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PRATARME

Maisto zaliavos (augalinés ir gyviinineés) ir i$ jy pagamin-
ti maisto produktai nuo jy pagaminimo iki vartojimo laikomi
jvairy laika. Augalinés kilmés maisto produktus, nuémus der-
liy, Sviezius vartoti galima gana trumpai. Ypac svarbu kuo ilgiau
iSsaugoti gyvininés kilmés produktus (mésa, zuvj, pieng ir kt),
kurie greitai genda.

Tuo metu jie keidia savo savybes ir mase. Sie pasikeitimai
yra neisvengiami, nes vyksta biocheminiai, mikrobiologiniai ir
fizikiniai procesai. Siuos procesus galima sulétinti ar net sustab-
dyti, kei¢iant produkty laikymo salygas ir naudojant pazangius
laikymo budus.

Pastaraisiais metais atsirandant vis naujesniy konservavimo
metody, iSlieka aktualu, kad, gaminant produktus, kuo maziau
bty panaudojama jvairiy maisto priedy, o produktai islikty ko-
kybiski ir saugtis vartoti.

Konservavimas (lot. conservare — islaikyti) — tai augalinés ir
gyviuninés kilmés maisto produkty technologinis apdorojimas
norint juos laikyti ilgesnj laika. Tikslas — islaikyti maisto pro-
duktus taip, kad kuo ilgesnj laika jie tikty maistui, kuo maziau
buty pakeistos ju nattiralios savybés ir kuo daugiau likty nau-
dingyjy maisto medziagy bei biologiskai veikliy junginiy (pvz.,

vitaminy). Saldymas — vienas paprasciausiy ir dazniausiy kon-
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PRATARME

servavimo budy, iSlaikantis maisto produkty biologine verte,
juslines ir technologines savybes.

Leidinyje apraSomi procesai, vykstantys maisto produktuo-
se, ju laikymo salygos, nagrinéjami pagrindiniai ir nauji maisto
produkty Saldymo budai.

Si metodiné priemoné skirta Vilniaus pedagoginio universi-
teto technologiju edukologijos specialybés studentams.

Leidinio autoré nuosirdziai dékoja gerbiamoms recenzen-
téms prof. dr. V. Juozaitienei, dr. R. Bartkeviciatei, doc. dr. I. Vi-
ténienei, doc. dr. Z.Sedereviciatei-Paciauskienei, rapestingai

.....



1 « PROCESAI, VYKSTANTYS
LAIKOMUOSE MAISTO
PRODUKTUOSE

Laikomuose maisto produktuose (darzovése, vaisiuose, uo-
gose ir kt.) visg laika vyksta fizikiniai, biocheminiai, mikrobiolo-
giniai procesai. Dél $iy priezas¢iy mazéja maisto produkty masé
ir blogéja kokybeé — susidaro natiiraliis maseés ir maisto medziagy

nuostoliai.

1.1. Fizikiniai procesai

Budingiausi maisto produkty fizikiniai procesai yra vandens
gary sorbcija (produkto geba sugerti juos i$ aplinkos) ir desorb-
cija (prieSingas sorbcijai procesas — ju iSsiskyrimas j aplinka),
baltymy ir krakmolo senéjimas (kietéjimas), sacharozeés ir gliu-
kozés kristalizacija, kiety produkty deformacija (gebéjimas pa-
keisti forma ir dydj veikiant iSorinéms jégoms) bei irimas. Van-
dens gary sorbcija budinga valgomajai druskai, biriam cukrui,
miltams, vandens desorbcija — duonai, vaisiams, uogoms, dar-
zovems, cukry kristalizacija biidinga konditerijos gaminiams,
cukrui. Sie procesai kei¢ia maisto produkty savybes ir skatina
kitus procesus (cheminius, biocheminius). Fizikiniy procesy
veiksniai yra aplinkos oro temperatiira, oro drégnumas, oro ju-
déjimo greitis, oro sudétis, Sviesa.

Oro temperattira turi jtakos visiems maisto produktuose
vykstantiems procesams. Aukstesnéje temperatiiroje intensyve-

ja vandens desorbcija, mikroorganizmy ir kenkéjy veikla. Lai-
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komiems produktams turi biiti sudaryta optimali temperatiira.
Labai svarbu, kad temperattira biity pastovi, nes jai svyruojant
aktyvéja biocheminiai procesai, produktas gali sudrékti ir jame
pradéti daugintis mikroorganizmai.

Oro drégnumas apibidinamas santykiniu oro drégnumu.
Optimali produkto laikymo santykiné drégmé priklauso nuo
drégmes kiekio jame. Didelio drégnumo (> 40 proc.) maisto pro-
duktai — mésa, zuvis, vaisiai, uogos, darzoveés, laikomi esant
85-95 proc. santykiniam oro drégnumui. Vidutinio drégnumo
produktai — varske, stiris, kiausiniai, kakava, Sokoladas, kondi-
terijos gaminiai, laikomi esant 75-85 proc. drégnumui, o mazo
drégnumo produktai — cukrus, valgomoji druska, arbata ir kt.,
lengvai sugeria aplinkos oro drégme, todél juos bitina laikyti
65-70 proc. santykinio oro drégnumo patalpoje.

Sviesa skatina maisto produkty gyvybinius procesus, todél
kai kuriuos produktus reikia laikyti tamsioje patalpoje (vaisius,
uogas, darzoves, mésa, Zuvij, riebalus).

Netinkamai laikant ir maistui ruosiant vaisius, uogas ir dar-
zoves, jie gali prarasti daug vertingy maisto medziagy. Optima-
lios darzoviy, vaisiy ir uogy laikymo salygos nurodytos 1 lente-
leje.

Kuo labiau nukrypstama nuo optimalios darzoviy laikymo
temperatiiros, tuo didesni jvairiy vertingy maisto medziagy,
ypac daugumos vitaminy, nuostoliai. Salotos, laikomos 2 dienas
4 °C temperatiiroje, netenka apie 29 proc. vitamino C (askorbo
rugsties), o vitamino B, (tiamino) kiekis lieka nepakites; 13 °C
temperattiroje laikomos salotos netenka 38 proc. vitamino C, o
vitamino B, kiekis nekinta; esant 20 °C temperatiirai netenkama
46 proc. vitamino C, o vitamino B, - 5 proc. Siltai laikomose dar-

zovése per 2-3 dienas gali suirti 50-80 proc. vitamino C, todél
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1 lentelé. Optimali temperatiira ir drégnumas darzovéms, vaisiams ir

uogoms laikyti

Pavadinimas Laikymo trukmé, mén. Temperatira, °C Santykinis oro
drégnumas, proc.
Bulves iki 8 2-4 85-95
Morkos 3-7 -0,5-1 90-98
Burokéliai 3-8 0-2 85-95
Baltieji gGziniai 2-4 -0,5-1 90-95
kopustai
Briuseliniai 2-3 -0,5-0 90-95
kopustai
Ziediniai kopustai 1-3 0 90-95
Pomidorai 0,5-2 2-12 85-90
Paprikos 1 2-8 90-95
Agurodiai iki1 0-4 85-90
Molitgai 2-6 3-12 70-80
Obuoliai iki 8 -2-3 85-95
Kriausés 1-5 -2-0 85-90
Slyvos iki 1 -1-0 80-90
Vysnios, tresnés iki 0,5 -1-0 85-90
Serbentai iki 2 -1-0 90
Zemuogés iki 0,5 -1-0 90
Avietés iki 0,5 -1-0 85-90
Mélyneés iki 0,5 -1-0 20
Apelsinai 1 4-5 85-90
Bananai iki 1 12-15 85-90
Vynuogés iki 1 -2-0 85-90
Persikai, abrikosai iki 1 -1-0 85-90
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jas reikia kuo greic¢iau suvartoti arba perdirbti (Mikucioniené,
1999).

Kai kurios medziagos ypac greitai suyra laikant darZoves
Sviesoje. Saulés apsviestoje vietoje laikomos salotos per 3 val. ne-
tenka iki 39 proc. vitamino C ir 29 proc. vitamino B, o laikomos
tamsoje — tik 11 proc. vitamino C ir 5 proc. vitamino B,. Sviesoje
yrair karotenas, todél darZoves ir pusgaminius i$ jy reikia laiky-
ti vésioje, tamsioje vietoje (Mikucioniené, 1999).

IS visy maisto medZziagy vitaminai yra labiausiai neatspariis
jvairiems apdorojimo veiksniams, taip pat ir Saldymui.

Daugelis vitaminy, iSskyrus D, A, E ir K, yra tirpiis vandeny-
je, todeél j tai reikia atsizvelgti maistui ruosiant vaisius, uogas ir
darzoves.

Laikant konservuotus produktus vitaminy skilimas juose te-
siasi, 0 ju nuostoliai priklauso nuo produkty specifiniy savybiy
ir laikymo trukmeés bei temperatiros.

Iki dvejy mety 21 °C temperatiiroje laikomuose darzoviy
konservuose netenkama iki 26 proc. vitamino C, 6-26 proc.
beta karoteno, iki 20 proc. vitamino PP, 8-30 proc. vitamino B,
5-40 proc. vitamino B,, palyginti su jy kiekiu SvieZiai pagamin-
tuose produktuose. Laikant Zemesnéje temperatiirose nuostoliai

mazesni.

Konservuotuose vaisiuose vitaminy islieka daugiau negu

konservuotose darzovése.

Atvésintuose ir Saldytuose produktuose dalies vitaminy taip
pat nelieka (Ramonaityté, 2001). Daugiausia vitamino C islieka
Saldytose ir (arba) trintose su cukrumi uogose. Isfasuotuose j

10



PROCESAI, VYKSTANTYS LAIKOMUOSE PRODUKTUOSE

polietileno maiselius ir uzsaldytuose juoduosiuose serbentuose
po 9 ménesiy, laikant 16 °C temperatiiroje, vitamino C kiekis su-
mazeéja tik 15,2 proc., o obuoliy sultyse — net 64,2 proc. Paprastai
tiek, kiek produktuose sumazéja vitamino C, tiek pat sumazéja
ir kity biologiskai aktyviy medziagy (Vasiliauskas, 1991).

Jeigu augaliniy produkty uzsaldymas yra derinamas su ju
apiplikymu (blansiravimu), vitaminy netenkama per abu pro-
cesus: vitamino C lieka ~ 55 proc., vitamino B, ir vitamino PP —
7678 proc. Jeigu uzsaldytas produktas atSildomas ir dar pa-
kaitinamas, vitamino C lieka ~ 38 proc., vitamino B, — 63 proc.,
vitamino B, ir vitamino PP - 72-79 proc., nepakinta tik karoteno
kiekis.

Vitaminy nuostoliai, laikant Saldytus produktus, priklauso nuo:

e laikymo trukmés;
*  temperatiiros (ir nuo to, ar $i temperatiira bus pastovi
ar kintanti).

Saldyty darZoviy jusliné kokybé ir vitamino C kiekis ma-
ziausiai kinta laikant produktus —20 °C temperatiiroje. Kitomis
salygomis patiriama 20-50 proc. vitamino C nuostoliy (Ramo-
naityté, 2001).

1.2. Biocheminiai procesai

Maisto produktuose biocheminiai procesai vyksta veikiant
fermentams. Labiausiai maisto produkty chemine sudétj keicia
oksidacija ir hidrolizé (autolizé).

Oksidacija. Tai sudétingas procesas, vykstantis visuose gy-
vuose organizmuose. Organinés medZziagos oksiduojasi, susi-

daro paprastesni junginiai ir iSsiskiria energija. Procesas vyksta
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aplinkoje esant pakankamai deguonies (aerobinis kvépavimas)
ir be deguonies (anaerobinis kvépavimas). Pavyzdziui, gliuko-
zés pasikeitimas.

Aerobinés oksidacijos metu gliukozé oksiduojasi iki — ga-
lutiniy produkty — anglies dioksido (CO,) bei vandens (H,O) ir
iSsiskiria visa joje buvusi energija:

CH,,0,+60,- 6 H,O + 6 CO,+ energija (~ 2800 kJ).

Vykstant anaerobiniam kvépavimo procesui, susidaro etilo

alkoholis, anglies dioksidas ir iSsiskiria energija:
CH,,0, —» 2 CHOH +2 CO, + energija (~ 100 KJ).

Oksidacija vyksta vaisiuose, uogose, darzovése, gruduose,
kruopose, miltuose, kiausiniuose. Oksiduojasi organinés me-
dziagos, pirmiausia tirptis angliavandeniai (cukris), reciau —rie-
balai, baltymai, todél mazéja produkto masé, produktas dréksta,
Syla. Blogéja jo kokybé ir iSsilaikymo galimybés.

Laikomy vaisiy, uogy ir darzoviy bei kity produkty maseés
nuostoliai, kurie susidaro dél organiniy medziagy sunaudojimo
oksidacijai ir drégmés garavimo, vadinami natiraliais masés
nuostoliais. Jie priklauso nuo aplinkos salygy — temperattros,
drégmes ir kt.

Nattiraliis mases nuostoliai optimaliomis laikymo salygomis
btina nedideli, bet jy visiskai iSvengti negalima. Ju nebtina tik
hermetiskai jpakavus produktus, pvz., vakuume.

Nattiraliy masés nuostoliy dydis priklauso nuo:

e produkto genties, veislés;
e  laikymo biido;
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e laikymo trukmés ir kity veiksniy.

Didziausi masés nuostoliai susidaro intensyviai dauginantis
mikroorganizmams. Jei yra palankios salygos, mikroorganiz-
mai greitai dauginasi, laikomi vaisiai, uogos ir darzovés puva,
maZzéja ju mase.

Taip pat nepalankiomis salygomis vaisiai ir darzovés gali pa-
Salti ar suSusti. Jei laikomos darzovés sudygsta, taip pat neten-
kama dalies masés ir maisto medziagy. Visais atvejais nuostoliai
yra nevienodi.

