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SANTRAUKA

Siame darbe suprojektuota pirmos riiies karitai riikyty desry gamybos linija, kurios nagumas yra 3
tonos per pamaing. Gaminamos dvi receptiros: ,,Jirate* ir ,,Raselée”. Si produkcija atitinka Lietuvos
standarto keitinio LST 1919:2003/1K:2006 keliamus reikalavimus pirmos rasies karStai rukytoms
desroms.

1. Gamybai parinktos kokybiskos zaliavos ir pagalbinés medziagos, kurios atitinka Lietuvoje

galiojancius standartus, higienos normas bei reglamentus.

2. Aprasyti produkty jusliniai, cheminiai, fizikiniai ir mikrobiologiniai rodikliai, pateikta jy maistiné

verte.

3. Atliktas tiriamasis darbas, kurio metu jvertinta technologiniy parametry jtaka karstai rukyty

meésos gaminiy cheminei sudéciai ir juslinéms savybéms.

4. ISnagrinéti produkty technologiniai procesy etapai ir parinktos operacijos, jvertinus fizikinius,

cheminius ir biocheminius poky¢ius.

5. Pateikti technologiniy procesy kokybés ir saugos kontroliuojami rodikliai.

6. Atlikti Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy skai€iavimai.

7. Parinkti ir skai¢iavimais pagrjsti gamybos metu naudojami technologiniai jrengimai ir sudarytas

Ju darbo grafikas.

8. Nubraizyta karstai rikyty desry technologinio proceso schema.



SUMMARY

This project contains design of hot smoked sausage production line with a capacity of 2 tons per shift.
Two different recipes wil be made - "Juraté" and "Raselé". Both products comply's with Lithuania's most
recent standart LST 1919:2003/1K:2006 for first grade hot smoked sausages.

1. Production with high quality raw materials and additives, whic complies with Lithuania's current
valid standarts, higiene standarts and other regulations.

2. Described sensoric, chemical, physical, microbiological indicators, and a nutritional value was
given for both products.

3. Conducted research, to determine the best technological settings for aquiring the most acceptable
hot smoked sausage chemical composition and sensoric values.

4. Examined and described hot smoked sausages technological stages of the operation with
estimating physical, chemical and biochemical changes.

5. Submitted technological process quality and safety regulationgs.

6. Calculated raw materials and additives for given recipes.

7. Chosen equipment required to produce described products, and calculated working schedule for
the equipment.

8. A detailed process scheme was designed for hot smoked sausage production.
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1. Ivadas: darbo tikslas, uZdaviniai, sprendZiamos problemos aktualumas.

Lietuvoje lietuvisky produkty asortimentas yra labai didelis. Vartotojy poreikiai jvairiis ir kartais
jiems sunku iSsirinkti tinkamg produkta, kad tenkinty jo kokybé, kaina ir kiti rodikliai. Daugelis jy turi
nuomone, kad maistas turi bati saugus, skanus, nebrangus ir patogus vartoti. [1]

Gamintojai, norintys, kad jy produktai turéty savo vietg rinkoje, jsiklauso j vartotojy nuomong apie
jau gaminamus ar naujai kuriamus produktus bei jvertina vartotojy pastabas bei pasitlymus.[1]

Laikui bégant atrasta, jog rikymas yra efektyvi priemoné, pailginanti mésos vartojimo terming.
Riikymo metu deginant medienos droZles, susidaro oro ir dujy misinys. Siuose garuose yra 10 000
komponenty, i§ kuriy Simtui jy suteikia gaminiui biidinga skonj, kvapa ir iSvaizda, bei sulétina
mikroorganizmy augima.[2]

Lietuvoje vidutinis atlyginimas yra vienas i§ mazesniy lyginant su kitomis Europos Salimis ir tai
nesumenkina vartotojy nory jsigyti sveika, skany, saugy vartoti ir ilgai galiojantj produkta. Saltai
rukytos desros yra labai brangios, dé¢l dideliy gamybos kasty, ir karsStai riikytos desros gali biti puiki
alternatyva vartotojui. Siy produkty gamybos laikas yra palyginus trumpas su vytinty ar $altai rikyty
desry gamyba, gamybos iSeiga yra didesné, todél savikaina yra mazesné bei terminis apdorojimas
aukstoje temperatiiroje Siems gaminiams suteikia puiky skonj, tod¢l Siame darbe pasirinkta gaminti I

rusies karStai riikytas desSras.

Darbo tikslas ir uZdaviniai: suprojektuoti 3 tony per pamaing naSumo pirmos rasies karstai rukyty
deSry gamybos linijg. [vertinti injektavimo slégio ir gaminiy apvalkalo jtakg karStai rikyty meésos

gaminiy cheminei sudéciai ir juslinéms savybéms.



2. Zaliavy ir pagalbiniu medZiagu charakteristika, jas reglamentuojantys dokumentai.

Siame darbe gaminami yra du pirmos riisies karstai rakyti gaminiai, kuriy receptiiros pateiktos 1 ir 2

lentelése.

1 lentelé. Karstai rikytos desros ,,Raselé* receptiira.

SUDETIS KIEKIS, kg
Zaliava:
LaSiniai 30,00
Kiauliena K2 50,00
Nitritiné druska 2,20
Mixer PX-100 1,50
Prieskoniy miSinys ,,Silezija“ 1,00
Pure Colour CP (hemoglobinas) 0,05
Mechaniskai atskirta mésa 20,00
VISO: 104,75
2 lentelé. Karstai rukytos desros ,,Juraté* receptura.
SUDETIS KIEKIS, kg
Zaliava:
Kiauliena K1 30,00
Kiauliena K2 70,00
Mechaniskai atskirta mésa 10,00
Prieskoniy miSinys ,,Extra® 1,20
Cesnakas 0,20
Nitritiné druska 3,00
VISO: 114,40
Kiauliena

Kiauliena lyginant su kitomis skerdenomis yra pla¢iausiai vartojama visoje Europoje. Teigiama, jog
ji sumazina cholesterolio kiekj kraujyje ir sureguliuoja kraujo spaudima. [3] Taip pat kiauliena yra gero

skonio, maistinga, organizme lengvai jsisavinama. Turi silpng ir malony kvapa. [4]



Kiaulienos cheminé sudétis:

Kiaulienoje gausu vandenyje ir riebaluose tirpiy vitaminy, mineraliniy medziagy, ypatingai gelezies,
aminoriigsciy bei lipidy. Kiekvienos skerdenos cheminé sudétis gali buti skirtinga, tai priklauso nuo
gyvulio amziaus, veislés, rusies, lyties, maitinimosi, laikymo sglygy ir kt. [5]

Amzius. Kiauliy mésos baltymy prieaugis bei aminortig§ciy sudétis galutinai susiformuoja aStuntame
gyvenimo ménesyje. Kuo gyviinas senesnis, tuo daugiau jame yra riebaly, jungiamojo audinio ir maziau
drégmés. Jauno gyvulio mésa yra aromatingesné ir malonesnio skonio.

Veislé. Mésinés kiaulés auga greiciau, turi mazus kaulus ir gerai i§vystytg raumeninj audinj.

Maitinimas. I$ maistingy pasary gyvinai pasisavina naudingy medziagy, kurios riebalams suteikia
antioksidaciniy savybiy.

Lytis. Kastratai yra riebesni uz kiaulaites ir turi maziau baltymy. [5]

Kiaulienos, viStienos ir jautienos palyginamoji mésos cheminé sudétis pateikta 3 lenteléje. [6]

3 lentelé. Kiaulienos, vistienos ir jautienos palyginamoji mésos cheminé sudétis.

Mésa Sudétis %
Baltymai ir
Vanduo kitos azotinés Riebalai Energine verte, kJ
medZiagos
Kiauliena
Liesa 65,3 23,5 10,0 1322
Vidutinio riebumo 61,1 17 21,0 1485
Riebi 47,9 14,5 37,0 2046
Vistiena
Liesa 70,8 22,6 3,1 473
Vidutinio riebumo 70,0 18,5 9,3 690
Riebi 63,7 19,3 16,8 1008
Jautiena
Liesa 74,1 21,1 3,8 500
Vidutinio riebumo 68,3 20,0 10,7 602
Riebi 61,5 19,2 16,3 782

Kaip matyti i§ pateikty duomeny, kiauliena yra riebesné uz kitas skerdenas, turi didziausig energing

verte, taCiau maziau vandens ir baltymy.



Remiantis jmonés, kurioje buvo atlikta profesiné praktika, technine dokumentacija, kiauliena skirstoma

i riisis pagal joje esancius audiniy kiekius. Si informacija pateikta 4 lenteléje.

4 lentelé. Kiaulienos klasifikacija pagal riebalinj audin;.

Rasis Aprasymas
K1 Neriebi, néra matomy jungiamojo audinio dariniy
K2 IKi 5% riebaly audinio, be jungiamojo audinio
K3 Su trupuciu gysly, iki 5% riebaly audinio
K3b Gyslotesné, iki 5% riebaly audinio
K4 Sonine be odos, iki 30% riebaly audinio
K4 b Sonine be odos, iki 50% riebaly audinio
K5 Sonine be odos, iki 60% riebaly audinio
K6 Pazandés, zandai, papilvé be odos, vidutinio riebumo
K7 Riebaly audinys su 10% raumeny audinio
K8 Nugaros lasiniai be odos

Gamybos metu naudojama bus mechaniskai atskirta mésa bei smulkinta mésa, tod¢l jos turi atitikti
Europos Sajungos komisijos reglamentg 1441/2007 18 dalies keiciant] 2073/2005 dél maisto produkty
mikrobiologiniy kriterijy, kurie pateikti 5 lenteléje. [7]

5 lentelé. Smulkintos mésos bei mechaniskai atskirtos mésos mikrobiologiniai Kriterijai.

Meéginiy émimo )
- ) o Ribos
Kategorija Mikroorganizmai planas
n c m M
Aerobiniy kolonijy
5 2 5-10%ksv/g | 5-10°ksv/g
Smulkinta mésa skaiCius
E. coli 5 2 50 ksv/g 500 ksv/g
Aerobiniy kolonijy
Mechaniskai N 5 2 5-10°ksv/g | 5-10°ksv/g
skaiCius
atskirta mésa i
E. coli 5 2 50 ksv/g 500 ksv/g

Kiauliena taip turi atitikti ir Europos Sgjungos reglamento 1881/2006 keliamus reikalavimus, kurie
nustato didZiausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas. [8] Sie duomenys

pateikti 6 lenteléje.
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6 lentelé. Didziausios leistinos tam tikry terSaly koncentracijos kiaulienoje.

TerSalai Didziausia leistina koncentracija
Svinas 0,10 mg/kg

Kadmis 0,05 mg/kg

Dioksinai 1,00 pg/g riebaly

Nitritiné druska

Nitritiné druska — tai kalio arba natrio druska, kuri yra sumaisyta su valgomaja druska. Mésoje ji

sumazina laisvos drégmes kiekj, padidina atsparuma mikroorganizmy veiklai ir vystymuisi bei padeda

iSlaikyti produktui pastovig raudong spalvg. [9] Remiantis komisijos reglamentu [10] didziausias

leistinas nitritinés druskos kiekis termiskai apdorotuose mésos produktuose yra 150 mg/kg.

Peklomeat FS+

Peklomeat FS+ — funkcinis fosfatinis preparatas. Sudedamosios dalys: sojos baltymy hidrolizatas,
tirStiklis E407, stabilizatoriai E450, E451, E331, antioksidatorius E316. Produkto informacija pateikta

7 lenteléje.

1.

Sojos baltymy hidrolizatas. Jis mésos produktuose, jskaitant karStai rukytas desras, naudojamas
kaip ingredientas, kuris padeda geriau sulaikyti drégme, pagerina reologines savybes, daro jtaka
strukttiros formavimuisi. [11].

Tirstiklis E407. Tai yra karageninas, kurio didZiausias leistinas naudojamas kiekis termiskai
apdorotuose produktuose yra neribojamas (quantum satis). [10]

Stabilizatorius E450. Tai yra difosfatai, kuriy didZiausias leistinas kiekis naudojimui yra 5 g/kg.
[10]

Stabilizatorius E451. Tai yra trifosfatai, kuriy kaip ir difosfaty didziausias leistinas kiekis yra 5
o/kg. [10]

Stabilizatorius E331. Tai yra natrio citratas, kurio didziausias leistinas naudojamas kiekis yra
neribojamas (quantum satis). [10]

Antioksidatorius E316. Tai yra natrio eritorbatas, kurio didZiausias leistinas kiekis naudojimui

yra 500 mg/kg. [10]

7 lentelé. Peklomeat FS+ informacija.

