reikalavimus, taip pat reglamento (EB) Nr. 853/2004 2004 m. balandzio 29
d., kuris nustato konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus. Taip pat Zaliava turi

atitikti mikrobiologinius rodiklius, kurie pateikti pirmoje lenteléje.

1 lentelé. Mikrobiologiniai rodikliai [6]

Maisto Mikroorga | Méginiy | Ribos Analizés | Kriterijaus | Veiksmai gavus
kategorij | nizmai émimo pamatini | taikymo nepatenkinamus
a planas S etapas rezultatus

ni|c m M metodas
Smulkint | Aerobiniy |5 |2 5x10° | 5x10° | I1SO 4833 | Gamybos | Gamybos higienos
a mésa kolonijy ksv/g | ksv/g proceso gerinimas




skai¢ius pabaiga bei zaliavy atrankos ir

(arba)
kilmés gerinimas
E. coli 5|2 50 500 SO Gamybos | Gamybos higienos
ksv/g | ksv/g | 16649 -1 | proceso gerinimas
arba 2 pabaiga bei zaliavy atrankos ir
(arba)

kilmés gerinimas

Raumeninis audinys — svarbiausia mésos sudedamoji dalis, kuri sudaro 50 — 65 % skerdenos.
Raumenyse gausu baltymy, turin¢iy organizmui biitiny aminortig§¢iy. Pagal kilme morfologine sandarg ir
funkcijas skirstomi | skersaruozius ir lygiuosius, skersaruoziai i skeleto ir Sirdies raumenis. Maistiniu ir
technologiniu pozitiriu svarbiausi yra skersaruoziai skeleto raumenys, o lygieji neturi nei maistinés, nei
technologinés vertés. Raumeniniuose audiniuose yra 16 — 22 % baltymuy, t. y. 80 % nuo juose esanciy sausy
medziagy kiekio, 0,5 — 3,5 % lipidy, 0,7 — 1,35 % angliavandeniy, 0,8 — 1,8 % mineraliniy ir 1,0 — 3,0 %
ekstraktiniy medziagy. Raumeninio audinio savybes lemia baltymai, o jo maisting verte — aminoriigsciy
sudétis. Ji priklauso nuo gyvulio riiSies, lyties ir amziaus. Apie 85 % visy raumeninio audinio baltymy yra
visaverciai. [7]

Jungiamasis audinys — yra maZziausios maistinés vertés. Jame yra 57,6 — 62,9 % vandens, 21 — 40 %
baltymy (daugiausiai nevisaverciy), 1,0 — 3,3 % lipidy, 0,5 — 0,7 % neorganiniy medziagy. Pagal kalogeno
ir elastino kiekj jungiamieji audiniai skirstomi j puriuosius, skaidulinius ir elastinius. Pagal chemine sudétj
pagrindiné jungiamyjy audiniy sudedamoji dalis yra baltymai — kalogenas, elastinas, retikulinas.
Jungiamyjy audiniy savybeés nustatomos pagal kalogeno ir elastino santykj. Kalogenas vandenyje netirpsta,
bet brinksta, jo gali dvigubai padaugeti. Elastino organizmas nejsisavina, taip pat audiniai, kuriuose daug
elastino, maistui netinka.[7]

Riebalinis audinys — sudarytas i$ puriyjy jungiamyjy audiniy su daugybe riebaliniy lasteliy. Jy
viduryje pilna smulkiausiy, i vientisg mase susiliejusiy riebaly laseliy, o protoplazma ir branduolys — lgsteliy
pakrasc¢iuose. Riebaliniame audinyje nedaug drégmés, baltymy ir neorganiniy medziagy. Pagrindiné jo
sudedamoji dalis yra neutralieji trigliceridai. Riebalinio audinio baltymai sudaro lastelés apvalkalélj, uzpildo
lasteliy tarpus. Audinyje yra: vandens — 2 — 21 %, neorganiniy medziagy — 0,1 — 1 %, sausy medziagy — 79
— 98 %, baltymy — 0,8 — 7,2 %, lipidy — 73 — 97 %, pigmenty, vitaminy, fermenty. Riebalinio audinio

chemin¢ sudétis priklauso nuo gyvulio veislés, amzZiaus, paSary, lyties, riebumo. Gyvulio organizme riebalai
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kaupiasi tam tikrose vietose. Jie skirstomi j poodinius ir tarpraumeninius. Vertingiausia riebalinio audinio
dalis yra neutralieji riebalai. Juose gausu sociyjy riebaly rigsciy (palmitino, stearino ir kt.) ir nesociyjy
riebaly riigsciy (eleino, linoleno ir kt.). [4]

Kiauliena yra viena i§ daugiausiai naudojamy zaliavy pasaulyje. Kasmet jos sunaudojama vis
didesni kiekiai. Smulkiagabaliné kiauliena rasiuojama pagal joje esanciy audiniy kiekj (K1, K2, K3 ir t.t.).

Kiauliena K1 — tai neriebi kiauliena, mésa, kurioje néra matomy jungiamojo audinio dariniy
Gaunama i§ kumpio, mentés, nugaros raumeny. [4, 8]

Kiauliena K2 — tai neriebi kiauliena, mésa, kurioje yra iki 5 % riebaly audinio, be jungiamojo
audinio. Gaunama i§ mentés, sprando, krutinés raumeny. [4, 8]

Kiaulienos laSiniai — tai kiaulés poodinis riebaly sluoksnis susidedantys i$ trigliceridy, turi daug
riebaly riigsties. Organizme lasiniai kaupiami kaip maisto atsargos, energinés sankaupos, taip pat jie
atlieka Silumos izoliacing funkcija. [9] Lasinius gali sudaryti vien riebalai, o ne tokiuose riebiuose

laginiuose biina mésos sluoksniy. Tai riebiausias ir kaloringiausias kiaulés produktas. [10]

1.1 Priedai ir prieskoniai

Priedai ir prieskoniai naudojami mésoje ir mésos produktuose turéty biti nekenksmingi Zmogaus
sveikatai. Jie turi tik jtakoti kvapa, skonj, spalva, konsistencijg ir/arba prailginti galiojimo laikg. Be priedy
ir prieskoniy biity nejmanoma platinti daugelj maisto produkty, nes jie arba visiskai negaléty buti pateikti
arba sugesty per greitai. Taip pat priedai yra suskirstyti | tuos, kurie yra skirti valgyti kartu su maistu ir tie
kurie yra tik padengiantys produkto pavirSiy, bet paprastai nevalgomi. Dauguma priedy ir prieskoniy turi
daugiafunkcines savybes. Kiekvieno priedo svarba gali biiti skirtinga priklausomai nuo mésos produkto.[11]
[12]
Nitritiné druska

Tai daZniausiai naudojamas funkcinis ingredientas mésos produktuose. MiSinys sudarytas i nitrity ir
druskos naudojamas kartu tam, kad geriau pasiskirstyty po visg produktg. Naudojamas skonio ir spalvos
pagerinimui, taip pat mikroorganizmy veiklos slopinimui, vandens riSlumo gebai padidinti. [12] Pagal
komisijos reglamentg (ES) Nr. 1129/2011 2011 m. lapkri¢io 11 d., kuriuo 1§ dalies kei¢iamas Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 II priedas sudarant Sajungos maisto priedy sarasa,
didziausias leistinas kiekis natrio nitrito 150 (mg/l arba mg/kg). Naudosim ,,suprasel* nitriting druska, kurig
sudaro natrio chloridas 99,4 % ir nitritas 0,6 %.
Cesnakas

Cesnakai yra astraus skonio svogiininés darzovés, turingios sieringy eteriniy aliejy. Naudojami dél

suteikiamo astraus skonio ir kvapo, baktericidiniy savybiy. [7] Pagal komisijos reglamentg (ES) Nr.
11


http://lt.wikipedia.org/wiki/Trigliceridai
http://lt.wikipedia.org/wiki/Riebal%C5%B3_r%C5%ABg%C5%A1tys

1129/2011 2011 m. lapkricio 11 d., kuriuo i§ dalies kei¢iamas Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1333/2008 1I priedas sudarant Sgjungos maisto priedy sarasg, didziausias leistinas kiekis Sieros
dioksido — sulfity yra 300 (mg/l arba mg/kg).
Juodieji pipirai

Juodasis pipiras yra pipiriniy (Piperaceae) seimos pipiry (Piper) genties augaly rasis. Daugiausiai
auga Indijoje, Indonezijoje ir Brazilijoje. Naudojamas dél savito suteikiamo skonio ir aromato. [13] Pagal
komisijos reglamenta (EB) Nr. 1881/2006 2006 m. gruodzio 19 d. nustatantis didziausias leistinas tam tikry
terSaly maisto produktuose koncentracijas, pipiruose didziausia leistina aflotoksiny koncentracija yra - By
5,0; By, B2, G1 ir G2 suma 10,0 (ug/kg).
Baltieji pipirai

Baltieji pipirai isgaunami i$ to pacio augalo kaip ir juodieji. Prinokusios séklos mirkomos vandenyje
ir véliau dZiovinamos tam, kad nusilupty odel¢. Naudojamos skonio pagerinimui ir yra Svelnesni uz
juoduosius pipirus. [13] Pagal komisijos reglamentg (EB) Nr. 1881/2006 2006 m. gruodzio 19 d. nustatantis
didziausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas, pipiruose didziausia leistina
aflotoksiny koncentracija yra - B1 5,0; B1, Bz, G1 ir G2 suma 10,0 (ug/kg).
Cukrus

Cukrus - isvalyta ir kristalizuota aukstos prekinés kokybés sacharozé, kurios savybés yra: poliarizacija
—ne mazesné kaip 99,7 Z, invertuotojo cukraus — ne daugiau kaip 0,04 proc. masés, nuodzitivis — 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 punkta, — ne daugiau kaip devyni
balai. Naudojamas nes $velnina gaminio skonj, gerina ir i§laiko spalva. [7, 13]
Kardamonas

Kardamonas auga tropiniuose miskuose Indijoje, Gvatemaloje ir Sri Lankoje. Naudojamos kario
misiniuose, kavoje, mésos gaminiuose. Skonis susideda i§ saldaus, aStraus ir aromatiniy skoniy. [13]

Greitojo brandinimo priedas jvairioms riikytoms ir fermentinéms desroms - Prosal
Sudedamosios dalys: cukrus, valgomoji druska, gliukono-delta-laktonas (GdL), natrio nitratas, mononatrio
glutamatas.
Valgomoji druska

Valgomoji druska (Natrio chloridas) yra balti, kieti kristalai. Gaminama isvalant nuo cheminiy ir
mechaniniy priemaisy ir iSgarinant vakuumu druskos tirpala, taip gaunant aukS¢iausios kokybés ir Svariausia
druska. Naudojama dél savo konservuojancio poveikio, taip pat suteikia siirumg. Valgomajai druskai néra

specializuoty saugg ir kokybe reglamentuojanciy teisés akty. [14, 15]
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Natrio nitratas

Tai spalvos stabilizatorius E 251. Stabilizatoriai — medziagos, padedancios islaikyti pastovig fizing ir
chemine maisto produkto biiseng; stabilizatoriai apima medziagas, padedancias iSlaikyti dviejy ir daugiau
nesimaisan¢iy medziagy vienalyte dispersija maisto produkte, taip pat medziagas, stabilizuojancias,
iSlaikancias ar sustiprinancias maisto produkto esama spalva, ir medziagas, padidinancias maisto riSamasias
savybes, jskaitant baltymy skersinius rySius, padedancius atskiras maisto dalis apjungti | atskira naujai
pagamintg produkta. [16] Nitratai yra nitrity pirmtakai mésos kietéjimo procese. Skirtingai nuo nitrity
nitratai yra stabilesni. Jie reaguoja 1étai, daugiausiai mikroorganizmy redukcijos procesy metu issilaisvinant
nitritams. [11] Pagal komisijos reglamentg (ES) Nr. 1129/2011 2011 m. lapkri¢io 11 d., kuriuo i$ dalies
kei¢iamas Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 II priedas sudarant Sajungos
maisto priedy sarasa, didziausias leistinas kiekis yra 150 (mg/l arba mg/kg).

Gliukono-delta-laktonas (GdL)

Tai rugstinguma reguliuojanti medziaga E575. Riigstinguma reguliuojanéios medziagos — medziagos,
kei¢iancios ar reguliuojancios maisto produkty riig§tinguma ar $arminguma. Gliukono-delta-laktonas surisa
metaly jonus, pagreitina brandinimo procesg, taip pat naudojamas perdirbimo jrangoje, siekiant iSvengti
kalcio ir magnio nusédimo. Sintetinamas arba gaminamas bakterijy cukruje. [16, 17]

Mononatrio glutamatas

Tai skonio ir aromato stipriklis - E621. Aromato ir skonio stiprikliai — medziagos, sustiprinancios
maisto produkto skonj ir aromatg. Mononatrio glutamatas — glutamo rtigsties natrio druska, aminoragstis,
skonio ir aromato stipriklis. Didesnémis koncentracijomis natiraliai aptinkamas jvairiuose maisto
produktuose. Glutamo riigstis ir glutamatai sustiprina daugelj kity skoniy, tuo pa¢iu sumazindami druskos
poreikj produktuose. Jis naudojamas jvairiy produkty pagardinimui. [16, 18] Pagal komisijos reglamentg
(ES) Nr. 1129/2011 2011 m. lapkri¢io 11 d., kuriuo 1§ dalies kei¢iamas Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 1333/2008 II priedas sudarant Sajungos maisto priedy sarasa, didziausias leistinas

kiekis yra 10 g/kg (atskirai arba miSinyje, iSreikSta glutamo riig§timi).