Oksidacijos procesus slopina Zemesné oro temperatiira ir drég-
numas, taip pat modifikuota aplinkos oro sudétis (sumazintas de-
guonies ir padidintas anglies dioksido kiekis).

Hidrolizé — maisto organiniy junginiy skaidymasis, prisijun-
giant vandens jonus (H,0" ir OH).

Si procesa stimuliuoja maiste esantys fermentai. Hidrolizés
procesas produkto kokybe veikia ir teigiamai, ir neigiamai.

Brestant vaisiams ir darZovéms, hidrolizuojasi krakmolas bei
kitos medZiagos, todél pageréja skonis ir konsistencija. Siam pro-
cesui tesiantis, produktas ,sensta”, ypac¢ pakinta konsistencija:
produktas darosi minkstas, iStezes.

Ilgai laikomuose maistiniuose riebaluose, miltuose, kruo-
pose, rieSutuose hidrolizuojasi riebalai ir susidaro glicerolis bei
laisvosios riebaly riigstys — produktai jgauna nemalony skonj.

Meésos ir zuvy baltymai hidrolizuojasi taip pat veikiami fer-
menty. Sis procesas vadinamas autolize. Ji sudaro keli etapai.
Mésos ir Zuvies brendimas — vienas autolizés etapy. Sie produk-
tai jgauna vartoti tinkama konsistencija, skonj ir kvapa. Tesian-
tis autolizei, mésa ir Zuvis pradeda gesti, minkstéja. Zuvies auto-
lizés procesas gana intensyvus.

Hidrolizés procesa létina Zemesné aplinkos temperatiira.
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1.3. Mikrobiologiniai procesai

Mikrobiologiniai procesai — tai riigimas, puvimas, peléjimas,
gleivéjimas, pigmentacija. Jy priezastis — mikroorganizmy gyvy-
biné veikla, nes maistinés zaliavos ir maisto produktai yra gera
terpée jiems vystytis.

Maisto produktus dazniausiai gadina mikroorganizmai,
kurie besidaugindami skaido maisto produkty sudétingus jun-
ginius, verdia juos paprastesniais, nemalonaus skonio ir kvapo,
kartais ir kenksmingais Zzmogui. Dauguma jy gamina aktyvius
amilolitinius, proteolitinius, lipolitinius fermentus ir isskiria
savo veiklos produktus. Jiems veikti reikia palankiy salygy —
mitybineés terpés (turi buiti pakankamai vandens ir jame iStirpu-
siy maisto medziagy), kita butina salyga — juos supanti aplin-
kos temperatiira. Be mikroorganizmuy, produktus gali gadinti ir
paciuose produktuose esantys fermentai (autofermentai), kurie
skatina biochemines riebaly, angliavandeniy, baltymy skilimo
reakcijas.

Mikroorganizmai yra labai mazi, matomi tik pro mikros-
kopa. Dél mazumo, gebéjimo prisitaikyti prie jvairiy gyvenimo
salygy ir didelio biocheminio aktyvumo jie labai iSplite gamtoje,
zmoniy, gyviny zarnyne, kvépavimo takuose.

Dauguma jy rasiy yra nezalingi, saprofitai (gr. sapros — su-
puves), mintantys organinémis ir neorganinémis medziagomis.

Jie padeda palaikyti gamtos medZiagy apytaka, nes aktyviai
dalyvauja mineralizuojant Zuvusiy augaly ir gyviiny organines
medziagas. Mineralines medziagas lengvai pasisavina aukstes-
nieji augalai, ir kartu apvaloma dirva bei vandens telkiniai - juo-
se nelieka negyvy organizmy ir jy kiiny irimo produkty, tokiy
kaip baltymy, angliavandeniy, riebaly ir kt.

14
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Baltymy mikrobiologinis skaidymas iki neorganinio amoni-
ako, indolo, skatolo, vandenilio sulfido, tiolio, fenolio, krezolio,
diaminy ir kt. vadinamas puvimu.

Dél mikroorganizmy biocheminés veiklos piiva neSvariai
pagaminti ir ilgai Siltai laikomi daug baltymy turintys meésos,
zuvies, kiau$iniy, pieno, ankstiniy augaly sékly ar jy milty tu-
rintys maisto produktai.

Daug angliavandeniy turin¢iuose maisto produktuose ar ge-
rimuose (vaisiy ir uogy sultyse, uogienése, dzemuose, vaisvan-
deniuose, aluje, vyne) besidauginantys mikroorganizmai juos
suskaido j alkoholius, jvairias organines riigstis, nuo kuriy labai
nukencia gaminiy kokybé. Angliavandeniy mikrobinis skaidy-
mas vadinamas ragimu.

Maisto produkty riebalus mikroorganizmai suskaido j gli-
cerolj ir riebaly raigstis, o pastarasias — i oksirtigstis, aldehidus,
ketonus, nuo kuriy riebalai apkarsta ir sugenda.

Be to, minéti baltymy, angliavandeniy, riebaly tarpiniai ski-
limo produktai ne tik sugadina maista, pablogina jo maisting
verte, bet yra kenksmingi Zmoniy sveikatai.

Todél dauguma saprofitiniy mikroorganizmy laikomi saly-
giskai patogeniskais Zmonéms tais atvejais, kai jy gerokai padau-
géja maiste ir jie savo metabolizmo produktais sukelia apsinuo-
dijima maistu (toksikoinfekcijas ir mikrobines intoksikacijas).

Dirva ir vanduo yra svarbiausi mikroorganizmy Saltiniai,
i§ kuriy jie patenka ant augaly pavirsiaus, gyvuliy odos, prasi-
skverbia j jy organizma, taip pat ir j maistines zaliavas ar maisto
produktus.

Dirvoje gyvena ir veisiasi jvairtis mikroorganizmai: amebos,
grybai, aktinomicetai, bakterijos. Be saprofitiniy mikroorganizmy,

dirvoje gali biiti ir patogeniniy — stabligés (Clostridium tetani), bo-
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tulizmo (Clostridium botulinumy), juodligés (Bacillus anthracis), jvairiy
zarnyno infekcijy sukeéléjy (Shigella, Salmonella, Pseudomonas).

Augalai ir jy produktai mikroorganizmais uzterSiami per
dirva ir vandenj. IS pelésiniy gryby labiausiai paplite gadinan-
tys darzoves ir vaisius.

Oras pernesa mikroorganizmus i$ infekcijos $altiniy j maisto
produktus.

Maisto gaminimo bei laikymo jrenginiai — apyvokos daiktai,
sandéliy, parduotuviy lentynos, baldy pavirsius — dazniausiai
uzterSiami ty rusiy mikroorganizmais, kurie randami atitinka-
muose maisto produktuose arba jy Zaliavoje. Zmonés per rankas,
drabuzius, maisto produktus gali uztersti mikroorganizmais,
esanciais virskinimo trakte ir kvépavimo takuose arba ant kiino
pavirsiaus, taip pat ant drabuziu.

Mikroorganizmy rasiné sudétis ore labai jvairi. Ore ir dul-
kése daugiausia randama ty mikroorganizmy, kurie yra atspa-
riausi dziovinimui ir ultravioletiniams spinduliams. Tai Bacillus,
Sarcina, Micrococcus gentys, daugelis pelésiniy grybu (Penicillium,
Aspergillus genciy). Drégname ore vyrauja aktinomicetai, pelési-
niai ir mieliniai grybai, jy sporos. Ore paplite Cladosporium, Mu-
cor, Penicillium, Aspergillus genciy grybai.

Ore gali buti ir patogeniniy mikroorganizmuy. Jie j ora paten-
ka su jvairiomis serganciy Zmoniy iSskyromis arba dulkémis
nuo uztersty zemés, vandens telkiniy pavirsiaus. Tai tuberkulio-
zés sukeléjai (Mycobacterium), streptokokai (Streptococcus) ir kity
ligy sukéléjai. Per rankas, drabuzius maisto produktus taip pat
galima uztersti viduriy Siltinés (Salmonella), dizenterijos (Shigella),
Escherichia, puvimo bakterijomis (Proteus, Pseudomonas) ir Clostri-
dium genciy mikroorganizmais, pelésiy ir kity gryby sporomis.
Meésos ir pieno produktai, taip pat kiausSiniai, gali bati tiesiogiai
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uztersti mikroorganizmais, esanciais gyvuliy ar pauksciy virs-
kinimo trakte, iSmatose ar slapime.

Pieng, mésa ir jy produktus galima uztersti mikroorganizmais
(tarp ju salmonelémis) per pasarus. Nuo gyvuliy odos mikroor-
ganizmai gali patekti j ora, ant Zmoniy ranky ir tiesiai j maista.

Apsinuodijimy maistu ir per ji plintanciy infekciju pagrin-
dinés priezastys yra Sios: nepakankamas produkty atSaldymas
ir terminis apdorojimas, asmens higienos nesilaikymas, maisto
gaminimas pries parg ar dar anksciau, termiskai neapdoroty uz-
tersty maistiniy zaliavy ar produkty vartojimas maistui gamin-
ti, neSvarus ir nedezinfekuoti jrenginiai, indai.

Mikroorganizmy veikla glaudziai susijusi su aplinka. Aplin-
kos pakitimai jy gyvybine veikla gali skatinti arba slopinti ir
net sunaikinti juos. Prie kintancios aplinkos mikroorganizmai
prisitaiko daug lengviau nei aukstesnieji organizmai (augalai,
gyvinai). Maitindamiesi ir iSskirdami medziagy apykaitos pro-
duktus, jie gali keisti aplinka.

Zinant, kaip ir kokie aplinkos veiksniai veikia mikroorganiz-
mus, norima linkme galima keisti juy prigimtj, reguliuoti mikro-
biologinius ir biotechnologinius gamybos procesus ir tuo pasi-
naudoti gaminant ir saugant nuo gedimo maisto produktus.

Mikroorganizmy gyvybine veikla lemiantys aplinkos veiks-
niai skirstomi j:

e fizikinius (drégmé, temperatiira, spinduliuoté, me-
chaninis poveikis ir kt.);

e  cheminius (nuodingosios medziagos, pH, mitybinés
terpeés sudétis bei jos komponenty koncentracija);

*  Dbiologinius (organizmy tarpusavio saveika).

Visoms cheminéms reakcijoms, vykstancioms organizmuose,
reikia vandens.
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Vanduo (drégmeé) yra vienas pagrindiniy daugumos maisto
produkty komponentas. Mésoje drégmeé sudaro 65-75 proc. ben-
dro svorio, piene — 87 proc., vaisiuose ir darzovese — nuo 70 iki
90 proc. Maziau jos yra grudy produktuose — 10-15 proc., duo-
noje ~ 35 proc. Vandens terpé yra maiste vykstanéiy cheminiy ir
mikrobiologiniy procesy pagrindas, todél, norint ilgiau islaikyti
maisto produktus, reikia vandenj pasalinti arba jungti, t. y. su-
mazinti aktyviojo vandens dalj (Petraitis, 1998).

Mikroorganizmai gali daugintis substratuose, turinciuose
tam tikra kiekj laisvojo vandens, kuriame yra istirpusiy maisto
medziagy. Kuo maziau drégmes, tuo lé¢iau dauginasi mikroor-
ganizmai, silpnéja ju gyvybiné veikla. Kai vandens sumazéja iki
tam tikros ribos, augimas gali visiSkai sustoti. Daugumos bak-
teriju veikla sustoja, kai produktuose vandens kiekis sumazéja
iki 20-30 proc., pelésiniy gryby — iki 11-17 proc. Atspariausios
vandens trukumui — mikroorganizmy sporos.

Sausyjy produkty laikymui jtakos turi santykinis oro drég-
numas ir temperatira.

Dauguma bakterijy auga esant 90-95 proc. santykiniam oro
drégnumui, mielés — 85-90 proc., pelésiniai grybai — 80 proc. Kai
santykinis oro drégnumas yra 64 proc. ir mazesnis, pelésiai ir
bakterijos jau negali daugintis sausose medziagose.

Sausose medziagose mikroorganizmai tam tikra laika iSlieka
gyvi. Choleros vibrionai be normalaus vandens kiekio iSgyvena
viena dvi paras, viduriy Siltinés — 70, stafilokokai ir tuberkulio-
zés bakterijos — iki 90 pary, o pieno rugsties bakterijos ir mie-
lés — keleta mety.

Daugelio ilgai laikomy maisto produkty drégnumas kinta.
Drégnuose produktuose vandens mazéja, o sausuose — daugéja.

Tai priklauso nuo produkty struktiiros, fiziniy savybiy ir chemi-
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nés sudéties. Jy drégnumas dazniausiai kinta nuo salycio su oru
arba kitomis medziagomis bei produktais.

Didelio tario ir turintys hidrofiliniy medziagy (krakmolo,
baltymy ir kt.) produktai yra higroskopiski, t. y. i§ oro sugeria
drégme ir grei¢iau genda, ypac jeigu laikomi drégnose patalpo-
se. Todél daugelj maisto produkty biitina laikyti patalpose, ku-
riose santykinis oro drégnumas kiek mazesnis nei ribinis (dau-
gintis mikroorganizmams).

Sausi higroskopiski produktai (cukrus, druska, sausainiai,
miltai, kruopos, krakmolas) greitai ir lengvai sudréksta nuo
vandeningy produkty (vaisiy, darzoviy, mésos, zZuvies). Todél
negalima kartu ilgai laikyti drégny ir sausy produkty.

Produktai gali per daug sudrékti ir tada, kai patalpos netin-
kamai védinamos. Jeigu j Salta patalpa védinant patenka drégno
Silto oro, tai vandens garai virsta lasais, kurie nuséda ant Salty
sieny, pakuotés, produkty pavirsiaus, o nuo jy pamazu sudréks-
ta ir visa jy masé. Sudrékusiuose produktuose ar maistinése
zaliavose intensyviau dauginasi mikroorganizmai, suaktyvéja
biocheminiai procesai ir produktai pradeda gesti.