PARAMETRAI REZULTATAI

Spalva Charakteringa duotam produktui
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Konsistencija

Biri

Kvapas ir skonis

Charakteringa produktui (be pasaliniy kvapy)

GMO

Gaminyje néra gentiskai modifikuoty zaliavy

Coli bakterijos [/1g]

<=10

Mielés [/1g]

<=200

Pelésiai [/1g]

<=200

Salmonella [/25¢]

Neaptinkama

Staphyloccocus aureus [/1g] <=10

Bendras mikroorganizmy skaicius [/1g] <20000

Drégmé [%] <=8.0

Mechaninis, organinis ir neorganinis uzterSimas | Neleidziama

Arsenas [ppm] Max. 3,0

Kadmis [ppm] Max. 1,0

Gyvsidabris [ppm] Max. 1,0

Alergenai Soja ir jos produktai, pieno baltymai

Prieskoniy miSinys ,.Extra‘“

Prieskoniy miSinio ,,Extra® sudétis: mairiinas, ¢esnakas, juodasis pipiras, mieliy ekstraktas, sojos

baltymy hidrolizatas, gliukozé, antioksidantas E300. Produkto informacija pateikta 8 lenteléje.

1. Mairtinas (lot. majorana hortensis) yra vienas placiausiai naudojamy prieskoniy, auginamas

karSto klimato Salyse. Pasizymi aromatingumu ir karciu skoniu. Savo sudétyje turi eteriniy aliejy
bei fenoliniy junginiy. Mésos pramonéje naudojamas dziovintas ir vadinamas Vokietijoje kaip
Waurstkraut (desry Zolele).[12] Mairtinas dar turi atitikti Lietuvos higienos normg, kurioje
nurodyti didziausi leidziami pesticidy likuéiai. [13]

Cesnakas yra vienas labiausiai vertinamy prieskoniy kulinarijoje. Naudojama daZniausiai yra
Cesnako galvute, kuri yra puikus vitamino B6 Saltinis. Taip pat savo sudétyje turi magnio, seleno
ir vitamino C. Nors kity ingridienty turi maziau, bet taip pat randama yra kalio, kalcio, fosforo,
gelezies ir zinko. Cesnakui biidinga skonj ir kvapa suteikia veiklioji joje esanti medziaga —
alicinas. [14] Turi Cesnakas atitikti ir Lietuvos higienos normg dél didziausios leistinos pesticidy
liku¢iy koncentracijos. [13]

. Juodieji pipirai — tai prieskoniai, kurie taip pat placiai naudojami maisto pramonéje. Savo
sudétyje magnio, vitamino K, vario, skaiduly, kalcio, chromo bei gelezies. [15] Turi atitikti
Lietuvos higienos normg dél pesticidy likuc¢iy didziausios leistinos koncentracijos. [13]

Mieliy ekstraktas laikomas itin naudingy priedy, kadangi jame yra gausybé vitamino Bz. [16]

D¢l savo unikalaus skonio, mieliy ekstraktas naudojamas patobulinti gaminio skoniui. Jis
12



gaunamas 1§ paprasciausiy mieliy ir jo skonis prilyginamas buljonui, todél pramonéje
naudojamas vietoj mononatrio glutamato, skonio stipriklio. [17]

5. Gliukozé. Laisvos formos ji randama beveik visuose augaly organuose. Ypatingai daug jos yra
vynuogiy sultyse, todél kartais vadinama yra vynuogiy cukrumi. Tai bespalvé kristaliné saldaus
skonio, gerai tirpi vandenyje medziaga. Gliukozé yra vertingas maisto produktas, kadangi
vykstant sudétingiems biocheminiams procesams, organizme iSskiriama sukaupta energija.
Pramonéje naudojama kaip saldiklis arba riigima sukelianti priemoné. [18] Cukraus naudojimas
apibréziamas dokumentu [19]

6. Antioksidantas E300. Tai yra askorbo riigstis, kurios didziausias leistinas kiekis naudojimui yra

neribojamas (quantum satis). [10]

8 lentelé. Prieskoniy miSinio ,,Extra® informacija.

PARAMETRAI REZULTATAI
Spalva Charakteringa duotam produktui
Konsistencija Birtis milteliai
Kvapas ir skonis Charakteringa produktui (be pasaliniy kvapy)
GMO Gaminyje néra gentiskai modifikuoty zaliavy
Coli bakterijos [/1g] Neaptinkama
Mielés [/1g] <=500
Pelésiai [/1g] <=500
Salmonella [/25¢] Neaptinkama
Bendras mikroorganizmy skaicius [/1g] <20000
Drégme [%] 7
As Max 0.50 mg/kg
Pb Max 0.50 mg/kg
Cd Max 0.10 mg/kg
Hg Max 0.03 mg/kg

Mechanigkai atskirta mésa

Mechaniskai atskirta mésa sutrumpintai vadinama MAM - tai produktas, gautas mechaninémis
priemonémis nuémus mésg nuo kauly, gauty meésa iSkauling€jus, arba nuo pauksciy skerdeny, kai

raumens skaiduly struktiira suardoma arba pakeic¢iama. [20]

Prieskoniy miSinys ..Silezija*
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Prieskoniy miSinio ,,Silezija* sudétis: gliukoze, prieskoniy ekstraktai: juodieji pipirai, muskatas; skonio
ir aromato stiprikliai E621,635; natiiraliis prieskoniai: muskatas; kvapioji dimo medziaga, lipnuma
reguliuojanti medziaga ES51. Produkto informacija pateikta 9 lenteléje.

1. Muskatas — tai prieskonis gaunamas i§ muskato rieSuty. Savo sudétyje turi eteriniy aliejy,
augaliniy riebaly, krakmolo ir kity. Pramonéje naudojamas, nes turi malony kvapg ir Siek tiek
aStry skonj.[21] Taip pat turi ir atitikti Lietuvos higienos norma 54:2008 dél didziausios leistinos
pesticidy liekany koncentracijos. [13]

2. Skonio ir aromato stipriklis E621. Tai yra mononatrio glutamatas, kurio didZiausias leistinas
naudojamas kiekis yra 10 g/kg. [10]

3. Skonio ir aromato stipriklis E635. Tai yra dinatrio-5‘-ribonukleotidas, kurio didZiausias
leidziamas kiekis naudojimui yra 500 mg/kg. [10]

4. Lipnumg reguliuojanti medziaga E551. Tai yra silicio dioksidas , kurio didziausias leidZziamas

naudoti kiekis neribojamas (quantum satis). [10]

9 lentelé. Prieskoniy misinio ,,Silezija informacija.

PARAMETRAI

REZULTATAI

Spalva

Charakteringa duotam produktui

Konsistencija

Birts milteliai

Kvapas ir skonis

Charakteringa produktui (be pasaliniy kvapy)

GMO

Gaminyje néra gentiSkai modifikuoty Zaliavy

Coli bakterijos [/1g]

Neaptinkama

Mielés ir pelésiai [/1g]

<1000

Salmonella [/25¢]

Neaptinkama

Staphyloccocus aureus [/1g] <10
Bendras mikroorganizmy skaicius [/1g] <200000
Dréegme [%] <10
As Max 0.50 mg/kg
Pb Max 0.50 mg/kg
Cd Max 0.10 mg/kg
Hg Max 0.03 mg/kg
Alergenai Salieras

~Pure Colour CP*

Sis maisto priedas yra natiiralus daziklis, kurio platesnio aprasymo prie receptiiros nebuvo pridéto.

Tik papildoma produkto informacija, kuri pateikta 10 lenteléje.
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10 lentelé. ,,Pure Colour CP* informacija.

PARAMETRAI

REZULTATAI

Spalva

Tamsiai raudona

Konsistencija

Birus milteliai

Kvapas ir skonis

Charakteringa produktui (be pasaliniy kvapy)

GMO

Gaminyje néra gentiskai modifikuoty zaliavy

Coli bakterijos [/1g]

Neaptinkama

Mielés ir pelésiai [/1g]

<100

Staphyloccocus aureus [/1g]

Neaptinkama

Salmonella [/25¢]

Neaptinkama

Bendras mikroorganizmy skaicius [/1g] <10000
Dregme [%] 6
Natrio acetatas [%] <0,1
Pelenai [%)] 3
Dekstroze [%] 20
Natrio askorbatas [%] 10
Baltymai [%] 70

LMixer PX 100

»Mixer PX 100 —tai funkcinis priedas. Sudétis: sojos baltymy hidrolizatas, kvieciy skaidulos, tirstikliai
E407a, E415, E425, stabilizatoriai E451, E450, E331, antioksidatorius E316, daziklis E120. Papildoma

informacija pateikta 11 lenteléje.

1. Kbvieciy skaidulos yra placiai Europoje naudojamos mésos pramonéje. Jos gaunamos i§ kvieciy

Siaudy, yra baltos spalvos ir turi nezymy skonj. [22] Turi atitikti Lietuvos higienos normg 54 dél

pesticidy likuciy didZiausios leistinos koncentracijos. [13]

2. Tirstiklis E407a. Tai yra apdoroti raudondumbliai, kuriy didZiausias leistinas naudoti kiekis

neribojamas (quantum satis). [10]

3. Tirstiklis E415. Tai yra Ksantano derva, kurios didziausias leidziamas naudoti kiekis

neribojamas (quantum satis). [10]

4. Tirstiklis E425. Tai yra konjako derva, kurio didziausias leidziamas kiekis yra 10 g/kg. [10]
5. Daziklis E120. Tai yra karminas, kurios didZiausias leistinas kiekis naudoti 100 mg/kg. [10]

11 lentelé. ,,Mixer PX 100 informacija.
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PARAMETRAI

REZULTATAI

Spalva

Nuo baltos iki kreminés

Konsistencija

Birtis milteliai

Kvapas ir skonis

Charakteringa produktui (be pasaliniy kvapy)

GMO

Gaminyje néra gentiSkai modifikuoty zaliavy

Coli bakterijos [/19]

<10

Mielées [/1g] <500
Pelésiai [/1g] <500
Salmonella [/25¢] Neaptinkama
Bendras mikroorganizmy skaicius [/1g] <10000
Drégme [%] <4

Fosfaty kiekis [g/kg] <5

Alergenai

Sojos baltymai

Vanduo

Vanduo — tai svarbus junginys visiems gyviems organizmams. Siuo atveju jis naudojamas apvalkaly

bei jrangos plovimams ir turi atitikti higienos normos reikalavimus:

Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai pateikti 12 lenteléje, o 13 lenteléje geriamojo vandens

toksiniai (cheminiai) rodikliai. [23]

12 lentelé. Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai.

o o o ] Ribinis mikroorganizmy
Rodiklio pavadinimas Meéginio tiiris, ml
skaiCius
Zarninés lazdelés (Escherichia
) 100 0
coli)
Zarniniai enterokokai 100 0

13 lentelé. Geriamojo vandens toksiniai (cheminiai) rodikliai.

Rodiklio pavadinimas

Mato vienetas

Ribiné rodiklio
verte, ne

daugiau kaip

Svinas

pg/l

5
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Kadmis ng/l 25
Arsenas ng/l 10
Selenas ug/l 10
Cianidali ug/l 50

3. Nagrinéjamo produkto charakteristika: jusliniai, fizikiniai, cheminiai ir mikrobiologiniai

rodikliai, maistiné verteé.

Juslinés savybés ,Juratés* karStai rukytos deSros pateiktos 14 lenteléje. Produkto iSeiga 87%, deSros
ilgis 17 cm, diametras — 45 mm, svoris — 280 g. Parenkamas apvalkalas yra dirbtinis, kuris pagamintas
i§ fibrino medziagos ir vadinamas fibroziniu apvalkalu. Sie apvalkalai yra vienodo skersmens, gerai
praleidzia dumus ir garus. Patiekiami gamybai susukti i ritinius, kuriy vienas galas uzriSamas arba
uzspaudziamas aliumininémis kabémis. Taip pat jie yra stiprs ir juos naudojant galima reguliuoti

drégmés, gary ir dujy laiduma. [4]

o o Karstai rikyty desry pavadinimas, charakteristika ir norma
Rodiklio pavadinimas

Juraté® ,,Raselée
[Svaizda Pavirsius Svarus, sausas, be farSo apnasy, apvalkalas nesuplySes
Konsistencija Stangri
Pjiivio iSvaizda Far$as rausvas, vienalytis, be matomy gysly ir pilky démiy
Kvapas ir skonis Malonus skonis, jau¢iamas prieskoniy aromatas, be pasalinio

skonio ir kvapo

Forma dydis llgis 17 cm, diametras 45mm Ilgis 20 cm, diametras 50 mm
Drégmé, % 57,5 60,3
Valgomoji druska, % (ne
: : 20-2,1
daugiau kaip)
Nitritai, % (ne daugiau kaip) 0005

12 lenteléje taip pat pateiktos karstai rikytos desros ,,Raselé” juslinés savybés. Produkto iSeiga 85%,

desros ilgis 20 cm, diametras 50 mm, svoris — 350 g, apvalkalas: dirbtinis — fibrozinis.
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,»Raseleé” produkto maistiné verté pateikta 15 lentel¢je. Maistinés vertés abiejy receptiry gautos nuo
realaus produkto etiketés, Siame darbe yra pakeisti produkty pavadinimai dél jmonés UAB ,,Cesta“

konfidencialumo politikos. Apskaic¢iuota yra tik energiné verté.