1.2 Pagalbinés medZiagos
Pagalbinés medziagos naudojamos gaminant mésos produktus. Jos suformuoja produkto forma, ja
i§laiko, suteikia produktui savituma.
Juodalksnio pjuvenos
Rikymui naudosim juodalksnio pjuvenas atitinkancias reikalavimus. Pagal komisijos reglamentg
(ES) Nr. 835/2011 2011 m. rugpjiicio 19 d., kuriuo dél didziausios leidziamosios policikliniy aromatiniy

angliavandeniliy koncentracijos maisto produktuose i§ dalies kei¢iamas Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006,
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didziausias leidziamas benz(a)pireno kiekis yra 2,0 pg/kg, o susumuoty benzo(a)pireno, benz(a)antraceno,
benzo(b)fluoranteno ir chrizeno kiekis yra 12,0 ng/kg.
Apvalkalai

Naudosim natiiralias kiauliy Zarnas 32/34, siekdami sukurti ekologiSkesnj gaminj ir suformuoti
gaminio formg. [19]
Klipsai

Naudojami klipsai E 240 tipo tam, kad uzsandarinty kiauliy zarny apvalkalus. [20]
Kilpelés

Naudosim kilpeles, kurios bus naudojamos desry pakabinimui.
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2. NAGRINEJAMO PRODUKTO CHARAKTERISTIKA

2.1 Jusliniai, fizikiniai ir cheminiai rodikliai

Pirmas jspudis apie Saltai rikytus mésos paprastai suvokiamas akyse. Priklausomai nuo konkretaus

produkto spalva, kvapas, forma, blizgesys, dydis pirmiausia suteikia vizualinj jspudj vartotojui apie

produkto kokybe. Juslinis vertinimas yra apibréztas, kaip mokslinis metodas naudojamas apibiidinti,

jvertinti, analizuoti ir interpretuoti tokius produkto parametrus kaip skonis, kvapas, iSvaizda. Juslinis

i¥matuoti ar nustatyti. Saltai riikyty jusliniai, fizikiniai ir cheminiai rodikliai pateikti 2 lenteléje.

2 lentelé. Jusliniai, fizikiniai ir cheminiai rukyty desry rodikliai. [5, 7]

Rodiklio Desros pavadinimas
pavadinimas Salto riikkymo lietuviska desra Salto rikkymo skilandiné desra
ISvaizda Pavirsius sausas, Svarus, be démiy, pelésiy, farso liekany, apvalkalas nesuplysgs.

Konsistencija

Stangri, pjuvyje farsas tolygiai iSmaiSytas, rausvos spalvos be pilky démiy ir

tustumy.

Pjtivio iSvaizda

Farsas vienodai iSmaiSytas, nuo rausvos iki tamsiai raudonos spalvos, be pilky

démiy, tuStumy. FarSe matyti:

ne didesni kaip 4mm riebios kiaulienos ne didesni kaip 4mm riebios

gabaléliai kiaulienos gabaléliai

Skonis ir kvapas

Malonus, jau¢iamas dumy, prieskoniy aromatas, be pasalinio skonio ir kvapo

daugiau kaip

Forma, ilgis, Tiesios iki 50 cm ilgio ir 6,5 cm plocio
skersmuo ir ri§imas Neperristos
Drégme, %, ne 45 45
daugiau kaip
Valgomoji druska, .
%, ne daugiau kaip
Nitritai, mg/kg, ne

I 150
daugiau kaip
Nitratai, mg/kg, ne

150
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2.2 Mikrobiologiniai rodikliai

Maisto produkty gamyba yra puikus $altinis daugintis jvairiems mikroorganizmams, nes produktuose gausu

maistiniy medziagy, kurios turi dideli vandens aktyvuma. Vyrauja jvairios mikroorganizmy grupés, vieni i§

ju daro teigiamg jtaka, kiti neigiamg gadindami produktus arba juos uznuodydami savo veikla. Tam kad

produktuose neatsirasty nepageidaujamy mikroorganizmy juos reikia kontroliuoti, jy mikrobiologiniai

kriterijai pateikti 3 lenteléje.

3 lentelé. Mésos gaminiy mikrobiologiniai kriterijai [22]

Maisto produkto Mikroorganizmai Méginio vienety UZzterStumo
pavadinimas skaicius .
riba
Saltai riikyti mésos ir Koliforminés 5 2 < 1ksvlg 10 ksv/g
gaminiai bakterijos
Salmonella 5 0 25 g neturi bati

0157

Dazniausiai pasitaikantys patogeniniai mikroorganizmai: L. monocytogenes, Campylpbacter spp., E coli

2.3 Maistiné verté

Si metodika taikoma gaminio cheminés sudéties rodikliams ir ribojamy receptiiros komponenty

kiekiui apskaiciuoti, kurie reikalingi gaminio rusiai, reglamentuojamai pagal standartag LST 1919-

2003/1K2006 ,,Mésos gaminiai®, nustatyti.

Metodika taikoma tuo atveju, kai Zinoma gaminio receptiira ir receptiiros komponenty cheminé

sudétis ir gaminio iSeiga. Tokiu biidu apskaiciuoti gaminio cheminés sudéties ir ribojamy receptiiros

komponenty duomenys gali biiti naudojami rutininiam gaminiy sudéties jvertinimui. [22]

Gaminiy recepturos pateiktos pirmoje ir antroje lentelése. 4 lentel¢je pateikta visy Zaliavy cheminé

sudétis.

4 lentelé. Zaliavy cheminé sudétis [23]

Drégmé, | Baltymai, Kolagenas, | Riebalai, Angliavandeniai, | Mineraliniy
% % % % % medziagy,
%
Kiauliena K1 73,7 19,0 1,0 5,0 0 1,1
Kiauliena K2 46,8 17,5 1,5 8,0 0 0,7
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Kiaulienos

o 8,5 2,4 0,7 90,0 0 0,1
laSiniai
Valgomoyji

11 0 0 0 0 98,9
druska
Cesnakai 62 6,2 0 28 1,4
Juodieji pipirai 11,9 11,8 0 8,6 63,4 5
Baltieji pipirai 14,1 13,1 0 2,2 72,9 4,6
Cukrus 0,1 0 0 0 99,8 0
Kardamonas 15,3 10,8 0 6,7 68,5 0,9
Skaic¢iavimas:

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

Bpusg = % i=nXiBi (1)
Bpusg = (50%17,5+30x19+20%2,4+0,075%11,8+0,075%13,1+0,05%10,8)/103,3 = 1495,4075/103,3 =
14,48%
Cia: Bpusg — baltymy kiekis pusgaminyje, %
Bi — baltymy kiekis i-ajame receptiiros komponente, %
y — bendras receptiiros komponenty kiekis pusgaminyje, kg
Xi — I-0jo receptiiros komponento kiekis pusgaminyje, kg

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 drégnj:

SMyysg =100 — Dpysy  (2)
SMpusg = 100-45,76 = 54,24 %
Cia: SMpusg — sausyjy medziagy kiekis pusgaminyje, %

Dpusg — pusgaminio drégnis, %

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

c =22 (3

~ 100
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C=71x103,3/100 = 73,343 kg
Cia: C — gaminio kiekis, kg
| — gaminio iSeiga, %
Gaminio drégnio kiekis pagal formule (4) lygus gaminio iSeigos ir pusgaminio drégnio sandaugai,
padalytai i§ 100:

CXD
Dgam = 1:(?59 (4)

Dgam = 71%45,76/100 = 32,49 %
Cia: Dgam — gaminio drégnis, %
Sausyjy medziagy kiekis gaminyje pagal formulg (5) lygus skirtumui, gautam i§ 100 atémus drégnio
kiekj gaminyje:
SMggm =100 —Dygp,  (5)
SMgam = 100-32,49 = 67,51 %
Cia: SMgam — sausyjy medziagy kiekis gaminyje, %
Baltymy kiekis gaminyje pagal formule (6) lygus sausyjy medziagy gaminyje ir sausyjy medziagy

pusgaminyje santykiui, padaugintam i§ baltymy kiekio pusgaminyje:

SMgam
B =—2"xB 6
gam SMpusg pusg ( )

Bgam = (67,51/54,24)x14,48 = 18,02 %

Cia: Bgam — baltymy kiekis gaminyje, %

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

Energiné verté gaminyje pagal formulg (7) lygi gaminio baltymams padaugintiems iS 4,
angliavandeniams padaugintiems i$ 4 ir ricbalams padaugintiems i§ 9.

Epert = Bgam X4+ Agam X4+ Rgam X9 (7)
Evert = 18,02x4+0,3x4+28,33%x9 = 328,25

Cia: Evert — gaminio energiné verté, kcal

Antroji receptiira bus skai¢iuojama analogiSkai pirmajai. [23]

Apskaiciuota abiejy receptiiry cheminé sudétis pateikta 5 lenteléje.

5 lentelé. Saltai riikyty desry cheminé sudétis ir energetiné verté

LietuviSka deSra | Skilandin¢ desra
Produkto kokybés rodiklis Apskaiciuota, g/100g produkto
Drégnis 32,49 33,03
Baltymy kiekis 18,02 16,82
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Mésos baltymy be kolageno 16,59 15,51
kiekis

Riebaly kiekis 28,33 38,07
Angliavandeniy kiekis 0,3 0,60
Energiné verte, kcal 328,25 412,31

Pagal LST 1919-2003/1K:2006 saltai rukytos desros iki 65 mm skersmens auks$¢iausios rasies turi

turéti ne maziau kaip 18 % mésos baltymy be kolageno, o pirmos riiSies ne maziau 15 % , drégnis turi biti

ne daugiau kaip 35 % auksciausiai ir ne daugiau kaip 40 % pirmai rasiai. Riebaly kiekis visoms rasims

yra neribojamas, o baltyminiy mésos pakaitaly turi i§vis nebiti auk$¢iausioje rusyje, o pirmai rasiai

leidziama 2 %. Miusy pagamintose desrose mésos baltymy be kolageno kiekis atitinka pirmaja riisj

(lietuviska desra — 16,59 %, skilandiné desra — 15,51 %), o drégmés kiekis auksciausigjg riisj (lietuviska

desra — 32,49 %, skilandin¢ desra — 33,03 %). Baltyminiy pakaitaly gaminant desSras naudota nebuvo.

Norint, kad desros atitikty auk$¢iausia ri§j reikia, kad ir visi rodikliai atitikty auks¢iausia rti§j. Siuo atveju

mésos baltymy be kolageno kiekis atitinka pirmaja rasj, todél ir miisy pagamintos desros bus pirmosios

rusies.
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2.4 Zenklinimas

Zenklinimas — visi su maisto produktu susij¢ Zodziai, i¥sami informacija, prekés zenklas, komercinis
pavadinimas, paveiksléliai arba simboliai, nurodyti ant pakuotés, dokumente, pastaboje (ispéjime),
etiketéje, ziede ar lankelyje. [24]

Salto rikymo desros Zenklinamos pagal HN 119:2014 Zenklinimo reikalavimus. Zenklinant maisto
produktus né vienam i$ jy neturi biiti priskiriamos gydomosios ar profilaktinés savybés arba daroma nuoroda
1 jas. Etiketéje informacija privaloma pateikti lietuviy kalba, papildomai gali biiti pateikta ir uzsienio kalba,
informacija apie produktg negali klaidinti vartotojy, turi bti tiksli, aiSki ir lengvai suprantama.

Ant etikeCiy privaloma pateikti: maisto produkto pavadinimg, sudedamyjy daliy sgrasg, minimaly
tinkamumo vartoti terming, laikymo salygas, maisto tvarkymo subjekto, kurio jmonés pavadinimu
prekiaujama maisto produktu, maisting vertg.