Temperatiira yra svarbiausias veiksnys, nuo kurio priklau-
so mikroorganizmy veikla, dauginimosi greitis ir biocheminiy
reakcijy intensyvumas.

Palyginti su aukstesniaisiais organizmais, mikroorganizmai
geriau prisitaike gyventi jvairiose temperatiirose. Jie gali dau-
gintis nuo -8 °C iki 70 °C temperatiiros, net 90 °C temperatiiroje.
Taciau jvairios mikroorganizmy grupés prisitaikiusios gyventi
skirtingose temperatiirose (Masteikiené, 2002).

Jiems, kaip ir kitiems organizmams, tinkama temperattira

gali biti minimali, optimali ir maksimali.
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Kai temperatiira Zemesné uz minimalia arba aukStesné uz
maksimalig, i§ pradziy sulétéja mikroorganizmy gyvybiniai
procesai, véliau jie sustoja ar pereina j anabiozeés biikle arba vi-
sai nutriksta.

Geriausiai mikroorganizmai dauginasi optimalioje tempera-
taroje.

Pagal tai, kokioje temperatiiroje prisitaike gyventi, mikroor-
ganizmai skirstomi j tris pagrindines grupes:

e psichrofilus (gr. psychros — Saltas, phileo — myliu);
e  mezofilus (gr. mesos — vidutinis);
e termofilus (gr. thermos — §iltas).

Psichrofiliniai (Sal¢iamégiai arba kriofiliniai, gr. kryos — Sal-
tis) mikroorganizmai gali daugintis nuo —7 °C iki 30 °C, bet ge-
riausiai — 10-20 °C temperaturoje. Jy fermentai aktyviis Zemoje

temperaturoje.

Pastebeta, kad iSskirti iS maisto produkty psichrotrofai
(ypac Pseudomonas, Enteroccocus genciy) standartinéje terpé-
je (7 °C temperattiroje) auga geriau nei tada, kada auginami

30 °C ir aukstesnéje temperattiroje (Masteikiene, 2002).

Psichrofiliniy mikroorganizmy daug gyvena vidutinio ir
arktinio klimato juosty dirvoje bei vandenyje. Sie mikroorganiz-
mai, ypac¢ priklausantys Pseudomonas ir Achromobacter gentims,
yra Saldytuvuose laikomy baltymy turinc¢iy produkty (mésos,
paukstienos, Zuvies, kiauSiniy) gadintojai. Po 7-14 pary tokie
produktai apsitraukia gleivéta plévele, sudaryta i$ susiliejusiy

mikroorganizmy kolonijy.
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Psichrotrofinés bakterijos gali daugintis Saldytuvuose ir ga-
dinti maisto produktus. Pelésiniai grybai, ypac Penicillium, Cla-
dosporium genciy, gali augti ant Saldytuvuose laikomy maisto
produkty (kiauSiniy, mésos, vaisiy). Kai kurios mielés istve-
ria =34 °C, pelésiniai grybai — -12 °C temperatiira.

Atsparios zemoms temperatiiroms bacily ir klostridijy spo-
ros, o vegetatyvinés formos greitai apmirsta. Taciau mikroorga-
nizmy isskirti fermentai, toksinai nesuyra ir gali gadinti Saltai
laikomus produktus.

Mezofiliniy mikroorganizmy minimali dauginimosi tempe-
rattira yra apie 3-10 °C, optimali — 25-37 °C, maksimali — 45 °C.
Tai gausiausia mikroorganizmy grupe.

Siai mikroorganizmy grupei priklauso daugelis patogeniniy,
puvimo, jvairiy rugimo bakterijy, mieliy ir pelésiniy grybu.

Jie gadina maisto produktus, laikomus neSaldomose patalpose.

Termofiliniy mikroorganizmy minimali dauginimosi tempera-
tara yra apie 25-30 °C, optimali — 45-60 °C, maksimali — 70-85 °C.

Kai kurie jy neauga zemesnéje nei 60-80 °C temperatiiroje.

Daug jy gyvena karSto vandens Saltiniuose, Silto klimato
juostos dirvose, komposte, mésle, Zmoniy virskinimo trakte ir
kt. Termofiliniai mikroorganizmai gadina aukstoje temperati-
roje nepakankamai sterilizuotus konservus, cukraus gamybo-
je — sirupa ir kt.

Sie mikroorganizmai gali bati naudingi, kai daugindamiesi
komposte pakelia temperatiirg ir sunaikina patogeninius psich-
rofilinius ir mezofilinius mikrobus bei parazity kiausinélius.

Mikroorganizmy skirstymas j grupes pagal temperatiiros
poreikj pagristas gebéjimu daugintis ir néra labai tikslus. Jie
pamazu prisitaiko gyventi Zemesnéje ar aukStesnéje tempera-

taroje. Pavyzdziui, mezofiliniai pelésiniai grybai, mielés ir pu-
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vimo bakterijos gali buti salygiski psichrofilai ir létai daugintis
Saldytuvuose, gadinti juose laikomus produktus. Pieno rtigsties
bakterijos, iSskirtos i$ tropiky krastuose pagaminty pieno pro-
dukty, gali buti termofilinés, o i$ arktinio ar vidutinio klimato
juosty — mezofilinés.

Ivairtis mikroorganizmai gali daugintis, skaidyti maisto me-
dziagas, sintetinti naujus junginius tiktai esant atitinkamai ter-
pes pH vertei.

Dauguma pelésiniy gryby gali gyventi, kai pH verté nuo
1,2 iki 11, taciau jie, taip pat mielés, labiau mégsta rtigscia terpe
(pH, 3-6). O daugelis saprofitiniy bakterijy ir patogeninés geriau-
siai vystosi neutralioje ir silpnai Sarminéje aplinkoje (pH 6,5-8).

Ragstis (acto ragsti, pieno rugstj) sudarancios bakterijos riags-
Ciai terpei yra atsparesnés.

Nepalanki terpés reakcija slopina mikroorganizmy daugini-
masi ir net juos naikina. Bakterijos, ypac¢ puvimo, yra jautrios
rigsciai terpei. Tuo naudojamasi saugant darzoves (agurkus,
koptistus) ir vaisius nuo gedimo, t. y. jie rauginami arba konser-
vuojami uzpilti partigstintu marinatu.

Tac¢iau marinuotos ar raugintos darzovés nesugedusios ilgai ne-
i$silaiko, nes organines rugstis (acto ragsti, pieno ragsti) naudoja
pelésiniai grybai ir mielés, todél mazéja jy rugstumas ir vél susida-
ro palankios salygos daugintis puvimo bakterijoms. Todél tokias
darzoves reikia pasterizuoti ir laikyti Zemoje temperatiiroje.

Terpés reakcijos kitimas yra svarbus maisto produkty koky-
bés rodiklis. Pvz., saldaus pieno, vaisiy sulciy, uogienés, vyno
riugstéjimas rodo, kad juose yra jsiveisusiy rtugstis gaminanciy
mikroorganizmuy.

SvieZia mésa yra silpnai ragscios reakcijos (pH 5,6-6,2). Jei-

gu meésos reakcija Sarminé (iki pH 8), vadinasi, joje yra puvimo
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bakterijy. Taigi mésos Sarmeéjimas yra prasidéjusio jos gedimo
rodiklis.

Riigimas — mikroorganizmy sukeltas angliavandeniy ir kity
organiniy junginiy skilimas. Laikomuose maisto produktuose,
atsizvelgiant j mikroorganizmy fermentines sistemas, kartu ir j
galutiniy ragimo produkty riisj, vyksta alkoholinis, pienarugs-
tis, actartigstis, sviestartigstis, proprionrugstis ir kitoks riigimas.
Rugimo produktai jvairtis: alkoholiai, organinés rtugstys (pieno,
acto, sviesto ir kt.), acetonas ir kt.

Riigimo procesas naudojamas vynui, alui, spiritui, raugin-
to pieno produktams, duonai, raugintoms darZovéms gaminti.
Riigimo procesas gali sukelti ir maisto produkty gedima. Antai
sultyse, uogienéje gali vykti alkoholinis, vyne — actartigstis ir kt.
rigimas. Produktai jgyja pasalinj skonj, kvapa bei kitas nebu-
dingas savybes.

Puvimas — baltymy ir jy produkty hidrolizé, kurig sukelia
puvimo bakterijos. Vykstant Siam procesui, puvimo bakterijy
(Pseudomonas, Proteus) proteolitiniai fermentai skaido baltymus,
susidaro amoniakas, vandenilio sulfidas, anglies dioksidas, tio-
lis ir kiti junginiai.

Si reakcija vyksta mésoje, Zuvyije, kiausiniuose, piene, todél
jie igyja labai nemalony kvapa ir pasidaro kenksmingi zmogui.

Peléjimas — tai procesas, kai ant maisto produkty vystosi
jvairts pelésiniai grybai ir sudaro piiky pavidalo ar aksomiskas
apnasas.

Ypac sparciai pelésiai vystosi drégnai laikomuose vaisiuo-
se, uogose, darzovése, duonoje, miltuose, uogienéje, mésoje ir
kituose produktuose. Jie jgauna pelésiams budinga kvapa ir
skonj. Pelésiy gyvybinés veiklos produktai labai kenksmingi

zmogui.
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Gleivéjimas. Sis gedimas atsiranda, kai produkty pavirsiuje
pradeda daugintis gleives gaminantys mikroorganizmai (E. co-
li, Proteus, Bac. subtilis, mikrokokai, pienartigscio riigimo bakte-
rijos, kai kuriy rasiy mielés ir kt). Tada ant produkty susidaro
gleivétos apnasos.

Sie mikroorganizmai patenka ant skerdenos pavirsiaus, pa-
zeidus jos technologinio apdorojimo bei laikymo rezima. Badin-
ga, kad daugelis gleives gaminanciy bakterijy kamieny gali vys-
tytis esant Zemai teigiamai temperattrai (2-10 °C).

Ant sauso skerdenos (paskersto ir iSskrosto gyvulio mésos)
paviriaus gleives gaminantys mikroorganizmai nesivysto. Sis
gedimas dazniausiai atsiranda esant drégnam jos pavirsiui ir
laikant jg Siltose patalpose, nesant pakankamai oro cirkuliacijai,
nesilaikant temperattiros ir drégmés rezimo.

DaZniausiai gleivéjimas atsiranda skerdenos vietose, nuo
kuriy nepakankamai nuvalytos mésos atbrailos, kraujo kresu-
liai. Pauksc¢iy skerdenose gleivéjimas dazniausiai pastebimas
po sparnais. Kadangi gleives gaminantys mikroorganizmai ne-
prasiskverbia j gilesnius mésos sluoksnius, pazeidZiamas tik jos
pavirsius.

Pigmentacija. Produktus (mésa, duong ir kt)) gali pazeisti
pigmentiniai mikroorganizmai (bakterijos, mielés). Jie paprastai
dauginasi produkty pavirsiuje. Ju pavirsiuje atsiranda geltony,
raudony, rausvy ar kitokios spalvos démiy.

Tokie produktai yra tinkami maistui, nes pigmentinés démes
lengvai nusivalo, o i$ iSorés j produktus patenkancios bakterijos
negamina zmogui kenksmingy junginiy, taciau gaminiai pra-

randa preking iSvaizda.
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2 +MAISTO PRODUKTU SALDYMO
BUDAI

Saldymas yra plaiai naudojamas maisto produkty konser-
vavimo budas, létinantis fizikinius, biocheminius ir mikrobiolo-
ginius pokycius, kurie skatina produkty gedima, pailgindamas
vartojamy maisto produkty saugojimo laika.

Maisto produkty Saldymas — tai jy temperatiiros pamazi-
nimas iki reikiamos, daZniausiai artimos sulc¢iy uzsalimo, arba
krioskopinés, temperattiros.

Saldant keiciasi produktuose esancios drégmeés agregatinis
buvis ir visas produkte esantis vanduo (krioanabiozé) arba jo di-
dzioji dalis virsta ledu (psichroanabiozé) (Masteikiené, 2006).

Skiriamos dvi Saldymo rasys:

*  naturalus,
e  dirbtinis.

Natuiralus Saldymas yra toks, kai saldomojo kiino Siluma ati-
duodama ji supanciai aplinkai (Saltam atmosferos orui, ausinimo
vandeniui), kai aplinkos temperatiira yra Zemesné uz saldomojo
kiino temperattira. Nattiralus Saldymas vyksta be papildomos
energijos, nes $iluma j Saltesnj kiing pereina savaime. Saldomo
kiino temperatiira sumazéja iki jj supancios aplinkos temperatii-
ros. Tai atliekama jrengiant ledaines, panaudojant leda, sniega,
Salta vandenj ir kt.

Saldymas ledu. Tai paprasciausias $aldymo procesas, kuris
vyksta naudojant nattiraly vandens leda. Jis naudojamas maisto
produktams — darzovéms, vaisiams, Zuviai ir mésai — atSaldyti.
Produktai atSaldomi iki Zemiausios pliusinés temperatiiros —

1°C. Ledas gaminamas dirbtiniu arba nattiraliu btidu. Nattralus
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ledas gaminamas naudojant nattiraly gamtinj Saltj, dirbtinis le-
das gaunamas panaudojus dirbtinj Saltj.

Saldymas ledu ir druska. Siam $aldymo biidui naudojamas
susmulkinto vandens ledo ir valgomosios druskos misinys. Pri-
déjus valgomosios druskos, ledo tirpimo greitis paspartéja, o tir-
pimo temperatiira tampa zemesné negu gryno ledo tirpimo tem-
peratiira. Taip atsitinka todél, kad, pridéjus druskos, susilpnina-
mi ledo molekuliniai rySiai ir suardomos jo kristalinés gardelés.
Tirpstant ledo ir druskos misiniui, i$ aplinkos atimama Siluma,
todél aplinkos oras atsala ir jo temperattira krinta.