15 lentelé. Desros ,,Raselé* maistiné verté¢ 100g.

Riebalai 22,809

Baltymai 11,20 g
Angliavandeniai 5709

Drégme 60,3 ¢

Energiné verté 1140,30 kJ/ 272,80 Kcal

Energinés vertés skai¢iavimas: E=16,72-x1+37,62-X2+16,72-x3=1140,30 kJ arba
E=4-x11t9-x2+4-x3=272,80 kcal. x1 — baltymy kiekis gramais, x» — riebaly ir x3 — angliavandeniy.
Analogiskai paskai¢iuota ir gaminiui ,,Juraté*.

,Juraté” produkto maistiné verté pateikta 16 lenteléje.

16 lentelé. Desros ,,Juraté* maistiné verté 100g.

Riebalai 23,80 g

Baltymai 10,30 g
Angliavandeniai 54049

Drégme 60,59

Energiné verté 1157,86 kJ/ 277,00 Kcal

17 lentel¢je yra pateikta istrauka i§ LST 1919:2003/1K:2006 [24] apie pirmos riSies karStai rukytai

desrai keliamus reikalavimus.

17 lentelé. Karstai riikytai desrai keliami reikalavimai.

Rodikliai ir jy reikSmeés

o Mésos baltymy be
Mésos gaminiai o Drégnis, %, ne daugiau | Riebaly kiekis, %, ne
kolageno kiekis, %, ne ) _ _
kaip daugiau kaip
maziau kaip

Karstai rikytos desros

Auksciausia rusis 11 55 28
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Auksciausia rusis

(didesnio kaip 65 mm 11 60 28
skersmens)

Pirma rasis 9 65 30
Antra rasis 6 68 neribojama

Turimos dvi receptiiros atitinka reglamente nurodytus reikalavimus pirmos rasies karStai rukytoms

desSroms.

Karstai rikyty desry mikrobiologiniai kriterijai turi atitikti higienos norma [25], kurie pateikti 18

lenteléje.

18 lentelé. Karstai rukyty desry mikrobiologiniai kriterijai.

Maisto produkto

Mikroorganizmai

Meéginio vienety skaicius

UzterStumo riba

pavadinimas n c m M
Bendras
10000
mikroorganizmy 5 2 2000 ksv/g
Virti, karstai rukyti ir . ksv/g
skaiCius
kepti meésos ir (ar)
Koliforminés
paukstienos gaminiai B 5 2 <1ksv/g 10 ksv/g
bakterijos
Salmonella 5 0 25 g neturi buti

Coli 0157

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

Produkto Zenklinimas

Norint vartotoja uztikrinti, kad produktas yra saugus ir sveikas vartoti, tai gaminys privalo biti

zenklinamas pagal Lietuvos higienos norma, kurioje numatyta:

1. Zenklinimas ir Zenklinimo biidai neturi klaidinti pirkéjo;

2. Ant pakuotés turi buti nurodyta: produkto pavadinimas, sudedamyjy daliy sarasas, gaminio

grynasis kiekis, minimalus tinkamumo vartoti terminas, iSsami informacija apie kilmés vieta,

informacija apie apdorojimo buda (karstai rukytas), sudedamyjy daliy nurodymas, partijos

numeris.[26]

4. Tiriamojo darbo rezultatai bei iSvados ir/ar mokslinés techninés literatiiros analizé

sprendziamos problemos tema
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[vadas

Lietuvoje lietuvisky produkty asortimentas yra labai didelis. Vartotojy poreikiai jvairiis ir kartais
jiems sunku i$sirinkti tinkamag produkta, kad tenkinty jo kokybé, kaina ir kiti rodikliai. Daugelis jy turi
nuomone, kad maistas turi bati saugus, skanus, nebrangus ir patogus vartoti. [1]

Gamintojai, norintys, kad jy produktai turéty savo vietg rinkoje, isiklauso i vartotojy nuomong apie
jau gaminamus ar naujai kuriamus produktus bei jvertina vartotojy pastabas bei pasitlymus.[1]

Riikymas yra vienas i§ seniausiy technologijos biidy konservuoti mésai ir jos produktams. Sio proceso
metu iSsiskiria fenoliniy junginiy, kurie daro jtaka gaminiy juslinéms savybéms. Taip pat Sie junginiai
pasizymi antimikrobinémis bei antioksidacinémis savybémis. I$siskirian¢iy fenoliniy junginiy kiekis
priklauso nuo keleto faktoriy: naudojamo medzio rikymui, drégmeés kiekio ir temperatiirinio rézimo.[27]

Injektavimas jau keleta mety naudojamas jleisti siirymg j visuS mésos raumenis. Pagrindg
injektuojamo stirymo sudaro fosfatai, nitritai, askorbatai, vanduo, druska, cukrus ir Kiti.

Siame tiriamajame darbe buvo atlickama karstai riikytos kiaulienos sprandinés gamyba ir jvertinta
injektavimo slégio bei pusgaminio formavimo j maisting plévele jtaka cheminei sudéciai ir juslinéms

savybéms.

Tikslas:
Ivertinti injektavimo slégio ir gaminiy apvalkalo jtaka karstai rikyty mésos gaminiy cheminei sudéciai

ir juslinéms savybéms.

Darbo uzdaviniai:

1. Pagaminti karStai rukytus gaminius;
2. Jvertinti skirtingo injektavimo slégio jtaka gaminiy juslinéms savybéms bei cheminei sudéciai;
3. Ivertinti terminio apdorojimo metu naudojamo apvalkalo jtakg gaminiy juslinéms savybéms bei

cheminei sudégiai.

Tyrimy objektai ir metodai

Pirmiausiai buvo atliekama karstai rikytos kiaulienos sprandinés gamyba. Gauta 29 kg zaliavos, kuri

buvo gaminama pagal receptira, kuri pateikta 19 lenteléje.

19 lentelé. Tiriamajam darbe naudota receptiira karstai rukytai kiaulienos sprandinei.
Zaliava Kiekis, kg

Strymas:
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Vanduo 86,72
Ledas 519
Nitritin¢ druska 5,38
Fosfatinis miSinys (Spicy hill) 1,53
Aromatinés medziagos 0,97
Prieskoniai (Cesnakas) 0,21
VISO: 100,00

Gamyba vyko tokiais etapais: 1. Injektavimas (injektoriumi ,,SCHRODER®; 2. Masazavimas
(masazuoklis ,,RUHLE“ MKA 130); 3. Terminis apdorojimas (termokamera ,,Bastva“); 4. AtSaldymas.

Injektavimas
Prie$ pradedant injektuoti mésa buvo padalinta j dvi dalis ir pasverta. Pirmoji mésos dalis injekuojama

1 baro slégiu, o kita 1,5 baro slégiu.

Masazavimas
Kiekviena partija buvo masaZuojama atskirai, taiau tomis paciomis saglygomis:
- Laikas buvo 2 valandos, kur 20 min dirbama ir 10 pauzé;
- Temperatura 2°C;
- Apsisukimy skai¢ius 8 aps./min;
- Vakuumas masazuoklyje keitési. 10 min vykdomas vakuumas, kitas 10 min jleidZiamas oras.
Taip pat prie§ dedant masaZzuoti buvo uZpilta papildomai 5% siirymo nuo pradinés Zaliavos mases.
Po injektavimo ir masazavimo i§ kiekvienos partijos iStraukti buvo du sprandinés gabalai ir jdéti |

kepimo rankove, ir uZsandarinti.

Terminis apdorojimas

Terminio apdorojimo tikslas suteikti gaminiui spalva, skonj, kvapa, uZtikrinti jo vartojimo saugumg ir
prailginti tinkamumo naudoti trukme.

Pirmasis terminio apdorojimo etapas buvo rausvinimas ir vykdéme 55°C temperatiiroje.

Antrojo etapo metu buvo vykdomas dziovinimas ir vykdomas 65°C temperatiiroje.

Treciasis etapas buvo riukymas, kurio metu naudojamos buvo buko pjuvenos. Temperatiira
termokameroje buvo 65°C.

Ketvirtas etapas dziovinimas. Termokameroje temperattira buvo 65°C, dZiovinama 10 min.

Penktas etapas buvo rikymas. Rilkoma 68°C temperatiiroje 15 min.

Sestas etapas buvo dZiovinimas, kuris vykdytas 68°C temperatiiroje.
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Septintas etapas buvo virimas. Verdama termokameroje esant 75°C temperattrai ir drégmés kiekiui

100%, kol pasiekta 72°C temperatiira gaminio viduje.

AtSaldymas
Po terminio apdorojimo gaminiai pasverti ir jdéti atSaldymui, t.y. jdéti j Saldytuva, kurio temperatiira

+4°C ir gaminiy viduje pasiekta nuo +2°C iki +4°C.

Cheminés sudéties tyrimo metodai

Norint jvertinti injektavimo ir apvalkaly jtakas gaminiams, buvo atlikti cheminés sudéties tyrimai.

Atliekami baltymy, drégmés, mineraliniy medziagy ir riebaly kiekiy nustatymai.

Mineraliniy medZiagy kiekio nustatymas

Mineraliniy medziagy kiekis gaminiuose buvo nustatomas i$ peleny kiekio, gauto sudeginus bandinius.
Pasverti bandiniai jdéti j tiglius ir deginti mufelyje aukstesnéje negu 600°C temperatiiroje. Gauti
rezultatai pateikti 25 lentel¢je. Metodas atliktas remiantis muitinés laboratorijos tyrimo metodu SDP
1421. [38]

Baltymuy kiekio nustatymas

Baltyminés medziagos produkte nustatytos naudojant Kjeldalio metods. Sis metodas pagrjstas tiriamojo
objekto organiniy junginiy mineralizavimu, azoto kiekj nustatant pagal susidarius; amoniako kiekj.
Mineralizacija vykdoma bandinj kaitinant su koncentruota sieros riigstimi. ISsiskyres amoniako kiekis
reaguoja su koncentruotos sieros rugsties liku¢iu, sudarydamas amonio sulfata. Sis suardomas su
koncentruotu natrio Sarmu, i$laisvinant amoniaka. ISskirtas amoniakas jungiamas su borato rtig§timi,
susidarant boratui. Ir galiausiai amonio boratas suardomas naudojant druskos ragstj. Pagal titravimui
sunaudotg druskos rugsties kiekj apskai¢iuojamas amoniako kiekis ir jj atitinkantis azoto kiekis. Azoto
kiekis perskai¢iuojamas j baltymines medziagas naudojant perskai¢iavimo koeficienta. Metodas atliktas

remiantis dokumentu LST EN ISO 937:2000. [28] Gauti rezultatai pateikti 25 lenteléje.

Drégmés kiekio nustatymas

Sio tiriamojo darbo metu drégmés kiekis buvo nustatytas dziovinimo metodu. Bandiniai pasverti
biuksuose ir dziovinti dziovinimo krosnyje 105°C temperatiroje. Bandiniai buvo maisSyti kartu su
sméliu, siekiant sutrumpinti dziovinimo trukm¢. Metodas atliktas remiantis dokumentu LST EN 1SO
1442:2000. [29] Gauti rezultatai pateikti 25 lenteléje.
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Riebaly kiekio nustatymas

Riebaly kiekis bandiniuose nustatomas buvo naudojantis Soksleto metodu. Metodas pagrijstas daukartine
riebaly ekstrakcija tirpikliu i§ iSdziovinto bandinio, tirpiklio paSalinimu ir nuriebinto bandinio
i§dziovinimu iki pastovaus svorio. Sis metodas taikytas prie§ tai i§garinus i§ bandiniy drégme, nes

gaminiuose esantis vanduo trukdo vykti riebaly difuzijai. Gauti rezultatai pateikti 25 lentel¢je. Metodas

atliktas remiantis dokumentu LST EN ISO 1443:2000. [39]

Juslinis tyrimo metodas

Atliekant juslinj tyrimg pirmiausiai buvo paruosti gaminiai. Jie supjaustyti vienodo dydzio gabaléliais,

kiekvienai partijai priskirtas kodas ir viskas pateikta lékstéje. 30 dalyviy pateikta juslinio vertinimo

anketa, kurios pavyzdys pateiktas 1 priede. Gauti juslinio vertinimo rezultatai pateikti 26 lenteléje.