Privaloma informacija apie maista turi biiti Zzymima gerai matomoje vietoje taip, kad ji biity lengvai
matoma, aiSkiai jskaitoma ir neiStrinama. Ji jokiu biidu neturi biti paslépta, neryski, uzgoZta arba
uzdengta kitais jraSais ar pieSiniais arba kita jterpta medziaga. Nustatyta, kad privalomi duomenys ant
pakuotés ar prie jos pritvirtintoje etiketéje turi buti spausdinami taip, kad biity uztikrintas aiskus jy
jskaitomumas, $riftu, kurio rasmeny x aukstis yra lygus 1,2 mm arba didesnis. Zenklinant maisto
produktus turi biiti nurodytas jprastinis arba teisés aktuose reglamentuotas maisto produkto pavadinimas
taip pat duomenys apie ypatingg jo apdorojimo biida. | sudedamyjy daliy sarasg turi biti jtraukiamos visos
maisto produkto sudedamosios dalys pagal svorj mazéjancia tvarka, nustatytg tada, kai jos buvo
naudojamos maisto produktui gaminti. Prie§ sudedamyjy daliy sara$a raSoma antrasté arba pavadinimas,
sudaryti 1§ ZodZiy ,,sudedamosios dalys* arba kuriame yra zodZiai ,,sudedamosios dalys®. Maisto priedai
turi biiti nurodomi pagal kategorijos pavadinimg, o po jo turi biiti nurodytas specifinis pavadinimas arba,
jei tinkama, E numeris. Jei sudedamoji dalis priskiriama daugiau kaip vienai kategorijai, nurodoma
kategorija pagal Siame maisto produkte atlickamg pagrinding funkcija. Grynojo kiekio neprivaloma
nurodyti maisto produktams, kurie paprastai parduodami vienetais, jei vienety skaicius gali biiti aiSkiai
matomas ir jie gali biiti suskaiciuojami 18 iSorés. Maisto produkty, kurie mikrobiologiniu atzvilgiu yra
greitai gendantys ir dél to per trumpg laika gali staiga sukelti pavojy zmoniy sveikatai, minimalus
tinkamumo vartoti terminas nurodomas taip: ,,Tinka vartoti iki...“, ir jraSoma data arba nuoroda j tai,
kurioje zenklinimo vietoje ji nurodyta, o po Sios informacijos aprasomos laikymo salygos, kuriy biitina
laikytis. Data raSoma neuzkoduota forma $ia tvarka: diena, ménuo ir, galbiit, metai. ,, Tinka vartoti iki ...
(data)* nurodoma ant kiekvienos etiketés. Turi biiti nurodytas Europos Sajungoje jsisteigusio ir atsakingo
uz informacijos apie maistg teikimg maisto tvarkymo subjekto (pavyzdziui, gamintojo, pakuotojo,

pardavéjo) pavadinimas ir adresas. [25]
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Gaminiai bus pazenklinti sveikumo zenklu. Tokio pavyzdzio sveikumo Zenklu Zenklinami, produktai
pagaminti EB patvirtintose jmonése. Jis pavaizduotas 1 pav.

virsutingje dalyje - Salies pavadinimas didZiosiomis raidémis - LT

centre - jmongés veterinarinio patvirtinimo numeris 00-00

apatinéje dalyje — EB

/ el \ 45 cm
wyr

6,5 cm

1pav.Sveikumo zenklas

Maisto produktu negalima prekiauti jei jis neturi nuorodos, leidziancios identifikuoti partija, kuriai
priklauso maisto produktas.

Jei etiketéje yra nurodyta minimalaus tinkamumo vartoti termino data arba ,, 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.

Suformuotoje tickimui siuntoje kiekviena tara (dézé ar kita spec. tara) turi biiti pazenklinta etikete,
kurioje lietuviy kalba turi biiti nurodyta: gamintojo bei tiekéjo rekvizitai, produkto pavadinimas, gaminio
standartas, ingredienty sudétis ir priedai, produkto kokybiniai rodikliai ( maistiné (baltymai, riebalai,
angliavandeniai — i§ jy skaidulinés medziagos) verté g, energiné verté kcal ar kJ, laikymo sglygos,

informacija apie kilmés vieta, taros ar jpakavimo neto masé (kg), uzrasas ,,Tinka vartoti iki (data)®. [26]
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3. TIRIAMASIS

3.1 Literatiiros analizé

Meésos konservavimo technologija buvo praktikuojama Simtmecius. I§ pradziy kaip pagrindinis
ingredientas buvo naudojama druska, nes zenkliai sustabdydavo mésos gedima. Po kurio laiko kai kurios
druskos (kalio, natrio ) tapo labiau pageidaujamos, dél savo savybiy paryskinti raudong spalvg ir suteikti
unikaly skonj. Siandien nitritai yra tiesiogiai jdedami j perdirbama mésa, kad suteikty vartotojams tipiska
konservuotos meésos skonj ir iSvaizda, tarnauja kaip stiprus antioksidantas bei veikia kaip stipri
antimikrobiné medziaga. Tai unikalus ingredientas neturintis nei vieno pakaitalo. Nors nitritas turi
pageidaujamg poveikj suteikianciy savybiy, taciau buvo susiriipinta jo saugumu. Pirma kartg tai atsitiko
1960-yjy pabaigoje, kai tapo aiSku, jog nitritais konservuota mésa turi galimybe gaminti nitrozaminus.
Nitritas yra labai reaktyvus cheminis junginys ir atitinkamomis salygomis gali veikti kaip nitrozinimo
agentas gaminant nitrozo junginius. Daugelis nitrozaminy susidaro i$ nitrity ir nustatyta, kad antriniai
aminai yra kancerogeninés medziagos. Kadangi nitrito potenciali saveika su antriniais aminais ir onkologine
liga ,,véziu“ buvo daug apraSoma pastaraisiais deSimtmeciais, daugelis vartotojy turi neigiamg nuomone dél
nitrito kaip maisto ingrediento. Vartotojy susiriipinimas savo sveikata paskatino mésos gamybg be nitraty
ir nitrity. Siuo metu yra dvi skirtingos klasifikacijos be nitraty ir nitrity mésos produkty parduotuvése. Pirma
tai, kurioje nitratas ar nitritas yra nejtraukti j produkto sudétj ir produktas yra nekonservuotas. Taciau
méginiai, kurie buvo be pridéto nitrito nebuvo mégstami vartotojy palyginus su nitrity pridétais gaminiais.
IStirta, kad méginiuose be nitrity buvo maZiau juntamas skonis. Antrojo tipo produktai, kur nitratai ir nitritai
pakeisti | natiiraliy Saltiniy nitratus ir nitritus. Norint pasiekti tipines konservuotos mésos savybes be
pridétiniy nitraty ar nitrity, taitkomos technologinés operacijos, kuriuose nattiralus nitratas yra ver¢iamas iki
nitrity dél natiiraliai esan¢iy meésoje ar dirbtinai pridéty mikroorganizmy veiklos. Yra Zinoma, kad darZzovése
yra didelis kiekis nitraty, o kai augaliniai produktai su pakankamu kiekiu nitraty papildo mésa kartu su
nitratus redukuojanciomis statinémis kultiromis, susidares nitritas bus panaudotas konservavimo
procesams. Augaliniai koncentratai dazniausiai gaunami i§ saliery, kuriuose yra iki keleto tiikstanc¢iy mg
nitraty kilograme koncentrato. Taciau nitrito kiekj, kuris susidaro konversijos proceso metu yra labai
sudétinga iSmatuoti, todél tai kelia susirtipinimg dél produkty saugumo. Neseniai liofilizuoty darzoviy sultys
tapo komerciskai prieinamos natiiraliai konservuoty mésos gaminiy gamybai. Siuose milteliuose nitrito
koncentracija yra 10 — 15 tiikst. mg viename kilograme. Tokiy biidu jdedamas nitrito kiekis yra apribotas
nuo 0,2 % iki 0,4 % produkto svorio. Mésa paprastai yra injektuojama siirymu, kuriame be prieskoniniy

yra konservuojanciy medziagy. Kadangi stirymas pagaminamas prie§ injekcija, tai gali sukurti apdorojimo
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veiksmg padedant] geriau kontroliuoti nitrito koncentracijg nattiralaus konservavimo metu. Vienas i§

metody yra redukuoti nitratg liofilizuoty darzoviy sultyse iki nitrito naudojant startines kultiiras prie§

injekcija. Tyrimai parodé, kad statinés kultiiros galéjo redukuoti nitratus iki nitrity ne zemesnéje kaip 15°C

temperatiiroje, bet jy veikla iSaugo padidinus temperatiira, ta¢iau ne daugiau 30°C. [27, 28]
Darbo tikslas

Ivertinti liofilizuoty darzoviy sulciy jtaka karstai riikkyty gaminiy savybéms.

Darbo uzdaviniai

1. Pagaminti injektuotg karSto rikymo produkta, panaudojant skirtingas receptiiras (su nitritu,

su nitratu ir su saliery sultimis).

2. Ivertinti pigmenty formy kiekius (mioglobino, oksimioglobino ir metmioglobino)

pagamintuose produktuose.

3. Nustatyti nitrozopigmenty kiekj

4 Ivertinti pH ir spalvos koordinaciy pokyc¢ius mésos gaminio gamybos metu.

5. Nustatyti zaliavos ir gauty produkty cheming sudétj.

6 Nustatyti gauty produkty iSeigas.

3.2 Tyrimo objektas
Tyrimui paruosti naudojami trys mésos gaminiai (kiaulienos nugariné), injektuoti skirtingais

stirymais, kuriy receptiira pateikta 6 lenteléje. Injektuojame rankiniu injektoriumi ,,inglvald* (Anglija) tol,
kol injektuotas miSinio kiekis visais trimis atvejais sieké 10 % nuo Zaliavos masés. Tada mésa
supjaustome | 3 - 4 centimetry gabaliukus ir dedame j vakuuminj masazuoklj ,,Vakona MGH — 20*
(Vokietija) kuriame masazuojame 30 minuciy. Po masazavimo pusgaminiai sukemsami j dirbtinj
poliamidinj apvalkalg bei uzklipsuojami. SukiStoms deSroms vykdomas terminis apdorojimas: 20min

vyksta rausvinimas prie 50°C temperatiiros ir paskui virimas 30min prie 80°C.

6 lentelé. Stirymy receptiiros

1 receptiira 2 receptiira 3 receptiira
Nitritiné druska 88,495¢g Natrio chloridas 19,279 Saliery sultys 104g
Vanduo 311,505g Natrio nitratas 0,916g Natrio chloridas 22,79
Vanduo 380,111g Vanduo 393,39
Staphyloccoccus carnosus statinés
kulttiros 0,141875¢g
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3.3 Tyrimo metodai

3.3.1 Meésos spalvos koordinatés

Meésos spalvos koordinatés iSmatuotos spalvos matuokliu — CHROMA METER CR 400/410. Spalva
iSmatuota CIE Lab tridimens¢je (L* a* b*) skaléje. Joje L* matuoja rySkuma, kur 0 atitinkg visiSkai juoda,
0 100 — visiskai baltg spalva. a* verté matuojama nuo — 60 (visiskai zalia) iki +60 (visiSkai raudona) ir b*
verté nuo — 60 (visiSkai mélyna) iki +60 (visiskai geltona). Spalvos matuoklis sukalibruotas pries kiekvieng
matavimg naudojant baltg plokstelg.
3.3.2 pH nustatymas

pH nustatytas naudojant pH — metrg WTW 3110 (Vokietija), kuriuo iSmatuojama elemento sudaryto
i§ dviejy elektrody, elektrovaros jéga. Elektrodas kalibruotas naudojant buferj (pH — 7 ir pH — 4). Matavimai

atliekami esant 20 °C temperatiirai.

NOMD, bendras pigmenty bei mioglobino formy kiekis buvo nustatin¢jamas, pagal nurodytus

metodus. [30] Kiekvienas bandinys buvo analizuojamas 3 kartus.

3.3.3 Nitrozo mioglobino (NOMb) nustatymas.

Bandinio paruoSimas, matavimai vykdomi §viesai nepralaidZiuose induose, siekiant apsaugoti
pigmentus nuo Sviesos, kad jie nepakisty. 5 g. bandinio homogenizuojami su 20 ml acetono, 1,5 ml
distiliuoto vandens ir naudojant ,,Ultra — Turex IKA T18* (Vokietija) homogenizatorium 30 sekundziu
11000 aps/min grei€iu, siekiant iSekstrahuoti pigmentus. Tada stiklinélés uzdengiamos ir palieckamos
ramiai pastoveti 5 minutes. Pragjus Siam laikui bandiniai filtruojami | stiklinéles apsaugotas folija. Po
filtracijos iSkart matuojama absorbcija prie 540 nm bangos ilgio, naudojant spektrometrg Genesys 20
(Vokietija). NOMbD kiekis (ppm) apskai¢iuojamas padauginus gautg absorbcijos vertg esant 540 nm
bangos ilgio i§ 290.

3.3.4 Bendro pigmenty kiekio analizé.

Bandinio paruo§imas, matavimai vykdomi $viesai nepralaidziuose induose, siekiant apsaugoti
pigmentus nuo Sviesos, kad jie nepakisty. 5 g. bandinio homogenizuojami su 20 ml acetono, 1 ml
distiliuoto vandens ir 0,5 ml koncentruotos HCI ir naudojant ,,Ultra — Turex IKA T18“ (Vokietija)
homogenizatorium 30 sekundZziu 11000 aps/min greiciu, siekiant iSekstrahuoti pigmentus. Tada stiklinélés
uzdengiamos ir palieckamos ramiai pastovéti 1 h, kad jvykty pilna pigmenty ekstrakcija. Pra¢jus Siam
laikui bandiniai filtruojami j stiklinéles apsaugotas folija. Po filtracijos iSkart matuojama absorbcija prie
640 nm bangos ilgio, naudojant spektrometra Genesys 20 (Vokietija). Bendras pigmenty kiekis (ppm)

apskaiciuojamas padauginus gautg absorbcijos vertg esant 640 nm bangos ilgio i§ 680.
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NOMD kiekis, kaip dalis bendro pigmenty kiekio apskai¢iuojama pagal Sig formule:
NOMD kiekis (g/100g) = NOMb kiekis (ppm) / bendro pigmenty kiekio (ppm).