Dirbtiniu Saldymu vadinamas kiino atSaldymas iki tempe-
ratiiros, Zemesnés uz ji supancios aplinkos temperattira. Dirb-
tiniam Saldymui naudojamos Saldymo masinos arba Saldymo
irenginiai.

Nemasininiu biidu Saltis gaunamas panaudojant leda arba jo
misinius su kai kuriomis cheminémis medziagomis.

Sausas ledas — tai kieta angliartagsté, greitai garuojanti kam-
bario temperattiroje. Sausas ledas panasus j kreidos gabala. Jis i$
kietos medziagos virsta garais, iSvengdamas skysto medzZziagos
btivio. Sublimacijos temperatiira, esant atmosferiniam slégiui —
78,9 °C. Sausas ledas, palyginti su vandens ledu, turi privalumuy:
galima gauti Zemesne Saldymo temperatiira, vieno kilogramo
sauso ledo Saldymo nasSumas beveik du kartus didesnis nei to
paties kiekio vandens ledo, be to, Saldant neatsiranda drégmes.
Sausam ledui sublimuojantis, susidaro CO, dujos, kurios kartu
yra konservuojanti medziaga, padedanti geriau issilaikyti pro-
duktams.

Taciau sausas ledas naudojamas atsaldyti tik nedidelés apim-
ties talpykloje esantiems produktams. Sausas ledas naudojamas
gabenant saldytus produktus (mésa, zuvj), fasuotiems valgo-
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miesiems ledams, Saldytiems vaisiams, uogoms ir darzovéms
laikyti.

Sausas ledas gaunamas dirbtiniu btidu specialiose anglia-
rugstés gamyklose. Jis laikomas specialiuose konteineriuose su

gera Silumos izoliacija.

Naudojant sausa leda reikia elgtis labai atsargiai, negali-

ma jo imti plikomis rankomis, nes galima nusalti.

Masininiu buidu Saltis gaunamas naudojant specialius Saldy-
mo jrenginius, esancius perdirbimo jmonése, kuriose $al¢iu kon-
servuojama laikoma skerdena, mésos produktai, subproduktai,
endokrininé ir fermentiné Zaliava, riebaly zaliava ir kt.

Maisto produkty konservavimas Sal¢iu paremtas mikroor-
ganizmy anabioze (gr. anabiosis — atgijimas).

Ivairtis mikroorganizmai yra nevienodai jautrtis tempera-
tarai. Temperatiiros poveikj mikroorganizmams rodo vadina-
mieji svarbiausieji temperatiiros taskai (temperatiiros ribinés
vertés, temperatiiros intervalas). Zemiau ar auks¢iau jy mikroor-
ganizmy veikla sustoja.

Zema temperatiira, Zemesné uZ minimalig, mikroorganizmy
paprastai nesunaikina, bet stabdo juy veikla. Mikroorganizmai
pereina j anabiozés buisena, kurioje ju gyvybiniai procesai labai
sulétéja ar net visai sustoja. Daugelis ju, iSale i leda, gali islikti
gyvi nuo keliy ménesiy iki mety. Kai kuriy rasiy mikroorga-
nizmai iSlieka gyvi -172-190 °C temperatiiroje, o sporos — net
-250 °C saltyje (Peciulis, 1997).

Mikroorganizmai Saltyje pradeda Ziti ne tiktai nuo Zemos

temperatiiros, bet ir nuo laisvojo vandens trukumo terpéje ir
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lastelése. Saltyje daug vandens virsta ledu ir cheminés medZia-
gos esti iStirpusios mazame skysto vandens kiekyje. Dél to labai
padidéja osmosinis terpés slégis, kurio mikroorganizmai negali
pakelti.

Konservavimas Salc¢iu skirstomas j:
e atSaldyma,
e pasaldyma,
e uzSaldyma.

2.1. Atsaldymas

Tai létas produkto temperattiros mazinimas, kol pradeda sal-
ti lasteliy sultys, ir jo laikymas 0—4 °C temperatiiroje.

AtSaldant maisto produkta temperatiira turi buti truputj
aukstesné uz ta, kurioje uzsala produkto lasteliy sultys. Mésos
sultys uzsala, kai temperatiira yra nuo —0,8 °C iki -1,2 °C, zuvy
raumeny — nuo -1,5 °C iki -1,8 °C, vaisiy —nuo -1,8 °C iki -2,3 °C.
Tokioje temperatiiroje laikytas produktas islieka kokybiskas.

AtSaldant produktus, temperatiira biina ~ 0 °C (nuo -1 °C iki
4 °C). Tokioje temperatiiroje maisto produkto skystoji fazé (van-
duo) nevirsta ledu ir jame gali vystytis psichrofiliniai mikroor-
ganizmai (Masteikiené, 2006) (pvz., Pseudomonas fluorescens, kai
kurios Micrococcus genties rasys), t. y. atSaldyti produktai néra
visiskai apsaugoti nuo gedimo. Atsaldytuose produktuose sulé-
téja, taciau nenutriiksta fermenty veikla.

AtSaldymo laipsnis priklauso nuo produkty savybiy. Vaisiy,
uogy, darzoviy optimali temperatiira yra nuo -1 °C iki 5 °C, mé-
sos, zuvies —nuo 0°C iki 4 °C, kiauSiniy — 1 °C. Grady ir sékly ana-
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biozé pasireiskia, kai yra Sal¢iau negu 10 °C, todél griidy laikymo
optimali temperatiira 8-10 °C ir Zemesné (Kuzmiené, 1991).

AtSaldoma Saldytuvuose. Atsaldyti maisto produktai gera is-
vaizda, skonj ir maistine verte gali islaikyti skirtingai: vaisiai,
uogos ir darzovés, neatsizvelgiant j raisj ir veisle, — nuo keliy die-
ny iki 6-10 mén., pienas — 24 val.,, mésa — iki 20 pary.

2.1.1. Vaisiy, uogy ir darZoviy atsaldymas

Siems produktams atsaldyti naudojamas $altas oras, smulkus
ledas, sniegas ar skysciai. Atsizvelgiant j vaisiy ir darzoviy jvai-
rove, ju forma, fizikines savybes, fiziologinius ypatumus, paren-
kami jy atSaldymo bidai.

Augalinés kilmés produktai dazniausiai atsaldomi tam tikros
temperattiros ir tam tikru greiciu judanciu oru.

AtSaldymas vandeniu - efektyvus ir daznai taikomas meto-
das. Intensyviai atiduodami Silumg vandeniui, produktai grei-
tai atSaldomi, efektyviai naudojami jrenginiai. Be to, produktai
kartu ir nuplaunami. Kartais ka tik surinkti vaisiai ir darzovés
atSaldomi smulkiais ledo gabaléliais, kurie suberiami j kontei-
nerius su produktais. Zalumyninés darZovés atsaldomos 3altu
vandeniu arba apiberiamos sniegu. Parenkami optimalis sa-
loty, Spinaty ir kity zalumyniniy darzoviy atSaldymo proceso
rezimai.

Oru dazniausiai atSsaldomi obuoliai, kriausés, citrusiniai vai-
siai, t. y. tie augaliniai produktai, kurie laikomi Saldytuvuose.
Kai kuriy rasiy obuoliai laikomi Zemesnéje temperatiiroje, ta-
¢iau tokia temperatiira mazinama is léto.

Vaisiams ir darZovéms atSaldyti taip pat taikomas vakuumi-

nis atSaldymo btidas, pagrjstas drégmés garinimu nuo atsaldo-
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mo kiino pavirsiaus vakuume. [vairtis augaliniai produktai at-
Saldomi iki 1 °C per 10-20 min. ir netenka 2-3 proc. drégmes.

2.1.2. Mésos atsaldymas

Ka tik paskersto gyvulio mésa turi baktericidiniy savybiy,
todél i$ pradziy mikroorganizmai nesivysto. Kad jie neatsigau-
ty, mésos zaliava, kuri laikoma ir brandinama trumpai, reikia
atSaldyti. Tada sumazéja vandens aktyvumas, sulétéja mikro-
organizmy veikla, pavirsiuje susidaro padzitivusi plutelé, kuri
neleidZia jiems prasiskverbti gilyn.

Meésa yra atSaldyta, kai jos raumeny gilumos temperatira
ne aukstesné kaip 7 °C, nors uzSalimo pozymiy dar néra. Ji yra
elastinga, paspaudus iSsiskiria mazai sulciy. Pavirsius sausas,
vienodai apdzitives, spalva Sviesiai rausva, raudona arba tam-
siai raudona (priklauso nuo mésos rtsies). Sveiky, neisvargusiu
gyvuliy Svariai paruosta mésa, i$ kurios gerai iStekéjes kraujas,
atSaldyta isbtina iki 30 pary, prastai apdorota — vos 5-7.

AtSaldant mésa svarbu kuo greiciau pazeminti jos pavirSiaus
temperatiira iki krioskopinés. Todél mésa tikslinga atsaldyti ne
0 °C, bet minusinés temperatiiros oru. Taip per trumpesnj laika
mésos pavirsius apdZzitista, todél drégmé negali judéti i gilesniy
jos sluoksniy ir sumazéja masés nuostoliai. Rekomenduojama,
kad atSaldomos mésos pavirSiaus temperatiira biity minusiné,
t. y. artima krioskopinei, nes tokios mésos nuodzitvis yra nedi-
delis: jautienos — 1,27 proc., kiaulienos — 1,0 proc. (Vasiliauskas,
1991).

Meésa atSaldoma specialiose kamerose, kuriose sumontuoti
oro Saldymo jrenginiai. Skerdeng kraunant kameros intensy-

viai Saldomos. Atsaldymo trukme lemia skerdenos dydis, forma,
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produkto sudétis, oro judéjimo greitis, produkto ir aplinkos tem-
peratiiry skirtumas. Kad skerdena vienodai atSalty, sunkesné
dedama arciau Saldymo jrenginiy po Salto oro srove. Tempera-
ttra atSaldymo kamerose turi biti keletu laipsniy Zemesné negu
-2 °C. Nuodzitivio nuostoliy susidaro 1-2 proc. nuo pradinés meé-
sos masés. Uzdengus mésg sudrékintomis drobémis nuostoliy
sumazéja beveik perpus, islieka gera i$vaizda. Sis budas taiko-
mas retai, nes reikalauja daug sanaudy. Subproduktai atSaldomi
dubenyse, sukrautuose j specialias lentynas, arba panardinant j
Saltg vandenj ar druskos tirpala.

Mésa greiciau atSsaldoma vandeniu negu oru. Toks buidas
netinka ilgiau laikyti skirtiems produktams, nes suslampa ju
pavirsius. Ore jie atSgla léciau ir netenka svorio, nes iSgaruoja
nemazai drégmés, sumazéja atsaldyty produkty iSeiga.

Kuo greidiau temperatiira sumazinama iki nepalankios dau-
gintis mikroorganizmams, tuo geriau gaminys issilaiko.

Atsaldymo trukmé priklauso nuo kiino formos ir dydzio,
produkto sudéties, oro judéjimo greicio bei produkto ir aplinkos
temperatiiry skirtumo.

Meésa atsaldoma dviem buidais — létuoju ir greituoju. Atsal-
dant mésa létuoju bitdu raumeny gylyje 7 °C temperatiira pa-
siekiama kameroje, kurioje oro temperattira nuo -1 °C iki -2 °C,
santykinis oro drégnumas — 90-92 proc. Temperatiirai pamazu
mazéjant skerdeng dengianti plutelé perdzitsta, blogéja funkci-
nés ir technologinés Zaliavos savybes. Ji genda nepakankamai
atSaldzius raumenis aplink klubo sanarius. Dauginasi puvimo
bakterijos, mésa ima dusti, praranda jai budingg spalva.

AtSaldant greituoju biidu i$ pradziy 6-10 val. mésa laikoma
nuo —4 °C iki —12 °C temperatiiros kameroje, vykstant intensy-
viai oro cirkuliacijai — 1-2 m/s. Toliau Ssaldoma nuo -1 °C iki -2 °C
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temperatiiroje. Greituoju buidu atSaldyta mésa yra geros preki-
nés isvaizdos, jos spalva ryski, padzitivusi plutelé plona, nuosto-
liy nedaug, ji uzterSiama maziau negu atsaldant létai.

Mazinti masés nuostolius, silpninti mikroorganizmy akty-
vuma kartais padeda polimerinés pakuotés, ypac¢ vakuumuojant
ir pakuojant apsauginése dujose.

Skerdenos pavirSiy galima apdoroti vandens ir aerozolio
misiniu, kuriame yra 2,0 proc. acto, 1,0 proc. citrinos ir 0,1 proc.
askorbo rugsciy. Taip apdorotos jautienos skerdena, laikoma 7-
15 °C temperatiiroje, btina itin geros kokybés.

Atsaldoma mésa veikia audiniy fermentai, joje vyksta chemi-
nés reakcijos, fiziniai, biocheminiai ir mikrobiologiniai poky¢ciai.
Zeméjant temperatiirai jie sulétéja, 15 dalies vyksta mioglobino
oksidacija, todél mésos pavirsius tamseéja, ima kisti maistinés ir
technologinés jos savybes.

Autoliziniai pokyciai mésoje prasideda kur kas anksciau,
negu skerdena patenka j atSaldymo kamera. Kai giliausio Slau-
nies sluoksnio temperatiira yra ne aukstesné kaip 4 °C, skerdena
yra gana subrendusi ir tinka toliau technologiSkai apdoroti.