Tiriamojo darbo rezultatai ir jy aptarimas

Gamybos rezultatai

Injektuoty gaminiy masés poky¢iai, priklausomai nuo injektuoto slégio pateikti 20 lentel¢je. Injektuoty
gaminiy masés pokyciai masaZzavimo metu pateikti 21 lentel¢je, terminio apdorojimo metu 22 lenteléje

ir atSaldymo metu — 23 lentel¢je. Gamybos metu vieni 1§ gaminiy buvo jvynioti ] maisting plévelg ir jy

masés pokyciy gauti rezultatai pateikti 24 lenteléje.

20 lentelé. Gaminiy masés poky¢iai inejktuojant.

. Kiaulienos Kiaulienos
Zaliava . ..
sprandiné 1 sprandine 2
Naudotos injekcijos slégis, bar 1 1,5
Meésos svoris pries injekcija, kg 15,17 14,79
Svoris po injekcijos su strymu, kg 19,61 21,38
Injektuoto stirymo kiekis, % 29,27 44 56
21 lentelé. Gaminiy masés pokyc¢iai masazuojant.
Y Kiaulienos Kiaulienos
Zaliava . .
sprandiné 1 sprandiné 2
Pakrauto | masazuoklj pusgaminio svoris, kg 19,61 21,38
Papildomai jpilto j masazuoklj stirymo kiekis, kg 0,76 0,74
Papildomai jpilto ] masazuoklj stirymo kiekis, skaic¢iuojant nuo 5 5
pradinés Zaliavos, %
Pusgaminio pakrauto j masazuoklj bendras svoris, kg 20,37 22,12
ISmasazuoto pusgaminio svoris, kg 20,28 21,24




R — — aidinoant —
Vsrr.lasazuo .0 pusgamimo 1se1ga, .s ai¢iuojant nuo pradinés 13368 14361
zaliavos Injektuoto stirymo kiekis, %

Masazavimo nuostoliai, kg 0,09 0,88
Masazavimo nuostoliai, skai¢iuojant nuo pakrauto j masazuoklj

. 0,44 3,98
bendro svorio, %
Nuopjovos formavimo metu, kg 0,88 0,79
Nuopjovos formavimo metu, iSmasazuoto pusgaminio svorio % 4,34 3,72

22 lentelé. Gaminiy masés pokyciai vykdant terminj apdorojima.

_ Kiaulienos Kiaulienos
Zaliava - .
sprandine 1 sprandine 2
Paruosta terminiam apdirbimui, kg 19,4 20,24
Gauta gatavo gaminio, po terminio apdorojimo, kg 17,70 18,53
23 lentelé. Gaminiy masés pokyciai atSaldant.
Y Kiaulienos Kiaulienos
Zaliava . .
sprandine 1 sprandine 2
Po atSaldymo gaminio svoris, kg 17,32 18,08
Gaminio iSeiga, jvertinus nuostolius terminio apdorojimo ir
atSaldymo, skai¢iuojant nuo paruosto pusgaminio terminiam 89,28 89,32
apdorojimui, %
24 lentelé. Gaminiy jvynioty ] maisting plévelg rezultatai.
Y .. Kiaulienos Kiaulienos
Zaliava . .
sprandine 3 sprandine 4
Naudotos injekcijos slégis, bar 1 15
Paruosta terminiam apdirbimui, kg 2,62 3,16
Gauta gatavo gaminio, po terminio apdorojimo, kg 2,24 2,72
Po atSaldymo gaminio svoris, kg 2,16 2,62
Gaminio iSeiga, jvertinus nuostolius po terminio apdorojimo ir
atsaldymo, skai¢iuojant nuo paruosto pusgaminio terminiam 82,44 82,91
apdorojimui, %

Pagal gautus rezultatus matyti, jog gaminiai, kurie buvo injektuoti skirtingu slégiu 1 arba 1,5 bar.,
tarp ju iSeigy néra reikSmingo skirtumo. Injektuoty su 1,5 bar slégiu gaminiy be apvalkalo iSeiga yra
89,32%, 0 1 bar slégiu ty paciy be apvalkalo gaminiy iSeiga 89,28%. Injektuoty su 1,5 bar slégiu gaminiy
su apvalkalu iSeiga yra 82,91%, o su 1 bar slégiu ty paciy gaminiy su apvalkalu iSeiga 82,44%.

Gaminiy, kurie buvo termiskai apdoroti be apvalkalo, iSeiga yra didesné (89,28% ir 89,32%) nei ty,
kurie buvo termiskai apdoroti su apvalkalais (82,44% ir 82,91%)).

Cheminés sudéties rezultatai
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25 lentelé. Gauti mineraliniy medziagy, baltymy, drégmés ir riebaly kiekiai.

Mineraliniy | Baltymy Riebaly
L .. | Dregmes |
Bandinys ir jo Nr. medziagy Kiekis, o Kiekis,
o kiekis, %
Kiekis, % % %
Be apvalkalo ir injektuotas su 1 bar slégiu (1) 1,35 14,61 69,44 12,59
Be apvalkalo ir injektuotas su 1,5 bar slégiu (2) 1,99 13,62 71,26 13,02
Su apvalkalu ir injektuotas su 1 bar slégiu (3) 1,11 15,21 68,70 13,86
Su apvalkalu ir injektuotas su 1,5 bar slégiu (4) 1,87 14,22 69,28 13,80

Injektavimo slégio jtaka:

Pagal gautus rezultatus matyti, kad bandinys (2) i$¢jo su didesniais kiekiais drégmés ir mineraliniy

medziagy nei bandinys (1) ir bandinio (4) drégmés bei mineraliniy medziagy kiekiai i$¢jo didesni nei

bandinio (3). Tai rodo, jog injektuojant didesniu slégiu, gaminys geriau pasisavina mineralines

medziagas ir iSlaiko didesnj drégmés kiekj. Kadangi drégmé uzima labai dideli kiekj gaminyje, to

pasekoje gaminys turés mazesnj baltymy ir riebaly kiekj. [30]

Apvalkalo jtaka:

Gauti rezultatai rodo, kad gaminiai, kurie termiSkai apdoroti be apvalkaly, iSlaiké didesnj drégmés kiek;

(69,44% ir 71,26%) nei tie, kurie termiskai apdoroti su apvalkalu (69,28% ir 68,70%). To pasekoje

baltymy ir riebaly kiekiai bandiniuose (1) ir (2) buvo mazesni nei bandiniuose (3) ir (4), dél uzimamo

drégmés kiekio gaminyje.

Juslinés analizés tyrimo rezultatai

26 lentelé. Jusliniy savybiy vertinimas.

Vertinimo kriterijus/ Bandinio kodas 515 724 468 259
I dalis
Aromatas 3,17 3,42 4,17 4,17
Pjtivio spalva 3,25 450 5,83 4,25
Kietumas 375 | 383 | 358 | 3,83
Elastingumas 3,92 3,67 4,42 5,00
Bendras skonis 350 | 420 | 458 | 4,42
Strumas 3,08 3,25 3,33 3,5
Sultingumas 425 | 4,83 4,75 5,75
Liekamasis skonis 292 | 3,33 | 3,83 | 3,67
Il dalis
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Aromatas 2,75 3,42 3,42 3,42
Pjavio spalva 2,67 | 3,08 | 3,92 | 3,00
Kietumas 3,83 3,5 3,75 | 3,92
Elastingumas 3,72 | 3,73 | 409 | 3,67
Bendras skonis 3,17 | 3,67 | 3,67 | 3,67
Stirumas 2,83 3,25 3,42 3,58
Sultingumas 425 | 3,67 | 417 | 4,25
Liekamasis skonis 258 | 3,25 | 350 | 3,42
111 dalis
Priimtinumas 325 | 350 | 433 | 417

Bandiniy kody paaiskinimas: 515 — 1 bar slégiu injektuotas ir be apvalkalo termiSkai apdorotas
gaminys; 724 — 1,5 bar slégiu injektuotas ir be apvalkalo apdorotas gaminys; 468 — 1 bar slégiu
injektuotas ir su apvalkalu termiskai apdorotas gaminys; 259 — 1,5 bar slégiu injektuotas ir su apvalkalu
termiSkai apdorotas gaminys.

Vertinant I dalies juslinius rezultatus matyti, jog aromatas intensyviausias yra su apvalkalu termiskai
apdoroty bandiniy 468, 259, o kurie termiSkai apdoroti be apvalkalo, tai injektuojant 1,5 bar slégiu
intensyvumas didesnis nei 1 bar slégiu. Pjavio spalva ryskiausia yra 468 bandinio, o blankiausia 515
bandinio. Bandiniy kietumas jvertintas visy keturiy apytiksliai vienodai. Elastingiausias bandinys yra
259, po jo nedideliu skirtumu atsilieka 468. Lyginant bendrg skonj, tai intensyviausiai jvertinti yra 468
ir 259, nuo kuriy nezymiai atsilieka 724, bet 515 yra jvertintas kaip maZiausiai intensyvy bendra skonj
turintis bandinys. Stirumas jvertintas visy keturiy bandiniy apylygiai, o sultingiausias bandinys yra 259.
Pastebéta, jog sultingesni yra tie bandiniai, kurie buvo didesniu slégiu injektuoti. Galiausiai lieckamasis
skonis intensyviausias yra 468 bandinio, o silpniausias 515. Aiskesniam rezultaty suvokimui 1 paveiksle

pateikiamas jusliniy savybiy intensyvumo jvertinimas diagramoje.

| dalies jusliniy savybiy intensyvumo vertinimas
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Vertinimo kriterijus
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1 paveikslas. I dalies jusliniy savybiy intensyvumo vertinimas.

Vertinant Il dalies juslinius rezultatus matyti, kad aromatas priimtinas yra trijy bandiniy vienodai — 724;
468, 259, o 515 bandinio pasirodé maziausiai priimtinas. Pjiivio spalva priimtiniausia yra 468 bandinio,
724 ir 259 yra maziau priimtini, o 515 maziausiai priimtinas. Kietumas visy keturiy bandiniy yra
apytiksliai vienodai jvertintas. Elastingumas priimtiniausias yra 468 bandinio, nors 259 bandinys yra
elastingiausias, ta¢iau jo priimtinumas jvertintas kaip maziausiai priimtino. Bendro skonio priimtinumas
yra visy vienodas, tik 515 bandinio Siek tick maZesnis. Strumo priimtinumas geriausiai jvertintas yra
259 bandinio, nuo kurio nedaug atsilicka 468, o maziausiai priimtinas stirumas yra bandinio 515. Pagal
sultingumg priimtiniausi yra 259, 468 ir 515 bandiniai, o pagal lickamajj skonj 259, 468 ir 724. 515
bandinys turi silpniausig lickamajj skonj, kuris vartotojams nepriimtiniausias. Aiskesniam gauty

rezultaty suvokimui 2 paveiksle pateikta jusliniy savybiy priimtinumo vertinimo diagrama.

Il dalies jusliniy savybiy priimtinumo vertinimas
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Vertinimo kriterijus

2 paveikslas. II dalies jusliniy savybiy priimtinumo vertinimas.
III dalies rezultatai rodo, jog priimtiniausias pagal visas juslines savybes bandinys yra 468, o maziausiai

priimtinas 515. AiSkesniam rezultaty suvokimui 3 paveiksle pateikiama diagrama su priimtinumo

vertinimu.
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lll dalies bendras jusliniy savybiy priimtinumo vertinimas

Vertinimo skalé
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3 paveikslas. III dalies bendras jusliniy savybiy priimtinumo vertinimas.

ISvados:

1. Gamybos metu visy gaminiy injektavimo slégis jtakos iSeigai neturéjo.

2. Gamybos metu naudojant apvalkalus gaminiy iSeigos yra didesnés, nei termiskai apdorojant be
apvalkaly. TermiSkai apdorojant su apvalkalu iSeigos yra 82,44% ir 82,91%, be apvalkaly —
89,28% ir 89,32%.

3. Atlikus cheminés sudéties tyrima rezultatai rodo, jog didesniu 1,5 bar slégiu injektuojant
gaminius, jy sudétyje procentinis kiekis yra didesnis drégmés ir mineraliniy medziagy nei
injektuojant gaminius su 1 bar slégiu.

4. Mazesnis drégmés kiekis nustatytas gaminiuose termiskai apdorojant su apvalkalu (68,70% ir
69,28%, tai 1émé didesnius baltymy ir riebaly kiekius juose. Didesnis drégmés kiekis nustatytas
gaminiuose termiSkai apdorojant be apvalkalo (69,44% ir 71,26%), tai lémé maZesnius baltymy
ir riebaly kiekius juose.

5. Atliktas jusliniy savybiy tyrimas rodo, kad gaminiai termiSkai apdoroti apvalkaluose turi
intensyvesnes juslines savybes bei vartotojams yra priimtinesni.

