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SANTRAUKA

Darbe suprojektuota 1,8 t/pam. karstai riikkyty skumbriniy Zuvy produkty SKIN pakuotéje gamybos
technologiné linija. Remiantis Lietuvoje galiojanciais standartais, ir higienos normomis parinktos
kokybiSkos zaliavos, pagalbinés maistinés ir pagalbinés ne maistinés medziagos. Taip pat, darbe
pateikiami produkto jusliniai, fizikiniai cheminiai ir mikrobiologiniai kriterijai, maistiné verté. Atliktas
tiriamasis darbas, kurio metu nustatyta acto riigsties jtaka brandintos silkés kokybei ir juslinéms
savybéms. Darbe iSnagrinétos technologinio proceso operacijos, sudaryta technologiné proceso
schema. ApraSyti technologinio proceso kokybés ir saugos rodikliai bei juos reglamentuojantys
dokumentai. ApskaiCiuotas reikalingas zaliavy ir pagalbiniy medzZiagy kiekis produktams pagaminti.

Parinkti technologiniai jrengimai bei sudarytas jy darbo grafikas.



Martinkuté, 1. Technology of hot smoked fish, evaluating the influence of acetic acid on the
quality of maturated herrings. Bachelor project / assoc. prof. Ausra Sipailiené; Kaunas University of
Technology, Faculty of Chemical Technology, Food Science and Technology department.

Kaunas, 2015. 70 p.

SUMMARY

The purpose of this work is to design the production line for hot smoked mackerel fish with
capacity of 1,8 ton per shift. In the work are represented raw materials, supporting nutrients and
supporting non nutrients chosen according Lithuania valid standards, regulations and hygiene
requirements. Also there are represented sensual, physical and chemical indicators of products and
nutritional value. There are made a research to evaluate the influence of acetic acid matured herring
quality and sensory properties. In the work are examined the process operation and the technological
process scheme. Also there are described the process of quality and safety indicators and their
governing documents. There are made the necessary raw materials and auxiliary materials of the

products. There are selected technological equipment and concluded their work schedule.
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IVADAS

Be maisto produkty nejmanoma Zzmogaus egzistencija. Kita vertus, valgymas — vienas didziausiy
gyvenimo malonumy. Taciau vis daZniau vartotojai nori, kad maisto produktai ir patiekalai biity ne tik
saugus, patrauklus ir kokybiski, bet ir sveiki.

Zuvis ir jiros produktai savo maistinémis savybémis yra vieni i§ labiausiai vertintiny ir
rekomenduojamy maisto produkty mogui. Tai daug baltymy ir mazai kalorijy turintis maistas. Zuvis
pasizymi didele maistine verte, dél joje esanciy polinesoCiyjy riebaly rigsciy, ypa¢ w-3 polinesoCiyjy
riebaly rugsciy, baltymy, turinciy nepakei¢iamyjy amino riigsciy ir jodo (50-200 pg/100 g jirinése
7uvyse). Zuvyse taip pat yra daug B grupés vitaminy ir jvairiy mineraly. Omega-3 riebaly rugstys
svarbios smegeny membrany funkcijoms ir smegeny aktyvumui, normaliam odos funkcionavimui,
organizmo atsparumui, kraujospuidziui. Nuo, su maistu gaunamo omega-3 riebaly riugsc¢iy kiekio,
priklauso Igstelése vykstanciy procesy reguliacija.

Neapdorotos zuvys greitai genda. Tam jtakg turi didelis nebaltyminiy azoto junginiy kiekis
zuvies raumenyse. Tokie junginiai kaip laisvosios amino rigstys, lakiosios azoto bazés (amoniakas,
trimetilaminas, kreatinas) lengvai pasisavinamos mikroorganizmy, kurie sukelia Zuvies gedimg. Todél
labai svarbu Zuvj greitai perdirbti ir realizuoti, taip uztikrinant gerg produkto maistine verte, kokybe
bei skonines savybes.

Siekiant ilgesnio zuvies realizavimo laiko, Zuvis yra perdirbama. Dazniausiai Zuvis stidoma arba
rikoma. Sie procesai pailgina vartojimo trukme, suteikia produktui specifinj skonj. Studymui
naudojama druska, acto riigstis. Sios medziagos veikia konservuojamai. Riikymo metu konservuojamai
veikia ne visiSko medienos degimo diimuose esancios medZiagos (organinés rugstys, alkoholiai,
karboniliniai junginiai ir kt.).

Be, jau minéty biidy, pagamintas produktas iSlaikomas ilgiau dél naujy pakavimo technologijy.
Naudojant naujas technologijas, 1§ pakuotés, naudojant vakuuma, paSalinamas oras. Pakuotéje esantis
produktas iSlaiko patrauklig iSvaizda, stabilig formg, nepraranda maistinés vertés bei transportavimas
yra paprastesnis.

Vis konkurencingesnéje aplinkoje didéja diferenciacijos ir produkty iSskirtinumo svarba.
Gamintojai kovoja dél vartotojy démesio prekybos vietoje. Todél produkty pakuociy grafinis dizainas
ir vizualinis poveikis atlieka itin svarby vaidmenj. I$skirtinis pakavimas vartotojams padeda atpazinti
ir jsiminti prekiy Zenklus, taip produktui suteikia papildomos pridétinés vertés. ISskirtinis pakavimas
jau daugel] mety yra svarbi tema, kuri ateityje taps dar svarbesné.

Naudojant naujas pakavimo technologijas iSlaidos produkto gamybai iSauga. Taip produktas

tampa maziau prieinamas eiliniam vartotojui. Todél svarbu optimizuoti procesus siekiant sumazinti



iSlaidas. Maisto produkty gamintojai sickia, kad vartotojg pasiekty skanus, saugus, patrauklus,
kokybiskas ir sveikas maisto produktas.
Darbo tikslas:
1. Suprojektuoti 1,8 t/pam. nasumo karStai rukyty skumbriniy zZuvy produkty SKIN pakuotéje
gamybos technologija.
2.]vertinti acto riigsties jtakg brandintos silkés kokybei ir juslinéms savybéms.
Darbo uzdaviniai:
1. Parinkti tinkamas zaliavas karstai rikyty skumbriniy Zuvy produkty gamybai ir jas apraSyti.
2. Charakterizuoti karstai riikyty skumbriniy zuvy produktus, t.y. aprasyti jy fizikines-chemines,
juslines savybes, nurodyti mikrobiologinius rodiklius ir maisting verte.
3. Tiriamojo darbo metu nustatyti acto ragsties jtaka brandintos silkés kokybei ir juslinéms
savybéms.
4. Projektuojant karStai rukyty skumbriniy Zuvy produkty gamybos technologija apskaiciuoti
zaliavy, pagalbiniy maistiniy ir ne maistiniy medziagy kiekius. Taip pat, parinkti reikalingus

jrengimus, apskaiciuoti jy naSumus bei reikalingy jrengimy skaiciy.
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1. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU CHARAKTERISTIKA, JAS
REGLAMENTUOJANTYS DOKUMENTAI

Siame skyriuje apibiidinamos maisto Zaliavos, pagalbinés maistinés medziagos, medZiagos,
kontaktuojancios su maistu, nurodant jy rodiklius, galin€ius turéti jtakos produkto nekenksmingumui,

stabilumui ir kokybe.

1.1.Zaliavy charakteristika

Zaliava (skumbré) gali bati naudojama jvairiy dydziy ir jvairiai apdorota. Saldyta skumbré su
galva (301-400 g); saldyta skumbré su galva (>401 g.); Saldyta skumbre su galva 330 g.; Saldyta
skumbré be galvos (200-400g.) arba jau paruosta Saldyta filé [1]. Gamybai naudosime $aldytg skumbreg
su galva >401 g.

SuSaldytai Zaliavai (skumbrei) keliami cheminiai, jusliniai, $§vieZumo, dydZio/svorio,
parazitologiniai ir mikrobiologiniai kokybés kriterijai.

Cheminiai rodikliai: histamino Kiekis, pH, riebaly kiekis, kadmio, $vino, gyvsidabrio kiekis,
polichlorinty bifinily kiekis, Cs-137, Sr-90, 1-131 kiekis. Leistinas histamino kiekis reglamentuojamas
(EB) Nr. 1441/2007, kuris pateiktas 1 lenteléje:

1 lentelé. Histamino kiekis zuvyje [2]

Mikroorganizmy Méginiy émimo planas'” | Ribos Analizeés pamatinis
toksinai, metabolitai n C m M metodas'
Histaminas 9® 2 100 mg/kg | 200 mg/kg HPLC[3,4]

D n=meéginj sudaran¢iy vienety skaicius; ¢ = méginio vienety, kuriy vertés vir§ija m arba yra tarp m ir M, skaicius.

@ Ppavieniai méginiai gali blti paimti mazmeninés prekybos lygmenyje. Tokiu atveju netaikoma prielaida, nustatyta
Reglamento (EB) Nr. 178/2002 14 straipsnio 6 dalyje, pagal kurig visg partijg reikéty laikyti nesaugia.

(3 Naudojama naujausia standarto versija.

Histaminas Zuvininkystés produktuose, pagamintuose i§ Zuvy rasiy, kurios siejamos su dideliu
histidino kiekiu:

— patenkinama, jeigu jvykdomi tokie reikalavimai: nustatyta vidutiné verté yra < m, nustatyty c/n
ver¢iy maksimumas yra tarp m ir M, nei viena 18§ nustatyty verciy nevirSija M ribos;

— nepatenkinama, jeigu nustatyta vidutiné verté virSija m arba daugiau nei ¢/n verciy yra tarp m ir M
arba viena arba daugiau nustatyty verciy yra > M [2].

Zaliavos pH néra reglamentuojamas. Perdirbimo metu Zaliavos pH kontroliuojamas siekiant
gauti auksc¢iausios kokybés produkts. Tinkamiausias zaliavos pH 6,4 = 0,3 [1]. Prasidéjus azoto
junginiy skilimui Zuvies raumenyse, pH verté iSauga. Tokia Zaliava nebéra tinkama vartoti.

Riebaly kiekis nereglamentuojamas. Jis matuojamas norint tinkamai panaudoti turimg zaliava,

siekiant gauti aukS$ciausios kokybés produktus.
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Leistinos terSaly koncentracijos reglamentuojamos (EB) Nr. 1881/2006 [5] ir (ES) Nr.
1259/2011 [6]. Tam tikry terSaly normos pateiktos 2 lentel¢je:

2 lentelé. Didziausios leistinos terSaly koncentracijos [5; 6]

Tersalas DidZiausia leistina koncentracija

Svinas 0,30 mg/kg drégno produkto svorio

Kadmis 0,05 mg/kg drégno produkto svorio

Gyvsidabris 0,50 mg/kg drégno produkto svorio

Dioksinai ir PCB | Dioksiny suma Dioksiny ir dioksiny tipo Sum of PCB28, PCB52,
(PSOPCDD/F-TEQ) | PCB suma (PSOPCDD/F- PCB101, PCB138, PCB153

PCB-TEQ) and PCB180 (ICES — 6)

3,5 pg/g drégno 6,5 pg/g drégno produkto 75 ng/g drégno produkto
produkto svorio svorio svorio

Radioaktyviy izotopy leistinos koncentracijos nurodomos (ES) Nr. 351/2011 [7], kai kuriy
radioaktyviy elementy normos pateiktos 3 lenteléje:

3 lentelé. Didziausi leistini radioaktyviy terSaly lygiai [7]

Radioaktyvus terSalas | DidZiausias leistinas terSaly lygis (Bg/kg)
Cs-137 500

Sr-90 750

1-131 2 000

Jusliniai rodikliai keliami Zzaliavai: skonis, kvapas, konsistencija, spalva, i§vaizda. Zaliavos
juslinis vertinimas atliekamas vadovaujantis LST 1937:2004. Atitirpintos neiSdarinétos Zuvies
Sviezumg jvertinti pagal iSvaizdg sudétinga, nes Saldymo ir atitirpinimo procesai keicia tokius
bidingus Zuvies pozymius kaip akys, oda, ir Ziauny bei kraujo spalva. Ziauny kvapas yra panasus j
odos ar lengvai apkartes netgi po trumpalaikio laikymo suSaldZius, bet neturi jokios reik§més produkto
kokybei [8]. Juslinio vertinimo duomenys pateikiami 4 lenteléje:

4 lentelé. Jusliniame zaliavos vertinime naudojami pozZymiai ir jy kriterijai [8]

Pateikimas | Pozymis Kriterijus ir apibiidinimas
Susaldyta ISvaizda Nudegimai SalCiu: néra, lengvas, pavirSiaus, platus, gilus.
Spalva: normali, riebioje Zuvyje pakitusi nuo geltonos iki bronzinés.
Zalia Tekstiira Kietoka, elastinga, lanksti, kieta, labai kieta, sustingusi.
atitirpinta Nuvarvéjes skystis: mazai, vidutiniskai, gausiai.
file Gedimo ir terSaly kvapai: kaip atvésintos zuvies.
Sandélio — Saldytuvo kvapas: néra, astrus, kartono, apkartes
Atitirpinta | Kvapas ir Gedimo ir terSaly kvapai: kaip atvésintos zuvies.
filé gardis Saldomosios saugyklos: néra, astrus, kartono, apkartes.
Tekstura Kietoka, sultinga, dirzinga, pluostine, sausa

Sviezumo ir dydzio kategorijos nustatomos remiantis EB 2406/96 [9]. Sviezumo kriterijai

taikomi mélynosioms zuvims pateikti 5 lenteléje:
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5 lentelé. Kriterijai nustatantys Sviezuma [9]

Kriterijai
Sviezumo kategorijos Vartoti
Ekstra A B netinka®
Oda @ Pigmentacija ryski, Nezvilga ir nespindi; Spalvos dulsvos, Pigmentacija
vaiskios, zvilganéios | spalvos dulsvesnés; nezvilga, blankios; labai dulsva;
ir besimainancios nugaros ir vidurinés zuvj sulenkus, oda oda nesukibusi
spalvos; aiSkus dalies pavirsiy rauksléjasi su zuviena ®
nugaros ir vidurinés skirtumas menkesnis
dalies pavirsiy
skirtumas
Odos Pavandenijusios, Siek tiek blausios Pieno spalvos Gelsvai pilkos,
gleivés skaidrios neskaidrios
gleivés @)
Raumens | Labai kietas, standus | Gana standus, kietas Pominkstis Minkstas
konsisten- (suglebes) @
cija @
Ziauny Sidabro spalvos Sidabro spalvos, §ick | Rudokos, gausiai Gelsvos ©
apnasos tiek paraudusios arba infiltruotos krauju
parudavusios
Akys Iskilos, iSsprogusios; | Iskilos ir Siek tiek Plokscios; vyzdzio Akies vidus
vyzdys mélynai idubusios; vyzdys konturai neryskis, idubes; vyzdys
juodas, ryskios dulsvai juodas, akies akis pakraujavusi pilkas; akies
spalvos; akies ragena | ragena Siek tiek ragena pieno
skaidri pieniskai gelsva spalvos @
Ziaunos ® | Vientisai tamsiai Spalva kiek pablukusi; | Atsirade tirsty, Gelsvos; pieno
raudonos spalvos, ziauny pakraséiai neskaidriy balksvy spalvos
virstancios violetine; | Sviesesni; skaidrios gleiviy gleivés @)
be gleiviy gleivés
Ziauny Svieziy jiiros dumbliy; | Jiiros Zoliy kvapas; Siek tiek Gaizus
kvapas aitrus; jodo neutralus kvapas atsiduodantis siera ® | supuvusio
riebaly kvapas, vaisiaus
gaizus kiaulienos kvapas ©

arba supuvusio
vaisiaus kvapas

W Sia skiltimi nustatyti kriterijai taikytini tol, kol laikydamasi Tarybos direktyvos 91/493/EEB nuostaty Komisija priima
s%)rendima,, nustatantj kriterijus Zzmonéms vartoti netinkamai zuviai.
@ Silkéms ir skumbréms, laikomoms Saltame jiros vandenyje (atSaldytame ledu juros vandenyje (ALJV) arba
mechaninémis priemonémis atSaldytame jliros vandenyje (MPAJV), atitinkanc¢ioms Direktyvos 92/48/EEB (OL L 187,
1992 7 7, p. 41) 1I priedo 8 punktu nustatytus reikalavimus, galioja Sios §viezumo kategorijos: — A skilties kriterijai
taikomi ekstra ir A kategorijoms.
® Arba dar labiau sugedusios.