Pagrindiniai pokyciai vyksta 5-7 para po skerdimo nuo 0 iki
—4 °C temperatiiroje, o geriausios juslinés savybes iSryskéja tik
po 10-14 pary. Laikant mésa ilgiau, kvapas ir skonis blogéja. Mé-
sos brandinimo laikas priklauso nuo atSaldytos mésos paskir-
ties. Dazniausiai mésa turi buti laikoma ne ilgiau kaip 5-6 paras,
nes palaikius ilgiau apdorojant ji netenka daug sulciy. Jeigu to-
liau apdorojant (sidant, gaminant desras, uzsaldant) nesutrin-
ka autolizés procesai, paskerdus gyvulj mésa laikyti pakanka
24-48 valandas.

Atsaldomos ir laikomos mésos kokybeés pokycius lemia:

e  rusis, skerdenos dydis, svoris, riebaly storis;
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. autolizeés laipsnis;

e pH verté (esant pH > 6,2 laikymo trukmé gerokai su-
trumpéja);

e mikrobiologiniai tersalai;

e  Saldymo rezimas ir salygos.

Sie veiksniai daro poveikj mésos spalvos, konsistencijos, i$vaiz-
dos kaitai, padeda susidaryti specifiniam skoniui ir kvapui, nuo ju
priklauso, ar atsiras salygos augti bakterijoms ir pelésiams.

Meésos produkty laikymas 0 °C temperatiiroje priklauso nuo
mikroorganizmy veiklos, kuri sulétéja, bet visai nenutriiksta.
Todél po kurio laiko mésa ima gesti. Laikomai mésai kenkia
temperatiiros svyravimai. Oro cirkuliacija turi buiti kuo létesné.

Esant nuo 0 °C iki -1 °C temperatiirai, 90 proc. santykiniam
oro drégnumui ir atSaldyta meésa galima islaikyti nuo 7 iki
16 pary (Geciené, 2007).

Mésos duonos atsaldymas. Mésos duona — tai duonos kepalo
formos i smulkintos mésos ir (arba) subprodukty (dazniausiai
su jvairiais priedais) gaminys, iSkeptas metalinéje formoje.

Mésos duona atSaldoma esant ne aukstesnei kaip 4 °C tem-
peratiirai, kol kepalo viduje ji nukrinta iki 15 °C.

2.1.3. Riebaly atsaldymas

Riebaly zaliavos atSaldymas. Paskerdus gyvulius (galvijus,
kiaules, avis) i$ riebaly Zaliavos (riebalinio ir kaulinio audinio —
kauly), ja atitinkamai apdorojus, gaunami maistiniai (valgomieji)
gyvuliniai riebalai, o papjovus paukscius (vistas, antis, Zgsis) —
pauksciy riebalai. Be to, gyvuliniams riebalams priskiriami jtros
zinduoliy (banginiy, kaSaloty, ruoniy, delfiny), taip pat zuvy
riebalai.
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Gyvuliniai riebalai gali bati vartojami tiesiogiai maistui, ku-
linarijos tikslams ar gaminant riebaly misinius (margarina) kaip
zaliavg konservy, desry, konditerijos gamyboje.

Riebaly zaliava, nesilaikant jos apdorojimo ir laikymo rei-
kalavimy, greitai genda, nes riebaliniame audinyje yra lipazés
fermentas bei jvairiy, mikroorganizmy isskirty, fermenty, skai-
danciy riebalus. Be to, riebaly Zaliavoje esancios baltyminés me-
dziagos ir vanduo yra gera terpé daugintis mikroorganizmames,
deél to riebalai greitai genda. Siekiant iSvengti gedimo, riebaly
zaliava turi baiti greitai perdirbama.

ISplauta riebaly Zaliava atSaldoma siekiant apsaugoti ja nuo
gedimo laikymo metu pries riebaly iSskyrima. Riebaly zaliava
atSaldoma specialiose voniose 3—-4 °C temperatiiros vandenyje
arba $aldymo kamerose 5-6 val. Saltas vanduo pasalina Zalia-
voje esancias specifinio kvapo medziagas (ypac skrandZio ir
zarny riebaly). Tokiu btidu gauti riebalai turi normalius jusli-
nius rodiklius.

Riebaly zaliavg galima laikyti ne ilgiau kaip 36 val. 3—4 °C
temperatiiros vandenyje, o 8-10 °C temperatiiros — ne ilgiau
kaip 24 val. (Skimundris, 2000).

Riebaly atSaldymas. Siekiant riebalams suteikti vientisg struk-
tlrg ir standzig konsistencija bei slopinti oksidacija, riebalai pries
pakavima atSaldomi. AtSaldymo laipsnis priklauso nuo riebaly
savybiy ir atSaldymo salygu. Rekomenduojama riebalus atSaldy-
ti greitai, nes tada jie jgauna labiau vienalyte smulkiai gradéta
struktiirg ir geresnes juslines savybes (skonj, kvapa). Siuo atveju
taip pat néra riebaly kontakto su oro deguonimi. Létai atSaldant
riebalus, juose susidaro stambis kristalai (Skimundris, 2000).

Trumpai (2-3 paras) riebaly Zaliavq galima laikyti Saldytu-

vuose 4 °C temperatiiroje, esant 85 proc. santykiniam oro drégnu-
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mui. Skirta ilgiau laikyti (3—4 meén.) riebaly Zaliava Saldoma ne
aukstesnéje kaip 18 °C temperattiroje. Susaldytos zaliavos tempe-
ratiira turi biiti ne aukstesné kaip -8 °C. Ji laikoma —12 °C tempera-
taroje, esant santykiniam oro drégnumui 85-90 proc.

Riebaly patvarumas juos laikant priklauso nuo juy kokybeés ir
rusies, juose esanciy nattraliy antioksidanty (tokoferolio, leci-
tino), temperattros ir kity laikymo salyguy.

Trumpai (~ 1 mén.) riebalai laikomi tamsioje, sausoje, vésioje
(5-6 °C temperatiiros) patalpoje, esant 80 proc. santykiniam oro
drégnumui. Ilgai, iki 6 mén.,, riebalai laikomi ne aukstesnéje kaip
-8 °C temperatiiroje, esant ne didesniam kaip 90 proc. santyki-
niam oro drégnumui, 12 mén. — esant —12 °C temperatiirai.

2.1.4. Zuvies atsaldymas

Zuvies cheminé sudétis ir struktiira tinkama mikroorganiz-
mams daugintis ir Zuvis labai greitai genda, grei¢iau negu mésa,
nes:

e  turi daugiau vandens ir visada labiau uztersta mikro-
organizmais;

e  turi nelabai standZiaq konsistencijg, dél to palengvéja
mikroby skverbimasis gilyn;

e  zuvy kiinas padengtas gleivémis, o jose mikroorga-
nizmai lengvai ir aktyviai dauginasi;

*  Zuvyje yra nemaZzai nebaltyminiy azoto junginiy, ku-
riuos lengvai panaudoja bakterijos;

e kai kurios Zuvys, ypac smulkios, laikomos neskros-
tos, dél to per autolizuotas Zarnyno sieneles mikroor-
ganizmai lengvai patenka j audinius;

e  zuvy fermentai ilgiau iSsilaiko Zemoje temperattiroje;
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®  zuvyriebalai grei¢iau genda dél salygiskai didelio po-
linesociujy riebaly rugscéiy kiekio (Masteikiené, 2006).

Sviezia zuvis yra pati vertingiausia. Tokia zuvis islaikiusi vi-
sas maistines savybes. Ji niekaip neapdorojama, o tik atSaldoma
ledu, kuris gaminamas i$ Svaraus (ar) geriamojo vandens, ir lai-
koma tirpstancio ledo temperatiiroje siekiant sustabdyti gedimo
procesus.

Atsaldyta laikoma zuvis, kurios vidiniame sluoksnyje tem-
peratiira yra ne aukstesné kaip 5 °C ir ne Zemesné uz jos laste-
linio skyscio krioskopine temperatiira.

Kai zuvys negali buti iskart perdirbamos, jos turi buti lai-
komos pakankamame ledo kiekyje Svariuose konteineriuose ir
specialiai tam pritaikytose vietose (0 °C temperatiiroje). Atsal-
dant zZuvj stengiamasi, kad nesusalty jos raumeny sultys (susa-
la nuo 1,5 °C iki -1,8 °C temperattiroje). Todél Zuvis atSaldoma

nuo 0 °C iki -1 °C temperatiiroje.
2.1.5. Pieno ir jo produkty atsaldymas

Pieno kokybé labiausiai priklauso nuo mikroorganizmy
kiekio Svieziame piene ir jo atSaldymo iki temperattiros, kurioje
nustoja daugintis mikroorganizmai, grei¢io. Greitai po melzimo
atSaldzius piena, sustabdomas mikroorganizmy vystymasis,
kartu pailgéja baktericidiné fazé. Pirmiausia nustoja daugintis
mezofiliné mikroflora, nes minimali jos vystymosi temperattira
yra apie 10 °C.

Kity bakterijy augimo greitis irgi labai priklauso nuo mini-
malios temperatiiros. Pavyzdziui, atSaldzius tik ka pamelzta
piena iki 4 °C, bakterijy kiekis jame per 2 paras beveik nepakin-
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ta. AtSaldzius iki 10 °C, bakterijy kiekis per tq patj laika padidéja
10, iki 15 °C - 100 karty. Tai daugiausia Pseudomonas kilmés bak-
terijos, kurios gali daugintis Zemoje temperattiroje. Kaip tik Sios
bakterijos ir prastina pieno kokybe: ardo pieno baltymus, rieba-
lus, dél ju aktyvios biochemineés veiklos atsiranda nebtidingas
pienui kvapas ir skonis (Vasiliauskas, 1991).

Pagrindinis pieno pirminio apdirbimo procesas yra jo atsal-
dymas. Daugelyje uzsienio Saliy pienas atSaldomas iki 3-5 °C.
Kai kurie specialistai mano, kad optimali atSaldyto pieno tempe-
ratiira yra 1-2 °C. Dabar daugelyje pasaulio saliy paplites laips-
niskas pieno atSaldymo biidas. Jo esmé ta, kad pirmiausia pienas
iki 15 °C atSaldomas vandeniu ir po to atSsaldomas iki 4 °C. Taip
piena Saldant, iSvengiama staigaus temperatiiros pakitimo, be
to, sumazéja salcio sanaudos.

Pieno perdirbimo jmonése pienas nuo pasterizacijos tempe-
ratiros (76 °C) atSaldomas iki 4 °C. Pradinéje atSaldymo stadijoje
pasterizuotas pienas Saldomas 8-10 °C temperatiiros arba ledi-
niu vandeniu, po to — nuo -10 °C iki -5 °C temperatiiros druskos
tirpalu.

Sterilizuotam pienui, kurio temperattira 135-140 °C, atSaldyti
iki 20 ar 4 °C naudojami jrenginiai, kuriuose Saldoma 20 °C tem-
peratiiros ir lediniu vandeniu.

Varskeés atsaldymas — sudétingas technologinis procesas. Dél
nedideliy varskeés silumos ir temperatiiros laidumo koeficienty
ja atSaldyti tenka plonais sluoksniais. Tam naudojami jvairiy
konstrukcijy aparatai, kuriuose varské atsaldoma nuo 32-35 °C
iki 8 °C ir Zemesnés temperatiiros.

Gaminami jvairtis pieno konservai: sutirStintas nenugrieb-
tas pienas su cukrumi, sutirstinta grietinélé su cukrumi, nerie-

bus sutirstintas pienas su cukrumi, sutirstintas pienas ir grie-
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tinélé su priedais (kava, kakava) ir pan. Gaminant sutirstinto
pieno produktus su cukrumi, Saltis turi didelg reiksme laktozés
kristalizacijos procesams. SutirStintas pienas su cukrumi atsal-
domas iki laktozés kristalizacijos temperatiiros. Atsaldyti reikia
taip, kad susidaryty daug mazy laktozés kristaléliy. Jei laktozé
kristalizuojasi nevisiskai, laikomame produkte toliau vyksta sa-
vaimine kristalizacija — susidaro stambesni kristalai ir produkto
kokybé suprastéja.

TirStinant piena, naudojamas vienos pakopos (re¢iau — trijy)
atSaldymo rezimas. SutirStintas pienas atvésinamas nuo 65 °C
iki 15-18 °C temperatiiros (Vasiliauskas, 1991).

2.2. Pasaldymas

Pasaldytais laikomi tokie maisto produktai, kuriy pavirsiaus
temperatiira (1 cm gylyje) yra nuo -3 °C iki -5 °C, o audiniy gilu-
moje — nuo 0 °C iki -2 °C.

2.2.1. Mésos pasaldymas

Pasaldyta mésa ilgiau islaikoma, maziau nudzitista, Zemesné
jos pavirSiaus temperatiira, patogiau ja transportuoti. Mésa pa-
Saldoma pasiekiant nuo -3 °C iki -5 °C temperatiirg 1 cm gylyje,
o audiniy gilumoje — nuo 0 °C iki -2 °C.

Pasaldyta mésa juslinémis savybémis beveik prilygsta atsal-
dytai, tik yra kietesné, silpnesnio kvapo. Pasaldyta riebi kiau-
liena, lasiniai daznai naudojami Saltai rukyty ar vytinty desry
masei gaminti, kai norima, kad desry struktiira buty gradéta
(Gecieng, 2007).
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2.2.2. Zuvies pasaldymas

Pasaldyta zuvis yra tokia, kurios vidiniy sluoksniy tempe-
rattira Zemesné uz jos lastelinio skyscio krioskopine temperati-
ra, bet neperzengia -3 °C temperatiiros ribos. Taip apdorotos
zuvies maistiné verté nesikeicia, tik sulétinami zuvies fer-

mentiniai procesai ir mikroorganizmy dauginimasis.

2.3. Uzsaldymas

Tai staigus produkto temperatiiros sumazinimas iki —18—
40 °C ir dar zemesnés. Tokioje temperatiiroje staigiai uzsSala
produkto lasteliy sultys, o susidare ledo kristalai yra smulkiis
ir jie lastelése pasiskirsto tolygiai, nesuardydami jy sieneliy. To-
dél atsildant produktus neisteka jy sultys, mazai pakinta konsistencija,
spalva ir aromatas.