6. Gaminiai, kurie buvo injektuoti didesniu slégiu (1,5 bar), jy juslinés savybés pasireiské
intensyviau nei mazesniu slégiu (1 bar) injektuojant, ir vartotojui priimtinesni su didesniu slégiu

injektuoti gaminiai.
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5. Nagrinéjamo produkto technologinio proceso etapu ir operaciju parinkimas ir

pagrindimas, jvertinant fizikinius, cheminius ir biocheminius pokyc¢ius bei naudojant

inovatyvius sprendimus

Zaliavos laikymas

nuo -1°C iki +4°C

v

Zaliavos svérimas

A\ 4

Mésos malimas

(sietelis 3 —5 mm)

}

Sumaltos mésos

v

Prieskoniy ir farSo Priedy ir prieskoniy
sumaiSymas maisykléje svérimas
Desry formavimas: farSo
kimSimas j apvalkala Pagalbiniy medZziagy:

vakuuminiu kimstuvu,

galy uZsandarinimas
metalinémis kabémis,
kilpy riSimas

Desry kabinimas ant
lazdy j rémus

A 4

Desry brandinimas 2 val.
patalpos temp. 14 —
16°C, santykinis oro

drégnis 80 — 85 %

A

apvalkaly, metaliniy
spaustuky ir kilpy;
paruoSimas

Terminis apdorojimas:

Rausvinimas temp. 40°C 30min;
Dziovinimas temp. 50°C 10 min.;

Rikymas temp. 55°C 30 min.;
Virimas temp. kameroje 88°C,
gaminio viduje 72°C, 30 min.

!

SVT-1
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|

Atvésinimas vandens
dusu (15-20 min.)

A

Desry svérimas

'

Realizavimas

4 paveikslas. Technologiné srauto diagrama su svarbiais valdymo taskais.

1. Zaliavos laikymas. Atsaldyta Zaliava yra tokia, kurios audiniy gilumoje temperatiira yra nuo

-1°C iki 4°C. Tokioje temperatiroje yra uztikrinama, jog zaliava yra saugi nuo mikrobinés tarsos.
Termofiliniai ir dauguma mezofiliniy mikroorganizmy atSaldytoje mésoje nustoja daugintis,
pereina | anabiozg, o per ilgesnj laikg dalis jy apmirSta. Koliforminés bakterijos islaiko
gyvybingumg tik aukStesn¢je kaip 5°C temperatiiroje. Nors jos nesukelia atSaldytos mésos
smarkaus gedimo, bet parodo sanitarinj ir higieninj salygy lygj. Todél laikomasi grieZtai
temperatiirinio rezimo ir palaikomas 85 — 90% santykinis oro drégnis. [31] Zaliava laikoma

Saldytuve.

2. Mésos malimas. I$ Saldytuvo paimta atSaldyta zaliava pasveriama ant platforminiy svarstykliy

(Nr. 2) ir vezama j mésmalg (Nr. 3). PradZioje sumalama yra liesesné mésa kiauliena K1, paskui
kiauliena K2 ir galiausiai sumalami lasiniai. Mésmaléje mésos temperatiira yra +4°C (£2°C).
Malimui naudojami 5 mm ir 3 mm sieteliai, vienas priespeilis ir du dvipusiai peiliai. Atliekant §j
procesa svarbu, kad peiliai ir sieteliai buity tinkamai sudéti, kadangi trintis gali padidinti esama
temperatirg, [32] kas sukelty nepageidaujamg baltymy denatiravimg ir riebaly daleliy
1§siskyrimg zaliavos viduje. Mésmalé gerai suardo natiiralig audinio struktiira, nes joje mésa yra

pjaunama, spaudziama, pléSoma ir trinama. [4]

3. Priedy ir prieskoniy svérimas ir sumaiS§ymas maiSykléje su sumalta mésa. Ant staliniy svarstykliy

(Nr. 5) pagal recepturas yra pasveriami prieskoniai ir priedai. Veziméliai su sumalta mésa ir

mechaniskai atskirta mésa pasveriami ant platforminiy svarstykliy (Nr. 2) ir transportuojami j
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maiSykle (Nr. 6), kur visi Sie komponentai kartu su pasvertais priedais ir prieskoniais yra
maiSomi. MaiSymo metu farSo temperatiira yra +4°C (£2°C). Dazniausiai mai§ymas vyksta apie
penkias minutes, tai priklauso nuo produkto ir maisyklés tipo. Taip yra leidziama paskirstyti
visus jdétus ingredientus tolygiai mésos maséje ir iStirpdyti miofibrilinius baltymus. [33]
Maisymo procese naudojama druska. Ji suriSa mésoje esantj laisvg vandenj, to pasekoje sumazéja

vandens aktyvumas ir stabdoma mikroorganizmy veikla. [31]

Desry formavimas, kim§imas j apvalkalus. Gautas sumaiSytas far$as yra kemsamas vakuuminiu

kim$tuvu ( Nr. 7) j dirbtinius — fibrozinius apvalkalus, kurie gerai praleidzia dimus. Paruosta
masé kemSama vakuuminiu kimstuvu, kad bty paalintas i§ jos oras. Sis oro iSsiurbimas
pagerina spalvos stabilumg ir bendrg produkto iSvaizda.[32] Kims$imo metu svarbu stebéti
vakuuminio siurblio veikimg. Nes paliktuose oro tarpuose kaupsis drégmé ir bus palankios
salygos daugintis acrobinéms puvimo bakterijoms. [31] Sukimsus far$g j apvalkalus, jy galai yra
uzsandarinami naudojantis pusiau automatiniu Klipsatoriumi (Nr. 8), kuris apspaudzia abu desros

galus ir viename i$ jy pririSama kilpelé, kad biity galima produkta kabinti ant rémo.

Desry kabinimas ant lazdy j rémus. Sukimstos desros kabinamos ant lazdy tokiu atstumu, kad

nesiliesty viena su kita. Tose vietose, kuriose liesis susidarys Sviesios démés ir praras preking
iSvaizdg. Sukabintos ant lazdy jos dedamos j rémus (Nr. 10), kurie jstumiami j paruo$tg

termokamera.

Desry brandinimas. DeSry brandinimas vyksta termokameroje (Nr. 11) 2h, 14 — 16°C
temperatiiroje, kur santykinis oro drégnis yra 80 — 85%. Brandinimo tikslas yra atstatyti suardyta

farSo struktiirg kim§imo metu bei apdziovinti desry apvalkalus. [4]

Terminis apdorojimas. Po brandinimo desros yra rausvinamos, dziovinamos, rikomos ir

verdamos. Kiekvienas procesas turi savo temperatiirg: rausvinimas vykdomas 40°C
temperatiiroje, 40 min. Sioje stadijoje nitritai skyla iki azoto oksidy, kuriy dalis jungiasi su
mioglobinu ir sudaro nitrozomioglobino junginius, o kita dalis iSgaruoja. Taip pat greitéja ir
hemopigmenty oksidacija. Toliau vykdomas procesas — dziovinimas 50°C temperatiiroje, 20
min. Sioje stadijoje deSra praranda nemazai drégmés ir tai sumaZina bakterijy dauginimasi.
Denattiruoja baltyminés medziagos, tvirté¢ja deSry mase, jgauna prekine iSvaizdg. Treciasis
procesas yra rikymas, kuris vykdomas 55°C temperatiiroje, 40 min. Riikkoma yra nevisisko
degimo buko medZzio dimais. Rikymo medziagos nuséda ant deSros pavirSiaus, skverbiasi |

gaminio vidy, sgveikauja su sudedamosiomis deSry masés dalimis ir tarp gaminio ir aplinkos
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sukelia drégmés mainus. Diimai slopina puvimo mikroorganizmus, suteikia gaminiui savitg
skonj, atspalvj ir aromata. DeSroje esantys riebalai sugeria diimuose esancius fenolinius
junginius, kurie pasizymi antioksidacinémis savybémis ir sustabdo riebaly gedimg. Taip pat yra
apsaugomas apvalkaly pavirSius nuo mikroorganizmy. Ir paskutiné stadija yra virimas, kuris
vykdomas 88°C temperatiiroje, 40 min, kol gaminio viduje temperatiira pakils iki 72°C. Virimo
metu gaminys jgauna reikiamas galutines juslines savybes, suyra didzioji dalis raumeniniy
audinio baltymy, produktas tampa sultingesnis ir §velnesnés struktiiros. [4] Verdant gaminj jame

zuva iki 90 — 99% visy mikroorganizmy. Daugiausia ztiva besporiy bakterijy ir mieliy.[31]

8. Desry atvésinimas vandens dusu. Po terminio apdorojimo desros atvésinamos su vandens dusu

(Nr. 12). Procesas uztrunka apie 20 min. Atvésintos transportuojamos j Saldytuvg (Nr. 13) ir
laikomos 4 — 8°C temperattroje iki realizacijos. Taip uztikriname mikrobiologinés tarSos

nebuvima.

9. Zenklinimas. Prie§ realizacija gaminiai yra Zenklinami, uzklijuojama etiket¢ su gaminio

informacija.

10. Pakavimas. Gaminiai su uzklijuotomis etiketémis yra pakuojami ] kartonines dézes ir

realizuojami.

Inovatyvus sprendimas.

Sioje karstai rukyty de$ry gamyboje at3aldyta Zaliava imama i3 $aldytuvo. Laikant tam tikrg laika
zaliavg Saldytuve ji patiria masés nuostolius, d¢l nudziuvimo ar nubégusio vandens. Norint sumazinti
masés nuostolius ir padidinti produkto gamybos iSeiga yra parenkamas inovatyvus sprendimas:
Sviezia mésa yra apdorojama kietu hidrokoloidu, kurio kiekis sudaro 0,2 — 1,5 masés % masés svorio.
Sis hidrokoloidas naudojamas milteliy pavidalu ir pagamintas kolageno pagrindu, kuris sulaiko
drégme Zaliavos viduje ir neturi jtakos produkto iSvaizdai ar juslinéms savybéms. Inovatyvus
sprendimas priimtas remiantis Lietuvos Respublikos valstybinio patento biuro informacija. Patento

pavadinimas: ,,SvieZios mésos saugojimo bidas“. Europos patento Nr. 1211946. [34]

6. Technologinio proceso kokybés ir saugos kontrolé: kontroliuojami rodikliai, juos

reglamentuojantys dokumentai.

Technologiniai procesai neturi sukelti rizikos produkto saugumui, todél yra laikomasi Lietuvos
Respublikos normatyviniy higienos reikalavimy, vienas i$ jy yra higienos norma HN 15:2005 ,,Maisto
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higiena®. Joje labai aiskiai yra jvardijama kas yra svarbus valdymo taSkas ir rizikos veiksniai. Svarbus
valdymo taskas (SVT) — bet kuri RVASVT sistemos maisto tvarkymo etapo vieta, kurioje rizikos
veiksniai kontroliuojami, stabilizuojami, paSalinami arba sumazinami iki priimtino lygio. Rizikos
veiksniai — biologiniai, cheminiai ar fizikiniai veiksniai, kurie gali biiti maisto nesaugumo jj vartojant
priezastimi.

Kad produktas buty saugus vartoti, tai zmonés dirbantys prie maisto turi pasitikrinti sveikata
Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka, laikyti Svarius jrankius bei jrangg, jrengimy, patalpy ir
tualety valymo priemonés turi biiti skirtingai zenklinamos, Saldymo jrenginiai turi turéti termometrus,
ant maistg lie¢ianciu pavirSiy neturi likti plovikliy liekany ir svarbiausia, jog maisto saugos prieziiiros
veiksmai turi biiti registruojami taip, kad biity galima visais maisto tvarkymo etapais atsekti maisto

produkta, ingredientg ar kitg medziaga, skirtg déti arba jdéta j maista, bei jy tiekéja. [35]

Karstai rokyty desry srauto diagrama su valdymo taskais pateikta 4 paveiksle. 27 lenteléje

pateikiamas SVT monitoringas ir korekcinés priemonés.

27 lentelé. SVT monitoringas ir korekcinés priemones.

Proceso o ) Irasy
Kontroliuojamas Prevenciné Kritinés Stebéjimo Koregavimo ]
Zingsnis o ) . ) ] Atsakomybé | laikymo
rizikos veiksnys priemoné ribos dazZnis veiksmai .
SVT vieta

Jeigu produkto
vidiné
temperatura yra
mazesné nei

72°C, vadinasi

terminis
Pildomas o apdorojimas
Terminio .
o kamery B vykdomas toliau. L
Terminis 72 - apdorojimo ) Atsako Salia
. Temperatiira termometry Jeigu aukStesné
apdorojimas ) 75°C proceso ) technologas | kameros
matavimo nei 75°C temp.
metu
Zurnalas praneSama
technologui,
kuris

nusprendzia apie
tolimesnj
produkty

panaudojima
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Labai svarbi yra darbuotojy higiena, kadangi nuo jy zaliava gali bati uzkrésta patogeniniais

mikroorganizmais. Svarbu prie§ lieCiantis su maistu darbuotojai biity su Svariomis rankomis arba

pirStinémis. Turi laikytis ranky plovimo ir dezinfekavimo taisykliy:

1.
2.