@ Atsaldytos ledu zuvys apkarsta, po to jgauna trosky kvapa, ALJV/MPAIJV budais atSaldytos zuvys jgauna trosky kvapa,
0 po to apkarsta [9].

Zuvys rasiuojamos pagal svorj arba imama tiek produkto, kad jis sverty kilograma [9]. Dydzio ir

svorio kriterijai pateikiami 6 lenteléje:
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6 lentelé. Dydzio kategorijos[9]

Svoriy mastelis Maziausi dydziai
Zuvies Dydis | Vienos zuvies | Zuvy skaiGius | Regionas Zona Maziausias
pavadinimas svoris kg 1 kg (geografing) | dydis
Skumbrés 1 0,5 ir daugiau | 50 ar maziau 1 20cm
(Scomber 2 nuo 0,2 iki 0,5 | nuo 51 iki 125 |2 I$skyrus 20 cm
scombrus) |3 nuo 0,1 iki 0,2 | nuo 126 iki Siaurés jira | 30 cm
250 Siaurés jira
nuo 0,08 iki nuo 126 iki 3 20 cm
0,2 325
Vidurzemio 5 20 cm
jira Vidurzemio
jira 18 cm

Parazitologiniai rodikliai taikomi zaliavai: parazitai. Parazitai reglamentuojami EB 853/2004 ir
ES 1276/2001 reglamentuose. Maisto tvarkymo subjektai turi uZtikrinti, kad zZuvininkystés produktai
prie§ pateikiant i rinka biity patikrinami apziiirint ir kad biity nustatyta, ar ant jy néra matomy parazity.
Maisto tvarkymo subjektai neturi pateikti j rinkg Zuvininkystés produkty maistui, dél kuriy nekyla
jokiy abejoniy, kad jie yra uzkrésti parazitais [10].

Mikrobiologiniai kriterijai reglamentuojami EB 1441/2007, bet Siame reglamente nenurodytos
reik§més zuviai, todél remiamasi jmonés technine dokumentacija. Mikrobiologiniai rodikliai taikomi
zaliavai: bendras mikroorganizmy skai¢ius, E. coli Kiekis, fekaliniy koliforminiy bakterijy kiekis,
Staphylococcus aureus kiekis, L. monocytogenes kiekis 25 g. zaliavos ir Salmonella Kkiekis 25 g.
zaliavos. Mikrobiologiniy kriterijy ribos:

1. Bendras mikroorganizmy skaiius (30 °C temp.) <10* ksv/g;

2.E. coli kiekis <10" ksv/g;

3. Fekaliniy koliforminiy bakterijy skaiGius (44 °C temp.) <10 ksv/g;
4. Staphylococcus aureus kiekis <10* ksv/g;

5.L. monocytogenes ir Salmonella 25 g arba 25 ml turi nebiti [1].

1.2.Pagalbiniy maistiniy medziagy charakteristika

1.2.1. Vandens kokybé

Skumbriy siidymui naudojamas 20 % druskos tirpalas, kuris pagal poreikj gali biiti atskiedziamas
su vandeniu [1]. Vandens kokybé¢ reglamentuojama HN 24:2003. Geriamasis vanduo vartojimo vietose
turi atitikti Siuos mikrobinius rodiklius: zarninés lazdelés (Escherichia coli) ir zarniniy enterokoky 100
ml éminyje turi nebtti. Taip pat yra ribojami 25 skirtingi toksinai. Specifikuotos geriamojo vandens
spalvos ir drumstumo vertés yra papildomi Lietuvos nacionaliniai geriamojo vandens saugos ir

kokybés rodikliai, taikomi geriamojo vandens vartojimo vietose [12]. Rodikliai pateikiami 7 lenteléje:
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7 lentelé. Geriamojo vandens indikatoriniai rodikliai [12]

Rodiklio pavadinimas Mato vienetas Specifikuota rodiklio verté

Lazinés klostridijos (Clostridium Skai¢ius 100 ml vandens 0

perfringens) ir jy sporos

Kvapo slenkstis — Priimtinas vartotojams ir be
nebtdingy pokyciy

Skonio slenkstis — Priimtinas vartotojams ir be
nebidingy pokyciy

Kolonijas sudarantys vienetai 22 °C Skaicius 1 ml vandens Be nebudingy pokyciy

temperatliroje

Koliforminés bakterijos Skaicius 100 ml vandens 0

1.2.2. Druskos kokybé

Siuo metu valgomajai druskai néra specializuoty sauga ir kokybe reglamentuojanéiy teisés akty.
Bet remiantis HN 15:2005 nurodoma, kad siekiant saugoti gyventojy sveikata nuo ligy, galinéiy
atsirasti dél Lietuvos Respublikos teritorijoje esancio jodo trikumo, maZmeninés prekybos
parduotuviy maisto skyriuose parduodama, o vieSojo maitinimo ir duonos gamybos jmonése
naudojama tik valgomoji druska, turinti 2040 mg/kg jodo [13].

Druska (Na Cl) vartojama vandens gyviiny gaminiy siiriam prieskoniui suteikti bei Siems
gaminiams konservuoti. Druskos cheminé sudétis priklauso nuo ty viety, i§ kuriy ji gaunama. Be natrio
chlorido druskoje buna kalcio ir magnio sulfaty, magnio chlorido ir kity priemaiSy [14]. PaSalinés
priemaisos neigiamai veikia zZuvies siidyma, sulétina zuvies siidymosi procesg, d¢l per didelio drégmeés
kiekio druskoje galima suklysti ja dozuojant sidymo metu. Todé¢l kreipiamas démesys j druskos
priemaisas bei jos sudétj. Druskoje NaCl turi bati ne maziau 97,70 %, kalcio jony — ne daugiau 0,50
%, magnio jony — ne daugiau 0,10 %, sulfato jony — ne daugiau 1,0 %, kalio jony — ne daugiau 0,10 %,
gelezies oksido — ne daugiau 0,01 %, netirpus vandenyje likutis — ne daugiau 0,45 %, drégmé — ne
daugiau 0,25 %, jodas — 0,00425+0,00175 % [15].

Visa druska, i§skyrus gaunamg garinimo biidu, iSgaunama dideliy luity pavidalu. Todél, norint
tokia druska naudoti maistui, ji yra smulkinama — malama. Smulkinimo laipsnis nusakomas malimo
numeriu. 1 malimo druskoje daleliy iki 1,2 mm imtinai — ne maziau 85 %, daleliy, didesniy kaip 2,5
mm — ne daugiau 3 %. 2 malimo druskoje daleliy iki 2,5 mm imtinai — ne maziau 90 %, daleliy,
didesniy kaip 4,5 mm — ne daugiau 5 %. 3 malimo druskoje daleliy iki 4,5 mm imtinai — ne maziau 85
%, daleliy, didesniy kaip 4,5 mm — ne daugiau 15 % [15].

Riebioms zuvims stdyti dazniausiai vartojama gryna kristaliné santykinai smulkiai malta (3
malimo) druska, nes su tokia druska zuvys greiciau jsisido. Studant liesas zuvis smulkis druskos
kristalai gali nudeginti Zuvieng ir pakeisti gaminio spalva, tod¢l joms stidyti daZniausiai vartojama
stambesné kristaliné druska (2 malimo) [14].

Zaliavos (skumbrés) siirymui ruosti naudosime gryna kristaling 3 malimy druska.
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1.2.3. Pipiry kokybé

Pries rukyma, pagal receptiirg filé gali buti apibarstoma pipirais [1]. Pipirus reglamentuojantys
teisés aktai: LST ISO 959-1:2004 ir LST ISO 959-2:2004. Aprasomi sveikiems arba maltiems
baltiesiems pipirams (Piper nigrum L.) (Zr. ISO 676) keliami reikalavimai, kai jie yra tokiy prekybos
stadijy: a) pusiau apdoroti (PA), (b) apdoroti (A). Terminas baltieji pipirai taikomas abiem minétoms
stadijoms, jy nei$skiriant. Si ISO 959 dalis netaikoma baltyjy pipiry, vadinamy $viesiais, kategorijoms
[16, 17].

Leistina terSaly koncentracija nurodoma komisijos reglamentuose (EB) Nr. 1881/2006 ir (ES)
Nr. 1259/2011. Pipiruose leistina aflatoksiny koncentracija: B; 5,0 pg/kg; B, By, Gy ir G, suma 10,0
ug/kg. Aflatoksinai M; pipiruose neleidziami [S]. Leistina ochratoksino A koncentracija pipiruose 15
ng/kg [6].

Skumbriy filé apibarstymui naudojami griisti juodieji pipirai. Juodieji pipirai sustiprina bet kokio
maisto ar deserto skonj. Pagal kokybe juodieji pipirai yra skirstomi j kelias grupes. Geriausi yra
Malabaro pakrantés bei Singapiro juodieji pipirai.

Pipiry kokybé nustatoma, vertinant kvapo intensyvuma, astruma, dydj, spalva ir kiekvieno
zirnelio svorj. Prie grubléty pipiry Zieveliy gali lengvai prilipti purvas. Zirneliai turi baiti vienodo
dydzio ir spalvos, kuri gali varijuoti nuo tamsiai rusvo iki rusvai juodo tono. Perpjauto pipiro viduje
turi biiti baltos masés — biitent ji yra aromato Saltinis (joje yra eteriniy aliejy). Geros kokybés pipiry
vidus ir iSor¢ ryskiai skiriasi: jy vidus yra baltos spalvos, o Zievel¢ plona. Prastos kokybés pipiruose

biina daug tuséiy zieveliy [18].
1.3. Pagalbiniy nemaistiniy medziagy charakteristika

1.3.1. Pjuvenos

Pagalbinés medziagos naudojamas karStai rikyty Zzuvy gamyboje yra pjuvenos. Rukymui
naudojamos tik natiiralios medziagos (malkos, pjuvenos) [19]. Vandens gyviiny gaminiams rakyti
tinka kiety nedervingy rasiy medziy pjuvenos, drozlés, lapiniy veisliy mediena (alksnio, aZuolo,
lazdyno, klevo, taip pat liepos, drebulés, buko, berzo be zievés ir kt.).

Optimalus deginamos medienos drégnis 25-35 %. Optimali diimy temperatiira 300-350 °C, Kai
diimy temperatiira 600-700 °C, issiskiria 5-6 kartus daugiau kancerogeniniy junginiy (3,4-benzpireno,
dibenzantraceno), kurie kenkia zmogaus sveikatai. Optimalus i$siskyrusiy diimy santykis su rikymo

kamerose cirkuliuojanc¢iu oru yra 10-40 m>/h oro 100 kg pjuveny [14].
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Skumbriy filé rikymui naudojamos buko medzio pjuvenos. Reglamente (EB) Nr. 1334/2008
nurodomos medziagos ir jy leistinas kiekis, kurios rikymo metu patenka ant produkto:
1. 1-alil-4-metoksibenzenas,estragolis didziausias leistinas kiekis 50 mg/kg;
2. 4-alil-1,2- dimetoksibenzenas, metilaugenolis didziausias leistinas kiekis 10 mg/kg;

3. 1-alil-3,4-metilen dioksibenzenas, safrolis didziausias leistinas kiekis 15 mg/kg [20].
1.3.2. Pakavimo medZiagos

Produkto pirminé pakuoté yra SKIN, kuri daroma naudojant juoda apating ir permatomag
virSuting pléveles [1]. Reglamente (ES) Nr. 10/2011 pateikiamos plastikinés medziagos, kurios gali
liestis su maistu. Plastikai yra sudaryti i§ monomery ir kity pradiniy medziagy, kurios cheminés
reakcijos biidu jungiasi | makromolekuling struktiira — polimera, kuris yra pagrindinis plastiky
komponentas. | polimerg dedama priedy, kad bty pasiektas norimas technologinis poveikis.
Plastikinéms medziagoms keliami jvairis sudéties reikalavimai. Medziagos, priskiriamos
mutageninéms, kancerogeninéms ar toksiSkoms reprodukcijai bei cheminés medZiagos nanoformy
pavidalu negali buti naudojamos [21].

Reglamente (EB) Nr. 1935/2004 pateikiamos zaliavos ir medziagos, kurios gali liestis su maistu.
Zaliavos ir gaminiai, jskaitant veikligsias ir ,,protingasias® Zaliavas bei gaminius, gaminami laikantis
geros gamybos praktikos, kad juos naudojant jprastomis ar numanomomis sglygomis, | maisto
produktus neiSsiskirty tokie sudedamyjy medZziagy kiekiai, kurie galéty: a) kelti pavojy Zmoniy
sveikatai arba b) nepriimtinai pakeisti maisto sudétj, arba c) pabloginti jo organoleptines savybes.

Veikliosios Zaliavos ir gaminiai, skirti pailginti supakuoto maisto saugojimo laika arba iSlaikyti
ar pagerinti jo buklg. Jie yra samoningai sukurti taip, kad juose biity sudedamyjy medziagy, kurios
18skirty medZiagas ] supakuotg maistg ar ] maistg supancig aplinkg arba jas sugerty.

,Protingosios® Zzaliavos ir gaminiai, kontroliuoja supakuoto maisto arba maistg supancios
aplinkos biikle. Ant medziagy ir gaminiy, kurie dar nesiliecia su maisto produktais juos pateikiant j
rinkg, turi buti uzraSoma, kad tinkama liestis su maistu, arba konkreti nuoroda, kaip juos naudoti, jei
reikia, specialios instrukcijos, kuriy turi buti laikomasi, norint uZtikrinti saugy ir tinkama naudojima
[22].

Produkto antriné pakuoté yra kartoninés dézés. Reglamento (EB) Nr. 1935/2004 1 priede
nurodomi kartonui keliami reikalavimai. Popierius ir kartonas, skirtas liestis su maistu, — tai medziaga,
susidedanti 1§ vieno ar daugiau sluoksniy, 1§ kuriy nors vienas sluoksnis turi celiuliozés skaiduly.
Popieriaus sudétyje gali biiti ne celiuliozinés kilmés skaiduly, plastikiniy medziagy, klijy, uzpildy,

pigmenty, dazy ir kity priedy.
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Popierius gali biiti impregnuojamas, padengiamas ar paruo$iamas gamybos metu ar naudojamas
gatavas. Jeigu medziaga ar gaminys turi du ar daugiau sluoksniy, reikalavimai taikomi popieriaus
sluoksniams, kurie neatskirti nuo maisto funkciniu barjeru. Popieriaus su spaudais pusé neturi liestis su
maistu. Popieriaus pavirSiuje neturi buti patogeniniy mikroorganizmy.

Popieriaus, skirto liestis su sausais maisto produktais, didziausi leidZiami j maistg migruojancéiy
medziagy lygiai: gyvsidabris 0,3 mg/kg popieriaus; kadmis 0,5 mg/kg popieriaus; chromas
(Sesiavalentis) 0,1 mg/kg popieriaus; Svinas 3 mg/kg popieriaus; polichlorintieji bifinilai 2 mg/kg
popieriaus [22].
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2. PRODUKTO JUSLINIAL, FIZIKINIAI CHEMINIAI IR
MIKROBIOLOGINIAI RODIKLIAIL, MAISTINE VERTE

vertinimas atliekamas vadovaujantis LST 1937:2004. Juslinio vertinimo metu tiriama produkto
iSvaizda ir fiksuojami bet kokie nebudingi pozymiai. Vertinamas kvapas, pazymimas jo pobudis ir
stiprumas, ypa¢ bet kokiy nejprasty kvapy, kaip cheminés tarSos. Vertintojai skatinami ragauti
méginius, kadangi tik taip galima aptikti kai kurias medziagas (pvz., pradinés irimo stadijos) taip pat
nustatyti produkto tar$g. Méginio gardis ragaujant turi patvirtinti jvertinima, gautg kvapo tyrimo metu,
bet gali suteikti ir papildomos informacijos [8].