Mikroorganizmai negali vystytis maisto produktuose juos
susaldzius (-10-15 °C ir Zemesnéje temperatiiroje). UzSaldant
paprastai biina —18 °C temperatiira ir Zemesné. Temperattira, ku-
riai esant vanduo virsta ledu, priklauso nuo produkto cheminés
sudéties ir savybiy. Uzsaldant produkte didesné dalis vandens
virsta ledu: kuo daugiau i$Sals vandens, tuo blogesnés salygos
susidarys mikroorganizmy veiklai.

Dalis mikroorganizmy susaldant apmirsta, nes, i$Salus da-
liai vandens, sumazéja produkto vandens aktyvumas, padidéja
likusioje neissalusioje skystojoje fazéje drusky koncentracija, be
to, susidare ledo kristalai pazeidzia lasteliy struktiira.

SuSaldant produktus gali apmirti iki 90-99 proc. mikroorga-
nizmy. Tai priklauso nuo Saldymo rezimo ir paciy mikroorga-
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nizmy ypatybiy. Besporés ir vegetatyvinés sporiniy termofiliniy
ir mezofiliniy bakterijy lastelés ziiva greiciau. Atsparios Zemai
temperattirai yra psichrofilinés bakterijos, bacily ir klostridijy
sporos, pelésiniai grybai ir mielés.

Produktus Saldyti galima pradéti ir labai Zemoje temperatii-
roje (nuo —80 °C iki 190 °C). Tam tikslui naudojamas skystas
azotas. Sis metodas gana brangus, bet geras tuo, kad nepakeicia
produkto kokybés.

Mikroorganizmy dauginimuisi sustabdyti konservuojant
naudojamos dujos - etileno oksidas, propileno oksidas, SO,, O,
ir CO,,.

SusSaldyti produktai laikomi saldikliuose ar Saldytuvy kame-
rose ne aukstesnéje kaip —18 °C temperatiiroje. Sitaip laikomi jie

iSsaugo maistine verte gana ilgai — 6-12 mén.

Taciau labai ilgai laikyti susaldyty maisto produkty nere-
komenduojama, nes tada keiciasi sudétis, skonis ir kvapas.

Vis délto uzsaldymas — tai vienas perspektyviausiy konser-
vavimo bady, kuris dabar placiai naudojamas pramonéje ir bui-
tyje (turint Saldiklius ir Ssaldymo kameras), kadangi siuo budu
konservuojant maisto produktus, maistiné jy verté ir skonis at-

sildzius faktiskai nepakinta.
2.3.1. Vaisiy, uogy ir darZoviy uzsaldymas
Tai pazangus konservavimo buidas, kurio metu islieka daug

nepakitusiy biologiskai vertingy maistiniy medziagy, lasteliy

vanduo nesuardo audiniy strukttiros. Greitai Saldant, lastelése ir
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tarp lasteliy susidaro labai smulkis ledo kristalai, kurie nesuza-
loja lasteliy sieneliy. Todél tokius produktus atsildzius, neisteka
lasteliy sultys.

Uzsaldyti galima beveik visus vaisius, uogas ir darzoves, ku-
riy negalima ilgesnj laika iSlaikyti Svieziy. Toks konservavimas
nelabai tinka agurkams, salotoms, arbtizams.

Parenkami tik Sviezi, sveiki, prinoke, mazdaug vienodo stam-
bumo ir geros kokybés produktai, nes saldymas juos tik iSsaugo,
bet negali pagerinti kokybés.

Technologiniu pozitriu Saldyti skirty veisliy uogos turi
turéti kuo daugiau sausyjy medziagy, nes nuo jy priklau-
so atSildyty uogy konsistencija ir forma.

Vaisiai, uogos, darzovés riisiuojamos, plaunamos, valomos,
susmulkinamos ir apiplikomos (blansiruojamos) (zr. 1 pav.).

Darzovés apiplikomos verdanciame vandenyje (75-105 °C
temperatiiroje) arba garuose nuo 1 iki 10 min., atsizvelgiant j juy
dydj. Darzoveés dazniausiai apiplikomos pasiidytame vandenyje
(1 1 vandens iStirpinama Saukstelis druskos), vaisiai — citrinos
rugstimi partigstintame vandenyje (1 I vandens istirpinama nu-
brauktas Saukstelis ragsties). Po apiplikymo tinklelis su produk-
tais panardinamas j Saltg vandenj, kad staigiai atvésty. Po to jie
suberiami ant sietelio ir nusausinami (Ruzgiene, 1998).

Blansiravimo metu inaktyvinti fermentai, kurie Zemoje tem-
peratiiroje buina prislopinti, o atSildytuose produktuose tampa
veél aktyvius. Blansiravimas turi jtakos chlorofilo kiekiui darzo-
vése ir jy spalvai. Dalis chlorofilo Zaliuosiuose Zirneliuose virsta
feofitinu. Zirnelius verdant, i§ chlorofilo molekulés pasisalina
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magnis, o minétas nedidelis feofitino kiekis stabdo chlorofilo
virsmo feofitinu procesa. Todél Saldyty virty zirneliy spalva
btuna Zalia. Kuo aukstesné blansiravimo temperatiira, tuo ma-
ziau pakinta Saldyty Zzirneliy spalva. Toks reiskinys paaiskina-
mas dar ir tuo, kad blansiruojant i§ darzoviy kartu su vandeniu
pasisalina jame iStirpe komponentai, kuriy spalva dél saveikos

su chlorofilu virimo metu pakinta.

Blans$iruoti negalima minksty uoguy: braskiy, zemuo-
giy, avieciy, serbenty, agrasty, melyniy, spanguoliy,
brukniy, o i§ darzoviy — prinokusiy pomidory, jauny

agurky, zalumyniniy darzoviy.

Pastebéta, kad uoguy paruosimo budai taip pat lemia su-
Saldyty produkty kokybe. Geriau uogy nepjaustyti arba
pjaustyti kuo stambiau.

Saldomi tik sausi vaisiai, uogos ir darzoves.

Paruosti produktai uzsaldomi saldikliuose (-18 °C) ar kame-
rose (nuo —25 °C iki -50 °C temperatiiroje). Kuo Zemesne tempe-
ratiirg galima pasiekti Saldytuve ar saldymo kameroje, tuo ko-
kybiskiau uzsala paruosti produktai. -50 °C temperatiira galima
pasiekti tik pramoniniuose Saldymo jrenginiuose.

UzZsaldymo trukmé priklauso nuo:

° vaisiy, wogy ir darZoviy struktiiros;
o cheminés sudéties;
®  pakuotés talpos.
Saldyti reikia naudoti tik Saldyti skirtas pakuotes, kurios at-

sparios drégmei ir garams. Tai gali buti:
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*  polietileno maiSeliai ir pléveleés;

e  plastiku padengtas saldomasis popierius;
e aliuminio plévelé;

e  plastiko ar stiklo indai.

Paruosti Saldyti vaisiai, uogos, darzovés nestoru sluoksniu
suberiami j specialius indus — sandariai uzdengiamas plasti-
ko dézutes maisto produktams laikyti, hermetiSkus polietileno
maisSelius, gerai uzsukamus stiklo indelius, paskui staigiai Sal-
domi iki —18-35 °C ir Zemesnéje temperatiiroje. Tik tokioje Ze-
moje temperatiiroje vienodai ir greitai, nesuardydama lgsteliy

sieneliy, uzsala skystoji lasteliy dalis.

Produktus j indus déti taip, kad likty kuo maziau oro, o

uzsandarinant i$ maiselio reikia gerai iSspausti ora.

Tai labai svarbu atSildant gaminius: tinkamai susaldyti pro-
duktai juos atsildzius islaiko savo natiiralig iSvaizda ir gera skonj.

Minkstos uogos, kad nesulipty, uzsaldomos pabertos vienu
sluoksniu. Produktai uzsala per kelias minutes arba 10-12 val,,
atsizvelgiant j ju mase. UzSale vaisiai, uogos ir darzoves greitai,
kad nespéty pritraukti oro drégmeés, suberiami j i$ anksto pa-
ruosta sandaria Saldytiems gaminiams laikyti skirtg inda, kar-
tu jdedant ar uzklijuojant gaminio etikete. Etiketéje uzraSomas
produkto pavadinimas ir Saldymo data. Produktai sudedami i
nuolat laikyti skirta Saldymo kameros vieta.

Didesnes darzoves, pvz., kukuriizy burbuoles, galima uzsal-
dyti atskirai suvyniotas j aliuminio plévele.

Vaisius, uogas galima uzsaldyti ir su cukrumi. Nuplautus

vaisius ar uogas reikia pabarstyti cukrumi, atsargiai iSmaisyti
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ir sudéti j Saldyti skirtus maiSelius ar indus. Zemuoges, braskés
dazniausiai uzSaldomos su sausu cukrumi: kilogramas uogu

uzpilamas 0,5-0,7 kg cukraus.

Naudojant cukry galima pagerinti Saldyty uogy spalva
ir maistines savybes. Cukrus taip pat pristabdo askorbo
rugsties (vitamino C) oksidacijg Saldytuose produktuose.

Cukraus sitiloma déti j pjaustytus, pertrintus ar kitais ba-
dais smulkintus produktus.

Uogas uzsaldyti galima ir su cukraus sirupu. Uogos bei vai-
siai uzpilami nuo 40 proc. iki 60 proc. cukraus sirupu.

Greituoju budu uzsaldyti vaisiai ir darzovés laikomi viene-
rius metus, uogos — 9 mén,, esant —18 °C temperatiirai ir 95 proc.
santykiniam oro drégnumui. Vaisiai ir uogos sirupe gali buti lai-
komi ir 12 mén.

Jei Saldytuvy kamery temperatiira aukstesné (nuo —12 °C iki

—15 °QC), vaisiai laikomi 6 mén., o darZzoveés — 8 mén.
2.3.2. Mésos uzsaldymas

Meésa uzsaldoma tam, kad:
e ilgiau laikoma nebuty veikiama mikroorganizmy ir
negesty;
*  bity galima greitai sustabdyti autolizés pokycius;
e  iSlikty Siltos meésos savybes.
Zemoje temperatiiroje vanduo virsta ledo kristalais, nutriiks-
ta arba sulétéja audiniy fermenty veikla, apmirsta mikroorga-

nizmai. Uzsaldant ir laikant produkta nuo —10 °C iki
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-50 °C temperatiiroje kinta mésos morfologiné struktira ir ko-
loidiné sistema, nebevyksta biocheminiai procesai. Kuo léciau
mésa uzSaldoma ir kuo Zemesné jos temperatiira, tuo labiau kin-
ta véliau atsildomos zaliavos kokybé.

Meésos ir jos produkty apdorojimas Zemoje temperatiiroje ga-
minio nesterilizuoja, bet dauguma mikroorganizmy ztiva. Mi-
kroorganizmai tampa nebeveikliis, nes sutrinka medziagy apy-
kaita ir pazeidziama lgsteliy struktiira.

Uzsaldant mésa nepageidautina, kad vanduo pavirsty stam-
biais kristalais. Susalusio vandens tiiris padidéja 10 proc. Stam-
bts kristalai iSplecia tarplasteline erdve ir astriomis briaunomis
pazeidzia jungiamojo audinio pléveles. Raumeninés skaidulos
deformuojasi, o kai kada ir suyra.

Nuo kristaly dydzio ir jy iSsidéstymo priklauso mésos mor-
fologinés struktiiros pazeidimo laipsnis, sulciy iSsiskyrimas ja
atSildant ir mechaniskai apdorojant (iSpjaustant, iSgyslinéjant).

Ledo kristaly dydj ir kiekj lemia mésos saldymo greitis. Kuo
lé¢iau mésa uzsaldoma, tuo ledo kristalai didesni ir labiau suar-
do raumeninio audinio skaidulas. Mésa atSildant ir ledo krista-
lams tirpstant i§ raumeniniy skaiduly isteka sultys ir jose esan-
¢ios medziagos.

Greitai uzsaldomoje mésoje susidaro smulkis ledo kristalai.
Raumeniniame audinyje jie pasiskirsto vienodai. Skaidulos ne-
suzalojamos, o sultys, mésa atSildant, neisteka.

Kuo grei¢iau mésa uzsaldoma, tuo anksciau pradedama stab-
dyti autolizé. Jos greitis uzsaldant priklauso nuo saldomos mésos
gabaly formos ir dydzio. Staigiai uzsaldomame mazame Sviezios
mésos gabalélyje raumeny sastingis nejvyksta. Uzsaldant dide-
lius mésos gabalus susidaro palankios salygos autolizei. Kol mésa

uzsala, vidiniai jos sluoksniai sustingsta visiskai.
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UzSaldymas yra brangesnis negu atSaldymas. Apdoroti uz-
Saldyta mésa sudétingiau, daugiau jos nudzitista, maZzesné jos
maistiné verté, nes joje islieka maziau baltymy. Ji blogiau su-
geria vandenj. Mésa uzSaldoma kamerose esant nuo 23 °C iki
-35 °C temperattirai per 18-36 val., kol storiausiame skerdenos
sluoksnyje pasiekiama ne aukstesné kaip —12 °C temperatiira.

Yra du mésos uzsaldymo budai:

e leétasis,
e  greitasis.

Greitasis uzsaldymas yra toks, kai Silta skerdena arba mésa
uzSaldoma per 2 val. nuo gyvulio paskerdimo ir skerdenos ap-
dorojimo pries tai jos neatsaldZius. Sio bido trukme lemia pra-
diné ir galutiné mésos Saldymo kameros temperatiira, oro jude-
jimo greitis, skerdenos svoris, gyvulio imitimo kategorija. Taip
uzSaldyta mésa yra didelio vandens riSlumo, nattiralios spalvos,
ilgiau islaikoma.