Nusimauti ziedus ir kitus ranky papuosalus;

Rankas muiluoti atliekant trinamuosius ir sukamuosius judesius, atkreipiant démesj |
tarpupirscius, pirSty galus ir nagus;

Kiekvieng rankg nusausinti vienkartiniu popieriniu ranksluosciu,

Ant nuplauty ir sausy ranky uzpilti dezinfekuojamojo skyscio ir apie 30 — 60 sekundZziy rankas

trinti atliekant trinamuosius judesius ir sukamuosius judesius, taip kaip ir plaunant rankas. [36]

Taip pat blogai besijausdami turi i§ karto pranesti administracijai. susizeidgs darbuotojas neturi toliau

teisés dirbti ir liestis prie maisto. Be ranky plovimo taip pat turi nesioti §varius darbo drabuzius, avalyne

ir galvos apdangalus ir darbo vietose draudziama riikyti, valgyti, spjaudyti, koséti ar Ciaudeti vir§

neapsaugoto maisto. O jmoniy vadovai atsako, kad asmenys, dirbantys su maistu, turéty reikiamy

higienos ziniy ir laikytysi higienos reikalavimy. [35]

Be darbuotojy asmeninés higienos svarbu uztikrinti ir patalpy higiena. Tod¢l visa techniné jranga bei

patalpos yra plaunamos ir dezinfekuojamos. Reikalavimai yra tokie:

1.

Maisto tvarkymo jmonéje valymo, plovimo, dezinfekavimo medZiagos naudojamos pagal
paskirt] gamintojo nurodytomis sglygomis. Maistg lieCiantiems pavirSiams valyti ir dezinfekcijai
naudojami plovikliai ir Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka jteisinti biocidai.
Plovikliams, detergentams ir kitoms valymo medZiagoms laikyti turi biiti numatyta atskira
vieta/spintele, kad biity iSvengta maisto produkty uZter§imo.

Valymo inventorius (Sepeciai, kibirai ir kt) turi biti paZenklintas ir laikomas atskiroje jiems
skirtoje vietoje, kad neuzterSty maisto produkty ir jrangos.

Kiekvienoje maisto tvarkymo patalpoje (ar kitoje patogioje vietoje) turi biti iSkabintas jmonéje
parengtas patalpos ir jrangos tvarkymo planas.

Tualety valymui turi biiti naudojamas atskiras pazenklintas inventorius, kuris jprastai laikomas

tualeto patalpose. [37]

Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy skai¢iavimas

Pagal turimas receptiiras (5 psl.), apskai¢iuojamas reikalingas Zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekis.

28 lenteléje nurodyta, koks kiekis produkty ruoSiamas pagaminti.

Abiejy risiy karstai rukyty desry reikiamas zaliavy kiekis yra paskai¢iuojamas pagal Sig formule:
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A:E-loo,kg
z

A —bendras pagrindinés zaliavos kiekis, reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaing;
B — produkto kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaina, kg;

Z — paruosto produkto iSeiga nuo zaliavos masés, %.

Apskaiciuojamas produkto ,,Juraté* reikalingas zaliavy kiekis:

A= % -100 = 2011,49kg

Analogiskai paskaiciuotas reikalingas Zaliavy kiekis produktui ,,Raselé* (iSeiga 85%) ir skai¢iavimo

duomenys pateikti 22 lenteléje.

28 lentelé. Karstai rikyty deSry gaminamas kiekis.

Produktas Ruosiamas pagaminti kiekis | Reikiamy zaliavy kiekis
Karstai rikyta desra ,,Juraté” | 1750 kg (1,75 t) 2011,49 kg (2,01 1)
Karstai rikyta desra ,,Raselé™ | 1250 kg (1,25 t) 1470,59 kg (1,47 1)

Pagrindinés zaliavos kiekis pagal atskiras raisis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti,

paskaiCiuojamas pagal tokig formulg:

D:H,kg
100

D — vienos pagrindinés Zaliavos rusies kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaina, kg;

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

Apskai¢iuojamas produkto , Jiiraté* pagrindiniy Zaliavy kiekis pagal atskiras riisis:

2011,49-30,00
iauli -D=—"—"—""=527,49 k
Kiauliena K1: 114.40 g

Abiejy receptiiry pagrindiniy zaliavy kiekis apskaiciuotas analogiskai ir pateiktas 29 lentel¢je.

29 lentelé. Pagrindiniy Zaliavy kiekis pagal atskiras rasis.

Zaliava/ Receptiira Karstai ritkyta desra ,,Jurate™ | Karstai rikyta desra ,,Raselé*

Kiauliena K1 527,49 kg -
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Kiauliena K2 1230,81 kg 701,95 kg
Mechaniskai atskirta mésa 175,83 kg 280,78 kg
LaSiniai - 421,17 kg

VISO: 1934,13 kg 1403,90 kg

Priedy ir prieskoniy kiekis, reikalingas numatytam produkto kiekiui pagaminti, skai¢iuojamas pagal §ig
formule:

C= u , kg
100

C — priedy ir prieskoniy kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaing, kg.

Apskaic¢iuojamas produkto ,,Juraté* priedy ir prieskoniy kiekis:

Co 2011,49-1,20

=2110,kg
114,40

Prieskoniy miSinys ,,Extra‘“:

Abiejy receptiry reikalingas priedy ir prieskoniy kiekis apskai¢iuotas analogiskai ir duomenys pateikti

30 lenteléje.

30 lentelé. Reikalingas priedy ir prieskoniy kiekis.

Zaliava/ Receptiira Karstai riikyta desra “Jarate” | Karstai rikyta desra “Raselé”

Prieskoniy miSinys “Extra” 21,10 kg —
Cesnakas 3,52 kg -
Nitritiné druska 52,75 kg 30,89 kg
KuterBind PX-100 - 21,06 kg
Prieskoniy miSinys “Silezija” — 14,04 kg
Pure Colour CP (hemoglobinas) - 0,70 kg

VISO: 77,37 kg 66,69 kg

Apvalkaly skaicius paskai¢iuojamas atsizvelgiant | gaminio ilgj, svorj ir Zinant pagaminamy produkty
vienety skai¢iy. Pavyzdziui, suformuoto ,,Jiratés” gaminio ilgis yra 17 cm. Paliekami apvalkalo galai
Sonuose uzklipsavimui — 2 cm ilgio, tai bendras vienam gaminiui reikalingas apvalkalo ilgis yra
17+2-2 =21cm. Jei reikia suformuoti 2011,49 kg desry, o vienos desros apytikris svoris yra 280 g, tai
reikia suformuoti 2011,49 = 0,280 = 7183vnt. desry. Vadinasi apvalkaly reikés: 7183- 21 =1508,43m.

Analogiskai apskaiiuota receptiirai ,,Raselé* ir duomenys pateikti 31 lenteléje.

36



31 lentelé. Apvalkaly skaicius abiems receptiiroms.

Produktas Vnt. sk¢. Apvalkalo ilgis, m
Karstai ritkyta desra ,,Jiiraté* 7183 1508,43
Karstai ritkyta desra ,,Raselé* 4201 1008,24

Aliuminiy kabiy kiekis, reikalingas uzsandarinti numatytam produkty kiekiui paskaiiuojamas pagal
formulg:

Nepi, =M, -n,vnt

Nkabiy — aliumininiu kabiy kiekis, reikalingas produktams uzsandarinti, vnt;

My — bendras produkty kiekis, vnt;

n — vienam produktui uzsandarinti reikalingas aliumininiy kabiy skaiCius, vnt.
Apskaiciuojamas gaminio ,,Juraté* reikalingas aliumininiy kabiy kiekis:

Nany, = 71832 =14366vnt.

kabiy
Analogiskai apskaiCiuota yra ir receptiirai ,,Raseleé* kartu su reikalingu kiekiu kilpeliy ir etikeciy. Visi
Sie duomenys pateikti 32 lentel¢je.

32 lentelé. Aliumininiy kabiy, kilpeliy ir etikeciy kiekis.

Produktas Aliumininiai kabliai | Kilpelés | Etiketés

Karstai rikkyta desra ,,Jurate* 14366 vnt 7183 vnt | 7183 vnt

Karstai rikkyta desra ,,Raselé* 8402 vnt 4201 vnt | 4201 vnt
VISO: 22768 vnt 11384 vnt | 11384 vnt

8. Technologiniu irengimu ir jrangos parinkimas, skai¢iavimas, ju darbo grafikas

Veziméliy parinkimas

Zaliavy perveZimui naudojami ,, Wamma“ firmos veZimeliai 1§ nertidijancio plieno, kad biity uztikrintas

nepertraukiamas darbas. Pasirinktas vezimélis yra T-1/2, kurio techniniai duomenys pateikti 33 lenteléje.

Vezimélio standartiné talpa yra 200 litry, priimame tankj 1 kg/dm®, t.y. priimame, kad j vieng vezimélj
galime pakrauti 200 kg mésos.
Paskaiciuojamas reikalingas veziméliy kiekis zaliavy pervezimui pagal Sig formule:

M. 348208

=17,41~18veziméliy

n_.
R VA 200

vez
Nvez — vezimeéliy kiekis, reikalingas Zaliavai pervezti, vnt.;
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M; — zaliavos kiekis, kurj reikia pervezti, kg;

Vyez — vieno vezimélio talpa, kg.

Abiejy receptiry zaliavy pervezimams reikés 18 veziméliy.

33 lentelé. ,,Wamma“ T-1/2 vezimélio techniniai duomenys.

Modelis T-1/2
Matmenys, mm 655x670x700
Talpa, | 200

Svoris, kg 40

Mésmalés parinkimas

Mésmalés optimaliausias isnaudojimo koeficientas turi bati nuo 0,6 iki 0,8, todél pasirinkta yra

,Mainca“ PC-98L mésmalé, kurios techniniai duomenys pateikti 34 lenteléje.

34 lentelé. ,,Mainca“ PC-98L mésmalés techniniai duomenys.

Irengimo tipas PC-98L

Variklis 3-5 kW, 220-380 V, 60 Hz
NaSumas, kg/h 800

Irengimo svoris, kg 85

Irengimo darbo laikas pirmos receptiiros ,,Juraté pagrindinei Zaliavai sumalti paskaiiuojamas pagal Sig

formulg:

. _ M, _175830

o= = 2,20val.
Q0 800

Tireng — Irengimo darbo laikas, val;
M — reikiamas sumalti kiaulienos K1 ir K2 kiekis, kg;

Qjreng — jrengimo darbo naSumas, kg/h.

I irengimo darbo trukmg jeina jrengimo paruosimo, sutvarkymo pertraukos laikai:
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T +7 +T =5+132+5=142min;

iskrovimas

méés .darbas — Tpakrovimas jreng

Tireng. = 2,20val =132 min
Tmésm.darbas — M&smalés darbo laikas, min;

Tpakrovimas, Tiskrovimas — Zaliavos pakrovimo ir iSkrovimo laikas, min.

Pirmosios recepturos ,,Juraté” pagrindiniy zaliavy malimas uztruks 142 min, antroji receptira ,,Raselé*
apskaiCiuota analogiskai ir bus malama 94,23 min.

Paskaic¢iuojamas mésmalés bendras darbo laikas kartu su piety pertrauka ir jrengimo plovimu:

Th.jreng = Cmess .darbagl) + Trnces .darbag2) + T pertrauka + T plovimas — 142 + 94,23+ 60+ 45 =341,23min = 5,69va|;
Tpertrauka =60 min;
T plovimas = 49 MinN .

Tv.jreng. — bendras mésmalés darbo laikas su piety pertrauka ir plovimu, min;

Tpertrauka — piety pertrauka, min;

Tplovimas — jrengimo plovimo trukme, min.

Taip pat reikia apskaiciuoti galimg mésmalés perdirbimg kiekj per pamaing:
Qpam = Qireng * Tpam =800-9=7200kg/h

Qpam — perdirbamas zaliavos kiekis per pamaing, kg/h;

Turint visus reikiamus skai¢iavimus, apskaic¢iuojamas reikalingas mésmaliy kiekis pagal formule:

M.,y +M,, 175830+112312

None = =0,40 = 1vnt
rens Qpam 7200

Nireng — Irengimy kiekis, vnt;
M;1) — pirmos receptiiros ,,Jiiraté* pagrindiniy zaliavy kiekis, kg;

M3y — antros receptiitos ,,Raselé* pagrindiniy zaliavy kiekis, kg.
Abiems receptiroms sumalti reikalinga yra tik 1 mésmalé.

Bendras jrengimo darbo laikas yra 5,69 val. ir jrengimo iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal

formule:

k — Tb.jreng. — 51969 — 0,63

Tpam
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k — jrengimo i$naudojimo koeficientas;

Tpam — pamaino trukme, val.