3.3.5 Mioglobino formy nustatymas.

Bendro pigmenty kiekio nustatymas ir proporcijy oksimioglobino, mioglobino ir metmioglobino
mésoje pagrjstos skirtingy absorbcijos spektru, kai Sios trys molekulés yra tirpale. Absorbcijos matavimai
yra atlieckami po pigmenty ekstrakcijos i§ mésos méginiy. Sis metodas padeda nustatyti hemo pigmenty
kiekj visame mésos bandinyje, o ne tik mésos pavirsiuje. 2 gramai bandinio pasveriama j folija apsaugotas
stiklin¢les ir homogenizuojama su 20 ml 0,04 mol/l Na/K fosfatinio buferio, kurio pH 6,8, naudojant
»Ultra — turex IKA T18* (Vokietija) homogenizatoriy. Homogenizuojama 20 sekundziy, 11000 aps/min
greic¢iu. Tada visi bandiniai apsaugojami nuo Sviesos uzdengiant folija ir laikomi ledo vonioje 1 h, tada
centrifuguojami ,,velocity 14 (Anglija) centrifugoje 30 min., esant 10000 rpm greiciui. Tuomet visi
bandiniai filtruojami j folija apsaugotas 25 ml matavimo kolbutes ir praskiedZiami iki briik§nio, naudojant
Na/K fosfatinj buferj, bandiniai gerai iSmaiSomi ir matuojama absorbcija, naudojant spektrometra Genesys
20 (Vokietija). Absorbcija matuojama prie skirtingy bangos ilgiy, t.y. 503nm, 525 nm, 557 nm, 583 nm.
Oksimioglobino, deoksimioglobino ir metmioglobino kiekis procentais buvo apskai€iuotas naudojantis
Siomis formulémis:

DeoMB (%) = (- 0,543R1+1,594R>+0,552R3 — 1,329) x 100;

OxyMB (%) = (0,722R1— 1,432R>— 1,659R3+2,599) x 100;

MetMB (%) = (— 0,159R:— 0,085R2+1,262R3— 0,520) x 100.

R1, Ro, Rs yra atitinkami absorbcijos koeficientai:

A 2 A .

Asss © A P Ay

3.3.6 Cheminés sudéties nustatymo metodai
3.3.6.1 Drégmeés kiekis

Drégmés kiekis bandinyje nustatytas remiantis standartiniu metodu LST ISO 1442:2000, pagal kurj
bandinys dziovinamas 105 °C temperatiiroje iki pastovios masés ir tuomet apskai¢iuojamas drégmés
Kiekis pagal sausy medziagy likutj.
3.3.6.2 Baltymy kiekis

Baltymy kiekis nustatytas remiantis standartiniu Kjeldalio metodu LST ISO 937:2000. Jo esm¢ —

bandinio organiniy junginiy mineralizavimas ir azoto kiekio nustatymas. Baltyminiy medziagy kiekis
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apskaiciuojamas padauginus nustatytg azoto kiek]j i§ perskai¢iavimo koeficiento 6,25. Méginiy
mineralizacijai atlikti buvo naudojamas laboratorinis jrenginys - ,,InKjel P (Vokietija), o distiliacijai
atlikti buvo naudojamas laboratorinis distiliatorius — ,,Behr S 4 (Vokietija).
3.3.6.3 Riebaly kiekis

Riebaly kiekis nustatytas remiantis standartiniu Soksleto metodu LST ISO 1443:2000. Jis pagrjstas
daugkartine riebaly ekstrakcija tirpikliu i§ iSdziovinto bandinio, tirpiklio paSalinimu ir nuriebinto bandinio
i8dziovinimu iki pastovaus svorio. Riebaly ekstrahavimui naudojamas organinis tirpiklis Ekstrakcijai atlikti
buvo naudojama automatiné ekstrakcijos jranga — ,, The behrotest ® In — Line Extraction Unit* (Vokietija).
3.3.6.4 Mineraliniy medziagy kiekis

Mineraliniy medziagy kiekis nustatytas remiantis standartiniu bendrojo peleny kiekio nustatymo
metodu LST ISO 936:2000. Bendras mineraliniy medziagy kiekis nustatytas i§ peleny kiekio gauto
sudeginus bandinj mufelingje krosnyje (500 — 600°C) temperatiiroje.
3.3.7 Energetiné verté

Energetinés vertés skaiiavimai atlikti remiantis formule:
E=4*x1+9*X2+4*X3
Cia: x1 — baltymai; x2 — riebalai; x5 — angliavandeniai;
3.3.8 ISeiga

ISeiga nustatoma skai¢iuojant pagal formulg:

Masé gaminio po terminio apdorojimo
X 100 %

Masé gaminio pries terminj apdorojima

3.4 Rezultatai:
3.4.1 pH pokytis
pH vertés buvo nustatytos mésos Zaliavoje, ja injektavus bei po terminio apdorojimo. Gauti rezultatai

pateikti 2 pav. pH pokytis mésoje be priedy ir mésoje po injekcijos praktiskai nepakito ir buvo apie 5,62 =
0,04 bandinyje su nitritu. Bandinyje su nitratu pH pakilo nuo 5,5 + 0,02 iki 5,7 = 0,05, o su saliery sultimis

Siek tiek nukrito nuo 5,6 + 0,04 iki 5,45 + 0,04. B.L. Krause , J.G. Sebranek, R.E. Rust ir A. Mendonca

nustaté, kad mésos be priedy ir mésos po injekcijos pH su darzoviy sultimis pakito per 0,22 (nukrito nuo
6,05 iki 5,83), o su nitritine druska mésos be priedy ir mésos po injekcijos ph pakito per 0,17 (nukrito nuo

6,07 iki 5,90). Po terminio apdorojimo miisy tiriamuose bandiniuose pH padidéjo iki 6,07 + 0,025

bandiniuose su nitritu ir nitratu, o su saliery sultimis pakilo iki 6,23 + 0,05 vertés., 0 B.L. Krause , J.G.
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Sebranek, R.E. Rust ir A. Mendonca nustaté, kad po terminio apdorojimo ph pakilo net iki 8,9 vertés su
darzoviy sultimis. O su nitritine druska po terminio apdorojimo pakilo, bet labai nezymiai — iki 6,12.
Didziausias pH pokytis jvyko bandinyje su saliery sultimis — 0,73 vertés, o su nitritu ir nitratu panasus —

0,52 vertés. [28]

pH pokytis bandiniuose
6,400
6,200
6,000
-,a; 5,800
L 4
> 5,600 Qfﬁ # su nitritine druska
L 5,400 - o4 _
5,200 - e 7 su nitratu
5,000 - . Z su saliery sultimis
L 2]
4,800 -
Mésa be priedy  Mésa po Mésa po
injekcijos terminio
Bandiniai

2 pav. pH pokytis mésos bandiniuose

3.4.2 Meésos spalvos koordinatés
Meésos spalvos koordinatés buvo nustatytos mésos zaliavoje, ja injektavus ir po terminio apdorojimo.
3 pav. pateikta, kaip Zaliava atrodé po injektavimo su rankiniu injektoriumi ,,inglvald* (Anglija)
injektavus stiryma Nr. 3. Toliau ruoSiant gaminj §i zaliava buvo susmulkinta ir masazuota, kad tolygiai

pasiskirstyty stirimo medziagos.

I |
3 pav. Spalvos pokytis po injektavimo saliery sultimis

r—- Ty
S
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Spalvos pokyciy pavyzdziai po terminio apdorojimo pateikti 4 pav.

Nr. 1 Sturimas su nitritu

Nr. 2 Surimas su nitratu

Nr. 3 Stirimas su saliery sultimis

Syt

o

_—

4 pav. Spalvos pokytis gaminiuose po terminio apdorojimo

3.4.3 Sviesumo pokytis bandiniuose

Sviesumo pokytis mésos bandiniuose pateiktas 5 pav. Mésoje be priedy visy receptiry §viesumas

panasus apie 51,5 + 1,21, 0 J.E. Hayes, I. Canonico, P. Allen nustaté, kad su nitritine druska $viesumas yra

60,4 +0,95. Po injekcijos receptiiroje su nitratu Sviesumas pakyla iki 53,62 + 1,65, o bandiniuose su salierais

ir nitritine druska nukrenta iki 46,91 + 0,21 ir 45,72 + 1,75. Po terminio apdorojimo S§viesumas visuose

bandiniuose pakyla: su nitritine iki 68,90 + 0,17, su nitratu iki 72,62 + 0,59 ir su saliery sultimis iki 71,76 +

1,08. J.E. Hayes, I. Canonico, P. Allen nustaté, kad su nitritine druska §viesumas po terminio apdorojimo

yra 58,8 £ 0,43. [29]

Sviesumo pokytis bandiniuose

80,00
70,00

60,00

40,00 +—
30,00 +—
20,00 +—
10,00 +—

L* vert

0,00

£ 50,00 |y

%

Mésa be priedy Meésa po injekcijos Mésos po terminio

proceso
Bandiniai

[11'su nitritine
druska

B su nitratu

«* su saliery
sultimis

5 pav. Sviesumo pokytis mésos bandiniuose
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3.4.4 Rausvumo pokytis bandiniuose

Rausvumo pokytis technologinio proceso metu mésos bandiniuose pateiktas 6 pav. Mésoje be priedy
bandiniuose rausvumas visuose bandiniuose yra panasus. Su nitratu rausvumas yra Siek tiek didesnis 17,10
+ 0,80 negu su nitritu 16,21 £ 0,88 ir su saliery sultimis 16,26 = 0,28. J.E. Hayes, 1. Canonico, P. Allen
(2013) nustaté, kad su nitritine druska rausvumas yra 21,8 + 0,71. Po injekcijos receptiiroje su salierais
rausvumas pakyla iki 16,91 + 0,49 ir iSsiskiria 18 kity bandiniy, su nitritu — 11,89 £ 1,69, su nitratu — 11,26
+ 1,13. Po terminio apdorojimo rausvumas bandiniuose su nitritu ir nitratu pakyla iki 13,44 + 0,04 ir 12,27
+ 0,39, o su saliery sultimis nukrenta iki 9,48 + 0,51, o J.E. Hayes, I. Canonico, P. Allen nustaté, kad su
nitritine druska rausvumas po terminio apdorojimo yra 21,3 + 0,35, taigi jy rausvumas beveik nekito, 0

misy bandiniuose jis sumazéjo, taciau su nitritine druska maziausiai o su saliery sultimis daugiausiai. [29]

Rausvumo pokytis bandiniuose

20,00

18,00
16,00 - =+ =

Hr

« 14,00 -

e ié:gg . % su nitritine

[<3] , -

*Z 800 - 3 drus.ka
6,00 i = su nitratu
4,00 —

2,00 — ' su saliery sultimis
0,00 - ‘ ‘
Mésa be priedy Mésa po Mésos po
injekcijos terminio proceso
Bandiniai

6 pav. Rausvumo pokytis mésos bandiniuose

3.4.5 Gelsvumo pokytis bandiniuose

Gelsvumo pokytis mésos bandiniuose pateiktas 7 pav. Mésoje be priedy bandiniy su nitritu ir saliery
sultimis gelsvumas panasSus tik su nitratu truputi didesnis: su nitritu — 10,30 £ 0,64, su nitratu — 11,12 +0,30,
su saliery sultimis — 10,42 + 0,31. J.E. Hayes, I. Canonico, P. Allen nustaté, kad su nitritine druska
gelsvumas yra 24,5 + 0,27. Po injekcijos receptiiroje su salierais gelsvumas pakilo iki 13,19 £ 0,60 ir
i$siskiria i$ kity bandiniy, kuriuose gelsvumas nukrito iki 9,52 + 0,76 su nitritu ir iki 10,19 = 0,65 su nitratu.
Po terminio apdorojimo gelsvumas su nitritine druska nukrenta iki 7,40 + 0,27, su nitratais iki 7,37 &+ 0,09.
Su saliery sultimis gelsvumas taip pat nukrenta taciau islieka rySkiai didziausias 9,11 £+ 0,13. . J.E. Hayes,
I. Canonico, P. Allen nustaté, kad su nitritine druska gelsvumas po terminio apdorojimo yra 19,8 + 0,09.
[29]
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Gelsvumo pokytis bandiniuose

16,00
14,00
12,00
£ 10,00 -y FEE
§ 8,00 — 11l su nitritine
*» 6,00 — druska
4,00 +— E su nitratu
2,00 +—
0,00 2 su saliery
Mésa be priedy Meésa po Mésos po sultimis

injekcijos terminio proceso

Bandiniai

7 pav. Rausvumo pokytis mésos bandiniuose

3.4.6 Cheminé sudétis

Cheminé sudétis mésos bandiniy ir zalios mésos pateikta 7 lentel¢je. Baltymy kiekis bandiniuose buvo
skirtingas. Daugiausiai baltymy 27,47 % + 0,06 buvo su nitratu, truputi maziau 26,03 % =+ 0,13 su salierais.
Bandinyje su nitritine druska buvo 23,90 % =+ 0,23, o zalioje mésoje 22,24 % =+ 0,31. S.M. van Heerden,
M.F. Smith nustaté, kad baltymy kiekis zalioje mésoje lygus 21,1 % =+ 0,39. [31]

Riebaly kiekis didziausias yra gaminyje su salierais 2,47 % = 0,11 ir zalioje mésoje 2,39 % + 0,21.
Gaminyje su nitritatu 2,19 % =+ 0,22, o gaminyje su nitritine druska 2,05 % + 0,14. S.M. van Heerden, M.F.
Smith nustaté, kad riebaly kiekis zalioje mésoje lygus 3,9 % + 0,17. [30]

Mineraliniy medziagy kiekis gaminyje su nitritine druska i$siskiria ir lygus 2,47 % + 0,31. Gaminyje
su nitratu 1,96 % + 0,32, mineraliniy medziagy kiekis panasus kaip ir gaminyje su salierais 1,70 % = 0,07,
0 maziausiai zalioje mésoje 1,09 % =+ 0,09.