Produkto iSvaizda turi biiti budinga karsStai rukytai Atlantinei skumbrés filé. Spalva natirali,
Sviesiai auksing, budinga rikytam produktui. Tekstiira Svelni, vienoda visame produkte. Kvapas ir
skonis Sviezias, buidingas riikkytos skumbrés produktui. Ant skumbrés fil¢ su pipirais turi matytis
pipirai. Filé gabaliukai turi bati panasaus dydzio, nepazeisti [1]. Juslinio vertinimo rodikliai pateikiami
8 lenteléje:

8 lentelé. Jusliniame produkcijos vertinime naudojami pozymiai [8, 14]

Pateikimas | Pozymis | Kriterijus ir apibtidinimas

Termiskai | Kvapas | Gedimo: jiiros, §viezias, neutralus, suplékes, rigstus, gedimo.
apdorota TerSaly: néra, dezinfekavimo priemoniy, naftos produkty, chemikaly, sulfidy.
file Biidingas Zuvy riisiai, be Salutinio kvapo.

Gardis Gedimo: saldus, riebus, §viezio aliejaus, neutralus, riigstus, oksidacijos,
pasvinkes, suplékes, raugalo, apkartes, kartus.

TerSaly: néra, dezinfekavimo priemoniy, naftos produkty, labai kartus,
Sarminis, polifosfaty, chemikaly.

Biidingas Zuvy risiai, be Salutinio gardzio.

Tekstiira | Sultinga, kietoka, minkSta, teSlos pavidalo, drebuciy pavidalo, sausa.

ISvaizda | Filé gabalai Svaris, tankis, pavirSius lygus, nedeformuotas. LeidZiami
nezymiis atspaudai nuo tinklo ar strypy (be suodziy liekany).

Spalva | Nuo $viesiai auksinés iki rudos.

Maisto tvarkymo subjektai turi uztikrinti, kad produkte nebiity vir§ijamos fizikiniy — cheminiy
parametry leistinos ribos, kurios pateikiamos 9 lentel¢je:

9 lentelé. Cheminiy — fizikiniy parametry atitikimo ribos produktui[1, 2, 5, 7]

Tyrimas Maksimali riba Reglamentai
1 2 3
Druskos kiekis 2X05% -
Riebaly kiekis 24,5 % -
Baltymy kiekis 16,9 % -
Drégmes kiekis 57,7 % -
Svinas 0,3 mg/kg EB 1881/2006

19




9 lentelés tesinys. Cheminiy — fizikiniy parametry atitikimo ribos produktui[1, 2, 5, 7]

1 2 3
Arsenas 5,0 mg/kg EB 1881/2006
Kadmis 0,05 mg/kg EB 1881/2006
Gyvsidabris 0,5 mg/kg EB 1881/2006
Histaminas 200 mg/kg EB 2073/2005, kurj i$ dalies keicia
EB 1441/2007
Pesticidali 2 mg/kg EB 1881/2006
Cezis — 137 130 bg/kg ES 351/2011
Policikliniai aromatiniai 2 png/kyg EB 1881/2006
angliavandeniliai
(benzo(a)pirenas)
Sroncis - 90 100 bg/kg ES 351/2011

Gatavam produktui (karStai rokytai skumbrei) keliami tam tikri mikrobiologiniai Kkriterijai.
Nustatomas bendras mikroorganizmy skaicius, metodas atlickamas vadovaujantis LST EN ISO
4833:2013. Nustatoma E. coli pagal 1SO 7251:2005, V. parahaemoliticus pagal ISO/TS 21827-1:2007
(N). Taip pat atliekamas tyrimas Listeria monocytogenes 25 g., jei aptikta 25 g., tai L. monocytogenes
1 g., metodas atliekamas vadovaujantis LST EN ISO 11290-1:2003/A1:2005 ir LST EN 1SO 11290-
2:2003/A1:2005. Remiantis HN 26:2006 maisto produktus draudziama tiekti rinkai, jei juose yra
patogeniniy mikroorganizmy (25 g arba 25 ml produkto jy neturi bti) ar virSyta uzterStumo riba [11].
Rodikliy ribos pateikiamos 10 lenteléje:

10 lentelé. Produkto mikrobiologiniy kriterijy leistinos ribos[11]

Mikroorganizmai Meéginiy émimo planas Ribos

n c m M
Bendras mikroorganizmy skai¢ius 5 3 10000 ksv/g 100000 ksv/g
E. coli 5 3 10 ksv/g 500 ksv/g
V. parahaemolyticus 5 0 <100 ksv/g

Dazniausiai pasitaikantys patogeniniai mikroorganizmai - L. monocytogenes

n — méginj sudaranciy vienety skaicius;

€ — méginio vienety, kuriy vertés yra tarp m ir M, skaicius;

m — didziausias leidziamas mikrobiologinis kriterijus visuose tyrimui paimtuose méginio vienetuose, iSreiSkiamas
indikuojamy mikroorganizmy skai¢iumi konkrefiame tiriamo maisto produkto kiekyje (1 g arba 1 ml). Rezultatas
patenkinamas, kai mikroorganizmy skai¢ius nevirsija m;

M - didziausias leidziamas mikrobiologinis kriterijus visuose tyrimui paimtuose méginio vienetuose, iSreiSkiamas
indikuojamy mikroorganizmy skai¢iumi konkreCiame tiriamo maisto produkto kiekyje (1 g arba 1 ml). Rezultatas
nepatenkinamas, kai viename ar keliuose méginio vienetuose mikroorganizmy skaicius yra lygus M arba didesnis [11].

Maistiné vert¢ — tai mitybai tinkamy ir gaminio maisto medZziagy kiekio, jy savybiy ir
jsisavinimo visuma [23]. Vandens gyviiny gaminiy maistiné verté nusakoma juose esanciy riebaly
(lipidy), baltymy, angliavandeniy ir visy mitybai tinkamy maisto medzZiagy kiekiu, Siy medziagy

kiekiu, $iy medziagy subalansuotu santykiu, jy jsisavinimy bei tinkamais jusliniais rodikliais [14].
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Energetiné verté vadinamas energijos Kiekis, kuris organizme issiskiria i§ maisto gaminiy [23].
Vandens gyviiny gaminiy energing verte¢ sudaro organizme iSsiskirianti riebaly, baltymy,

angliavandeniy energija, biitina reikalingoms fiziologinéms savybéms atlikti:

E=(R9) + (B4) + (A-3,8) [kcal/100 g] (2.1)
E=37,68R +16,75B+ 1591-A [kJ/100 g] (2.2)
Cia: E — gaminio energetiné verté, kcal/100 g arba kJ/100g (1 kcal=4,1867 kJ);
R — riebaly kiekis, %;
B — baltymy kiekis, %);
A — angliavandeniy kiekis, % [14].

Nagrin¢jamo produkto (karStai riikkytos skumbrés) maisting ir energetiné vertés pateikiamos 11
lenteléje:

11 lentelé. Maistiné ir energetiné verté

Riebalai, % 24,5
Sociosios riebaly riigstys, % 6,5
Mononesociosios riebaly riigstys, % 2,8
Polinesociosios riebaly riigstys, % 17,8
Omega-3 riebaly rugstys, % 13,7
Angliavandeniai, % 0,9
Cukrus, % 0,1
Baltymai, % 16,9
Natris, % 0,8
Pluostas, % 0,2

Pagal turimus duomenis, pateiktus 9 lenteléje, galime apskaiciuoti produkto energeting verte,

naudojantis 2.1 ir 2.1 formulémis:
E =(24,59) +(16,9-4) + (0,9-3,8) = 291,52 kcal/100 g
E =37,6824,5+16,75-16,9 + 15,91-0,9 = 1220,55 kJ/100 ¢

Maistiniy medZziagy kiekiai ir jy energetiné verté deklaruojami vadovaujantis EB 1924/2006 ir
EB 1925/2006.

Zuvininkystés produktai Zenklinami vadovaujantis Lietuvos higienos norma HN 119:2002,
Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (ES) Nr. 1169/2011, Europos Parlamento ir Tarybos
reglamentu (ES) Nr. 1379/2013. Zenklinant zuvininkystés produktus privaloma nurodyti 3ig
informacija:

- parduodamo produkto pavadinima,

- sudedamyjy daliy sarasa,
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- visas sudedamgsias dalis ar pagalbines medziagas perdirbant, kurios gali sukelti alergija ar
netoleravima,

- tam tikry sudedamyjy daliy ar jy kategorijy kieki,

- gryngjj kiekj (jei produktai fasuoti),

- minimaly tinkamumo vartoti terming (Tinka vartoti iki (datg)),

- laikymo salygas,

- komercinj Zuvies pavadinima,

- Europos Sajungoje jsisteigusio gamintojo, pakuotojo ar pardavéjo pavadinimg ar firmos vardg ir
adresa,

- kilmés vieta (jei tokios informacijos nepateikus, pirkéjas biity klaidinamas dél tikrosios produkto
kilmés) [24].

Vadovaujantis Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 178/2002, Tarybos
reglamentu (EB) Nr. 1224/2009 ir Komisijos jgyvendinimo reglamentu (ES) Nr. 404/2011, visos
zuvininkystés ir akvakultiros produkty partijos turi biiti atsekamos visuose gamybos, perdirbimo ir
platinimo etapuose.

Maisto tvarkymo subjektai privalo turéti sistemas ir taikyti procediiras, kurios uztikrinty rys;j tarp
produkto tiekéjo ir produkta lydin¢iy dokumenty bei leisty nustatyti bet kurj, kas pristaté produkty
partijas (tiekéja) ir kam jie buvo pristatyti (pirkéja). Kad buty uztikrintas kiekvienos partijos
atseckamumas Zuvininkystés ir akvakultiiros produktai tiekiami rinkai turi buti pazenklinti pagal
nurodytus reikalavimus [25].

Zenklinant visas Zuvininkystés ar akvakultiiros produkty partijas reikia nurodyti: Kiekvienos
partijos atpazinimo numerj, zvejybos laivo iSorinj atpazinimo numerj, kiekvienos riiSies FAO trijy
raidZiy (alpha-3) koda, sugavimo arba pagaminimo datg, kiekvienos ruSies kiekj kilogramais arba

vienetais, tiekéjy pavadinimus ir adresus, ar produktai pries tai buvo uzsaldyti ar ne [26].

22



3. TIRIAMASIS DARBAS

Siame skyriuje pateikiamas tiriamojo darbo apra§ymas, tyrimo metu naudotos medZiagos,
reagentai, jranga ir tyrimo metodai. Taip pat pateikiami ir aptariami atlikto tiriamojo darbo rezultatai,

1$vados.

3.1.Jvadas

Siekiant pratesti vandens gyviiny produkty vartoti tinkamuma daugelyje pasaulio Saliy yra
plagiai naudojamas $aldymas, atvésinimas ir konservavimas. Siam tikslui taikomi ir kiti konservavimo
metodai: stidymas, rikymas, fermentacija, dZiovinimas, kurie buvo naudojami daug anks¢iau negu
konservavimas ir/ar $aldymas. Technologijos, kurios islaiko vandens produktus ilgiau $vieZius, tokios
kaip modifikuotos atmosferos naudojimas, taip pat yra naujos [27].

Stidymas — visy maisto gaminiy, taip pat ir vandens gyviiny gaminiy konservavimas valgomaja
druska. Tai vienas seniausiy ir papras¢iausiy Zuvy gaminiy atsargy ruoSimo biidas. Druska padidina
osmosinj slégi gaminyje: druska ir lasteliy skysciai difunduoja i§ didesnés koncentracijos sri¢iy i
mazesnés koncentracijos sritis. Sis procesas vyksta tol, kol pasiekiama pusiausvyra tarp druskos kiekio
gaminyje ir iSoréje. Dél padidéjusio osmosinio slégio gaminyje susilpnéja mikroorganizmy ir fermenty
veikla, mikroorganizmai nebegali pasisavinti maisto medZziagy ir zlva arba sulétéja jy vystymasis.
Dauguma puvimo bakterijy ziiva, kai druskos koncentracija 10-15 %, pelésiai ir mielés iSlieka
gyvybingi ir esant 20-30 % druskos koncentracijai, halofiliniy ir patogeniniy mikroorganizmy
nesunaikina net ir labai koncentruoti druskos tirpalai [14].

Stidymui stiryme stidymo rezervuaruose paruoSiamas vandeninis natrio chlorido (druskos)
tirpalas (stirymas) ir Zaliavos arba gaminiai sumerkiami j jj. Sidymo metu kinta sGirymo parametrai:
kyla temperatiira, maz¢ja koncentracija, siirymas uzsiterSia smulkiomis dalelémis.

Vandens gyviny zaliavy sidymo trukmé priklauso nuo ty zaliavy kokybés (pradinio mikrobinio
uzterStumo, Sviezumo), nuo siidymo biido, temperatiiros ir naudojamos druskos kokybés. Stidymas
laikomas baigtu, kai druskos koncentracija zaliavoje arba gaminyje ir siryme susilygina arba
stdomame produkte pasiekiama norima druskos koncentracija [14].

Zuvies raumuo, panardintas j maZos koncentracijos natrio chlorido tirpala, i§trauks i§ siirymo
vandenj ir i§brinks. Esant aukStesnei druskos koncentracijai, Zuvies raumuo neteks vandens, mazéjantis
drégmes kiekis jame sukelia kai kuriy baltymy denatiiracijg. Tad yra ,kritiné* druskos koncentracija,
7emiau §ios ribos vyksta vandens absorbcija, brinkimas, auk$¢iau $ios ribos vandens netenkama. Si
,Kkritiné* riba yra kai druskos koncentracija yra apie 8 % (drégnos) ir tai yra maziausia druskos

koncentracija naudojama komercinéje veikloje maziausiai stidytai zuviai [27].
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Zuvies baltymy vandens sulaikymo geba esant Zemesnei druskos koncentracijai vidiniuose
raumens sluoksniuose yra kintamas. Druskos koncentracijai esant vir§ ,kritinés ribos (apie 8 %
drégnos) baltymai greitai denatiiruoja. Dél druskos padidéjimo netenkama vandens. Zuvies raumenyse
vandens netekimas yra atvirk§¢ias procesas druskos jsisavinimui. Zuvies raumenyse vandens ir
druskos kaita vyksta tiksliai apibréztoje srityje. Procesg galima jsivaizduoti kaip ,,fronto linijos*
judéjimg per Zuvies raumeninj audinj. Kai pasiekiama ,.kritiné* druskos koncentracija, Sioje ,,fronto
linjjoje* vyksta vandens ir druskos mainai. Ta ,,fronto linija* per raumeninj audinj skverbiasi vidun kol
pasiekiama , kritiné“ druskos koncentracija visoje raumens skaiduloje [27].

Druskos kiekis silpnai stidytuose zuvies produktuose néra pakankamas, kad sustabdyty bakterinj
gedima, tokia zuvis labai greit genda. Todé¢l ji gali buti laikoma susaldyta. Silpno stidymo metu taip
pat nedenatiiruoja raumeninio audinio baltymai, zuvies pavirSius turi i$skirtinj blizgesj. Vidutiniskai
sidytoje zuvyje druskos koncentracija yra nuo 8 iki 12 procenty (drégnos). Sis druskos koncentracija
tinkamiausias prie§ gedimo bakterijas, jos patiria stresg ar kitaip tariant nustoja augti. Kai kurie
baltymai denatiiruoja. Stipriai stidyta zuvis, kai druskos koncentracija zuvyje vir§ 12 procenty,
paprastai 20 procenty ar daugiau. Stipriai sidytose zuvyse gali daugintis bakterijos ir sukelti Zuvies

gedima, nes druskos koncentracija yra per didel¢, kad galéty vystytis zuvies puvimo mikroflora [27].

Darbo tikslai: jvertinti acto rugsties jtakg brandintos silkés kokybei ir juslinéms savybéms.
Darbo uzdaviniai:
1. Nustatyti acto rugsties jtaka brandinty silkiy cheminés sudéties pokycCiams.