Maisvklés parinkimas

MaisSykléje maiSomi priedai, prieskoniai ir sumalta ir mechaniskai atskirta mésa. Tam pasirinkta yra
,»K+G Wetter M 5001 Typ 441 maisyklé, kurios techniniai duomenys pateikti 35 lenteléje. IS maiSyklés

farSas ir prieskoniai nukreipiami j 200 I talpos vezimélius.

35 lentelé. Maisyklés ,,K+G Wetter M 200l Type 440 techniniai duomenys.

Irengimo tipas 440
Variklis 2-2,4 KW, 400 V, 50 Hz
Bunkerio talpa, | 200
Nasumas, kg/h 140

Maisykles talpos dydis daro jtakg zaliavos pakrovimy ir iSkrovimy skaiciui, kuris apskaiciuojamas

pirmai receptiirai ,,Juraté*:

M. 201149

n = = =15,47 ~ 16kar
e Vpilt ) atalpos 200 ) 0’65 w

Nireng — Zaliavos pakrovimy ir iSkrovimy 1§ jrengimo skaicius, karty;
Vypilt — jrengimo priemimo talpa, kg;

Otalpos — priémimo talpos apkrovimo koeficientas (0,65).

Taip pat apskai¢iuota ir antrajai receptiirai, kur gauta, jog jkrovimy ir iSkrovimy skaicius yra 12 karty.

Kadangi j maiSykle Zaliavas krausime 16 karty, tai paskai¢iuojamas vienkartinis jkrovos dydis:

M,
:_ 2011,49 125 71kg

ijr =

jreng

Qikr — Vienkartinis jkrovos dydis, kg.

Analogiskai paskaiCiuota antrai receptirai ir gauta, jog vienkartinio pakrovimo dydis yra 122,54 kg.
Irengimo trukme atlieckamuose procesuose apsprendzia technologijos instrukcijose nurodytos atskiry
procesy operacijy trukmés bei periodinio veikimo jrenginiy paruosimo darbui ir sutvarkymui po darbo

bei ty irenginiy pertrauky trukmés:
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T +7, +7T,.,., 7T, =3+1+5+3+30=42min;

iSkrovimas

+7

z-maii.darbas - plovimas

=5min;

pakrovimas jreng

Z-;'reng

Tpakrovimas = 3 min;

7, =1min;

T =3min;

iSkrovimas

z'plovimas = 30 min;

z'pertrauka =60 min;

Tmaiﬁ.darbas = (Tpakrovimas + TSVévérim + Tjreng + Tifkrovimax) ’ n;’reng +7 + z-pertrauka =

=(3+1+5+3)-16+30+ 60 =282min = 4,70val

plovimas

Tmais.darbas — jrengimo darbo trukmé, min;

Analogiskai apskaic¢iuota maisyklés darbo trukmé antrai receptiirai ,,Raselé” ir gauta, jog maisSyklé

naudojama 3,9 val. Sudéjus abu gautus laikus, gaunama, kad maisyklé naudojama 8,60 val.

Toliau apskaic¢iuojamas reikalingas technologiniy jrengimy kiekis:

_ IVIZ'(l) + Mf(z) ~ 2011,49+1470,59

n. .= =0,31=1vnt
rens Qpam 11171,25

Abiem receptiiroms paruosti reikalinga bus tik viena maisykle.
Periodinio veikimo jrengimy (kuteriy, maisykliy) naSumas paskai¢iuojamas pagal formule:

12571

Q =60-==60 T=628,55kg/h

f-r|@

Q — jrengimo naSumas, kg/h;
g — vienkartinés jkrovos dydis, kg;

t — vieno darbo ciklo trukmé, min.

Jrengimo naSumas taip pat apskaiCiuotas ir antrai recepttrai, gautas rezultatas yra 612,70 kg/h.

Toliau apskaiciuojamas Zaliavos kiekis, kurj maiSykle galima perdirbti per pamaing:

Qpam = Quuaisyie * Tpam = 628,55-9 =5656,95 kg

Qpam — Zaliavos kiekis, kurj maiSykle galima perdirbti per pamaina, kg;

Qmaisykle — jrengimo naSumas, kg/h;



Antrai receptiirai apskaiciuota analogiskai ir gautas 5514,30 kg.

Apskaiéiuojamas maisyklés iSnaudojimo koeficientas:

= [odrene _ —8’50 =0,96

Tpam

Vakuuminio kimS$tuvo parinkimas

Pasirinktas yra vakuuminis ,,Handtmann“ VF612H kimstuvas, kurio techniniai duomenys pateikti 36
lenteléje.
Priémimo talpos dydis daro jtaka zaliavos pakrovimy ir iSkrovimy skaiciui, kuris apskai¢iuojamas pirmai

receptlrai ,,Juraté*:

M. 201149
240-0,65

n. o= —~12,89 ~13Karty
e Vpilt'atalpos

Nireng — Zaliavos pakrovimy ir 18krovimy 1§ jrengimo skaicius, karty;
Vypilt — jrengimo priemimo talpa, kg;

Otalpos — priémimo talpos apkrovimo koeficientas (0,65).
Taip pat apskai¢iuota ir antrajai receptiirai, kur gauta, jog jkrovimy ir iSkrovimy skaicius yra 10 karty.
Paskai¢iuojamas laikas, per kurj bus sukimStas farSas j apvalkalus:

_e0. M: _ . 201149

Tiren . = =75,43min
o Qs 1600

Tireng — laikas, per kurj bus sukimstas zaliavos kiekis, min;

Qximst — KimS$tuvo nasumas, kg/h.

Antrai receptiirai paskai¢iuota analogiskai ir gauta, kad sukimsta masé bus per 55,15 min. Jrengimo
trukme atliekamuose procesuose apsprendzia technologijos instrukcijose nurodytos atskiry procesy
operacijy trukmés bei periodinio veikimo jrenginiy paruo$imo darbui ir sutvarkymui po darbo bei ty

Jrenginiy pertrauky trukmés:
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+7,.. +T T =5+75,43+5+30=115,43min =192val

=T apvalkalai

Tkims*t.darbas

=5min;

pakrovimas jreng plovimas

7’-jreng
=5min;

4 pakrovimas

Tapvalkalai = 5mm;

Tplovimas = 30 min;

Antrai receptiirai apskai¢iuota taip pat ir gauta, kad bendras kimstuvo darbo laikas yra 1,59 val. Toliau

sudedamas abiejy receptiiry kimSimo laikas ir pridedama piety pertrauka:

Tb.darbas = z-kz‘ms.darbas{l) + Z-/’a‘ms-t.d.’:\rbas(z) + z-pertauka = 115743 + 95’15 + 60 = 270'58 min = 4’51va|
=60min.

T pertrauka

Paskaic¢iuojamas kimstuvo i$Snaudojimo koeficientas:

k — Tb.darbas — 4’951 — 0’50

2-pam

Gautas iSnaudojimo koeficientas yra 0,45, kim$tuvo iSnaudojimo koeficientas turi biiti nuo 0,4 iki 0,6.

Per pamaing perdirbamas Zaliavos kiekis apskai¢iuojamas:
Qpam = Qjreng " Tpam =1600-9 =14400kg/h
Galiausiai paskai¢iuojamas reikalingy kimstuvy kiekis:

M.y +M,,  2011,49+1470,59
" Quan 14400

=0,24 =1vnt

Reikalingas yra tik vienas vakuuminis kimstuvas sukimsti abiem receptiiroms per pamaing.

36 lentelé. Vakuuminio kims$tuvo ,,Handtmann* VF612H techniniai duomenys.

Irengimo tipas VF612H
NaSumas, kg/h 2000
Kimsimo slégis, bar 35
Porcionavimo greitis 350 porcijy/min

43



Piltuvo taris, 1 240

Gamybos metu kimstuvas dirba ne maksimaliu naSumu, nes prie pusiau automatinio klipsatoriaus
dirbantis darbuotojas turi dar spéti uzristi viename i$ gaminio galy kilpelg, uz kurios produktas bus

pakabintas ant rémy.

Klipsatoriaus parinkimas

Suformuoty desry galai turi buti uzspausti, kad neiStekéty apvalkaluose esanti masé, tai daroma su
aliumininiais spaustukais, vadinamais klipsais. Taip pat prie vieno i$ deSros galo pritvirtinama
polipropileno kilpelé, prie kurios paskui bus tvirtinama gaminio etiketé. Klipsatorius veikia sinchroniniai
su kims$tuvu, todél Siam procesui parenkamas nertidijanéio plieno pusiau automatinis klipsatorius
,TIPPER TIE technopack® KDCV-T, kurio techniniai duomenys pateikti 37 lenteléje.

37 lentelé. Pusiau automatinio klipsatoriaus ,,TIPPER TIE technopack® KDCV-T techniniai duomenys.

Irengimo tipas KDCV-T

Matmenys, cm 120x65x98

Irengimo svoris, kg 95

Slégis, bar 6

Desros kalibras, mm 25-65

Klipsavimo greitis, ciklai/min 40

Klipsy talpa 400 klipsy

Klipsy tipai E210, E212, E220, E222, E223, E230, E232,
E233, E240, E242, E243

Rémuy parinkimas

I termokamera suformuotos desros dedamos, kai yra uzkabintos ant lazdy ir uzdétos ant rémy. Kadangi
karstai rikytos desros yra didesnés negu virtos ir jas ant rémy reikia sudéti paliekant tokius tarpus, kad
lengvai praeity diimai, tai pasirenkami rémai, kuriy talpa yra apie 160 kg/rém. Apskai¢iuojamas

reikalingas rémy kiekis pirmai receptiirai ,,Juraté*:

G, 2011,49

— =1197 =12 vnt.
168

nréé - Gn
Nem — rémy kiekis, reikalingas sukabinti gaminiams, vnt;
Gp — gaminiy kiekis, kuris pagaminamas per pamaina, kg;
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Gn — gaminiy kiekis, kuris sukabinamas ant vieno rémo, kg.
Analogiskai paskaiCiuota antrai receptiirai ir gauta, kad reikés 10 vnt rémy. Per pamaing i§ viso reikeés
22 rémy. Pasirinkta yra jmonés ,,Agllum* neriidijancio plieno rémai, kuriy matmenys yra 100x100x200

cm (Ilgis x Plotis x Aukstis).

Termokameros parinkimas

Termokameros atliekami tokie procesai: brandinimas, rausvinimas, dziovinimas bei Vvirimas.
Brandinimas uzima 2h, likes procesas — 1h, pridedamas uzkrovimo ir atvésinimo po dusu laikas po 10
min ir bendras termokameros naudojimo laikas iSeina 4 valandos, t.y. 240 min. Todél pasirenkama

»KERRES*“ JET SMOKE 2850/3 termokamera, kurios techniniai duomenys pateikti 38 lenteléje.

38 lentelé. ,, KERRES* JET SMOKE 2850/3 termokameros techniniai duomenys.

Irengimo tipas JET SMOKE
2850/3
Elektros sgnaudos, kW 95,4
Rémo ilgis, cm 100
Maziausias patalpos aukstis, cm 380
Riukyklos uzkrovimo talpa, kg 480 — 1200
Garo padavimas kg/h 200

Apskaiciuojamas reikalingas termokamery kiekis per pamaing:

At 2011,49-240

= = =177 = 2vnt.
g-T-m 168-540-3

N — termokamery kiekis, reikalingas gaminiams termiskai apdoroti, vnt;
A — gaminiy kiekis, kurj reikia termiSkai apdoroti per pamaina, kg;

g — termokameros vienos sekcijos talpa, kg;

m — sekcijy kiekis, vnt;

T — pamainos trukmé, min;

t — terminio apdorojimo trukme, min.

Analogiskai paskaiCiuota antrai receptiirai ir gauta, kad reikés dviejy termokamery, tai i§ viso reikes 4

termokamery. Bendras termokamery darbo laikas yra 480 min, t.y. 8 val. Pridéjus kameros automatinj
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vidinj i$sivalymg ir rankinis iSorinj plovimg (45min) bendras termokameros naudojimo laikas yra 8h

45min, t.y. 8,75 val. Apskai¢iuojamas jrengimo iSnaudojimo koeficientas:

k=”ﬂ=%=o,97

Z-pam

Platforminiy svarstykliy parinkimas

Per pamaing priimamas ir pasveriamas nemazas kiekis zaliavy, tod¢l pasirenkamos platforminés
svarstyklés yra ,,Romasas* PA-1500, kurios techniniai duomenys pateikti 39 lenteléje.

Gamybos eigoje reikalingos bus 4 platforminés svarstyklés. Vienos naudojamos bus susverti pradinei
zaliavai prie§ malima, antros prie$ maiSyma maisykléje, trecios prie§ terminj apdorojimg ir ketvirtos —
po terminio apdorojimo.