Drégmes kiekis zalioje mésoje didZiausias ir lygus 73,93 % + 0,26, taciau kituose bandiniuose jis
skiriasi nedaug ir yra Siek tick mazesnis. Gaminyje su nitritine druska 72,64 % + 0,23, gaminyje su salierais
70,27 % + 0,41 ir gaminyje su nitratu 69,33 % = 0,11. S.M. van Heerden, M.F. Smith nustat¢, kad drégmés
kiekis zalioje mésoje lygus 73,5 % =+ 0,45. [30]
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7 lentelé. Cheminé sudétis

) o . o Mineraliniy Drégmés Angliavandeniy | Maistiné
M Baltymy kiekis,% |Riebaly kiekis, % . . o . .
esa a iekis, % Riebaly kickis, % medziagy kiekis,% |  Kiekis, % kiekis,% verté, kcal
Gaminys su
nitritine druska) 3 50 L 023 | 2,05+ 0,14 247+031 |72.64+023 0,32 115,33
Gaminys su
nitratu
27,47 £ 0,06 2,19 £0,22 1,96 £ 0,32 69,33+ 0,11 0,87 133,07
Gaminys su
sallerals | ¢ 034013 | 247+0.11 1,70£0,07 |7027+0.41 0,77 129,43
Vidutiné Zalios
mesos
22,24+ 0,31 2,39+ 0,21 1,09 +£ 0,09 73,93+ 0,26 0,35 111,87

3.4.7 Mioglobino formos

Nustatyti mioglobino formy kiekiai termiSkai apdorotuose produktuose pateikti 8 pav.
Oksimioglobino kiekis visuose bandiniuose buvo panaSus. Su nitratu 33 % =+ 3,59, su salierais ir nitritine
druska beveik identiskas, atitinkamai 28,5 % + 5,09 ir 28,74 % =+ 2,81.

Mioglobino kiekis didziausias buvo su nitritine druska 15,77 % =+ 0,07. Su saliery sultimis 10,35 %
+ 0,96, o su nitratu 4,81 % =+ 1,49.

Metmioglobino kiekis visuose bandiniuose buvo panasus. Siek tiek didesnis su nitratais 62,12 % =+
3,04, o su nitritine druska ir salierais beveik vienodi atitinkamai 58,64 % =+ 8,67 ir 58,88 % =+ 7,13.

Termiskai apdorotuose produktose su nitritu ir su saliery sultimis reikSmingo skirtumo tarp
mioglobino formy nebuvo, kadangi paciose saliery sultyse gausu nitrity, 0 su nitratu oksimioglobino kiekis
buvo mazesnis negu kituose bandiniuose, ta¢iau mioglobino ir mermioglobino buvo S$iek tiek didesnis

kiekis.

Mioglobino formy kiekiai mésos
gaminiuose

70,00
60,00

xX
X 7
0 /
= 50,00 / # su nitritine
% 40,00 / ——  druska
(= = .
._g 30,00 % _ #sunitratu
® 20,00 - % —
= 10,00 -~ [// " / —

0,00 - Aﬁ" " :' S

Mioblogino Oksimioglobino Metmioglobino
kiekis kiekis kiekis

8 pav. Mioglobino formy kiekiai mésos gaminiuose
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3.4.8 Bendras pigmenty kiekis
Nustatytas bendras pigmenty Kiekis pateiktas 9 pav. Su nitritine druska jy kiekis lygus 41,14 % +
0,48, su nitratu buvo maziausias lygus 23,35 % =+ 0,39, o su saliery sultimis didziausias 43,52 % =+ 2,88.
Bandiniuose su nitritine druska ir saliery sultimis buvo panasus kiekis pigmenty, kadangi salierose

gausu nitrity, o su nitratu pigmenty buvo Zenkliai maziau.

Bendras pigmenty kiekis

50,00

45,00 T
g , 7
40,00 - N -
ﬁ M su nitritine
fi druska
o) 3500 +— T 7 % su nitratu
£
g 30,00 - # su saliery
o0 ..
A sultimis

25,00 -

20,00 -

Bandiniai

9 pav. Bendras pigmenty kiekis

3.4.9 Nitrozo pigmentai
Nustatyti nitrozo pigmentai yra pateikti 10 pav. Nitrozo pigmenty kiekis su nitritine druska didZiausias

21,46 ppm = 1,26 su nitratu 6,38 ppm + 0,77, o su saliery sultimis 8,99 ppm + 0,00.

Nitrozo pigmenty kiekis
25

20 - NN

% Su nitritine druska

# su nitratu

HHH‘ ‘HHH o

Nitrozo pigmenty kiekis, ppm

Bandiniai

10 pav. Nitrozo pigmenty kiekis
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Nustatytas nitrozomioglobino kiekis yra pateiktas 11 pav. Nitrozomioglobino kiekis su nitritine druska
sudaro 0,522 ppm, su nitratu 0,237 ppm o su salierais 0,207 ppm i§ bendro pigmenty kiekio.
Nitrozomioglobino kiekis koreliuoja su spalvos a* verte, kadangi spalvos a* verté su nitritu yra didziausia,

0 su salierais maziausia.

Nitrozomioglobino kiekis

0,600

0,500

0,400

= Su nitritine druska
0,300

. suU nitratu

0,200 = su salierais

0,100

Nitrozo pigmenty kiekis, ppm

0,000

Bandiniai

11 pav. Nitrozomioglobino kiekis

3.4.10 ISeiga

Nustatytos produkty iSeigos yra pateiktos 8 lentel¢je. Didziausia iSeiga nustatéme bandinyje su
nitritine druska 88,08 %, su nitratu ir saliery sultimis iSeigos buvo panaSios, taciau Zenkliai mazesnés,
atitinkamai 79,85 % ir 81,70 %.
8 lentelé. Produkty iSeigos

Produkto i$skirtinumas ISeiga, %
Gaminta su nitritine druska (1 receptiira) 88,08
Gaminta su nitratu (2 receptiira) 79,85
Gaminta su salieru (3 receptiira) 81,70
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3.5 ISvados:
Tiriamajame darbe atlikome jvairius matavimus, vertinimus ir skai¢iavimus. Siame darbe buvo

iSspresti Sie uzdaviniai:

1. Pagaminti kar$to riikymo produktai panaudojant skirtingas receptiiras, kuriuose paskaiciavus iSeigas
gauta, kad didziausia buvo su nitritine druska ir sieke 88,08 %, kai tuo tarpu kity gaminiy su nitratu

ir su saliery sultimis iSeigos buvo panasios atitinkamai 79,85 % ir 81,70 %.

2. Ivertinant pH pokyc¢ius nustatyta, kad injektuojant gaminius stirimu su nitratu jo pH padidéjo per 0,2
vertés, iki 5,7+ 0,04, kai tuo tarpu kiti siirymai reikSmingos jtakos pokyciams neturéjo. Po terminio
apdorojimo visy bandiniy pH vertés padidéjo ir didziausia verté pasickiama bandinyje su saliery

sultimis (6,23 £+ 0,05).

3. Nustatytas spalvos koordinac¢iy pakytis mésos gaminio gamybos metu, kur Sviesumas po injekcijos
bandinyje su nitratu Siek tiek padidéjo iki 53,6 + 1,7, 0 kituose bandiniuose sumazéjo iki 46 + 0,9

vertés. Po terminio apdorojimo Sviesumas buvo panasus — 71,5 + 0,8 vertés visuose bandiniuose.

Rausvumas po injekcijos sumazéjo bandiniuose su nitritu ir nitratu iki 11,5 + 1,3 vertés, o bandinyje
su saliery sultimis nepakito ir i§liko 16,5 + 0,49 vertés, po terminio apdorojimo rausvumas su nitritu

pakilo iki 13,44 + 0,2 vertés, o su saliery sultimis nukrito iki 9,48 + 0,51.

Gelsvumas po injekcijos pakilo su saliery sultimis iki 13,19 + 0,6 vertés o su nitritu ir su nitratu
18liko apie 10 £ 0,69 vertés. Po terminio apdorojimo gelsvumas su saliery sultimis i$siskyre 18 kity

bandiniy ir buvo didziausias — 9,11 + 0,13, 0 su nitritu ir su nitratu apie 9,39 + 0,19.

4. Nustatytos Zaliavos ir produkty cheminés sudétys, kurios palygintos tarpusavyje. Baltymy kiekis
didziausias buvo gaminyje su nitratu 27,47 % + 0,06, o maziausias zalioje mésoje 22,24 % + 0,31.
Riebaly kiekis didziausias gaminyje su saliery sultimis 2,47 + 0,11, o maziausias su nitritine druska
2,05 % =+ 0,14. Mineraliniy medziagy kiekis maZziausias zalioje mésoje — 1,09 % + 0,09, o didziausias
gaminyje su nitritine druska 2,47 % + 0,31. Drégmeés kiekis gaminiuose svyravo nuo 69,33 % + 0,11

iki 73,93 % + 0,26. Didziausia maistiné verté yra gaminyje su nitratu 133,07 kcal.
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Nustatytas ir jvertintas pigmenty formy kiekis pagamintuose produktuose, kuriuose mioglobino
kiekis bandinyje su nitratu buvo didziausias 33 % =+ 3,59, o kituose bandiniuose 28,6 % + 3,91.
Oksimioglobino kiekis didziausias buvo gaminyje su nitritu 15,77 % =+ 0,07, o maziausias su nitratu
4,81 % £ 1,49. Metmioglobino kiekis didziausias buvo su nitratu 62,12 % =+ 3,04, o kituose panasiai
apie 58,72 % =+ 7,86.

Nustatytas nitrozo pigmenty kiekis, kuris gaminyje su nitritu buvo didziausias — 21,46 ppm + 1,26
ir i$siskiriantis 1§ kity dviejy bandiniy — su saliery sultimis 8,99 ppm = 0,00, su nitratu 6,38 ppm =+
0,77. Nitrozo mioglobino Kiekis su nitritine druska sudaro 0,522 ppm, su nitratu 0,237 ppm 0 su

salierais 0,207 ppm i§ bendro pigmenty kiekio.
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4. GAMYBOS TECHNOLOGINE SCHEMA

Atsaldytos zaliavos
laikymas

SVT1

|

Svérimas

]

Malimas

l

Svérimas

Apvalkaly
paruosimas

MaiSymas

|—

I

Priedy ir prieskoniy
sveérimas

Kabés, kilputés

Kimg$imas

SVT?2

Pakavimo —)

medziagos

12 pav. Gamybos technologiné schema
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Realizacija




Laikymas — Zaliavos laikomos $aldytuve Nr. 1, kuriame temperatiira yra nuo -2°C iki +2°C. Zaliavos
temperatiira yra 0°C . Saldytuve Zaliavos laikomos déZése ant paleéiy, kurios turi biiti atitrauktos nuo sienos,
kad netrukdyty kenkéjy kontrolei bei patalpos valymui. [31]

I$ Saldytuvo Nr. 1 paimtos zaliavos pasveriamos ant svarstykliy Nr. 2, kraunamos j veziméli Nr. 3 ir
vezamos prie mésmalés Nr.4 sumalti.

Malimas — tai yra technologiné operacija, kurios metu zaliava yra susmulkinama iki norimo dydzio.
Susmulkinimo laipsnis priklauso nuo paskutinio sietelio angy dydziy. Taip pat kuo smulkiau smulkinama
mésa, tuo iki aukStesnés temperatiros gali pakilti mésos temperatiira. [32] Mésai sumalti bus naudojamas
sietelio angy dydis lygus 5 mm, o lasinius sumalsim per prieSpeilius.