2. Nustatyti acto riigsties jtakg brandinty silkiy juslinéms savybéms.

3.2. Tyrimo medziagos, reagentai, jranga ir tyrimo metodai

Tiriamas produktas: susaldyta silkés filé.

Receptiiros: tyrimo metu silké buvo sidoma dvejomis skirtingomis receptiiromis, kuriose buvo
naudojami skirtingi acto rtigsties kiekiai. Pirmoji receptiirg yra standartiné (kontrol¢), su didesniu acto

rugsties kiekiu, receptira Nr. 1 yra su mazesniu acto riigsties kiekiu. Receptiiros pateiktos 12 lenteléje:

12 lentelé. Silkiy receptuiros

Pavadinimas | Kiekis, kg Pavadinimas | Kiekis, kg
Kontrolé Receptiira Nr. 1
Silkiy filé su/o 100 Silkiy filé su/o 100
Druska smulki 9,0 Druska smulki 9,0
Brandiklis 0,8 Brandiklis 0,85
Actas 9 % (E 260) 3,0 Actas 9 % (E 260) 15
Vanduo 89,82 Vanduo 88,27
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Silkiy apragymas: prie$ siidyma silkés filé atlaidinama (silkés temp. 5,07 + 2,42 °C), nuplaunama

Saltu (10 = 2 °C) vandeniu siekiant pasalinti kraujo ir vidaus organy liekanas. Pamatuojamas vidutinis
silkés pH 6,47 + 0,14.

Studymo procesas: siidymas pradedamas ruosti atsisvérus reikiamag kiekj ingredienty, pagal

atitinkamas receptiiras. Vandenyje pirmiausia iStirpinama druska, po to brandikliai ir galiausiai riigstis.
I paruosty siidyma dedamos silkés filé su oda. Silkés stidomos 11 + 1 °C temperatiiroje. Po 12 h
siidomos silkés gerai permaiSomos, po to perkeliamos j $aldytuva, kurio temperatiira 5 + 1 °C. Baigus
stidymo procesg (po 5 pary) nupilamas siirymas, nulupama silkés oda. Silkés cheminé sudétis tiriama
zalios, brandintos 2 paras ir brandintos 5 paras. Juslinio vertinimo metu silké vertinama po 2 pary
brandinimo.

Tyrimo reagentai: sotus HCI, Eberio regentas, 0,6 M chloro perriigsties tirpalas (Slavgorodo
cheminé gamykla, Rusija), 0,01 M HCI tirpalas, konc. H,SO,, katalizatoriaus H,0, tableté, 0,01 N

HCI, chloroformas, distiliuotas vanduo.

Tyrimo jranga: mineralizavimo aparatas Behrosog 3 Srubber (Cekijos Respublika), distiliavimo
aparatas Berh distillation unit S4 (Vokietija), mufelis SNOL (Lietuva), klimatiné kamera Ecocell
(Cekijos Respublika), Soksleto aparatas (Vokietija).

Tyrimo metodai:

v'Baltymy kiekis buvo nustatomos standartiniu Kjeldalio metodu, gautas azoto kiekis buvo
dauginamas i§ pastovaus skaiciaus 6,25, taip buvo nustatytas baltyminiy medziagy kiekis [28].

v'Mineralinés medziagos buvo nustatomos jprastu bandinio deginimo metodu ir i§ gauty peleny
kiekio buvo sprendziama apie mineraliniy medziagy kiekj bandinyje [28].

v'Drégmés kiekis buvo nustatomas dZiovinant produktg standartiniu metodu: jvertinant svorio
pokyti prie§ dziovinimg ir po dziovinimo, apskaiciuojant pagal sausy medziagy likutj [28].

v'Riebaly kiekis buvo nustatomas Soksleto metodu: apskaiciuojant pagal iSdziovinto bandinio
prie§ daugkarting ekstrakcija ir po ekstrakcijos, nuriebinto bandinio svorio pokytj [28].

v'Druskos kiekis buvo nustatomas gaminio ekstraktg titruojant AgNOg tirpalu, apskai¢iuojant Na
Cl kiekj pagal sunaudotg AgNOs tirpalo kiekj.

3.3. Rezultatai ir jy aptarimas

Siame poskyryje pateikiami ir aptariami cheminés sudéties poky<iy tyrimo bei jusliniy savybiy

vertinimo rezultatai.
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3.3.1. Cheminés sudéties poky¢€iy tyrimo rezultatai

Chemingés sudéties poky¢iy tyrimui naudojama Zzalia silké (ne stdyta), sidyta 2 paras ir siidyta

silké 5 paras. Atlikus tyrimg buvo nustatytg tiriamojo objekto cheminé sudétis, jos pokyciai siidymo

metu. Taip pat lygiagreciai buvo atliktas klasikinés stdytos silkés cheminés sudéties tyrimas. Taip

gauti skirtingi tyrimo rezultatai, kurie pateikiami 13 lenteléje:

13 lentelé. Tiriamy silkiy cheminé sudétis

Sudétis, % Zalia silke Kontrolé Receptiira Nr. 1

2 paros 5 paros 2 paros 5 paros
Druska 0,66 + 0,08 3,64 + 0,04 522+0,11 4,00+ 0,01 5,35+ 0,04
Drégmé 70,19+ 0,10 67,39 +£0,17 66,67 + 0,30 68,00 + 0,02 66,58 + 0,09
Riebalai 13,29 + 0,03 13,43+ 0,05 13,87 +£0,13 13,34 £0,15 13,70 £ 0,22
Baltymai 15,14 + 0,16 14,35+ 0,05 12,49 + 0,10 13,58 +0,08 12,77+ 0,16
Mineralinés 1,30+ 0,35 4,24 + 0,20 6,09 +£0,19 4,65+ 0,03 6,33+ 0,01
medZiagos
Suma 99,92 99,40 99,11 99,56 99,37

Mokslinéje literattroje zalios silkés cheminé sudétis nurodoma tokia: drégmes kiekis 69,80 +
3,70 %, baltymy kiekis 16,60 = 1,40 %, riebaly kiekis 12,0 + 0,30 % [29]. Pagal gautus rezultatus
matome, kad tiriamos Zalios silkés cheminé sudétis kiek skiriasi. Drégmés kiekis panasus, bet baltymy
yra 1,46 % maziau, o riebaly 1,29 % daugiau. Silkés cheminé sudétis priklauso nuo jos lyties,
vystymosi stadijos, ziiklés periodo, mitybos biido. Skiriantis Sioms salygoms, skiriasi ir zuvies
cheminé sudétis.

Brandinimo metu silkés cheminé sudétis kinta. Drégmé brandinimo metu mazéja: receptiiros Nr.
1 po 2 pary sumazejo 2,19 %, po 5 pary 3,61 %, kontrolés po 2 pary sumazejo 2,80 %, po 5 pary 3,52
%. Taigi matome, kad drégmé i§ pradziy greiCiau sumazeja silkéje, kurios receptiiroje didesnis kiekis
acto riigsties, bet po 5 pary brandinimo drégmés kiekis supanaséja.

Riebaly kiekis brandinimo metu truputj didé¢ja: receptiiros Nr. 1 po 2 pary padidejo 0,05 %, po 5
pary 0,41 %, kontrolés po 2 pary padid¢jo 0,14 %, po 5 pary 0,58 %. Pagal gautus rezultatus galima
teigti, kad riebaly kiekis kinta pamazu, nes rezultatai po 5 pary brandinimo pakito tik 0,50 %.

Baltymy kiekis brandinimo metu mazéja. Baltymai yra suskaidomi j peptidus ir laisvas amino
rugstis, nedidelius peptidus ir miofibrilinius baltymus [30]. Silkés, brandintos pagal receptiirg Nr. 1,
baltymy kiekis sumazéjo 1,58 % po 2 pary, o po 5 pary 2,37 %. Silkés, brandintos pagal kontroling
receptiirg baltymy kiekis po 2 pary sumazejo 0,79 %, po 5 pary 2,65 %. Matome, kad esant didesniam
acto ragsties kiekiui (kontrolé), baltymy sumazéja daugiau, bet per ilgesnj laika.

Brandinimo metu j silkés audinius difunduoja druska. Pagal gautus rezultatus matyti, kad
druskos kiekis did¢ja. Silkés, brandintos pagal receptiira Nr. 1, druskos kiekis padidéjo 3,34 % po 2
pary, o po 5 pary 4,69 %. Silkés, brandintos pagal kontroling receptiirg druskos kiekis po 2 pary

26



padidéjo 2,98 %, po 5 pary 4,56 %. Brandinimo metu, didéjant druskos kiekiui raumenyse, taip pat
did¢ja ir mineraliniy medziagy kiekis. Silkés, brandintos pagal receptiirg Nr. 1, mineraliniy medziagy
kiekis padidejo 3,35 % po 2 pary, o po 5 pary 5,03 %. Silkes, brandintos pagal kontroling receptiirg
druskos kiekis po 2 pary padidéjo 2,94 %, po 5 pary 4,79 %.
3.3.2. Jusliniy savybiy jvertinimo stidant silke skirtingomis receptiiromis rezultatai
Juslinio vertinimo metu silkés buvo vertinamos pagal jusliniy savybiy intensyvuma, priimtinuma
ir bendrag produkto priimtinumg. Vertintojy skaic¢ius — 21. Skonio ir kvapo intensyvumas buvo

vertinamas 7 baly skal¢je, kurioje 1 atitiko silpng (riigSty) skonj ar kvapa, o 7 atitiko stipry (riigsty)

skonj ar kvapa. 4 balai atitiko tinkamg skonj ar kvapa. Gauti rezultatai pateikiami 1 pav.:

Aromatas Aromatas
10
e—

—1

Bendras

Bendras Liekamasis
skonis =3

Liekamasis 3 \
7 skonis skonis

skonis 5
\{ 4
5

Rigstumas Stirumas

RiigStumas Stirumas

Pav. 1 Skonio ir kvapo vertinimas, kairéje receptiiros Nr. 1, deSinéje kontrolé

Remiantis gautais rezultatais nustatyta, kad tiriamos receptiiros brandinty silkiy skonio ir kvapo
kriterijai jvertinti kaip per stipris. Kaip matytis i§ gauty rezultaty, kad naudojant didesnj kiekj acto
rugsSties brandinant silkes, vertintojai silkés aromatg, bendrg skonj ir riigStuma daugiausiai jvertino
kaip tinkamg. Taciau stirumas ir lickamasis skonis buvo jvertintas kaip per stiprus.

ISvaizdos ir tekstlros intensyvumas buvo vertinamas 7 baly skaléje, kurioje 1 atitiko
nepakankama intensyvuma, o 7 atitiko pakankamg iSvaizdos ir tekstiros intensyvumg. Gauti rezultatai

pateikiami 2 pav.:
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Pjavio spalva

Pjavio spalva
10

Sultingumas Kietumas
Sultingumas

Elastingumas

Elastingumas

Pav. 2 I$vaizdos ir tekstiiros vertinimas, kairéje receptiiros Nr. 1, deSinéje kontrolé

Pagal gautus vertintojy rezultatus matome, kad receptiiros Nr. 1 silkés pjiivio spalva blyski
kietumas, elastingumas ir sultingumas vidutinis. Kontrolé jvertinta panasiai.

Skonio ir kvapo priimtinumas vertintas 7 baly skaléje, kurioje 1 atitiko silpng (riigSty) skonj ar
kvapa, o 7 atitiko stipry (rtigsty) skonj ar kvapa. 4 balai atitiko tinkamg skonj ar kvapa. Gauti rezultatai
pateikti 3 pav.:
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Pav. 3 Skonio ir kvapo priimtinumas, kairéje receptiiros Nr. 1, deSinéje kontrolé

Receptiiros Nr. 1 silkés aromata, kaip tinkama, jvertino 42,86 % vertintojy, bendrg skon; 23,81
%, stirumg 23,81 %, rugsStuma 19,05 %, liekamaji skonj 47,62 %. Kontrolinés silkés aromata, kaip
tinkama, jvertino 42,86 %, bendra skonj 38,10 %, stiruma 23,81 %, riigStuma 14,29 %, lieckamaji skonj
28,57 %.

ISvaizdos ir tekstiros priimtinumas buvo vertinamas 7 baly skaléje, kurioje 1 atitiko
nepakankamg priimtinuma, o 7 atitiko nepriimting iSvaizda ir tekstlira, 4 balai atitiko tinkama

priimtinuma. Gauti rezultatai pateikiami 4 pav.:
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Pav. 4 Isvaizdos ir tekstiiros priimtinumas, kairéje receptiiros Nr. 1, deSinéje kontrolé

Pagal duomenis pateiktus 4 pav. matome, kad didzioji dalis vertintojy abiejy receptiiry silkes
jvertino kaip tinkamos i§vaizdos ir teksttiros.
Bendras silkés priimtinumas buvo vertinamas 7 baly skaléje, nuo labai nepatinka (1 balas) iki

labai patinka (7 balai). Gauti rezultatai pateikiami 5 pav.:

-

Vertintojy skaicius

O P N W b OO N

Vertintojy skaicius
OFRPNWKAUIUIOONOOWOO

1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7

Labai it Labai Labai, - Labai
nepatinka Priimtinumas patinka nepatinka Priimtinumas patinka

Pav. 5 Bendras priimtinumas, kairéje receptiiros Nr. 1, deSinéje kontrolé

Receptiiros Nr. 1 silkés bendras priimtinumas buvo daugiausiai (9 vertintojai) jvertintas 3 balais.
Kontrolinés silkés bendras priimtinumas buvo daugiausiai (6 vertintojai) jvertintas 5 balais. Taigi,

pagal $iuos duomenis matome, kad bendras priimtinumas didesnis kontrolinés silkeés.
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3.4.1svados

1) Nustatyta, kad acto rugsties kiekis turi ne didele jtakg cheminés sudéties pokyc¢iams. Esant
didesniam ragsties kiekiui silkéje nezymiai maziau 0,28 % baltymy, 0,24 % mineraliniy
medziagy, 0,13 % druskos, bet siek tiek didesnis riebaly kiekis 0,17 % lyginant su kontroliniu
variantu.

2) Nustatyta, kad acto riigsties kiekis turi jtakos produkto juslinéms savybéms. Naudojant didesnj
ragsties kiekj produkto skonio ir kvapo intensyvumas 4,76 % jvertintas blogiau, taip pat ir

lickamasis skonis19,05 % jvertintas prasciau, bet bendras skonis 4,76 % jvertintas geriau.
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4. PRODUKTO TECHNOLOGINIO PROCESO ETAPU IR OPERACIJUY
PARINKIMAS IR PAGRINDIMAS IVERTINANT FIZIKINIUS
CHEMINIUS IR BIOCHEMINIUS POKYCIUS BEI NAUDOJANT
INOVATYVIUS SPRENDIMUS

Rikymas — maisto produkty konservavimas ne visiSko medienos degimo diimais. Vandens
gyviny gaminiy Zzaliavoms medienos dimy lakiosios medziagos (organinés riigStys, alkoholiai,
karboniliniai junginiai, fenoliai, krezoliai, ksilenoliai, gvajakoliai, eugenoliai ir kt.) suteikia auksinj,
Sviesiai rusva arba rausva atspalvi, budingg rukymo kvapg ir konservuoja. Rukant sumazéja gaminiy
drégnumas, diimai gaminius apsaugo nuo puvimo ir ricbaly oksidacijos [14].

Karstasis rilkymas — zuvy rukymas aukStoje temperatiiroje nustatytg laika iki visiSkos baltymy
denatiracijos, veikiant nattralios medienos degimo produktu — diimais. Riikymui naudojamos buko
medienos skiedros [1]. Optimalus deginamos medienos drégnis 25-35 %; degant drégnesnei medienai
i$siskiria maziau fenoliy, daugiau suodziy ir lakiyjy junginiy, suteikianciy gaminiui nemalony skonj ir
kvapa [14].

Privalomas tirti fiziko cheminis parametras karstai riikytose Zuvyse: valgomosios druskos kiekis
(ne maziau 1,5 %, ir ne daugiau 4 %) [1].