Ant pirmyjy svarstykliy sveriama bus kiauliena K1 527,49 kg, kiauliena K2 1932,76 kg, mechaniskai

atskirta mésa 456,61 kg ir lasiniai 421,17 kg. Zaliavos svérimy skai¢ius skai¢iuojamas pagal $ia formule:

M.
r]pl.sv. =—== 527,49 = 2,63 ~ 3Kkartai
V . 200

vez
Npt.sv. — Zaliavos svérimy skaicius;
M; — zaliavos kiekis, kurj reikia pasverti, kg;

Vyez — vieno vezimelio talpa, kg.

Prie to paties paskaiciuojama, kiek laiko uZims Zaliavy svérimai. Bendras Zaliavos svérimo laikas
skai¢iuojamas pagal tokias formules:

Tjr.ciklo =T + TSVL'Wéri = 4 + 1 = 5 min;

Thendras — jr.ciklo © n =5.-=15min

pl.sv.

pakrovimo
Tirciklo. — Vieno sverimo laikas, min;
Tpakrovimo — laikas, per kurj pakraunama zaliava, min;

Tsverimo — SVarstykliy uzimamas laikas, nustatyti tiksliam Zaliavos svoriui, min;

Thendras — bendras svérimy laikas, min.

Kiauliena K1 susverta bus per tris kartus ir tai uztruks 15min, like¢ Zaliavy svérimai ir uzimtas laikas

apskaiciuoti analogiSkai ir pateikti 40 lenteléje.

40 lentelé. Zaliavy svérimai ir svarstykliy uzimamas laikas prie§ malima.
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. ) Svarstykliy uzimamas laikas ,
Zaliava Svérimo skaicius, kartai )
min
Kiauliena K1 3 15
Kiauliena K2 10 50
Mechaniskai atskirta mésa 3 15
LaSiniai 3 15
VISO: 19 95

Pirmosios svarstyklés panaudotos bus 19 karty ir bendras jy uzimtumo laikas 95 min.

Antrosios svarstyklés naudojamos prie§ dedant Zaliavas | maiSyklg. Ankstesniuose skai¢iavimuose
paskaiCiuota, jog zaliavos | maiSykle skirtos pirmai receptirai bus pakrautos per 16 karty, 0 antrai
receptiirai per 12. Pirmai recepturai ,,Juraté* sveriama zaliava: kiauliena K1, kiauliena K2 ir mechaniskai
atskirta mésa. Visos jos atskirai sudalintos j 16 daliy, vadinasi bus tiek karty sveriama. Vienas svérimas
uztrunka 5 min, vadinasi kiauliena K1 bus susverta per 80 min. Analogiskai paskai¢iuojama ir kitoms

zaliavos, 0 gauti rezultatai pateikti 40 lenteléje.

41 lentelé. Zaliavy svérimai ir svarstykliy uzimamas laikas prie§ mai§yma.

Receptiira Zaliava Svérimo skaicius, kartai Svérimo laikas, min
Kiauliena K1 16 80
,Jurate’ Kiauliena K2 16 80
Mechaniskai atskirta mésa 16 80
Kiauliena K2 12 60
,,Raselé* Mechaniskai atskirta mésa 12 60
LaSiniai 12 60
VISO: 84 420

Antrosios svarstyklés panaudotos bus 84 kartus ir jy bendras uZimtumo laikas 420 min.

Treciosios svarstyklés naudojamos prie§ vezant gaminius j termokamerg. Ant svarstykliy telpa vienas
rémas, o ant jo kabinasi 168 kg gaminiy. Pirmai receptiirai reikalingas rémy skaicius yra 12, antros — 10.
Rémy kiekis paskaiCiuotas ankstesniuose skai¢iavimuose. Vieng réma pasverti uztrunka 2 min, j $i laikg
jeina uzstimimas, sveérimas ir nustimimas. Svarstyklés pirmajai receptiirai susverti bus naudojamos 12
karty, o antrajai — 10 karty. Kadangi darbo laikas yra 2 min, tai paskai¢iuojamas yra bendras svarstykliy
uzimtumo laikas: 7, =N, -7 =12-2=24min

i Sveveérim
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Pirmos receptiiros svérimas uzims 24 min, analogi$kai paskai¢iuota antrai — 20 min. Sudéjus gautas
bendras svarstykliy uzimamas laikas yra 44 min.

Ketvirtyjy svarstykliy panaudojimas skai¢iuojamas analogiskai kaip antryjy, nes zaliava po terminio
apdorojimo ant ty paciy rémy yra atSaldyta ir nudziovinta, tai pirmosios receptiros svérimas uzims 24

min, antrosios — 20 min ir bendras svarstykliy uzZimtumas — 44 min.

39 lentelé. Platforminiy svarstykliy ,,Romasas* PA-1500 techniniai duomenys.

[rengimo tipas PA-1500
Svorio jutikliy skaicius, vnt 4
Maksimalus svoris, kg 1500
Padalos verté, g 500
Matmenys, mm 1000x1000x120
Maitinimas, V 220

Staliniy svarstykliy parinkimas

Parenkamos mazesnj svorj sveriancios svarstyklés ,,SOEHNLE®“ 911.06.001, nes sveriami bus
prieskoniai, priedai, o tam reikalingos kuo tikslesnés. Siy svarstykliy techniniai duomenys pateikti 42
lenteléje.

Kadangi sveriami bus tik prieskoniai ir priedai, jy svérimas priklauso nuo maisyklés darbo naSumo.
Tolimesniuose skai¢iavimuose yra apskai¢iuota, jog pirmoji receptiira } maisykle pakraunama bus 9
kartus, vadinasi prieskoniai ir priedai turi biiti pasverti  lygias devynias dalis. Antroji receptiira 7

kartus ir susverti j 7 dalis.

42 lentelé. Staliniy svarstykliy “SOEHNLE® 911.06.001 techniniai duomenys.

Irengimo tipas 911.06.001
Matmenys. mm 210x295
Maksimalus svoris, kg 6
Minimali padala, g 1
Svarstykliy svoris, kg 29

Stacionaraus stalo parinkimas

Suformuotos desros po kimsimo ir klipsavimo yra kraunamos ant stalo ir kabinamos ant rémy. Reikia
dviejy darbuotojy prie vieno stalo, vienas klipsuoja, kitas kabinama ant rémy. Stacionaraus stalo ilgis

skai¢iuojamas pagal tokig formule:
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L — stalo ilgis, m;

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

n-l .
L= 21 o,
K

n — technologing operacijg atlickanciy darbininky skaicius;

K — koeficientas , jvertinantis ar bus dirbama i$ vienos ar i$ abiejy stalo pusiy.

Zaliavy svérimui bei galutiniam produkto svérimui taip pat reikalingi stalai, kurie paskaiGiuoti

analogiSkai kaip formavimui skirtas stalas, ir rezultatai pateikti 43 lenteléje. Visi stalai pagaminti

jmonéje UAB ,,Rolvika“ pagal specialy uzsakyma (i§ neriidijancio plieno).

43 lentelé. Stacionariy staly matmenys.

Stalo paskirtis llgis, m | Plotis, m | Aukstis, m
Stalas formavimui 2 1 1
Stalas zaliavy svérimui 1 1 1
Stalas galutiniam svérimui, etiketés klijavimui 1 1 1

Atlikus reikiamus skaiCiavimus, sudaroma visy operacijy ir jrengimy suvestiné bei parengiamas

jrengimy darbo grafikas. Visi Sie duomenys pateikiami 44 ir 45 lentelése.

44 lentelé. Visy operacijy ir jrengimy suvesting.

3 Kiekis,
Operacija Iranga
vnt.

Priimtos zaliavos svérimas Platforminés svarstyklés ,,Romasas* PA-1500 3
Priimty prieskoniy ir priedy ]

‘ Stalinés svarstyklés ,,SOEHNLE“ 911.06.001 1
svérimas
Mésos transportavimas 1§
Saldytuvo, i mésmale, maiSykle Vezimélis ,,Wamma* T-12 19
ir kim$tuva
Mésos malimas Mésmalé ,,Mainca“ PC-98L 1
Prieskoniy, priedy ir sumaltos
bei mechaniskai atskirtos mésos Maisyklé ,,K+G Wetter M 5001 Type 441 1
sumaiSymas maisykléje
Desry formavimas/kim$imas Vakuuminis kimstuvas ,,Handtmann*“ VF612H 1
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Desry klipsavimas

Pusiau automatinis klipsatorius ,,TIPPER TIE

1
technopack KDCV-T
Desry transportavimas ] o ‘
Neriidijanc¢io plieno rémai ,,Agllum 22
termokamerg
Terminis apdorojimas Termokamera ,,KERRES“ JET SMOKE 2850/3 4
Desry pakavimas Neriidijancio plieno stalas 1
45 lentelé. Jrengimy darbo grafikas.
) Darbo laikas, val.
Irenginys
6 7 8 |9 10|11 |12| 13 14 | 15|16 (17| 18 19|20 | 21 22
Pirmos
platforminés | *+ | "
svarstyklés
Mésmalé *
* | o+ [+ |+ ||+
A
Stalinés
*+/\
svarstyklés
Antros
platforminés fale B U I I O B A A R A
svarstyklés
Maisykle *
o4+ |+ |+ |+ ] ]+ +
N
Kimstuvas *
*+ | o+ | 1|+
N
Klipsatorius +
*+ | o+ | 1|+
N
Antros
*+
platformineés A
svarstyklés
Pirma
| o+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
termokamera
Antra
o+ |+ |+ |+ |+ [+ |+
termokamera
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Trecia

*i i/\
termokamera
Ketvirta

*i i/\
termokamera

* - pasiruosimas darbui;
+ - jrengimo darbas;
* - nepilna darbo valanda;

I — pertrauka;

A - darbo vietos sutvarkymas.
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9. ISvados

Siame darbe suprojektuota pirmos riisies karstai riikyty desry gamybos linija, kurios naumas yra 3
tonos per pamaing. Gamybai parinktos kokybiskos zaliavos ir pagalbinés medziagos, kurios atitinka
Lietuvoje galiojancius standartus, higienos normas bei reglamentus. Aprasyti gauty produkty jusliniai,

fizikiniai ir mikrobiologiniai rodikliai, pateikta maistin¢ verté.

Atliktas tiriamasis darbas, kur buvo jvertintas injektuoto siirymo kiekio ir gaminiy apvalkalo jtaka

karstai rikyty gaminiy cheminei sudéciai ir juslinéms savybéms.

ISnagrinéti produkty technologiniai procesy etapai ir parinktos operacijos, ivertinus fizikinius,
cheminius ir biocheminius poky¢ius. Pateikti technologiniy procesy kokybés ir saugos kontroliuojami
rodikliai. Apskaiciuota receptiiroms reikalingi zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekiai. Parinkti gamybai
reikiami technologiniai jrengimai ir sudarytas jy darbo grafikas.

Nubraizyta gamybos technologiné schema.
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1 priedas

Juslinio vertinimo anketa

| dalis

Ivertinkite Jums pateikto produkto jusliniy savybiy intensyvuma 7 kategorijy skaléje, pazymint
tirilamojo méginio intensyvumg zenklu ,,x“.

Aromatas 1 2 3 4 5 6 7
silpnas stiprus
Pjaivio spalva 1 2 3 4 5 6 7
blyski rausva
Kietumas kandant 1 2 3 4 5 6 7
minkstas Kietas
Elastingumas, tamprumas 1 2 3 4 5 6 7
neelastingas elastingas
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
Liekamasis skonis 1 2 3 4 5 6 7
silpnas stiprus
11 dalis

Ivertinkite jums pateikto produkto jusliniy savybiy priimtinumg 7 kategorijy skaléje, pazymint
tirlamojo meéginio priimtinuma Zenklu ,,x*.

Aromatas 1 2 3 4 5 6 7
per silpnas kaip tik per stiprus
Pjiivio spalva 1 2 3 4 5 6 7
nepakankamai intensyvi kaip tik per daug intensyvi
Kietumas kandant 1 2 3 4 5 6 7
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Per minkstas per Kietas

Elastingumas, tamprumas 1 2 3 4 5 6 7
Per mazai elastingas per daug elastingas
Bendras skonis 1 2 3 4 5 6 7
per silpnas per stiprus
Strumas 1 2 3 4 5 6 7
Nepakankamai siirus per strus
Sultingumas 1 2 3 4 5 6 7
per mazai sultingas kaip tik per daug sultingas
Liekamasis skonis 1 2 3 4 5 6 7
silpnas stiprus
111 dalis

Ivertinkite jums pateikto produkto bendra priimtinumg 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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PRODUCED BY AN AUTODESK EDUCATIONAL PRODUCT

PRODUCED BY AN AUTODESK EDUCATIONAL PRODUCT

Priedy ir prieskoniy
sverimas

Karstai rukyty desry gamybos linija
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