Mésmaléje Nr. 4 apdorota zaliava pasveriama svarstyklémis Nr. 2 ir toliau su veziméliais Nr. 3
nuvezama ] maiSykle Nr. 5. Taip pat | maiSykle Nr. 5 suberiami ir priedai su prieskoniais, kurie jau biina
atnesti ir pasverti i$ ,,prieskoninés

Priedy ir prieskoniy svérimas — priedai ir prieskoniai sveriami atskiroje patalpoje ,,prieskoniné.
Patalpa turi biiti sausa, Svari, be mikrobiologinio uzterStumo. [31]

MaiSymas — technologiné operacija, kurios metu sumaiSoma produkty zaliava su prieskoniais ir
priedais ir gaunama vienalyté konsistencija vadinama far§u. Svarbus faktorius maiSant yra farSo
temperatiira, ji negali virSyti + 8°C temperatiiros. [33] MaiSymo tikslas tolygiai paskirstyti zaliavas, priedus
ir prieskonius, nes nuo $ios technologinés operacijos priklausys desry kokyb¢ ir konsistencija galutiniame
produkte. Maisyklé mechaniskai veikdama zaliavas sukuria didesnj pavirSiaus plota, kas pagerina funkciniy
ingredienty tokiy kaip nitritiné druska, cukrus ar mononatrio glutamatas, saveika su mésa. [31]

SumaiSytas farSas su veziméliais nuvezamas j kimstuvg Nr. 6. Taip pat kim$imui bus reikalingi
paruosti apvalkalai. Klipsatoriui Nr. 7 bus reikalingi klipsai ir kilputés.

Apvalkaly paruosimas — naudojami stdyti nattiraliis kiauliy Zarny apvalkalai. Jie plaunami 15 - 20°C
vandenyje. Mirkymo trukmé priklauso nuo to, pries kiek laiko apvalkalai (zarnos) buvo pastdyti. Naudosim
Svieziai siidytas Zarnas, kurios mirkomos 3 — 5 min., taip pat zarnas, laikytas 3 — 6 mén., kurios mirkomos
30 — 60 min. Mirkytos Zarnos plaunamos 30 - 35°C temperatiiros vandenyje. Paruostos Zarnos supjaustomos
50 cm ilgio atkarpomis. [4]

Klipsai, kilputés — naudosim pirktus klipsus E 240 ir kilputes.

Kimsimas — tai natiiraliy arba dirbtiniy apvalkaly pripildymas paruostu desry farsu. Sios technologinés
operacijos tikslas suteikti deSrai atitinkama formga (batono arba ringés), apsaugoti ja nuo uzterSimo bei

i8dzitivimo. [4] Far$as kemSamas | apvalkalus naudojant vakuuminj kimstuva Nr. 6, kuris sukemsa desras
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vienodo svorio ir nepalieka oro tarpy viduje. Dél to, kad nebelieka oro pageréja spalvos stabilumas ir
vizualinis vaizdas desroje. Taip pat vakuumas sumazina riebaly oksidacija, bakterijy veikla ir saugo nuo
proteolizés. Tai leidzia prailginti galiojimo laikg. [31]

Sukimstos desros iSkarto klipsuojamos su klipsatoriumi Nr. 7 priklipsuojant ir Kilpute, ir kabinamos
ant rémo Nr. 8 taip, kad nesiliesty viena su kita. Rémas Nr. 8 pasveriamas svarstyklémis Nr. 2 ir nuveZamas
1 rikymo kamerg Nr. 9, kurioje produktai pradzioje bus brandinami, o véliau rukomi.

Brandinimas, rikymas - tai fizikiniai, biocheminiai ir mikrobiologiniai pakyciai desros brandinimo
metu apibendrinami, produkto ragstéjimas, redukcija nitraty iki nitrity, baltymy bei lipidy sumazéjimas ir
dehidratacija. [31]

Nitritai naudojami kartu su druska. Druska suteikia deSroms silpnai stiry skonj, dalinai ja konservuoja
bei padidina desry farSo vandens riSlumg ir lipnumg. Nitritas dedamas j desry far$a, siekiant iSlaikyti kuo
daugiau nataralios (rausva) desry spalva, dél bakteriostatinio ir antioksidacinio poveikio Jo redukcija iKi
azoto oksido priklauso nuo pH, laiko, temperatiiros ir buvimo arba nebuvimo spalvos stiprikliy. Azoto
oksidas jungiasi su hemoglobinu ir susidaro nitrozomioglobinas bei nitrozohemoglobinas, kurie ir suteikia
mésai raudong spalva. Cukrus apsaugo natrio nitritg nuo oksidacijos ir susvelnina valgomosios druskos bei
pipiry skonj. [4, 33]

Rilkymas kartu su dziovinimu ir sidymu vienas i$ seniausiy procesy kaip i§saugoti maisto produktus.
Jis taip pat buvo pavadintas pirmuoju Zzmogaus prieskoniu. Dimas koaguliuoja baltymus ir tai padeda juos
1Ssaugoti. Taip pat dimas prideda aromato ir pagerina spalva, kas tampa patraukliau vartotojui. Rikstant
dumams skyla dviejy tipy polimerai: polisacharidai ir ligninai. Polisacharidy skilimo produktai daugiausiai
atsakingi uz spalva ir baktericidinj poveikj, o ligniny skilimo produktai uz dimo skonj. Riikymas lapuociy
medziy (3zuolo, klevo, buko, juodalksnio) tradiciskai vadinamas geriausiu ir naudojamas dazniausiai, bet
praktiSkai gali buiti naudojami bet kuriy medziy pjuvenos. Tai rodo, kad lapuociy medziuose yra maziau
skilimo produkty, kurie gali pridéti nepageidaujama diimy skonj, nors skirtumas tarp lapuociy ir spygliuociy
néra didelis. Perdirbta mésa gali biiti rikoma tiesiogiai su dimy generatoriaus pagalba arba merkiant j skystj
sudarytg 1S kvapiyjy rilkymo medziagy. Diimy generatoriai, kurie pagamina diimg 1§ pjuveny ar drozliy yra
sujungti su rikymo kamera. Diimai yra intensyvesni jeigu mediena yra sudrékinta. Kenksmingos medZziagos
(pvz. benz(a)pirenas, kuris yra kancerogeninis) gali biiti pasalintas i§ dimy vandens purkstuky pagalba arba
elektrostatiniu nusodinimu tarp diimy susidarymo ir jy nusédimo ant produkto. [12, 32]

Siame darbe dviejy desry desros bus brandinamos skirtingai. Lietuviska desra (pirmoji receptiira) bus
brandinama be brandikliy, todél jos brandinimo ir riilkymo procesg galima iSskirstyti. Brandinimas vyks 5 —
7 paras prie 2 — 4°C temperatiiros $aldytuve, dréegmé 84 — 90%. Sio proceso metu pH nuo 5,6 - 5.4 vertés

nukris iki 5,0 — 4,8 vertés. Po to desros bus neveztos j rikymo kamerg Nr. 9 ir rikymas uztruks dar 3 paras.
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Rilkymas pirmg parg vyks prie 18 — 22°C temperatiiros, drégmé 74 — 80%. Antra ir tre€ig paras temperatiirg
sumazinsim iki 16 — 18°C, drégme iki 72 — 78%. Duimas bus naudojamas visg §j laikotarpj periodiskai, kol
vyks riikymas spalvos ir skonio pagerinimui.

Skilandinés desros (antroji receptiira) brandinamo ir rilkymo procesai vyks kaip vienas technologinis
procesas rukymo kameroje Nr. 9 ir uztruks apie 7 paras, kuriy metu pH nuo 5,6 - 5,4 vertés nukris iki 5,0 —
4,8 vertés, kadangi Sioje deSroje yra maisto priedas ,,prosal”, kurio sudétyje yra gliuko-delta-laktonas
(GDL). GDL turi unikalig savybe, kai naudojamas vandeninése sistemose jis palaipsniui hidrolizuojasi iki
gliukono rugsties. Tai reiskia produkto pariigs§téjima, kas atsispindi pH kritime, slopina nepageidaujamy
bakterijy veiklg bei Siek tiek sustiprina spalvg. Apytiksliai paskaiciuota, kad 1 g GDL sumazina 0,1 pH
verte. Be to, gliukono riigstis koaguliuoja baltymus ir tokiu biidu stabilizuoja galutinj produkta. [33, 34]
Pirmasias 6 val. rikymo kameroje Nr. 9 bus palaikoma 20 - 22°C temperatiira, drégmé 60- 70%. Toliau
pirmaja para bus palaikoma 20 — 22°C temperatiira, 92 — 94% drégmé. Antraja parg bus palaikoma 20 —
22°C temperatira, 90 — 92% drégmé. Treciaja parg bus palaikoma 18 — 20°C temperatiira, 88 — 90% drégmé,
bei naudosim lengva rukyma bakterijy augimui sustabdyti. Ketvirtaja parg viskas taip pat kaip treciaja tik
drégme sumazinsim iki 86 — 88%. Penktaja parg temperatiira laikysim 18°C, drégme nustatysim 84 — 86 %,.
Sestaja para temperatiira bus 18°C, drégmé 82 — 84 %, taip pat riikysim ir dimas bus naudojamas spalvos
ir skonio pagerinimui. Nuo septintosios paros temperatiirg palaikysim 16 — 18°C, drégme 78 - 80%.

Po rikymo rémas Nr. 8 su deSromis pasveriamas svarstyklémis Nr. 2 ir nuvezamas j atSaldymo patalpa
Nr. 10, kurioje produkcija atSaldoma iki + 4°C.

Atsalusi produkcija atvezama prie pakavimo jrenginio Nr. 15, kur bus supakuota.

Pakavimas — produktai bus pakuojami modifikuotoje dujy atmosferoje. Tai leidZia prailginti produkto
galiojimo laika, i§saugo produkto struktiirg ir skonj, apsaugo produktg nuo nudzitivimo.

Zenklinimas — pakuotés pazenklinamos Zenklinimo jrenginiu Nr. 11 su informacija, kuri parasyta
pagal HN 119:2014 zenklinimo reikalavimus bei apraSyta nacionaliniam maisto ir veterinarijos rizikos
vertinimo institute.

Pazenklinta produkcija bus sudedama j gofruoto kartono dézes Nr. 12. Sios déZés yra pigios, lengvos,
atsparios drégmés prasiskverbimui bei gniuzdymui, taip pat platus jvairiy dydziy ir dizaino pasirinkimas.
Patogu sandéliuoti dél galimo didelio Stabeliavimo aukscio. [35]

Realizacija — Supakuoti, pazenklinti ir paruosti transportavimui gaminiai sukraunami j transportg ir

1Sgabenami pas uZsakovus.
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5. TECHNOLOGINIO PROCESO KOKYBLES IR SAUGOS KONTROLE

Siekiant, kad pagaminti maisto produktai bty geros kokybés ir saugiis, mésos pramonés jmonése
jdiegta mésos ir mésos produkty kokybeés ir saugos valdymo sistema gamybos procese. Sig sistema sudaro
dvi pagrindinés dalys: gaminamos produkcijos kokybés valdymo ir jos nekenksmingumo jvertinimo.

RVASVT esmé — tai sisteminis pozitris j numatytus rizikos veiksnius ir jy jvertinimg dél galimo
jvairiy biologiniy (mikrobiologiniy), cheminiy ir fiziniy veiksniy neigiamo poveikio, gaminant jvairius
mésos produktus. RVASVT paremta tuo, kad maisto (mésos produkty) gamintojas paruosia plang, pagal
kurj numatomi rizikos veiksniai maisto saugai ir iSskiriami technologinio proceso taskai, kur tie veiksniai
gali atsirasti. Jie yra vadinami svarbiais valdymo taSkais (SVT). Nustatyti ir i§skirti SVT yra nuolat
kontroliuojami ir rezultatai saugomi. Jeigu SVT kontrolé nutrtiksta, imamasi koregavimo veiksniy.
Siekiant dirbti pagal tarptautinius standartus, mésos perdirbimo jmonéje turi buti jvesta savikontrolés

sistema. Tai labai svarbi veterinarinés sanitarijos dalis. Savikontrolés sistemos sudétinés dalys yra:

1. Savikontrolés sistemg kontroliuojanti komanda (ja sudaro $ios sistemos kiiréjai ir tikrintojai, uz
pagamintos produkcijos kokybe atsakingi gamybos vadovai, maisto ir veterinarijos tarnyba).

2. Produkto aprasymas.

3. Produkto panaudojimas, produkto gamybos schema.

4. Rizikos veiksniy nustatymas ir radikalus jy paSalinimas (rizikos veiksniy nustatymas ir kontrolé —
tai procesas, kuriuo metu perzitirimas produkto gamybos procesas, kuriuo metu galima nustatyti
kritinés rizikos veiksniy ribas. Kritiné rizikos veiksniy riba — riba, kurig reikia nustatyti, pvz.
mikroorganizmy skaicius, temperatiira ir kt.).

5. Kritiniy kontrolés tasky nustatymas (kritiniai kontrolés taskai — lokalizuota vieta arba veiksniai,
kurie yra produkto gamybos procese ir kuriy nekontroliuojant produktas gali tapti pavojingas
Zmogaus sveikatai; kritinius kontrolés taskus galima kontroliuoti).

6. Rizikos veiksniy pavojingumo lygio nustatymas (rizikos veiksniai gali biiti mikroorganizmai ir jy
toksinai, cheminés medziagos, fizikiniai veiksniai ir Kt.

7. Produkto gamybos prieziiira.

8. Gamybos proceso pakeitimai (tai, veiksniai, nukreipti paSalinti trikumus, esanéius gamybos
procese).

9. Ivertinimas (tyrimas, kuriuo metu galima jsitikinti, ar kritiniai kontrolés taskai pakankamai

kontroliuojami, jvertinti atlickamg kontrole ir profilaktikos priemones).
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10. Dokumentacija (tai savikontrolés priemoniy apra§ymas).