Karstai rikyty skumbriniy zuvy produkty technologiné schema pateikta 6 pav.:
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| Skumbré | [ Vanduwo | [ Inaredientai | [ Piuvenos ] [ Pakavimo medziagos |
| Zaliavos gavimas | _ | Ingredienty gavimas | Pjuveny rikymui Pakavimo medziagy,
V7 Vandens tiekimas U gavimas etikeCiy gavimas

Laiks e (18°C L) i§ vandentiekio a; druska W W/
T — b p":l'/ra' Laikymas sausose

patalpose

Uéﬁmmaumwmm&l - | Lalkymas saus. pat. | N
e ‘ Isdavimas/priémimas
LALI@@MMMJ T
Remimas i B]mmcs taros transporta\l/imo taros 9@ e
N/
Sudéiimas i dézes Ingr_edienm 'SVérirglas
\/

I Ployimas m
_ : S

OA/VA
| Filetavimril‘&} >0A
Sudéjimas j tirpalg sidymui Tiroal —
slapiu bidu (sgrymo t. +10 °C) 1rpalo ruosimas

| I8émimas i8 talpos |
2 A
| PIlel/imas I%'_\V A
|

| Nuvarvinimas

| Sudéjimas j rémus/zenklinimas |< ________________________________________________________

| Padengimas prieskoniais |

| Riikvmas |

+ 0, + [

| Iiémin*{T; 1§ rému |

mem%mmw _______________________________________________________

| Fasavimas |
\/

\4
| Laikymas sandélyje (0..+4 °C t.) |

i

| Pakrovimas |

Pav. 6. KarSto rikymo skumbrés technologiné schema
Cia: PA, VA, OA — pakavimo atliekos, vandens atliekos, organinés atliekos.

32



Karstai rikyty skumbriy gamybos proceso apraSymas:

1. Zaliavos gavimas. | jmong jvezama Zzaliava sveriama Kkartu su krovininiu automobiliu
svarstyklémis (Nr. 1). Tikrinamas dokumentuose nurodomas zaliavos kiekis su svarstykliy
parodymais. Taip pat tikrinama Zaliavos kokybé. Zuvies kokybé turi atitikti Ekstra arba A §viezumo
kategorijas, taip pat turi atitikti dydzio kategorijas, kurias reglamentuoja EB 2406/96 [9]. Skumbré
gaunama suSaldyta blokais po 20 kg.

2. Susaldytos Zaliavos laikymas - 20 °C temp. Zaliava laikoma sandélyje, kuriame palaikoma
pastovi temperattira. Susaldytoje Zuvyje susidaro nepalankios sglygos daugintis mikroorganizmams ir
fermentams. Kai kurie mikroorganizmai pereina j anabiozés biiseng, dél to esant temperatiiros
svyravimas (kylant temperatirai), jie gali suaktyvéti.

Zuvies raumeniniame audinyje uz$alant vandeniui elektrolity koncentracija padidéja iki 7 — 8 %.
Tokia elektrolity koncentracija, ypac toliau veikiant baltyma, sukelia baltymy poky¢ius, del kuriy
sumazgja jy gebéjimas hidratuotis. Raumens audinys tampa trapus, pablogéja baltymy tirpumas. D¢l
skystos fazés sumazéjimo proteolitiniai procesai sulétéja, bet nesustoja. Vyksta nebaltyminio azoto
did¢jimas, susidaro galutiniai baltymy yrimo produktai — amino riigStys. Baltymy denatiiracija ir
Zuvies autoliziniai procesai vyksta 1étai, matomi pakitimai aptinkami ne anksc¢iau kaip po 6 ménesiy,
laikant Zaliava laikymo kameroje. Pakitus temperatiiriniam rézimui, jam svyruojant pakitimai matomi
anksciau.

Laikant suSaldyta zuvi joje vyksta riebaly hidrolizé ir oksidacija, padid¢ja riebaly riagsciy
skai¢ius, sumazéja jodo skaicius. Zuvies riebaly hidrolizé sustabdoma tik i3 dalies pasiekus - 20 °C
temp. Laikomoje Zaliavoje fermentai katalaz¢ ir peroksidazé vykdo riebaly oksidacijos procesa, nes jis
sustabdoma tik esant - 65 °C temp., auksStesnéje temperatiiroje fermentai islicka aktyvis. IS laikomy
zemoje temperatiiroje suSaldyty Zuvy nuolat garuoja drégmé, jos dziusta, todél jos laikomos
hermetiskai jpakuotos. Siekiant, kad Zaliava iSlikty kokybiSka, tikrinama, kad sandélyje sandéliavimo
metu nesvyruoty temperatiira. Taip pat, pirmiausia naudojama ta Zaliava, kuri pirma buvo atvezta |
sandéliavimo patalpg. Stengiamasi, nelaikyti zuvies ilgai sandélyje, o ja perdirbti.

3. Uzsakomos reikiamo kiekio Zaliavos i§ sandélio. Zaliavos i§ sandélio atvezamos hidrauliniu
keltuvu — veziméliu (Nr. 2). Gautos zaliavos persveriamos platforminémis svarstyklémis (Nr. 3).
Atliekamas Zzaliavos pirminis jvertinimas: biitinos informacijos ant pakuotés patikrinimas (zaliavos
pavadinimas, dydis, partijos numeris); zaliavos vidiniy raumeny sluoksniy temperattiros jvertinimas
(nuo -15 °C iki -18 °C); atliekamas zaliavos pirminis juslinis jvertinimas.

4.  Zaliavos atsildymas. Zaliava gali buti atSildoma jvairias biidais: natdiraliu biidu (ore); oro
sroveje; vandenyje; kontaktiniu badu salytiniuose padékluose, sumazinty gary slégio kameroje; auksto

daznio lauke (dielektriniu biidu); mikrobanginiu biidu; atitirpinimu elektros lauke. Zaliavai at§ildyti
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naudosime oro srove. Saldytos Zaliavos iSpakuojamos i3 antrinés pakuotés (kartono), sudedamos ant
atlaidinimo rémy (Nr. 4) ir defrostuojamos atlaidinimo jrenginyje (Nr. 5). Defrostavimo metu vyksta
Siluminiai mainai, kuriy metu $iluma skverbiasi j audiniy vidy ir Saldymo metu susidargs ledas pradeda
tirpti. Zuvy atsildymo metu Zuvy audiniuose esantys ledo kristalai tirpsta ir i§siskiria sultys, kuriy dalis
yra absorbuojamos j zuvy audinius. Priklausomai nuo audiniy kokybés ir suSaldyty zuvy laikymo
trukmés, dél nudziivimo bina sumazéjes laisvo vandens kiekis. AtSildant Zuvis, jose vyksta
negriztami procesai, susij¢ su baltymy denatiiracija, riebaly oksidacija ir skys¢iy iSbégimu. AtSildyty
zuvy audiniai praranda tamprumag ir elastinguma.

Skumbrés Zaliavos defrostacija atlickama pakopomis. Pirmos pakopos metu 25 °C temp. Zaliava
islaikoma 25 min. Antroje pakopoje temp. 20 °C, islaikoma 35 min. Tregioje 15 °C temp., i§laikoma 25
min. Ketvirtoje pakopoje temp. islieka 15 °C, iSlaikoma 10 min. Penktoje pakopoje temp. 20 °C,
islaikoma 35 min. Sestoje pakopoje temp. 15 °C, islaikoma 90 min. Defrostacija uzbaigiama atliekant
paskutinés pakopos procediira, kai temperatira yra 10 °C ir iSlaikoma 20 min. Jei pasibaigus
programai, Zzuvys yra neatsileidusios, reikia kartoti du paskutinius Zingsnius. Zuvy vidiniy raumeny
temperatiira visg defrostacijos laikg yra kontroliuojama. Defrosteris atidaromas, pamatuojama zuvy
temperatira, jeigu reikia rémai su zuvimis sukeifiami vietomis. Defrostuojama kol zaliavos bloko
viduryje arba vienetinio Saldymo zuvyje prie kaulo pasiekiama - 2 — 0°C temperatiira, o iSoréje ne
daugiau kaip 6°C temperatiira.

5. Atsildytos zuvys nuimamos nuo atlaidinimo rémy (Nr. 4) ir iSimamos i§ pirminés pakuotés,
plastikiniy mai$y. Zuvys sudedamos ant specialiai tam skirty perforuoty staly (Nr. 6), kur su specialiais
Sepetiais nuplaunamos tekanciu Saltu (10 + 2 °C) vandeniu. Zuvys plaunamos siekiant pasalinti ledo
likucius ir gleives nuo zuvies pavirSiaus. Nuplautos Zuvys dorojamos ant galvos pjovimo ir
i8darinéjimo stalo (Nr. 7).

5.1. Organinés Zuvy atliekos, riiSiuojamos atskirai nuo kity atlieky sandariose talpose ir
reguliariai, ne véliau kaip po 72 val. iS§vezamos. Atliekos turi biti laikomos kuo toliau nuo
produkcijos, kad nesiliesty ir neprasidéty gedimas.

6. Po nuplovimo dorojimui skirtos Zuvys dorojamos ir iSpjaustomos pagal produkto rii§j
rankiniu biidu ant galvos pjovimo ir iSdarin¢jimo stalo (Nr. 7). Rikytiems skumbriy produktams
paSalinama galva su tarpziauniu. ISimami pilvo ertmés organai, nupjaunamas uodegos pelekas (kartu
nupjaunama apie 1-1,5 cm zuvies uodeginés dalies). I8dorotos zuvys perplaunamos tekanéiu Saltu (10
+ 2 °C) vandeniu ant specialiai tam skirto plovimo stalo (Nr. 8). Po to naudojant filetavimo jrenginj
(Nr. 9) iSpjaunama filé. Pjaunant iSilgai pagal stuburg i$ abiejy pusiy zuvis padalijama j dvi filé su oda.
Filé apvaloma nuo pléviy, nuo fil¢ nupjaunami Sonkauliai, nugaros pelekai, kriitinés pelekai (kartu su

Salia jy esancia priekine pilvelio dalimi). Sprando pelekai paliekami.
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7. Naudojamas sitidymo budas karStai rukomoms Zzuvims — Slapiasis stidymas. Siirymas
ruoSiamas atskiroje patalpoje. 100 kg siirymo naudojama 8 kg druskos (NaCl), kuri pasveriama
platforminémis svarstyklémis (Nr. 11) ir 92 kg vandens, kuris dozuojamas panaudojant vandens
skaitliukg (pagal turio debitg). Stirymas maiSomas stirymo maiSymo statinése (Nr. 13). Sidomos zuvys
j talpas (Nr. 10) ir paslegiamos perforuotais plastikiniais dang¢iais, kad visa zuvis bty pilnai apsemta
surymo.

Studant zuvj audiniy dehidratacija sukelia raumeninio audinio pakitimus: sukietéja raumeninés
skaidulos, suyra riebalinis audinys, todél raumens audinyje atsiranda mikroskopinés tustumos, kurios
dalinai uzpildytos so¢iu druskos tirpalu, dalinai — riebalais. Taip audiniai netenka elastingumo ir
lengviau deformuojasi, labiau pakinta sarkoplazmos baltymai. Siidymo pradzioje vyksta baltymy
struktiros pokyciai ir padidéja liofilinés savybés (padidéja tirpumas). Toliau didéjant druskos
koncentracijai, padidéja osmosinis slégis, vyksta intensyvi baltymy dehidratacija, susidaro salygos
baltymy koaguliacijai. Suminkstéja audiniai dél proteolitiniy fermenty veiklos, riebalai pasiskirsto
vienodai po visg raumeninj audinj, tai suteikia gatavai produkcijai specifiniy skonio ir konsistencijos
savybiy. Sidymo metu j Zuvies audinius patenka druska, o i$ jo pasiSalina dalis vandens ir organiniy
medziagy. Sie pakitimai priklauso nuo siidymo biido, tirpalo koncentracijos, sidymo trukmés ir
temperatiiros. Zuvys privalo biti sidomos vésiomis salygomis, ne aukstesnéje kaip plius 10 °C
temperatiiroje. Zuvies sidymas Zemoje temperatiiroje leidzia i$saugoti jos kokybe. Stidymo trukmé
priklauso nuo zaliavos dydzio, riebumo, nuo norimo druskos kiekio pusgaminyje ir gali kisti nuo 20
minuciy iki 6 valandy. Skumbrés filé sidoma 30 min.

Skumbrés filé i$ filetavimo jrenginio (Nr. 9) patenka j suzenklintas talpas (Nr. 10). Stdymo talpa
yra uzdéta ant svorio matuoklio Dini Argeo 3590 ED (Nr. 15), kuris matuoja svorj ir talpoje esant
nustatytam filé svoriui sustabdo filetavimo jrenginj ir garso signalu jspéja, kad reikia jjungti siurblj
(Nr. 14), kuris tiekty pagal receptiirg paruosta siiryma i sidymo talpa. Naudojant §j jrengimg zaliavos
pasveriamos greifiau, sutrumpinamas gamybos proceso laikas.

Paruosto stirymo temperatiira turi bti ne aukstesné nei +10 °C. Filé¢ sidymui naudojamas 8 %
druskos tirpalas. Stidymo statinés palickamos brandinimo patalpoje siiré¢jimosi laikotarpiui, kuris
priklauso nuo receptiiros ir turimos filé dydzio. Filé stdosi stidymo talpose, kurios juda ant
transporterio (Nr. 16).

8.  Uzsudytos $lapiu budu zuvys permaiSomos mechaniSkai praéjus 15 min. plastikine mente,
kad druskos koncentracija tirpale islikty tolygi visoje talpoje.

9.  Skumbriy filé paruoSimas rukymui. Skumbres filé prie§ rikyma turi buti nuplaunamos
sukabinimo patalpoje ant perforuoto stalo (Nr. 16) tekan¢iu Saltu (10 = 2 °C) vandeniu. Nuplovus

sudedamos ant siety, kurie dedami ant suzenklinty rikymo veziméliy (Nr. 18). Jei reikia, pagal
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receptiirg ant skumbriy filé pries riikymg barstomi prieskoniai (pipirai). Paruosti suzenklinti rémai (Nr.
16) su produktu stumiami j rikymo kameras (Nr. 19).

10. Ruakymo kamerose (Nr. 19) vykdomas dziovinimo ir rikymo procesas pagal nustatytas
rukymo programas aukstesnéje kaip 29 °C temperatiiroje laipsniskai jg didinant (dazniausiai iki 60-65
°C), kol pasiekiama baltymy denatiiracija, audiniai suminkstéja ir lengvai atsiskiria nuo kaulo bei odos.
Leistina maksimali teigiama temperatiiros paklaida 2 °C. Neigiama temperatiiros paklaida neleistina.

Rikymo metu apdziiiva zuvies pavirsius. Tai fizinis barjeras trukdantis mikroorganizmams
jsiskverbti. Taip pat susidaro nepalanki terpé aerobiniy mikroby daiginimuisi. Rikomi produktai pries
tai yra sidomi, taigi audiniuose sumazinamas vandens aktyvumas. Druska taip pat slopina daugelio,
gedimg sukelianc¢iy ir patogeniniy bakterijy augima. Rikymo metu ant produkto iSsiskiria fenolinés
antioksidacinés medziagos, kurios stabdo neprisotinty Zuvies lipidy oksidacijos procesus (apkartimg).
Taip pat, ruikymo metu iSsiskiria antimikrobinés medziagos: fenoliai, formaldehidas.

Riikkymo trukmeé priklauso nuo Zuvies rusies, dydzio ir jkrovos kameroje. Riikant mazas jkrovas
(nepilnai uzkrautas kameras) blogéja produkty iSeigos dél per didelio oro srauto Zuvies pavirSiui,
rauksléjasi oda, produktai liecka pilko atspalvio su uzjuodusiais zuvies galais. Rikymo metu laikinai
sustabdomi Zuvies gedimo procesai, nes sunaikinami zuvies autoliziniai fermentai (jie denattruoja).
Karsto rikymo trukmé nuo 2 iki 3 wvalandy. Pasibaigus kar§tam rukymui, riikyklos turi biti
atvésinamos prie$ kit karsta rilkyma ~ 0,5 val.