Pirmajj létojo mésos saldymo etapa sudaro Siltos mésos atsal-
dymas, antraji — atSaldytos mésos uzsaldymas. Tokia mésa yra
prastesnés maistinés ir prekinés vertés. Todél mésa dazniausiai
uzsSaldoma greituoju btidu, kartais net -50 °C temperatiiroje.

UzSaldymo budas ir laikymo salygos parenkama atsizvel-
giant j technologinius, sanitarijos reikalavimus ir butinybe islai-
kyti maistines mésos savybes.

Saldant dedama tik vieno pavadinimo tos padios rasies mésa
ar subproduktai. Patogiausia iSpjaustyta bekaule mésa Saldyti
formose ar dézése greito uzsaldymo aparatais. Uzsaldoma gaba-
lais mésa turi keleta privalumuy: iSlaiko prading iSvaizda, apsau-
goma nuo mechaniniy ir bakteriniy tersaly, mazai nudzitsta.

Subproduktus geriausia Saldyti supakuotus j specialig tara. Kad

produktai nenudzitity ir nebtity sutersti, juos reikia pakuoti i:
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e aliuminio plévele,
e  polimerines ar kitas drégmés nepraleidZianc¢ias me-
dziagas.

Pakuoti geriausia vakuuminiu budu, kad tarp produkto ir
plévelés nepatekty Silumai nelaidaus oro.

Skerdenos uzsaldomos kamerose, kuriy temperatiira nuo
-12 °C iki -35 °C, santykinis oro drégnumas yra 90-92 proc.

Silumos ir drégmés apykaita tarp produkto ir aplinkos vyks-
ta ir Saldomoje, ir laikomoje mésoje. Uzsaldant Silumos apykaitos
intensyvumas turi lemiamos jtakos uzsaldymo greiciui ir isga-
ruojancios i§ produkto drégmes kiekiui, o uzsaldyta mésa lai-
kant jis veikia tik drégmés garavima. Nuostoliy dydis priklauso
nuo Saldymo trukmés, nuo mésos produkty risies ir savybiy,
dydzio, temperatiiros, klimato salygy, mety laiko.

ISgaravus drégmei susidaro palankios salygos mésos audiniy
ir oro deguonies salyciui. Produktams oksiduojantis kinta ju jus-
linés savybés ir prekiné iSvaizda, pavirSius tamséja ir smarkiai
dzitsta. ISvirta tokia mésa yra nesultinga, be budingo kvapo.

UzSaldytus meésos produktus svarbu apsaugoti nuo mikro-
biologinio poveikio. Todél Saldyta jautiena ir kiauliena laikoma
kamerose, kuriy temperatiira ne aukstesné kaip —12 °C (zr. 2 len-
tele), santykinis oro drégnumas — 95-98 proc.

Uzsaldyti produktai geriau islaikomi Zemesnéje temperatiiroje.

Uzsaldytos paukstienos laikymo temperatiira Zema (Zr. 3 len-
tele), o laikymo kameros santykinis oro drégnumas turi buti
85-95 proc.

Saldyta skerdena yra mazesnés maistinés vertés. Pirmaji mé-
nesj laikoma uzsaldyta mésa nudziasta 0,3-0,5 proc. Kuo auks-
tesné jmitimo kategorija ir Zemesné laikymo temperatiira, tuo

maziau mésos nudzitista (Geciené, 2007).
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2 lentelé. Mésos laikymo trukmé (mén.) esant skirtingai temperatiirai

Temperatiira =12 °C =15 °C -18 °C =25 °C
Produktai
Jautienair aviena 3 9 12 18
Kiauliena 3 6 12 12
Vistiena 6 9 12 12-14
Zasiena 3 6 10 10-12
3 lentelé. Paukstienos laikymo trukmé (mén.) esant skirtingai
temperatiirai (Skimundris, 2000)
Temperatiira -12°C -15°C -18°C -25°C
nesu- | supa- | nesu- | supa- | nesu- | supa- | nesu- | supa-
Paukitienos pa- |kuota| pa- |kuota| pa |kuota| pa- |kuota
pavadinimas kuota kuota kuota kuota
Vistiena, kalakutiena 5 8 7 10 10 12 12 14
Visciuky, kalakuciuky, 4 8 6 10 8 12 1 14
visciuky broileriy mésa
Zasiena, antiena 4 6 5 8 7 10 n 12
Zasiuky, anciuky 3 6 4 8 6 10 10 12
mésa

2.3.3. Zuvy uzsaldymas

Saldytos zuvys, jy filé ar kiti gaminiai turi bati gaminami

tik i$ kokybisky Svieziy zuvy. Zuvys dazniausiai Saldomos dar

juroje zvejybos laivuose, o Saldymo metu glaziiruojamos (pa-

dengiamos plonu apsauginio ledo sluoksniu), kad biity apsaugo-

tos nuo isdzitivimo, oksidacijos (riebaly gedimo, t. y. nepagelsty,
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neapkarsty, nejgauty nemalonaus kvapo) ir biity galima jas ko-
kybiskas islaikyti ilgesnj laika.

Jeigu zuvys prie$ uzsaldyma buvo kokybiskos, uzsaldymas
vyko tinkamai ir po to jos buvo laikomos pastovioje zemoje (ne
aukstesnéje kaip —18 °C temperatiiroje), zuvy kokybé atsildzius
faktiskai nesiskiria nuo $vieziy zuvy.

Taciau maistiniu poZzitriu Zuvy verteé Siek tiek gali sumazéti
atsizvelgiant j atSildymo procesa, nes, atsildzius vandenyje, su
juo gali pasiSalinti ir nattiraliai Zuvyje esantis skystis (ilgai trun-
kant atsildymo procesui, iSteka nattiralios Zuvy sultys ir tuomet
zuvys, pvz., keptos, trupa ir biina sausos konsistencijos), be to, del
susidariusiy ledo kristaly Siek tiek pakinta audiniy strukttira.

Uzsaldyty zuvy produktai turi baiti nattiralios spalvos, kie-
tos konsistencijos, turi blizgéti. Apdzitive krastai, iSblukusi ar
pageltusi spalva rodo, kad Zuvis pasenusi. UzSaldyti Zuvy pro-
duktai turi bati laikomi Saldymo kamerose ne aukstesnéje kaip
-18 °C temperatiiroje (Zr. 4 lentelg).

4 lentelé. Produkty laikymo trukmé (mén.) esant skirtingai temperatiirai

Temperatira -18°C =25 °C -30 °C

Produktai
Zuvys (riebios) 4 8 12
Zuvys (liesos) 10 24 24
Zuvys (plek3nés ir kt. ploks¢ios) 9 18 24
Véziai, omarai, krabai 6 12 15
Krevetés 6 12 12
Austrés 4 10 12
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Negalima pirkti produkty i$ perpildyty Saldymo jrengi-
niy, pilny Serksno ir sniego, nes tokiu atveju buvo saldo-
ma nepakankamai, o esant pazeistai pakuotei ar glaziiros
sluoksniui produktai grei¢iau genda ir yra tikimybé jsigy-
ti nekokybiska pirkinj.

Uzsaldyty zuvy produkty, juos atsildzius, negalima pa-
kartotinai uzsaldyti.

2.3.4. Pieno produkty uzsaldymas

Valgomieji ledai — tai uzsaldytas pieno produktas. Jis, ypac
vasarg, placiai vartojamas produktas. Valgomieji ledai gaminami
i§ pieno, pieno milteliy, kiausiniy ar jy melanzo (Saldyty kiausi-
niy misinio), cukraus, kakavos, vaisiy, uogy sulciy, prieskoniy
ir kity priedy.

Gaminant valgomuosius ledus, kuriuose ledo kristalai turi
btiti kuo mazesni ir ,slidzios” konsistencijos, reikia ledus ne tik
greitai uzsaldyti, bet ir naudoti jvairius emulgatorius (kiausi-
niy trynius, zelating, agara ir kt.), kurie skatina smulkiy ledo
kristaléliy susidaryma (Vasiliauskas, 1991).

Vartojami ir valgomujy ledy misiniai — skystieji, koncentruo-

tieji ar sausieji produktai valgomiesiems ledams gaminti.
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Pirmieji valgomieji ledai buvo sniego ir vaisiy sulciy mi-
sinys. Reikéjo, kad praeity keliolika Simty mety, kad buty
pradéti gaminti ledai, panasus j dabartinius. XIII a. Niu-
jorke buvo atidaryta pirmoji ledainé, o pramoninis ledy
fabrikas buvo jkurtas tik 1851 m. Siaures Amerikoje, Bal-
timoréje. Lietuvoje ledai pasirodé pries Pirmajj pasaulinj
kara. Pramonine ledy gamyba 1936 m. pradéjo Kauno pie-
niné , Pieno centras” .

Pagal pagrindine Zaliavq ledai skirstomi j pieniskus (zalia-
va — pienas ar pieno milteliai), grietininius (maziausias riebaly
kiekis — 10 proc.), liesus (maziausias riebaly kiekis — 3 proc.),
plombyra (su daug kiauSiniy), vaisinius (pieno produkty ne-
naudojama). Visy ledy rasiy svarbi sudétiné dalis yra sacharo-
zé (10-15 proc. cukraus) ir jvairts priedai.

Pagal gamybos biidq ledai skiriami j:

e  pastos pavidalo (gaunami i$ pasterizuoto valgomujy
ledy misinio, Saldomo Saldiklyje; jplakus oro tiiris pa-
didéja 30-60 proc.);

e gradintuosius (3aldyti ir ifasuoti ledai. Saldomi ne
aukstesnéje kaip —20 °C temperatiiroje);

* minkStuosius (gaunami Saldant Saldiklyje pasteri-
zuota ir atSaldyta, o, jei reikia, ir brandinta ledy mi-
$inj).

Pagal ledy gamybos technologija valgomuyjy ledy misiniai
pasterizuojami. Siuolaikinés technologijos leidZia gaminti ledus
ir be pasterizacijos.

Po pasterizavimo misinys homogenizuojamas (pieno riebaly

daleliy vienodas paskirstymas produkte) ir atSaldomas (iki 2-4
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°C temperattiros). AtSaldytas jis brandinamas (laikomas) ne ma-
ziau kaip 4 valandas 4-6 °C temperatiiros misinj galima laikyti
ne ilgiau kaip 24 val., o 0—4 °C temperatiiros — ne ilgiau kaip 48
val. Laikomo misinio klampumas padidéja, iSbrinksta baltymai,
sukietéja riebalai.

Toliau valgomuju ledy misinys Saldomas — i$ dalies uzsaldo-
mas iki krioskopinés — Siuo atveju 2,3-4,5 °C temperatiiros — ir
iplakama oro. Cia susala tik laisvasis vanduo, t. y. mazdaug tre¢-
dalis ar pusé viso bendro kiekio. Gradinamy valgomujy ledy
temperatiira ledy porcijoje btitina -10-15 °C ir uzsala 90 proc. ir
daugiau vandens (Masteikiené, 2006).

Valgomieji ledai —18 °C temperattiroje laikomi ne ilgiau kaip
6 mén., 0 25 °C ir Zemesnéje — ne ilgiau kaip 18 mén.

I$ kity pieno produkty Salc¢iu daugiausia konservuojama
grietinélé, varske, pienas ir kt.

Pastaraisiais metais vis daugiau uzsaldoma 40-50 proc. rie-
bumo grietinélés, kuri perdirbama — i$ jos gaminamas sviestas
ar valgomieji ledai. Grietinélé uzsaldoma —-35 °C temperattiroje.
Gaminant sviesta i§ uzsaldytos grietinélés, gali sumazéti sviesto
gamybos sezoniniai svyravimai: sviestas, pagamintas ziema i$
vasarg susaldytos grietinélés, kokybiSkesnis, negu i$ tos pacios
grietinélés pagamintas vasarg (Vasiliauskas, 1991).

Pienas daZniausiai Saldomas koncentruotas. Jis pasterizuoja-
mas, homogenizuojamas, tirstinamas, fasuojamas ir tada Saldo-
mas. Sutirstintg pieng galima ilgai laikyti, nepakinta jo skonio
savybés. Beje, mazesnés ir tokio pieno transportavimo islaidos.

Pienas ir grietinélé yra nevienalytés, daugiafazés lipoprotei-
dinés sistemos, kurios, Saldant ir laikant uzsaldzius, negrjzta-
mai kinta. Todél, Saldant piena, jis gali ne tik susisluoksniuoti,
bet ir koaguliuoti. Be to, gali pakisti produkto skonis ir kvapas.

52



MAISTO PRODUKTY SALDYMO BUDAI

Saldant piena ir grietinéle ypac svarbu, kad procesas vykty labai
greitai.

Pieno produktai turi biti laikomi nustatytoje temperatiiroje
ir tik tam tikra laika (zr. 5 lentele).

5 lentelé. Pieno produkty laikymo trukmé (mén.) esant skirtingai

temperatiirai
Temperatiira -18 °C =25 °C -30 °C
Produktai
Sviestas 8 1 14
Tepusis riebaly 8 12 15
misinys
Grietinélé 6 12 18
Varskeés tortas 12 24 24

2.3.5. Kiausiniy ir kity produkty uzsaldymas

IS kiauSiniy produkty dazniausiai gaminama skysta uzsal-
dyta kiausiniy masé — melanzas ir kiauSiniy milteliai.

Kiaus$iniy melanZzas — tai baltymuy ir tryniy (arba vien tryniy,
vien baltymu) maseé, uzsaldyta metalinéje pakuotéje (dézutése)
nuo -18 °C iki 25 °C temperatiiroje. Melanzas gali biiti gamina-
mas su cukrumi arba su druska.