11. Auditas (viding ir iSoriné kontrolé).

12. Savikontrolés sistemos perziiiréjimas ir pakeitimai, atsizvelgiant | gamybos proceso kitimg ir naujy
medziagy panaudojimg (savikontrolés sistemos esmé yra ta, kad pereinama nuo galutinio produkto

kontrolés prie produkto gamybos kontrolés). [4]

Rizikos veiksniai ir svarbiy valdymo tasky pagrindimas pateiktas 9 lenteléje.

Gaminamos Salto rikymo deSros turi buti ne tik geros kokybés, bet ir saugios vartoti. Todél
technologinio proceso metu labai svarbu uztikrinti gaminio kokybe. Tam sudaromos higienos programos,
reglamentai, laikomasi bendryjy ir specialiyjy priemoniy.

Technologinio proceso kokybe ir saugos kontrolg reglamentuojantys dokumentai.

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

Reglamentas (ES) Nr. 835/2011 2011 m. rugpjiacio 19 d., kurivo dél didziausios leidziamosios
policikliniy aromatiniy angliavandeniliy koncentracijos maisto produktuose i§ dalies keiciamas
Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006

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 II priedas sudarant Sgjungos maisto priedy sarasa

Reglamentas 2001 m. gruodzio 20 d. tarybos direktyvos 2001/111/EB dél kai kuriy zmonéms vartoti
skirto cukraus rusiy.

Lietuvos higienos norma HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai*

Lietuvos standartas LST 1919 dél Zmoniy maistui ] rinkg tiekiamy meésos gaminiy bendryjy kokybés
reikalavimy.

Lietuvos higienos norma HN 119:2014 , Maisto produkty Zenklinimas*

Reglamentas (EB) Nr. 1441/2007 2007 m. gruodZio 5 d. i§ dalies kei¢iantis Reglamentg (EB) Nr.
2073/2005 d¢l maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy

Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 2004 m. balandzio 29 d. dél maisto produkty higienos.

Reglamentas (EB) Nr. 853/2004 2004 m. balandzio 29 d. nustatantis konkrecius gyviininés kilmés

maisto produkty higienos reikalavimus.
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9 lentelé. SVT monitoringas ir korekcinés priemonés

Proceso Kontroliuojam .
.. . . Prevenciné e Stebéjimo . : .| Atsakomyb U :
zingsnis as rizikos . i Kritinés ribos o Koregavimo veiksmai . Irasy laikymo vieta
SVT veiksnys priemoné daznis ¢
Atsaldytos Pﬁlr?lll;?nrza “ s oo P;;)Su(l)(? \f:rlgilkimags’ Darbuotoj Temperataros
N Patogeniniai ¢ | Aukstesneé kaip AULOs [vertinimas, Ny % registravimo
zaliavos . . temperatiira o Saldymo jrenginiy Saldymo y ..
. mikroorganizm | +4°C Kartg per parg . . zurnale, korekciniy
laikymas A Saldytuve, _ remontas arba jrenginiy Fiemoni
SVT1 higienos temperatura pakeitimas, papildomas | gamintojy _ briemoniu
. o . y ) registravimo zurnale
reikalavimai instruktazas personalui
Metalo
Kimsimas Pas.ahm?l detektorlgs., Detektoriaus | Tikrinama kilus . Kokybés quekcmlq
objektai, technologiniy S o Produktas sulaikomas priemoniy
SVT 2 . : .. suveikimas jtarimui vadovas . o
metalo dalelés instrukcijy registravimo Zurnale
laikymasis
Zemiau +2°C T @ T iros i
Higienos temperattiros ir CMpETaturos Produkty sulaikymas ir CMperaturos Ir
- o . . . matavimas o S . drégmes
Brandinimas, | Patogeniniai reikalavimy | guks¢iau 22°C L jvertinimas, prietaisy | Darbuotojy, . -
rikymas mikroorganizm | laikymasis = gaminio viduje remontas arba jrengini registravimo
S\)IT 3 aig tem )ératﬁro,s {emperairos, kiekvienai akeitimas, papildomas 1ami%qto'11 zurnale, korekeiniy
pe drégnis nuo partijai po P Kta » Pap lui & J4 priemoniy
fezimas 92% iki 72%, 2vienetus Instruktazas personalui registravimo zurnale
pH Zemiau 4,5.
i 3¢ Temperattiros Temperaturos
Gaminiy | Atvésinimas | Neauksciau matavimas Produkty sulaikymas ir . perat
y Patogeniniai ki 3 . +4°C T R Darbuotojy, registravimo
atSaldymas, . . 1K1 Z€mesnces Irne gaminio viduje jvertinimas, proceso . . y .
. mikroorganizm . o ] Lo . . jrengimy zurnale, korekciniy
laikymas h kaip +4°C Femiau 0°C kiekvienai pratesimas, papildomas = . .
SVT 4 ai i tiai strukta i | gamintojy priemoniy
temperaturos. | temperatiiros gar.éjna; tpo Instruktazas personatul registravimo Zurnale
Vi us
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6. SALTAI RUKYTU DESRU SKYRIAUS PROJEKTAVIMAS

Projektavimo tikslas — nustatyti kokiy jrengimy bei kiek ir kokiy zaliavy reikés pagaminti nustatytam produkty

kiekiui. Numatoma gaminti dvi partijas skirtingy Salto rikymo desry. Jy receptiros pateiktos 10 ir 11 lentelése.

Darbo uzduotis: suprojektuoti 1 t/pamaing nasumo Saltai rukyty desry skyriy.

- Receptiira Nr.1. ( 600 kg/ pam) zZaliavg sudaro 50 % atSaldyta Ko, 30 % atSaldyta K1 ir 20 % kiaulienos
laSiniai.

- Receptiira Nr.2. ( 400 kg/ pam) zaliava sudaro 50 % atSaldyta K1, 30 % kiaulienos laSiniai ir 20 % atSaldyta
Ko.

- Priedy, prieskoniy norma pirmai receptiirai yra 3,3 kg/100 kg Zaliavos, antrai receptiirai 3,62 kg/100 kg
zaliavos.

) C . 10 Visos aliav ) ) drai 0 } drai ‘.
Gaminiy i8eiga nuo visos zaliavos pirmai recepturai 71%, antrai recepturai 70%

10 lentelé 1 receptiira

Salto riikkymo lietuvi§ka de§ra

Komponento pavadinimas | Kiekis (§imtui kg)
Zaliava

Kiauliena K2 50
Kiauliena K1 30
Kiaulienos laSiniai 20
Viso 100
Priedai ir prieskoniai

Nitritiné druska 3,0
Cukrus 0,1
Juodieji skaldyti pipirai 0,075
Baltieji malti pipirai 0,075
Kardamonas 0,05
Viso 3,62
Zarnos tipas

Kiauliy zarnos

ISeiga nuo visos Zaliavos 71 %
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11 lentelé 2 receptira

Salto riikymo skilandiné defra

Komponento pavadinimas | Kiekis (§imtui kg)
Zaliava

Kiauliena K1 50
Kiaulienos lasiniai 30
Kiauliena K2 20
Viso 100
Priedai ir prieskoniai

Nitritiné druska 2,6
Prosal 0,7
Cesnakas 0,12
Juodieji skaldyti pipirai 0,12
Baltieji malti pipirai 0,08
Viso

Zarnos tipas

Kiauliy zarnos

ISeiga nuo visos zaliavos 70 %
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7. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU SKAICIAVIMAS

ISeiga nuo Zaliavos kiekio — procentinis gaminio kiekio ir jo gamybai sunaudotos zaliavos kiekiy
santykis.

Pagal receptiira Nr.1.:

Bendras zaliavos kiekis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti paskai¢iuojamas pagal
formule (8).

A=2x100 (8)
A1l =600/71x100 = 845,07 kg/pamaina; (farso)
Cia: A — bendras Zaliavos kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaing
B - produkto kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaing, kg

Z — paruosto produkto iSeiga nuo zaliavos masés, %.

e Priedy, prieskoniy kiekis pagal atskiras rtsis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti

paskaic¢iuojamas pagal formule (9).

_ Axp
c==L (9

Clnitr = 845,07%3/103,3 = 24,54 kg /pamaing;
Clcukr =0,82 kg /pamaina,
Cljpip =0,61 kg /pamaing;
Clbpip = 0,61 kg /pamaina;
Clkard =0,41 kg /pamaina;
Cl = =26,99 kg /pamaing;
Cia: C1 — priedy, prieskoniy kiekis, sunaudojamas pirmos receptiiros produktui pagaminti per pamaina, kg;
p — priedy sagnaudy norma /100 kg zaliavos per pamaing, kg;

b — bendras receptiiros komponenty kiekis, Kg;

e Zaliavos kiekis pagal atskiras riiis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti, paskai¢iuojamas

pagal formule (10).
D=(Axp)/b  (10)
D1 nesos k2 = 845,07 X 50/103,3 = 409,04 kg/pamaing;
D1 pssos k1 = 245,43 kg/pamaina;
D jaginiy = 163,61 kg/pamaing;
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Pagal receptiara Nr.2.:

e Bendras zaliavos kiekis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti paskai¢iuojamas pagal

formule (8).
A2 =400/70%100 = 571,43 kg/pamaing; (farso)

e Priedy, prieskoniy kiekis pagal atskiras rtsis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti

paskaiCiuojamas pagal formule (9).
C2nitr = 571,43%x2,6/103,62 = 14,34 kg /pamaina;
C2pro = 3,86 kg /pamaing;
C2¢esn = 0,66 kg /pamaing;
C2jpip = 0,66 kg /pamaina;
C2bpip = 0,44 kg /pamaing;
C2 =19,96 kg /pamaing;

e Zaliavos kiekis pagal atskiras risis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti, paskai¢iuojamas

pagal formule (10).
D2,ss0s k1 = 571,43 X 50/103,62 = 275,74 kg/pamainag;
D2),5iniy = 165,44 kg/pamaing;
D2, 660s k2 = 110,29 kg/pamaina,

e Bendras zaliavos, priedy, prieskoniy Kiekis reikalingas numatytam produkty Kiekiui pagaminti:

DmésosKl = DlmésosKl"'DZmésosKl

Dimesosk1 = 245,43+275,74 = 521,17 kg/pamaing

Likusi zaliava, priedai ir prieskoniai paskai¢iuojami analogiskai. Skai¢iavimy rezultatai pateikti 12 lenteléje.

12 lentelé. Receptiiry komponenty kiekiai

Receptiira Nr. 1 \ Receptiira Nr. 2 \ Bendras Kiekis
Zaliava Kiekis, kg/pamaina
Meésa K1 245,43 275,74 521,17
Mésa K2 409,04 110,29 519,33
Kiaulienos lasiniai 163,61 165,44 329,05
Viso: 818,08 551,47 1369,55
Priedai, prieskoniai
Nitritiné druska 24,54 14,34 38,88
Prosal — 3,86 3,86
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Juodieji skaldyti pipirai 0,61 0,66 1,27
Baltieji malti pipirai 0,61 0,44 1,05
Cukrus 0,82 — 0,82
Cesnakas - 0,66 0,66
Kardamonas 0,41 — 0,41
Viso: 26,99 19,96 46,95
Visi ingredientai: 845,07 571,43 1416,5
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8. TECHNOLOGINIU JRENGIMU IR JRANGOS PARINKIMAS IR SKAICIAVIMAS

¢ Naudojam vézimélius reikalingus Zaliavoms perveZzti nuo vieno jrengimo prie kito, jrenginiams pakrauti
ir iSkrauti. Parenkam nertidijancio plieno vezimélius ,kitaikés®, kuriy talpa 200 litry ir vienu uzkrovimu gali

vezti apie 40 kilogramy svorj. [36] Jy kiekis paskai¢iuojamas pagal formule (11).

M

Nyez= m (11)
1552,88 e
Nyey = a0 = 38,82 =39 veziméliai

Cia: n vey - vezimeliy kiekis, reikalingas zaliavai pervezti, vnt.;
M - zaliavos kiekis, kurj reikia pervezti, kg;

V vez - vieno vezimelio talpa, kg

e Zaliavai sumalti naudojam Grida MT mésmale ,,MS 114 | kurios na§umas Q mésmalés = 500 kg/ h.