Naudojama rikymo kamera Fessmann Turbomat, kurios déka per trumpesn;] laikg pasiekiamas
norimas rezultatas. Tai nauja rikymo technologija, naudojanti keliy pakopy turbinos ventiliatorius,
kurie suteikia rikomam produktui geriausig skonj, gaunami maZiausi svorio nuostoliai. Naudojama
dimy kontrolé, kad produktas biity gaunamas pastovaus skonio. Rikymo procesas greitas, jam reikia
mazai priezitros, kadangi naudojamas proceso automatinis valdymas [31].

Karstai rikyty gaminiy rilkymo programos pateikiamos 14 lentel¢je:

14 lentelé. Karstai rikyty gaminiy receptiiros

Pavadinimas K.R. Skumbrés filé K.R. Skumbrés filé su pipirais

Riikkymo Greitas dziovinimas 01:00 — 01:20 val. | Greitas dziovinimas 01:00 — 01:20 val.

programa 40 °C 40 °C
Saltas riikymas 00:30 val. 30 °C Saltas riikymas 00:30 val. 30 °C
Greitas dziovinimas 00:10 val. 40 °C Greitas dziovinimas 00:10 val. 40 °C
Karstas rikymas 00:20 val. 50 °C Karstas rikymas 00:20 val. 50 °C
Greitas dziovinimas 00:10 val. 60 °C Greitas dziovinimas 00:10 val. 60 °C
Karstas rikymas 00:20 val. 70 °C Karstas rikymas 00:20 val. 70 °C
Greitas dziovinimas 00:08 val. 80 °C Greitas dziovinimas 00:08 val. 80 °C

11. Pasibaigus rukymui rémai (Nr. 18) iStraukiami i§ rikymo kamery ir paliekami atvésinimo
patalpoje. Rukyta Zuvis atvésinama iki ne aukstesnés kaip +10 °C temperatiiros ( pageidautina atvésinti

iki +6 °C temp.). GrieZtai draudziama perlaikyti produktus ant rikymo rémy po atvésinimo, kad
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nebiity svorio netekCiy ir nesirauksléty zuvies pavirSius. Atvésus, zuvys nurenkamos ] suzenklintas
Svarias bei sausas plastikines perforuotas dézes, kurios pervezamos hidrauliniu keltuvu — veziméliu
(Nr. 2) j fasavimo patalpas. Jei produktas fasuojamas ne i$ karto, plastikinés perforuotos dézés su
produktu laikomos atvésinimo patalpoje iki pervezimo.

12. Fasavimas atliekamas laikantis gamybos instrukcijy bei fasavimo receptury. ISrakytos ir
atvésintos skumbriy filé yra fasuojamos vakuuminiu bidu Multivack R275 (SKIN) linijoje (Nr. 20) j
iformuota indelj — pirming pakuote. Si pakuoté ypatinga savo iSvaizda, ji apgaubia produkta tarsi
antra oda. Produkto forma, struktiira licka visiskai i$saugota. Si pakuoté produktui suteikia ilgesnj
galiojimo terming. Taip produktui sukuria papildoma vizualing verte [32].

13. Sufasuotas produktas metalo detektoriaus transporteriu juda pro metalo detektoriy (Nr. 21).
Patikrinama ar produkte néra paSaliniy metalo priemaiSy, ar produktas saugus vartoti. Toliau
atliekamas produkto sveriamas svarstyklémis su etike¢iy spausdintuvu (Nr. 22). Kiekvienam produktui
atspausdinama individuali etiketé, kurioje uzraSomas konkretaus produkto svoris.

14. Paruosti, suzenklinti produktai, pakuojami j kartonines dézes ant pakavimo stalo (Nr. 23).
Dézés zenklinamos bei dedamos ant paleCiy. Visa tai atlickama laikantis gamybos instrukcijy
nurodymy.

15. Karstai rukytos zuvys supakuotos j dézes gabenamos hidrauliniu keltuvu — veziméliu (Nr. 2)
] sandéliavimo patalpg, kurioje laikomos ne aukstesnéje kaip 0 °C + 4 °C temperatiiroje. Bent
trumpalaikis produkto temperatiiros pakélimas sukelia gedimg. Optimalus karStai rukyty produkty
realizacijos laikas, laikantis transportavimo ir laikymo salygy, ne ilgiau kaip 10 pary sveriamiems
produktams ir 14 pary produktams vakuume. Nuo zaliavos gavimo i§ sandélio iki galutinio produkto

karstai rikyty produkty gamybos procesas trunka nuo 1 iki 2 pary.
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5. TECHNOLOGINIO PROCESO KOKYBES IR SAUGOS KONTROLE

5.1. Kontroliuojami produkto rodikliai, juos reglamentuojantys dokumentai

Gatavam produktui (karstai rukytai skumbrei) nustatomas bendras mikroorganizmy skaicius,
metodas atlieckamas vadovaujantis LST EN ISO 4833:2013. Taip pat atlieckamas tyrimas Listeria
monocytogenes 25 g., jei aptikta 25 g., tai L. monocytogenes 1 g., metodas atliekamas vadovaujantis
LST EN 1SO 11290-1:2003/A1:2005 ir LST EN 1SO 11290-2:2003/A1:2005. Nustatoma E. coli pagal
ISO 7251:2005, V. parahaemoliticus pagal ISO/TS 21827-1:2007 (N), bendras sulfitus redukuojanciy
bakterijy skaiCius produktams vakuume pagal ISO 15213:2003, histamino kiekis pagal aukstos
kokybés chromatografija/ELIZA metoda.

Maisto produktai Zenklinami vadovaujantis ES 1169/2011 nuostatomis. Ant etiketés privaloma
nurodyti: pavadinimg; sudedamyjy daliy sarasa; medziagas, sukeliancias alergija arba netoleravima;
tam tikry sudedamyjy daliy ar jy kategorijy kiekj; maisto produkto grynaji kieki; minimaly tinkamumo
vartoti terming; visas specialias laikymo ir (arba) vartojimo salygas; maisto verslo operatoriaus arba
importuotojo pavarde, arba jmonés pavadinimg bei adresg; kilmés $alj arba kilmés vietg; vartojimo
instrukcijg, jei be jos biity sudétinga teisingai vartoti §] maisto produkta; maistingumo deklaracija [33].

Vadovaujantis EB 1379/2013 38 straipsniu ant etiketés nurodoma suzvejojimo arba gamybos
vietove. Maistiniy medZiagy kiekiai ir jy energetiné verté deklaruojami vadovaujantis EB 1924/2006 ir
EB 1925/2006. Ant etiketés privaloma nurodyti komerciniy Zuvy pavadinimus, jie nurodomi
vadovaujantis Lietuvos Respublikos zemés iikio ministro 2008 m. sausio 15 d. jsakymu Nr. 3D-2
patvirtintu komerciniy zuvy risiy pavadinimy sarasu.

Maisto produktai gaminami vadovaujantis ,,Global Standard for food safety*, ,JIFS Food
Standard for auditing quality and food safety of food products* Version 6 [1].

Rikytos Zuvies ceche svarbus valdymo taskas (SVT) yra tikrinimas metalo detektoriumi. |
Zaliava pjaustymo metu gali patekti paSalinés metalo dalelés, todél netikrinant produkto metalo
detektoriumi, vartotojas gali gauti produkta su paSalinémis metalo dalelémis. Todél butina patikrinti
produkta metalo detektoriumi prie§ pakavimg j dézes. Metalo detektoriaus veikimas tikrinamas kas
valanda, pagal instrukcijas. Produktas metalo detektoriumi tikrinamas nuolat pagal instrukcijas [1].

SVT monitoringas ir korekcinés priemonés pateikiamos 15 lentel¢je:
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15 lentelé. SVT monitoringas ir korekcinés priemonés[1]

Kontroliuo- y
Proceso jamas Prevenciné Stebéjimo Irasy
zingsnis jan . i Kritinés ribos o Koregavimo veiksmai Atsakomybé laikymo
rizikos priemoné daznis )
SVT . vieta
veiksnys

Metalo Fizikinis Metalo =2,5 mm geleZies Produktas — Produkto, kuriame rastos Atsakingas Registraci-
kontrole detektoriumi >4,0 mm ne gelezis | Nuolat. priemaisos stabdymas, pamainos jos zurnalas
produk- tikrinamas >45mm Metalo pakartotinis tyrimas. kontrolierius.
tuose kiekvienos : detektorius —

partijos kiekviena
pakuoté. Ieskoma
pasaliné fiziné
(metalo) tarSa.

nertdijantis plienas

kas valanda.

Produkto, kuriame randama
metalo priemaiSy nuoseklus
iStyrimas.

Irasy registravimas
laboratorijoje, nustatoma
galimy metalo daleliy
kilmé.

[rangos, jrankiy patikra.
Brokuoto, patvirtinto dél
metalo produkto utilizacija.

Atsakingas
technikos skyriaus
darbuotojas.

Esant neatitik¢iai
atsakingas asmuo
laboratorijos
specialistas.

Atsakingas
technikos skyriaus
darbuotojas
Kokybés
kontrolierius du
kartus per ménesj
tikrina jrasus.

Kokybe¢ uztikrinama vadovaujantis geros gamybos praktika (GGP), geros higienos praktika (GHP), sanitarinémis higieninémis priemonémis (SHP).

Technologinio proceso kokybés kontrolés duomenys pateikiami 16 lenteléje:
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16 lentelé. Technologinio proceso kokybés kontrolé: kontroliuojami rodikliai ir juos reglamentuojantys dokumentai

Proceso pakopa

Kontroliuojamas veiksnys

Reglamentuojantys dokumentai

1

2

3

Zaliavos gavimas

Ivairts terSalai, sunkieji metalai, skombrotoksinai ribojami

reglamentais.

Laikomasi (EB) Nr. 1881/2006, (ES) Nr. 1259/2011, (EB) Nr.
1441/2007, (ES) Nr. 351/2011 ir kt.

Ivairtis paSaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai, parazitai.

Laikomasi (EB) Nr. 853/2004 ir (ES) Nr. 1276/2001

Ingredienty
gavimas

Ivairiais reglamentais ribojami terSalai ir sunkieji metalai.

Laikomasi (EB) Nr. 1881/2006, (ES) Nr. 1259/2011, (ES) Nr. 351/2011,
HN 24:2003 ir kt.

Ivairts paSaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai.

Laikomasi LST ISO 959-1:2004 ir LST 1SO 959-2:2004, (EB) Nr.
853/2004, HN 24:2003.

Pakavimo medziagy
gavimas

Jvairiais reglamentais ribojami tersalai ir sunkieji metalai.

Laikomasi (ES) Nr. 10/2011, (EB) Nr. 1935/2004

Ivairis pasaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Susaldyty zaliavy
laikymas -18 °C

Pakilus temperatiirai gali susidaryti skombratoksinai
(histaminas)

Laikomasi (EB) Nr. 1441/2007.

Ivairts pasaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai.

Laikomasi (EB) Nr. 1441/2007, (EB) Nr. 853/2004.

Ingredienty
laikymas sausoje ir
vésioje patalpoje

Ivairiais reglamentais ribojami terSalai ir sunkieji metalai.

Laikomasi (EB) Nr. 1881/2006, (ES) Nr. 351/2011 ir kt.

Ivairiis pasaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai.

Laikomasi HN 26:2006, (EB) Nr. 853/2004.

Zaliavy
atlaidinimas

Kenksmingi skilimo produktai, kiti terSalai.

Laikomasi (EB) Nr. 1441/2007, (EB) Nr. 1881/2006, (ES) Nr.
1259/2011, (ES) Nr. 351/2011.

Ivairts pasaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai.

Laikomasi HN 26:2006, (EB) Nr. 853/2004.

Zaliavy sudéjimas j
tirpalg stidymui
Slapiuoju biidu

Ivairiais reglamentais ribojami terSalai

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy, (ES) Nr. 351/2011, (EB)
Nr. 1881/2006, (ES) Nr. 1259/2011.

Ivairiis paSaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai.

Laikomasi HN 26:2006, (EB) Nr. 853/2004.
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16 lentelés tesinys. Technologinio proceso kokybés kontrolé: kontroliuojami rodikliai ir juos reglamentuojantys dokumentai

1

2

3

Riikymas

Ivairiais reglamentais ribojami tersalai

Laikomasi (EB) Nr. 1881/2006, (ES) Nr. 351/2011, (EB) Nr. 1334/2008
ir kt.

Ivairtis paSaliniai objektai.

Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai.

Laikomasi HN 26:2006, (EB) Nr. 853/2004.

Atvésiniams +6

Ivairiais reglamentais ribojami tersalai

Laikomasi (EB) Nr. 1881/2006, (ES) Nr. 351/2011 ir kt.

°C..+10°C Ivairiis pasaliniai objektai. Laikomasi jprastiniy GGP ir GHP priemoniy.

Patogeniniai mikroorganizmai. Laikomasi HN 26:2006, (EB) Nr. 853/2004.
Sandéliavimas Patogeniniai mikroorganizmai. Laikomasi HN 26:2006, (EB) Nr. 853/2004.
0°C...+4°C
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5.2. Technologiniy jrenginiy ir gamybiniy patalpu plovimas ir dezinfekavimas

Zuvies perdirbimo ceche naudojamos Zaliavos, pakavimo medziagos, plovimo ir dezinfekavimo
medziagos tikrinamos priimant ir yra laikomos bei naudojami laikantis sanitarijos reikalavimy (t.y.
iSvengiant mikrobiologinio, cheminio arba fizinio uzkrétimo), turi sertifikatus, kuriuose nurodyti
kokybés bei ne kenksmingumo sveikatai rodikliai [1].

Zuvies perdirbimo jmonése veikia sanitarijos programa. Jos tikslas numatyti efektyviai
veikian€ig jmonés teritorijoje, gamybinése, buitinése ir administracinése patalpose plovimo, valymo ir
dezinfekavimo darby sistemg, naudojant chemines medZziagas, patvirtintas VASC (valstybinis
apsaugos sveikatos centras iSduoda biocidy autorizacijos liudijimus), kuriuos vykdymo pasekoje
mikroorganizmy kiekj sumazinty iki priimtino minimumo. Vykdydama numatytas priemones, jmoné
iSvengia gaminiy tiesioginio (nuo kontaktiniy pavir§iy) ar pakartotinio, mikrobiologinio uzterStumo
nuo pavirsiy, ar kryzminiu keliu, bei uzterSimo nuo cheminiy medziagy. Sanitarijos programa veikia
jmonés teritorijoje, gamybinése, buitinése, administracinése patalpose, naudojamus Saldytuvus, jranga,
targ, inventoriy, visus su maisto produktais kontaktuojancius pavirSius ir personalo darbo specialias
priemones [1].

Plovimas ir dezinfekcija RVASVT sistemos pozitiriu yra valdymo taskas ir vienas i§ svarbiausiy
geros gamybos praktikos (GGP) daliy. Nepakankamai nuplauti ir nudezinfekuoti pavirSiai gali uztersti
zaliavas ir produktus patogeniniais mikroorganizmais, kurie véliau gali tapti rimty susirgimy
priezastimi (tiesioginis ar kryzminis uzkrétimo kelias) [1].

Kad plovimas ir dezinfekavimas biity efektyvus, bitina teisingai naudoti plovimo —
dezinfekavimo priemones: nustatyti jy paskirti, koncentracijy ribas, paruosty darbiniy tirpaly
temperatiira, kontakto su pavirSiumi laika, naudojimo pobiidj. Todél yra pravedami apmokymai,
darbuotojai supaZindinami su plovimo — dezinfekcinémis medziagomis, darbinio tirpalo paruoSimu,
plovimo — dezinfekavimo eiga, darbo instrukcijomis. Pakartotiniai darbuotojy apmokymai vykdomi
kartg ketvirtyje [1].