Skystai uzsaldytai kiauSiniy masei gaminti Sviezi kiausiniai
sudauzomi, pridedama 1 proc. cukraus arba 0,7 proc. druskos,
suplakama, filtruojama ir iSpilstoma j hermetiska pakuote. Masé
uzsaldoma nuo -15 °C iki —18 °C temperatiiroje ir laikoma —12 °C
arba —18 °C temperattiroje. Tokiaq uzSaldytq kiausiniy mase gali-

ma laikyti ilgai — iki mety ir ilgiau.
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Pastaruoju metu vis daugiau uzSaldomi miltiniai teslos ga-
miniai. Gaminiai i$ teslos, pavyzdziui, duona, bandelés, vaisiy
tortai ir kiti, uzSaldomi jau pagaminti. Greitas Saldymas stabdo
tokiy gaminiy senéjima, kuris priklauso nuo laiko ir tempera-
taros. Produktai nesensta —18 °C ir Zemesnéje temperatiiroje.
Tai aiSkinama tuo, kad nesikristalizuoja angliavandeniai, nors,
esant minétai temperatiirai, duonoje i$sala tik apie 70 proc. joje
esancio vandens. Kadangi gaminiai i$ teslos sensta gana greitai
ir 8is procesas priklauso nuo temperattiros, tikslinga juos greitai
uzsaldyti nuo -5 °C iki 10 °C temperattiroje.

Atskirg grupe sudaro produktai, pagaminti i§ augalinés
arba gyvuninés susmulkintos zaliavos, kurios audiniy lasteli-
né struktiira mechaniskai suardyta. IS augaliniy produkty — tai
jvairios vaisiy ir darzoviy tyres, o i§ gyvininés kilmeés pro-
dukty — maltos mésos gaminiai. Jei tokie produktai uzsaldomi
létuoju Saldymo buidu, kristalai juose susidaro létai. Produktus
uzSaldant greitai, susidaro pakankamai mazi ledo kristaléliai, ir
tokie Saldyti produktai iki atSildymo ar kulinarinio apdorojimo
gerai iSsilaiko.

Uzsaldyty vaisiy tyréms (gaminys, gaunamas trinant luptus
ar neluptus vaisius ir neatskiriant sul¢iy) gaminti vartojamos
smulkios, maziau kokybiskos uogos. Tyrés gaminamos su cuk-
rumi arba be jo, daZniausiai i§ uzsaldyty uoguy. I8 Svieziy uogy
per ju rinkimo sezona jos gaminamos retai.

Gaminant vaisiy tyres greitam uzsaldymui svarbu, kad,
pertrinant vaisius (ir netgi iki pertrynimo), i mase nepatekty
daug oro, t. y. produktai maZziau oksiduotysi. Sugerto deguonies
kiekj sumazinti galima mazinant zaliavos temperattira (iki tol,
kol susidaro ledas). Galimas ir toks tyrés gamybos biidas, kai

susmulkinti uzsaldyti vaisiai pertrinami termiskai neapdoro-
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ti (nepakaitinti). Taip pagamintos tyrés bina geresnés spalvos
ir skonio, bet Siuo atveju padidéja nuostoliai (iki 12-15 proc.), i$
naujo jkraunama pertrynimo masina. To galima iSvengti, jeigu
uzSaldyta zaliava 2-3 val. laikoma kambario temperattiroje. Na-
tarali arba su cukrumi tyré, uzsaldyta —35 °C temperatiiroje, turi
buti kietos persalusios struktiiros. Uzsaldytos vaisiy tyrés gali
btti vartojamos konditerijos pramonéje, valgomiesiems ledams
gaminti arba tiesioginiam vartojimui (jau atsildytos).

UzSaldytos vaisiy sultys laikomos nuo -18 °C iki —20 °C
temperatiiroje ilgai islaiko savo savybes ir naudingasias mais-
tines medZziagas. UzSaldyti geriau tinka nuskaidrintos negu su
minkstimu sultys. Uzsaldant minkstimo dalelés atsiskiria, ir sul-
tis tenka vél homogenizuoti. Skirtingos cheminés sudéties arba
ne tokius pat cukraus bei rugsciy kiekius turincios vaisiy sul-
tys uzsaldomos skirtingose temperatiirose, kadangi skiriasi ju
uzsalimo (krioskopinés) temperattiros. Sultys gerai laikosi tiek
uzSaldytos greitai, tiek létai.

Batina pazymeéti, kad vaisiy sulciy koncentratus, kuriuose
yra 40—45 proc. sausujy medziagy, ilgai galima laikyti 0 °C tem-
peratiiroje (Vasiliauskas, 1991).
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Siuolaikiniy $aldymo technologijy yra daug. Kuria ju pasi-
rinkti, priklauso nuo maisto produkto risies, gamybos apimties,

pakavimo tipo, Saldymo jrenginiy ir kainos.

3.1. Greitasis Saldymas

Greitojo Saldymo tikslas — iSsaugoti jprastas maisto produk-
ty savybes greitai juos uzsaldant. Laikant produktus pries juos
parduodant galutiniam vartotojui, reikia pasiekti ir palaikyti Ze-
mesne nei —18 °C temperatiirg viso produkto laikymo metu.

Visose Salyse daug démesio skiriama darzoviy greitajam Sal-
dymui. DaZniausiai Saldomi zalieji Zirneliai, bulviy gaminiai,
pupelés, Spinatai, morkos, kopiistai ir kt. I$ uogy daugiausia Sal-
domos braskeés, vysnios, raudonieji ir juodieji serbentai, misko
uogos: spanguolés, meélynés, brukneés ir kt. Tokiu btidu Saldomi
ir kiti produktai (zr. 2.3.1, 2.3.2,, 2.3.4,, 2.3.5. skyrius).

Uzsaldyti patiekalai — tai maisto produktai, uzsaldyti po pa-
ruosiamojo terminio apdorojimo. Paprastai kulinarinis apdoroji-
mas ir uzSaldymas sujungiami j viena gamybos cikla.

Gaminant uzsaldytus patiekalus, butina atsizvelgti j maisto pro-
dukto konsistencijos, riebaly oksidavimosi, prieskoniy aromato in-
tensyvumo kitimo procesus bei vitamino C nuostolius darZovése.

Nustatant terminio apdirbimo trukme, reikia neuzmirsti uz-
Saldymo ir pakartotinio kaitinimo pries vartojima procesy tru-
kmeés. Todél numatyty uzSaldyti patiekaly terminio apdirbimo

trukmé sudaro apie 70 proc. kulinarinio apdorojimo trukmes.
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Dél specifinio gamybos biido ne visus patiekalus galima uz-
Saldyti ir laikyti Zemoje temperatiiroje.

Pagal tinkamuma Saldyti patiekalai gali btiti suskirstyti j tris
grupes: tinkamus uzsaldyti be apribojimy; tinkamus uzsaldyti
su tam tikrais apribojimais, atsizvelgiant j pakitimus, pastebétus
po uzsaldymo ir atsildymo; visiskai netinkamus uzsaldyti.

Pirmajai grupei priskiriamos sriubos, patiekalai i§ darzoviy,
virta mésa. IS dalies uzsaldyti galima sriubas su grietine, kep-
ta mésa. Visiskai netinkami Saldyti yra patiekalai i$ kiauSiniy.

Kiausinio baltymas ir trynys labai lengvai persaldomi.

3.2. Suskystinty duju naudojimas

Maisto produktus perdirbant vis daugiau naudojamos dujy
technologijos. Viena naujausiy maisto produkty saldymo tech-
nologijy pagrista suskystinty dujy naudojimu. Dazniausiai nau-
dojamas azotas ir anglies dioksidas. Saldymo technologijos, ku-
riose panaudojamas Sis metodas, taikomos mésos, vaisiy, uogy,
darzoviy, gérimy pramonéje. Pasiekiamos labai Zemos tempera-
tiros (-196 °C).

Suirus krakmolui, miltiniai kepiniai per kelias valandas pra-
randa savo skonj. Atvésinus juos suskystintomis azoto (N,) ar
anglies dioksido (CO,) dujomis, irimas sustabdomas, kadangi is
pakuotés paSalinama drégmé ir pelésiniai grybai.

Saldiis gaminiai, j kuriy sudétj jeina keletas sluoksniy plak-
tos grietinélés ar dzemo, padengti Sokoladu bei plonu vafliu, ant
konvejerio daznai sulimpa ir deformuojasi. Pries uzdedant nauja
sluoksnj, staigiai kiekvieng jy atvésinus suskystintomis N, ar CO,

dujomis, sluoksniai nesulimpa.
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Vaisius ir darzoves sunku kokybiskai uzsaldyti, nes Saldymo
metu gali susiformuoti dideli ledo kristalai, kurie suardo lasteliy
seneles, o atSildyti jie virsta beforme mase. Naudojant suskystintg
azotg uzsaldomas kiekvienas vaisius atskirai ir iSsaugoma jy pra-
diné kokybé.

Zuvys ir jiros produktai. Dideli ledo kristalai lengvai suardo Zu-
vieslasteliy sieneles. ToiSvengiama greitai suSaldZius suskystintomis
N, arba CO, dujomis. Siekiant iSlaikyti perdirbamos Zuvies, kuri dar
papildomai yra pjaustoma, forma, jos pavirsius susaldomas.

Mésos gaminiai. Anglies dioksidas (CO,) naudojamas ir smul-
kinamai bei maiSomai mésai atvésinti; sumustiniai uzsaldomi su-
skystintu azotu; susaldzius mésos (kiaulienos) ar desry pavirsiy,
Sie gaminiai lengviau supjaustomi. Tai leidZia kai kuriais atvejais
pailginti gaminiy vartojimo trukme.

Pieno produktai. Modifikuotos atmosferos taikymas pakuo-
jant stirius, gerokai sulétina pelésiniy gryby ir bakterijy vystyma-
si ir apsaugo produktus nuo apkartimo. N, dujos naudojamos
pakuojant greitai gendancius produktus (jogurta, grietinéle)
(Gruzdieng, 2005).

3.3. Sublimacinis dziovinimas

Sublimacinis dziovinimas (liofilizacija) — tai maisto dehidra-
tacija (vandens netekimas) uzsaldytoje biisenoje ledui virstant
garais. Tai vienas naujausiy maisto produkty konservavimo
metody. Sublimacinio dziovinimo metu uzSaldytas produk-
tas dziovinamas vakuume. Susales j leda vanduo is$ ledo, t. y. i$
kietosios biisenos, pereina j gary biisena, aplenkdamas skystaja

faze. Produktas netenka apie 80 proc. drégmés. Po to vakuume
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dziovinamas, kol jame lieka 3—6 proc. drégmes, ir jis sandariai fa-
suojamas. Maisto produktai Saldomi labai Zemose temperatiiro-
se (29 °C ir zemesnése).

Metodo privalumai:

*  gera konservuoty produkty kokybé (produktas mazai
pakeicia spalva, vandenyje jis greitai grizta j prading
busena);

e nesudétingas produkty laikymas;

®  patogus ju transportavimas.

Maisto produkty dziovinimas suSaldzius leidzia iSsaugoti
maistines, skonio savybes, pradinj tiirj, spalva, iSlaiko kvapiuo-
sius junginius, o ledas, susidares pradinéje proceso fazéje, uzti-
krina formos i$laikyma.

Taip apdoroti produktai, jei nekontaktuoja su aplinka, gali biiti il-
gai saugomi kambario temperatiiroje. Dehidratacija stabdo mikroor-
ganizmy vystymasi bei nepageidaujamuy cheminiy reakcijy vyksma.

Siuo biidu konservuojant produktus nenaudojami jokie che-
miniai konservantai, tai svarbu gaminant sveika maista (Asch-
kensy, 1996). Tokiu budu konservuojant produktus islieka iki
100 proc. maistingyju medziagu.

Technologinis procesas. Sviezi ar virti maisto produktai la-
bai staigiai susaldomi ir i$ karto sudedami j vakuuming kamera.
Kameroje i$ produkto pasalinama apie 98 proc. vandens, (lieka
1-5 proc. vandens, kuris reikalingas svarbiausiems gyvybiniams
procesams palaikyti), t. y. ledas paverciamas garais. Procesas
vyksta —29 °C ir Zemesnéje temperatiiroje.

Po sublimacinio dZiovinimo produktai pakuojami.

Pries vartojima maisto produktai rehidratuojami (atkuriamas
vandens kiekis — jie mirkomi vandenyje), igauna Svieziems pro-

duktams buidinga spalva, aromata, skonio savybes, pradinj tiirj.
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Sublimacinis dZiovinimas pirmaq kartq pritaikytas XIX a. ir
XX a. sandiroje, o placiau Sis metodas taikomas nuo 1940 metuy.
JAV, Anglijoje, Kanadoje, Danijoje, Pranciizijoje, Japonijoje su-
kurtos sausy meésos, zuvies, vaisiy, kulinariniy pusfabrikaciy,
kavos bei arbatos gamybos technologijos.

Sis metodas taip pat taikomas gaminant tirpius produktus —
daZniausiai sriubas i$ mésos, darzoviy, gryby, juros produkty.
Pavyzdziui, Japonijoje liofilizacijos metodu per metus pagami-
nama 15 000 ir daugiau tony kavos ekstrakto (Pocitite, 1993).

Siuo bidu konservuojama mésa ir jos produktai (jautiena,

aviena, kiauliena, paukstiena ir kt.).

Reikia paminéti, kad sublimaciniu budu dziovinama
mésa, be jau pamineéty teigiamy savybiy, turi ir trikumuy:
po konservavimo pasikeicia mésos spalva, ji sukietéja,
prastesnés negu Sviezios meésos yra ir juslinés savybés.
Sumazéja liofilizuotos meésos, ypac kiaulienos, svelnumas

ir sultingumas.

Liofilizacijos metodu taip pat konservuojami pieno produktai
(varské, pienas ir kt.), kiauSiniy produktai (kiauSiniy baltymai,
kiausiniy tryniai, melanzas), darzovés (bulvés, morkos, koptis-
tai), vaisiai, uogos ir jy perdirbti produktai (tyrés, sultys), greitai

tirpstanti arbata, kava, prieskoniai.
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