Techniniai mésmalés duomenys pateikti 13 lenteléje. [37]

13 lentelé. Mésmalés techniniai duomenys

Tipas MS 114
Sietelio skersmuo @, mm 114
Nasumas kg/h 500
Galia, kW 4
Jtampa, Volt 400

Mésmalés malimo laikas, numatytas pagal receptiiras Nr.1. ir Nr.2. reikalingam zaliavos kiekiui sumalti;

Mmésos K1 = 521,17 kg,
MmésosKZ = 519,33 kg,

M laginiai— 329,05 kg1

_ Mmésos K1 — 521,17
500

Mésa K1 Tl peemales =1,042h =63min = 1h 3min

Qmésmalés
. _ Mmésos K2 __ 519,33
Mésa K2 12 6qmales = =

500

o 1,039h = 62min = 1h 2min
mésmalés
Miaginiai — 329,05

00 0,658h = 39min

Lasiniai t1-2,s¢males =

mésmalés
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Cia: Mmesos - pagal receptiiras Nr.1. ir Nr.2. reikalingas mésos kiekis;
Tl esmales- MEsmalés darbo laikas reikalingas mésai K1 sumalti, val,
12 nesmales- MEsmalés darbo laikas reikalingas mésai K2 sumalti, val;
T1-2,6smales- MEsmalés darbo laikas reikalingas lasiniams sumalti, val;

Qmesmales- jrenginio nasumas, kg/h;

Bendras mésmalés darbo laikas reikalingas sumalti abi receptiiras;
Tmesmales — Par TPt nasmales TIHPHT2 (o ATHPHTT-2 5 emares TIHPL
Tmesmales = 0110+63+5+30+10+62+5+10+39+5+25 = 4,5h = 270min = 4h 30min

Cia: P- pakrovimas (10min);

Par — jrenginio paruoSimas darbui (6min)

| — iskrovimas (5min);

PL — plovimas (25min)

Tmesmales — V1sas mésmalés darbo laikas, val;

T12, 1 6smales- MEsmalés darbo laikas reikalingas receptiiroms Nr.1 ir Nr.2 paruosti, val;

T — pertrauka (30min);

Irengimo i$naudojimo koeficientas paskai¢iuojamas pagal formule (12).

__ Tireng

k = o (12)
k= 45 _ 0,49
925

Cia: k - jrengimo i$naudojimo koeficientas;
Tieng - jrengimo darbo laikas val.;

Tpam - pamainos trukmé, val.

e Zaliavai sumai$yti naudojam maisykle: ,,Mixer M 5001 Typ 441, kurios talpa 530 litry, uzkrovimas
vienu kartu 350 kg. Techniniai maisyklés duomenys pateikti 14 lenteléje. [38]

14 lentelé. MaiSyklés techniniai duomenys

Tipas M 500L
Talpa, kg 350

2 varikliai, kW 4,7/6
Svoris, kg 1400
Galia, kW 6
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Vieno maiSymo trukmé 15 min.
Periodinio veikimo jrengimy (maisykliy) nasumas paskaiiuojamas pagal formule (13).

Q=%><0(><V><p=60><%,kg/va1 (13)

350
Q=60x S = 1400, kg/val

Cia: Q - jrenginio (mai$yklés) nagumas, kg/h;

t - vieno darbo ciklo trukmé (maiSymo) min.;

o - jrenginio uzkrovimo koeficientas ( mais§ykléms = 0,6 — 0,7);

V - maiSyklés, kuterio 1ékstés tiiris m? ; litrai

p - mésos tankis, g/cm® (priimama, kad mésos tankis yra 1 g/cm?3).

g — vienkartiné jkrova, kg

Maisyklés maiSymy skaicius pagal receptiirg Nr.1 reikalingam mésos kiekiui sumaiSyti;
Mreceptura Nr.l = 84‘5'07 kg

Mreceptura Nr.1 _ 845,07
§) 350

X1 = = 2,41 = 3 uzkrovimai
Cia: Meceptura Nr.1- Pagal receptiirg Nr.1 reikalingas Zaliavos Kiekis, kg;
X1-recepturos Nr.1 reikalingas uzkrovimy skaicius;

U - jrenginio uzkrovimas vienu kartu, kg;

MaiSykleés darbo laikas, numatytas pagal receptiira Nr.1 reikalingam mésos kiekiui sumaisyti;
T maisykies = (P+D+1)x3+PL
T maisykles = (10+15+45)x3+25= 115min = 1h 45min
Cia: P- pakrovimas (10min);
D — darbas (15min);
| — iskrovimas (5min);
PL — plovimas (25min)

Tlmaisykies — MaiSyklés darbo laikas, numatytas pagal receptirg Nr.1;

MaiSyklés maiSymy skaicius pagal receptiirg Nr.2 reikalingam mésos kiekiui sumaisyti;
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Mreceptura Nr2 = 5 71,43 kg

X2 — MrecepturaNrAZ _ 571,43

= = 1,63 = 2 uzkrovimai
350

Quaisykies
Cia: Meceptura Nr.1- Pagal receptiirg Nr.2 reikalingas zaliavos kiekis, kg;
X2-recepturos Nr.2 reikalingas uzkrovimy skaicius;
Qmaisykles- jrenginio uzkrovimas vienu kartu, kg;
Maisyklés darbo laikas, numatytas pagal receptiirg Nr.2 reikalingam mésos kiekiui sumaisyti;
Lmaigykies = (P+D+ D)*x2+PL
Cia: P- Pakrovimas (10min);
D — Darbas (15min);
| — Iskrovimas (5min);
PL — plovimas (25min)
2 maigykles — MaiSyklés darbo laikas, numatytas pagal receptiirg Nr.2;
2 maisykles = (10+15+5)x2+25 = 85min = 1h 25min
Bendras maiSyklés darbo laikas reikalingas sumaiSyti abi receptiiras;
Tmaisykles —Par+ Tlnaisykies T T2maisykles
Tmaigykles = 67115+85 = 3,43h = 206min = 3h 26min
Cia: Par — jrenginio paruo§imas darbui (6min);
Tmaisykles - V1sas maiSyklés darbo laikas;
Tl maisykies - MaiSykles darbo laikas, numatytas pagal recepttirg Nr.1;
2 maisykles - MaiSykles darbo laikas, numatytas pagal receptiirg Nr.2;
Irengimo iSnaudojimo koeficientas paskai¢iuojamas pagal formule (12).

k= 3,43 =0,37
925

Cia: k - jrengimo iSnaudojimo koeficientas;
Tieng - jrengimo darbo laikas val.;

Tpam - pamainos trukmé, val.

e FarSui sukimsti naudojam vakuuminj kimstuva: ,,F — Line F50% | kurio naSumas Q kimstuvo = 2200 kg/ h.

Techniniai kim$tuvo duomenys pateikti 15 lenteléje. [39]
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15 lentelé. Kimstuvo techniniai duomenys

Tipas F — Line F50

Kimsimo slégis, bar 30

Nasumas, kg/h 2200

Galia, kW 4.4

Itampa, Volt 400

Programy skaicius 99

Talpa, | 25/90

Porcijy dydis, g 5-100.000 (5 —999¢ su 0,19 paklaida)

Kimstuvo darbo laikas, numatytas pagal receptiiras Nr.1. ir Nr.2. reikalingam farso kiekiui sukimsti;

Al = 845,07 kg
A2 =571,43 kg
Recepturanr. 1 tlyimztuvo = o i‘l i 22235)’(%?35 = 8ii’§7 =1,097h = 66min = 1h 6min
_ A2 571,43 571,43 .
Receptiranr. 2 12 imstuvo = T = 00x03E - 70 0,742h = 45min

Cia: Al ir A2 - pagal receptiiras Nr.1. ir Nr.2. reikalingas farSo kiekis;
o - jrenginio nasumo koeficientas ( kim§tuvams kemsant nattralia zarna = 0,35);
Tl imstuvo- Vakuuminio kimstuvo darbo laikas reikalingas receptiirai Nr.1 sukimsti, val;
T2imstuvo- Vakuuminio kimstuvo darbo laikas reikalingas recepturai Nr.2 sukimsti, val;

Qximstuvo- Irenginio nasumas, kg/h;

Bendras kimstuvo darbo laikas reikalingas sukimsti abi receptiiras;
Tkimstuvo = PartP ] kimstuvo PPLAPH2imsnuyo TPL
Thimstuvo = 0110+66+25+10+45+25 = 3,12h = 187min = 3h 7min

Cia: P- Pakrovimas (10min);

Par — [renginio paruo§imas darbui (6min)

| — ISkrovimas (5min);

PL — Plovimas (25min)

Trimstuvo — V1S@S vakuuminio kimstuvo darbo laikas, val;

Tl imstuvo~ Vakuuminio kimstuvo darbo laikas reikalingas receptiirai Nr.1 sukimsti, val;

T2 imstuvo- Vakuuminio kimstuvo darbo laikas reikalingas receptiirai Nr.2 sukimsti, val,



Jrengimo iSnaudojimo koeficientas paskai¢iuojamas pagal formule (12).

Cia: Kk - jrengimo i$naudojimo koeficientas;

Tieng - Irengimo darbo laikas val.;

Tpam - pamainos trukmé, val.

Pasirinktos termokameros yra jmonés ,,Kerres* (JET SMOKE 2850/2x3 ir JET SMOKE 2850/4), kurios

yra pilnai automatinés su uzdara dimy cirkuliacija ir jose telpa 6 ir 4 rémai. Techniniai duomenys pateikti 16

lenteléje. [40, 41]

=0,34

16 lentelé. Termokamery JET SMOKE 2850/2x3 ir JET SMOKE 2850/4 techniniai duomenys.

Irenginio duomenys: JET SMOKE 2850/2x3 JET SMOKE 2850/4
Plotis x aukstis, cm 310 x 202 158 x 202
Reikalingas patalpos aukstis, cm 380 380

Rikyklos uzkrovimo talpa, kg 1000-2400 640-1600

Energijos suvartojimas, kW 190,8 127,2

Garo padavimas, kg/h 300 200

Veziméliy matmenys: plotis x ilgis | 101 x 103 x 202 101 x 103 x 202

x auks§tis, cm

Turint pradiniy Zaliavy kiekius galima apskaiciuoti, kiek kiekvienai receptiirai sukabinti reikés rémy pagal

formule (14).

1 receptura  n,

845,07
141

2 receptira

Cia: ne — rémy kiekis, reikalingas sukabinti gaminiams, vnt;

n _5 (14)
G

=5,99 = 6rémai

n,,, =4 remat

Gp — gaminiy kiekis, kuris pagaminamas per pamaing, kg;

Gn — gaminiy kiekis, kuris sukabinamas ant vieno rémo, kg.

Ant vieno rémo pirmai receptiirai kabinama po 141 kg, o antrai — 143 kg. Saltai rikytoms de§roms

sunaudotas rémy kiekis paskaic¢iuojamas.

Reikalingas rukykly (termokamery) kiekis paskaiciuojamas pagal formule (15).
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Ne=n_/G (15)

rel
Nk1 = 6/6 = 1 termokamera pirmai receptiirai
Nk2 = 1 termokamera antrai receptiirai
Cia: Nk- termokamery Kiekis, reikalingas gaminiams apdoroti, vnt.
N,y — sunaudotas rémy skaiCius pirmai receptrai;
n,;, —sunaudotas rémy skaicius antrai receptiirai;

G — didziausias leistinas rémy skaicius termokameroje;

Svarstyklés yra dvi, vienos zaliavy skyriuje, kitos pusgaminiy. Vienam pasvérimui skiriamos Smin.
I¥naudojimo koeficientas paskai¢iuojamas pagal 12 formule. Zaliavy skyriuje esanéiu svarstykliy isnaudojimo

koeficientas yra 0,07, o pusgaminiy skyriuje iSnaudojimo koeficientas 0,04.

Technologiniy irenginiy darbo grafikas pateiktas 17 lenteléje, jo paaiskinimai 18 lenteléje.

17 lentelé Technologiniy jrengimy darbo grafikas

Eil. Irenginio NasSumas, | Kiekis, Darbo laikas,val

Nr. | pavadinimas Kg/h vnt 8 9 10 11 12 13 14 15 | 16 17
1 Mésmalé 500 1 =+ | 4p + + +&pp

2 Maisyklée 1400 1 S+ + + | +e@

3 L/iill(éutiggls 2200 1 - 4+ + + |
4 Termokamera — 2 6 rémy termokamera dirbs 3 paras, o 4 rémy - 7 paras

28 lentelé Technologiniy jrengimy darbo grafiko paaiSkinimai

=== | PasiruoS$imas darbui

+ Irenginys dirba
e=== | Susitvarkymas po darbo
+ Irenginys dirba su pertrauka

pp Piety pertrauka (45min)
p Pertrauka (30min)




9. ISVADOS

Darbe pateikta ir i§nagrinéta $alto rikymo desry gamyba. Sios desros turéty jtikti vartotojy poreikiams, kadangi
yra pakankamai aukstos kokybés, savyje turi daug maistingy ir naudingy medziagy.
Darbe buvo iSspresti Sie uzdaviniai:
1. Suprojektuota 1,0 t/pam. nasumo $altai rikyty desry i§ kiaulienos gamybos linija.
2. Charakterizuotos $alto rikymo desry gamyboje naudotos zaliavos ir pagalbinés medziagos
3. ISnagrinéti Salto rikymo deSry jusliniai, cheminiai ir mikrobiologiniai rodikliai, apskaic¢iuota
maistiné verté, kuri yra atitinkamai ,,lietuviskos* desros 328,25 kcal/100g ir ,,skilandinés‘ desros
412,31kcal/100g.
4. Aprasyti technologiniy procesy etapai ir jy pagrindimas, jvertinti fizikiniai, cheminiai ir
biocheminiai poky¢iai.
5. Apradyta technologinio proceso kokybeés ir saugos kontrolé, jos kontroliuojami rodikliai bei ja
reglamentuojantys dokumentai.
6. Parinkti technologiniai jrengimai, uztikrinantys projektuojamos gamybos nasuma bei sudarytas darbo

grafikas.
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Salto rukymo desry gamybos ftechnologiné linija
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