Gamybinés patalpos yra suskirstytos j Svarios mikrobinés tar§os zonas (brandinimo, sukabinimo,
rukymo, atvésinimo, rikyty gaminiy fasavimo, atlaidinimo, svérimo, plovykly, Saldyty zaliavy
iSpakavimo patalpos) ir neSvarios mikrobinés tarSos zonas (Saldyty zaliavy gavimo, zaliavy
iSpakavimo, zaliavy atlaidinimo, dorojimo-filetavimo, plovykly, svérykly patalpos) [1].

Visos gamybinés patalpos plaunamos ir dezinfekuojamos pagal i§ anksto sudaryta plovimo
grafikg. Visos patalpos yra plaunamos pagal nustatyta plovimo — dezinfekavimo schema. Kiekvienoje
patalpoje yra pakabinta plovimo instrukcija. Visos atliktos plovimo — dezinfekavimo operacijos

fiksuojamos ,,Patalpy, jrangos ir inventoriaus plovimo — dezinfekavimo formoje“. Uz gamybiniy
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patalpy iSplovimo kokybe atsakingi plovimo komandos operatoriai. Kontrole vykdo sanitarijos
kontrolés vadybininkas. Karta ménesyje atlickamas generalinis plovimas, kurio metu visose patalpose
plaunamos ir dezinfekuojamos lubos, $viestuvai, ventiliacinés angos, sienos, pakeic¢iamos jtrakusios ir
neSvarios zarnos naujomis, pakei¢iami vandens filtrai, ardomos riikyklos, jranga, plaunamas ir
SveiCiamas inventorius, grindys, kanalizacijos angos. Generalinio plovimo darbai registruojami
,»Gamybos cecho jrengimy ir patalpy plovimo ir dezinfekavimo atlikimo aktuose®. Kartg ketvirtyje
atlickamas iSgarintojy plovimas ir dezinfekavimas. Plovimo ir dezinfekavimo darbai atlickami pagal
sudarytg grafika, ta pacia dieng dezinfekuojami ir vamzdynai. Vieng karta metuose (esant reikalui ir
dazniau) atliekamas — patalpy ozonavimas [1].

Sesis kartus per savaite gamybinés bei pakavimo patalpos plaunamos Sarmine plovimo ir
dezinfekavimo priemone, 3-5 % koncentracijos ir kartg su riig§tine plovimo priemone 3-5 %
koncentracijos bei dezinfekcija su 0,2 % koncentracijos priemone [1]. Patalpy ir jrengimy plovimo —
dezinfekavimo schema pateikta Pav. 7:

PasSalinami ne§varumai nupilant vandeniu

[ Plovnnas cheminémis medziagomis (trymmas Sepediai) |

Padengimas putomls SARMAS Eadengjmas $11le5 RUGSTIS

Islalkymas cheminémis medziagomis

[ Cheminiy medZiagy nuplovimas vandeniu |

NESVARU <] Vizualinis patikrinimas |- SVARU |

Padengimas dezinfekcine — chemine medziaga

I EKSPOZIC\i)]A 15-20 min. |

Nuplovimas vandeniu. NUSAUSINIMAS

Tyrimy atsakymas éATP higienos monitoringo <Vizualinis plovimo N Cheminiy medziagy N Cheminiy medziagy
NEIGIAMAS sistemos kontrolé patikrinimas likuciy kontrolé liku¢iy RASTA

PLOVIMAS KOKYBISKAS
Pries pradedant gamybg, atliekamas jrengimo daliy, besiliecianciy su maistu dezinfekcija

Pav. 7. Plovimo — dezinfekavimo schema [1]
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6. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU SKAICIAVIMAS

Per pamaing reikia pagaminti 1,8 tonos karstai rukytos skumbreés file. Pagaminsime 0,9 tonos
kar$tai rukytos skumbrés filé su pipirais SKIN pakuotéje ir 0,9 tonos karsStai rukytos skumbrés filé

SKIN pakuot¢je.

6.1. Karstai rikytos skumbrés filé su pipirais zZaliavy ir pagalbiniy maistiniy

medziagy skai¢iavimas

Norint pagaminti 0,9 tonos karstai riikkytos skumbrés filé su pipirais SKIN pakuotéje, riekia
apskaiciuoti kiek zaliavos reikés Siam produktui. ApskaiCiavus zaliava atgabenama i$ sandélio,
iSimama 1§ antrinés (kartono) pakuotés ir defrostuojama. Defrostacijos nuostoliai siekia 9,5 %. Po
defrostacijos Zuvys iSimamos i§ pirminés pakuotés (plastikiniy maiSy) ir perplaunamos geriamuoju
vandeniu. Plovimo metu gaunami 3 % nuostoliai nuo bendros masés. Po plovimo atlickamas zuvies
dorojimas. Pasalinama galva (nuostoliai 14 % nuo bendros masés), iSimami viduriai (nuostoliai 8 %
nuo bendros masés), iSpjaunama filé (nuostoliai 5 % nuo bendros masés). Atlikus Sias operacijas
gauname skumbriy filé su oda, kuri nukreipiama siidymui. Sios operacijos metu Zuvies masé padidéja
1 %. Po studymo filé sudedama ant rikymo rémy, apibarstoma pipirais ir vykdoma riikymo operacija,
kurios metu gaunami 9,5 % ,masés nuostoliai nuo bendros masés. Po rikymo filé atvésinamos ir
fasuojamos po dvi filé j pakuotg, parenkant, kad bendras svoris susidaryty apie 200 g. Fasavimo metu
gauti nuostoliai siekia 5 % nuo bendros masés. Zuvies apdorojimo metu gauti masés nuostoliai bei
zaliavos masés kiekis atlikus kiekvieng operacija pateikiami 17 lenteléje:

17 lentelé. Zuvies masés nuostoliai ir prieaugiai atskiry operacijy metu, iSeiga

)
= 0 3
2 £ E 2 2 0
2 £ < S S S g £ =
> o = S =
= 'z s S s 2 2z = g 5
< ] ° > = o = = ] 5
N < o z = o 7! =2 L =
100 % -9,5% -3% -14 % -8 % -5% 1% -95% -5% 47 %
1914,89 1733,00 1675,53 1407,44 1254,25 1158,51 1177,66 995,74 900 900
kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
1. Apskaiciuojama pusgaminio iSeiga pagal formule (1):
G =100"(1—(x; +x2+..+x,)), % (1)

Cia: G — pusgaminio iSeiga, %;
X — nuostoliai nuo bendro kiekio, %.
G =100-(1-(0,095+0,03+0,14 + 0,08+ 0,05— 0,01 + 0,095 + 0,05)) = 47%

2. ApskaiCiuojamas reikiamos zaliavos kiekis 0,9 t produkto pagaminimui pagal formulg (2):
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A=2-100kg (2)

Cia: A — bendras pagrindinés Zaliavos kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaina;
B — produkto kiekis, kurj reikia pagaminti per pamaing, kg;
Z — paruosto produkto iSeiga nuo zaliavos masés, %.

900
A= I 100 = 1914,89 kg

3. Apskai¢iuojamos gamybai reikalingos pagalbinés maistinés medziagos pagal formulg (3),
duomenys pateikiami 18 lenteléje:

18 lentelé. Pagalbiniy maistiniy medziagy Kiekiai pagal receptura

Zaliava/pagalbinés  maistinés | Kiekis pagal receptiira 100 kg | Kiekis 900 kg produkto

medziagos

Skumbré, kg 100 1914,89

Druska, kg 8 92,71

Vanduo, kg 92 1065,83

Pipirai, kg 0,6 7,07
C=12 kg 3)

100’

Cia: A — reikalingas zaliavos kiekis produktui pagaminti per pamaina, kg;
C — pagalbiniy maistiniy medZziagy kiekis, sunaudojamas produktui pagaminti per pamaina, Kg;
p — pagalbiniy maistiniy medziagy sgnaudy norma 100 kg pagrindinés Zaliavos per pamaing, Kg.

3.1.Reikalingas druskos kiekis:

1158,51-8
P="Too - 92,71; kg
3.2.Reikalingas vandens kiekis:
1158,51-92
V=00 - 1065,83; kg
3.3.Reikalingas pipiry kiekis:
1177,66 - 0,6
Cp = 100 - 7,07; kg

6.2. Karstai riikytos skumbrés filé Zaliavy ir pagalbiniy maistiniy medziagy

skaiCiavimas

Norint pagaminti 0,9 tonos karstai riikytos skumbrés filé SKIN pakuotéje, atlieckamos lygiai
tokios pat operacijos kaip ir gaminant karstai riikytos skumbrés filé su pipirais, tik po sidymo, sudéjus
filé ant rikymo rémy, néra barstomi pipirai, filé i$ karto yra rikoma. Kadangi procesas yra toks pat,
masés nuostoliai tokie patys ir pateikiami 17 lenteléje. Apskaidiuotas zaliavos kiekis ir pagalbiniy

maistiniy medziagy kiekiai pateikiami 19 lenteléje:

45



19 lentelé. Zaliavos ir pagalbiniy maistiniy medziagy kiekiai pagal receptiira

Zaliava/pagalbinés  maistinés | Kiekis pagal receptiira 100 kg | Kiekis 900 kg produkto
medziagos

Skumbre, kg 100 1914,89
Druska, kg 8 92,71
Vanduo, kg 92 1065,83

IS viso sunaudojamos zaliavos ir pagalbiniy maistiniy medziagy kiekis pateikiamas 20 lentel¢je:

20 lentelé. Zaliavy sunaudojimo kiekiai

Zaliava/pagalbinés | K. R. skumbreés filé su K. R. skumbrés filé IS viso
maistinés pipirais

medZiagos

Skumbré, kg 1917,89 1914,89 3829,78
Druska, kg 92,71 92,71 185,42
Vanduo, kg 1065,83 1065,83 2131,66
Pipirai, kg 7,07 - 7,07

6.3. Pagalbiniy nemaistiniy medziagy skaifiavimas

Karstai rikytiems skumbriniy zuvy produktams reikalingos pagalbinés nemaistinés medziagos

yra termoformavimo plévelées, i§ kuriy suformuojama pakuoté, etiketés, dézes ir paletes.

6.3.1. Karstai rukytos skumbrés filé su pipirais SKIN pakuotéje

Karstai rukyty skumbriy filé pakavimas prasideda nuo produkto sudé¢jimo ant padékliuky
suformuoty i§ juodos apatinés plévelés. Po to ant produkto uzdengiama virSutiné skaidri plévele ir
panaudojus vakuumg i§ pakuotés paSalinamas oras, virSutiné ir apatiné plévelés yra sulydomos.
VirSutiné plévele priglunda prie produkto tarsi oda, todél §i pakuote vadinama SKIN. Ant pakuotés
klijuojamos etiketés, kuriose nurodomas tikslus produkto svoris bei kita reikalinga informacija.
Supakuotas produktas dedamas j kartonines dézes, ant kuriy taip pat klijuojamos etiketés. Tokios dézés
kraunamos j paletes ir sandéliuojamos.

1. Apskai¢iuojame kiek sufasuosime pakuociy ,,Karstai rikytos skumbrés filé su pipirais®. Turime
900 kg paruostos karstai rikytos skumbrés file. Produkto grynasis svoris pakuotéje * 200 g.
Reikalingas suformuoti pakuociy skai¢iy apskai¢iuojame pagal formulg (4):

Qpar = 2Zivnt (4)
Cia: Qpak — pakuociy kiekis, vnt;
M,r — gaminamo produkto kiekis, kg;

Gk — vienos pakuotés grynasis svoris, kg.

900
Qpak = 0—2 = 4500 vnt

)
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2. Apatinés plévelés nuostoliai siekia 5 %, apskaiCiuojame papildomai reikalingy pakuociy
skaiius pagal formule (5):

_ Qpak-n

Qpap = ~1gp sVt (9)
Cia: Qpap — papildomy pakuoéiy kiekis, vnt;
n — nuostoliai, %.
45005
pap = o0 225 vnt

3. Virsutinés plévelés nuostoliai siekia 5 %, apskai¢iuojame papildomai reikalingy pakuociy
skaicius (pagal formule 5):
4500 -5
par = o0 - 225 vnt
4. Ant kiekvienos pakuotés klijuojama etiketé, tad jy reikés 4500 vnt. Etikeciy nuostoliai siekia 3
%, tad papildomai etikeciy reikés:
_ 45003
PaP 100

5. Pakuotés dedamos j kartonines dézes po 10 vnt. Reikalingas déziy kiekis apskai¢iuojamas

=135 vnt

pagal formule (6):

Qaer = MJ vnt  (6)

v
Cia: Quez — déZiy kiekis, vnt;
V — 1 déZe sutalpinamy pakuociy skaicius, vnt.
4500
AT

6. Ant kiekvienos kartoninés dézés klijuojama etikete, tad jy reikés 450 vnt. Etikeciy nuostoliai

= 450 vnt

siekia 3 %, tad papildomai etikecCiy reikés:
450 -3
Qpap = 100
7. Produkcija dedama ant paleiy. Ant vienos paletés telpa 108 dézés. Apskai¢iuojama kiek

=13,5 = 14 vnt

paleciy reikes:

450
Qpal = 108~ 4,17 = 5vnt

6.3.2. Karstai rukytos skumbrés filé SKIN pakuotéje

Karstai rikytos skumbres filé pakavimas vykdomas analogiSkai kaip ir kar$tai rukytos skumbrés

filé su pipirais. Reikiamy pagalbiniy ne maistiniy medziagy kiekiai pateikiami 21 lenteléje:
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21 lentelé. Pagalbiniy medziagy kiekiai

Pakuociy | VirSutinés Apatinés Etiketés ant Dézés, | Etiketés ant Paletés,
skaiCius | plévelés pak., plévelés pak., pakuociy, vt | vnt déziy,vnt vnt
vnt vnt
4500 4500 (+225) 4500 (+225) 4500 (+135) 450 450 (+14) 5

6.3.3. Reikalingy pagalbiniy ne maistiniy medziagy suvestiné

22 lenteléje pateikta reikalingy pakavimo medziagy suvestiniai duomenys:

22 lentelé. Pakavimo medziagos

Pagalbiné medziaga Nuostoliai, Kiekis vienai pamainai, vnt It viso. vt
% Skumbreés filé su pipirais | Skumbrés filé ’

Pakuociy skaicius, vnt 4500 4500 9000
Apatinés plévelés | 5 4500 4500 9450
padékliukas, vnt
Virsutinés  plévelés | 5 4500 4500 9450
pak., vnt
Etiketés ant pakuociy, | 3 4500 4500 9270
vnt
Dézés, vnt 450 450 900
Etiketés ant déziy, vnt | 3 450 450 928
Paletés, vnt 5 5 10
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7. TECHNOLOGINIU IRENGIMU IR JRANGOS PARINKIMAS,
SKAICIAVIMAS, JU DARBO GRAFIKAS

7.1. Technologiniy jrengimy parinkimas ir skai¢iavimas

Gamybos darbuotojai dirbs pamainomis. Pamainos trukmé 9 valandos, i§ jy 8 valandas skirtos
darbui, 1 valanda skirta pertraukai.
1. Automobiliy svarstyklés (Nr. 1)

Automobiliy svarstyklés montuojamos pavirsiuje. Jos naudojamos j jmon¢ atvezamai zaliavai pasverti.
Zaliava sveriama kartu su ja atgabenusiu sunkvezimiu. Svarstykliy duomenys:

Svérimo riba 15-100 t

Svarstykliy ilgis 6-24 m

Svarstykliy indikatorius — svérimo rezultatus perduoda j kompiuterj ar spausdintuva.

Svorio jutikliai skaitmeniniai arba analoginiai

Temperatiiros ribos nuo - 40 °C iki + 70 °C

Svarstyklés su ES metrologine patikra (CE M).
Sverimai atliekami atvezus zaliava | imone (vieng kartg). Vieno svérimo trukme 10 min (0,17 val).
Apskaic¢iuojamas jrenginio iSnaudojimo koeficientas, pagal formule (7):

k = Tireng (7)

Tpam
Cia: k— jrenginio i$naudojimo koeficientas;
Tireng — Irenginio darbo laikas, val;
Tpam — pamainos trukmé, val.

k—0'17—001
12

2.Hidrauliniai keltuvai — veziméliai (Nr. 2)

Hidrauliniai keltuvai — veziméliai reikalingi pale¢iy kélimui, pervezimui ir zaliavos gabenimui. Tam
bus naudojami keturi keltuvai — veziméliai. Vienas naudojamas zaliavos i$ sunkvezimio gabenimui ]
sandéliavimo patalpg, antras Zaliavos 1§ sandélio pervezimui, po defrostavimo Zaliavos pakélimui ant
plovimo, dorojimo stalo. Trecias vezimélis bus naudojamas iSriikytos filé pervezimui i§ atvésinimo
patalpos ] fasavimo patalpg. Ketvirtas vezimelis naudojamas sufasuotos produkcijos pervezimui,
paletizavimui. Hidraulinio keltuvo — vezimélio duomenys:

Modelis YALE HV 1016

Keliamoji galia 1000 kg

Kélimo maksimalus aukstis 1510 mm

Matmenys: bendras ilgis 1675 mm
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Sakiy ilgis 1122 mm
bendras Sakiy plotis 570 mm
Svoris 205 Kkg;
Bendras hidrauliniy keltuvy — veziméliy darbo laikas apskaiciuojamas pagal formule (8):
Trett = ksi * ke val (8)
Cia: Tker — bendras keltuvy — vezimeliy darbo laikas, val;
Ksk — irenginiy skaicius, vnt;
K. — irenginio naudojimo trukmé, val.
Trer = 40,25 = 1 val

Apskai¢iuojamas jrenginio iSnaudojimo koeficientas, pagal formulg (7):

k = 1—008
12

3. Svarstyklés sverti zuviai (Nr. 3)

Zaliavai sverti naudojamos platforminés svarstyklés
Modelis PA-1500
Maksimali svérimo riba 1500 kg
Padalos verteé 0,5 kg
Platformos matmenys (ilgis, plotis) 120 x 150 cm
Svérimai atlieckami 4 kartus. Vieno svérimo trukmé 3 min (0,05 val). Bendras svérimo laikas
apskaiciuojamas pagal formulg (9):
Tsver = Ssi " Sz val (9)
Cia: tger — bendra svérimo trukme, val;
Sek — atliekamy svérimy skaicius, vnt;
S; — vieno svérimo trukmé, val.
Teper = 40,05 = 0,2 val
Apskaiciuojamas jrenginio iSnaudojimo koeficientas, pagal formule (7):

k = Tireng (7)

Tpam
Cia: k— jrenginio i$naudojimo koeficientas;
Tireng — Jr€NgINIO darbo laikas, val;
Tpam — pamainos trukmé, val.

)

k=1

= 0,02

4. Atlaidinimo rémai (Nr. 4)

Zuvies blokai pasvérus dedami ant atlaidinimo rémy, su kuriai stumiami j atlaidinimo kamera.

Atlaidinimo rémo duomenys:
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Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 1150 x 1150 x 2050 mm
Talpa 1000 kg

Apskai¢iuojame kiek reikés atlaidinimo rémy, norint sutalpinti visg zaliava, pagal formule (10):

Nypam = Vﬁ; vnt (10)

Cia: Nyan— rémy kiekis reikalingas zaliavai, vnt;
M — zaliavos kieki, kurj reikia talpinti, kg;
Viem — Vieno rémo talpa, kg.
1914,89 -2
Mrem =000
Atlaidinimo rémy darbo laikas susideda i§ Zaliavos pakrovimo ant atlaidinimo rémy (0,1 val.),

=3,83 = 4vnt

defrostavimo laiko (2,5 val.) ir defrostuotos Zaliavos iskrovimo (0,1 val.). Atlaidinimo rémy efektyvy
darbo laika apskaic¢iuojame pagal formulg (11):
Tireng.ciklo = Tpasir. T Tdarbo T Tsusitv. T Tn;val — (11)

Cia: Tireng.ciklo — Jrenginio efektyvus darbo laikas, val;

Tpasir. — PasiruoSimas darbui, val;

Tdarbo— jrenginio darbo laikas, val,

Tsusitv.— laikas susitvarkymui po darbo, val;

To— laikas reikalingas jrenginio priezitrai ar kt., val.

Tireng.cikito = 0,1 + 2,5+ 0,1 = 2,7 val

Atlaidinimo rémy iSnaudojimo koeficientas apskaic¢iuojamas, pagal formule (7):

2,7

k=1

=0,23

5. Zuvies atlaidinimo jrenginys (Nr. 5)

Zuvis gaunama susaldyta blokais po 20 kg. Susaldyti blokai i§imami i§ kartoniniy déziy, paliekami
plastikiniuose maiSuose ir sudedami ant atlaidinimo rémy. Rémai jstumiami j defrostavimo kamera,
kurioje vykdomas atlaidinimo procesas. Defrostavimo jrenginio duomenys:

Modelis Cabinplant TC-4 defroster

Talpa: 4 t per 2,5 val (4 veziméliai)

Defrostavimo tipas: §ilto/Salto oro (10-30 °C)

Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 7520 X 2852 x 3125 mm
Visa zaliava bus defrostuota po vieno defrostavimo cikly. Defrostavimo jrenginio bendras darbo laikas
apskai¢iuojamas pagal formule (12):

Tagef = Cok * dy; val (12)

Cia: tqef — bendras defrosterio darbo laikas, val;
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Csk — defrostavimo cikly skaicius, vnt;
d. — defrostavimo trukmé, val.
Taer = 1+2,5=2,5val
Pasiruos$imas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,1 val. Atlaidinimo jrenginio
efektyvy darbo laikg apskaiciuojame pagal formule (11):
Tireng.cikio = 0,1 + 2,5+ 0,1 = 2,7 val
Defrosterio iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas, pagal formule (7):

2,7

k=1

= 0,23

6.Plovimo stalas (Nr. 6)

Atlikus defrostacijg zuvys iSimamos nuo atlaidinimo rémy ir pasalinus pirmin¢ pakuote sudedamos ant
plovimo stalo. Zuvy plovima atlieka 4 darbuotojai, per vieng valanda vienas darbuotojas nuplauna 900

kg zuvy. Visas zaliavos kiekis, kuris yra plaunamas 3466 kg.

.....

T= %;val (13)

Cia: - laikas, per kurj iSriiSiuojama zaliava, val;
Q — naSumas, kuris apskai¢iuojamas: Q = Ngqrp * Zr, K0;
Ngarb — darbuotojy skaicius, vnt;

-----

3466
~ 4-900
PasiruoSimas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,1 val. Stalo efektyvy darbo

T = 0,92 val
laikg apskaiciuojame pagal formule (11):
Tireng.ciklo = 0,1 + 0,92 + 0,1 = 1,12 val
Vienam darbuotojui reikalingas stalo ilgis apskai¢iuojamas pagal formule (14):
L=25+1-%m (14)

Cia: L stalo ilgis, m;

2,5 —stalo ilgio atsarga, m;

| —stalo ilgis skirtas vienam darbuotojui, m (I = 1,5 m);

n — darbuotojy plaunanciy zuvi skai¢ius (per pamaina), vnt;

K — koeficientas, jvertinantis ar bus dirbama i vienos stalo pusés ar dviejy. Pasirenkamas K = 2.
4
L= 2,5+1,5-§=5,5m
Apskaiciuojamas jrenginio iSnaudojimo koeficientas pagal formule (7):
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k—1'12—009
12

7.Galvos pjovimo ir iSdarinéjimo stalas (Nr. 7)

Darbuotojai atlike plovimo operacijg zuvis nustums ant galvos pjovimo ir iSdarinéjimo stalo (plovimo
ir galvos pjovimo ir i§daringjimo stalai sujungti). Zuvies galvos pjovimas ir i§darin¢jimas atlieckamas
ant stalo su lygiu pavir$iumi, ant kurio padétos plastikinés pjovimo lentelés, taip pat naudojami peiliai.
Sia operacija atlicka 6 darbuotojai, per viena valanda vienas darbuotojas nupjauna galva ir i§darinéja

250 kg zuvy. Apskai¢iuojame kiek laiko uztruks iSdarinéti reikiama kiekj zuvy pagal formule (15):

r =222 pal (15)
ad

7

Cia: t— laikas, per kurj iSdorojama zaliava, val;
M; — zaliavos kieki, kurj reikia iSdoroti, kg;

Zp — 18dorotos Zaliavos kiekis per valanda, kg

d — darbuotojy skaicius, vnt.
3466
T =
250-6
PasiruoSimas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,1 val. Stalo efektyvy darbo

= 2,31 val

laikg apskai¢iuojame pagal formule (11):
Tireng.ciklo = 0,1+2,31+0,1=2,51val

Vienam darbuotojui reikalingas stalo ilgis apskai¢iuojamas pagal formule (14):
6
L=2,5+1,5-§=7m

Apskaiiuojamas iSnaudojimo koeficientas pagal formule (7):
k= 251 _ 0,21
12

8.Plovimo stalas (Nr. 8)

Galvos pjovimo ir iSdarinéjimo stalas sujungtas su plovimo stalu, tad Zuvis nuo vieno ant kito stalo
transportuos darbuotojai atlike galvos pjovimo ir iSdarinéjimo operacijas. Po iSdorojimo Zuvys
perplaunamos Saltu geriamuoju vandeniu. Operacija atliecka 4 Zzmonés, per vieng valanda vienas
darbuotojas nuplauna 960 kg Zuvies. Po iSdorojimo Zuvies masé siekia 2508,5 (1254,25x2) kg. Pagal
(15) formulg apskaic¢iuojame per kiek laiko keturi darbuotojai nuplaus reikiamg kiekj zaliavos:

_2508,5
" 960 -4

Pasiruosimas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,1 val. Stalo efektyvy darbo

T = 0,65 val

laikg apskaiciuojame pagal formule (11):
Tireng.ciklo = 0,1+ 0,65+ 0,1 = 0,85 val

Vienam darbuotojui reikalingas stalo ilgis apskai¢iuojamas pagal formule (14):
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4
L=2,5+1,5-§=5,5m

Plovimo stalo iSnaudojimo koeficientg apskai¢iuojame pagal formulg (7):

. 0,85
12

= 0,07

9. Filetavimo aparatas (Nr. 9)

Darbuotojai atlike plovimo operacijag zuvis nustums ant filetavimo jrenginio transporterio (plovimo
stalas sujungtas su filetavimo jrenginiu). Zuvies filetavimui naudojamas filetavimo jrenginys.
Filetavimo jrengimo duomenys:

Modelis Kroma filetmaster 180

Nasumas 180 zuvy per minute

Filetuojamy zuvy dydis 0,15 — 0,75 kg

Galia 75 kW

Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 2100 x 1200 x 1700 mm

Svoris 700 kg
Kadangi viena iSdorota zuvis sveria apie 0,23 kg, tai jrenginio naSumas 41,4 kg per minute (2484
kg/val). Siam jrengimui prizidiréti reikalingas vienas operatorius. Apskai¢iuojame kiek jrenginys gali
perdirbti zaliavos per pamaing pagal formule (15):

Qpam = Qireng " Tpam; kg/pam (15)

Cia: Qpam — per pamaing perdirbamos zaliavos kiekis, kg;

Qjreng — irenginio naSumas, kg/val;

Tpam— pamainos trukme, val.

Qpam = 2484 -9 = 22356 kg/pam

Irenginio darbo laikas numatytam darbui atlikti apskai¢iuojamas pagal formule (12):

2508,5
2484
Pasiruo$imas darbui ir susitvarkymas po darbo uztrunka po 0,25 val. Jrenginio efektyvy darbo laika

T= = 1,01 val

apskai¢iuosime pagal formulg (11):

Tireng.ciklo = 0,25+ 1,01 + 0,25 = 1,51 val

Irenginio iSnaudojimo koeficientg apskai¢iuojame pagal formule (7):

1,51
k=——=0,13

10. Sadymo talpos (Nr.10)

Skumbrés filé stidymui naudojamos stidymo statinés j kurias 1§ filetavimo jrenginio patenka filé ir

siurbliu paduodamas stirymas. Siidymo statinés duomenys:

Talpa 500 kg
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Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 1100x800x950 mm
Talpos uzpildymo koeficientas 0,95. Strymo ir zaliavos santykis 1:1. I$ viso zaliavos yra 2317,02 kg,
stirymo 2317,02 kg. Zinant talpa apskai¢iuojame reikalingy talpy kiekj pagal formule (17):

AK't

N = T, vnt (17)

Cia: N — siidymo talpy kiekis, vnt;
A — stidomos per pamaing zaliavos kiekis su strymu (2317,02+2317,02=4634,04 kg), kg;
K — pamainy kiekis, vnt;
t — Slapio stdymo trukme, val;
g — naudingas siidymo talpos turis, kg.
4634,04-1-0,5
N =
475

Filé sudysis 0,5 val. Pasiruo§imas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,1 val.

=488 =~ 5vnt

Stdymo statiniy efektyvy darbo laikg apskaic¢iuojame pagal formule (11):
Tireng.ciklo = 0,1+05+0,1=0,7val

Stdymo talpy (kiekvienos atskirai) iSnaudojimo koeficientas pagal formule (7) bus lygus:

k—Q7—O%
12

11. Platforminés svarstyklés (Nr. 11)

Priedams sverti parenkamos vienos mazesng svérimo ribg turin¢ios svarstyklés. Svarstyklés turi LCD
ekrang. Priedams sverti reikalingas 1 darbuotojas. Jrenginio duomenys:

Modelis JIK6-150M

Svérimo riba — 150 kg

Padalos verté — 50 g

Platformos ismatavimai 420x520 mm
Svérimai bus atliekami 5 kartus (4 kartus sveriama druska stidymui ir 1 kartg sveriami pipirai). Vieno
svérimo trukmé 6 min (0,1 val). Bendra svérimo laikg apskai¢iuojame pagal formule (9):

Teper = 50,1 =0,5val

Irenginio iSnaudojimo koeficientg apskai¢iuojame pagal formule (7):

k—QS—O%
12

12. Stalas priedy svarstykléms (Nr. 12)

Ant stalo bus padétos priedams sverti skirtos svarstyklés. Reikalingas stalo ilgis apskai€iuojamas pagal

formulg (14):

1
L=2,5+1,5-I=4m
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Stalo iSnaudojimo koeficientas bus lygus svarstykliy iSnaudojimo koeficientui.

13. Surymo mai$ymo statinés (Nr. 13)

Stirymas bus maiSomas specialiose nertdijancio plieno siirymo maiSymo statinéje, j kurig rankiniu
budu bus sudedama druska ir naudojant skaitliukg pagal turio debitg tiekiamas vanduo.

Talpa 610 kg

Matmenys (skersmuo, aukstis) 720 x 1500 mm
Strymo paruoSimas uztrunka 0,16 val, tai atlieka vienas darbuotojas. I$ viso stirymo reikia paruosti
2317,08 kg. Talpos uzpildymo koeficientas 0,95, tad j talpg tilps 579,5 kg strymo. Kadangi i§ viso
strymo reikia 2317,08, tai 2317,08/579,5 = 4 strymas bus ruos$iamas 4 kartus, kieckvienai recepturai po
2 kartus. Strymo talpos efektyvy darbo laika sudaro priedy svérimo laikas, siirymo ruosimo laikas,
siurblio (kurio nasumas 20000 1/val.) darbo laikas ir susitvarkymo laikas (0,1 val.). Apskai¢iuojame
jrenginio efektyvy darbo laikg pagal formulg (11):

Tireng.cikio = 0,16 + 0,16 + 0,16 + 0,16 + 0,12 + 0,1 = 0,86 val

Strymo talpos iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal formule (7):

. 0,86
12

= 0,07

14. Siurblys (Nr. 14)

Stirymas bus transportuojamas i§ stirymo paruo$imo talpos j skumbrés filé uzsudymo talpg siurbliu.

Siurblio duomenys:

Modelis iScentrinis siurblys

Nagumas iki 41 m®val

Slégis iki 12 bary

Darbiné temperatiira iki 110 °C
Siurblys iSpumpuos 20 m3/val (20000 1/val). Apskaiciuojame per kiek laiko siurblys iSpumpuos
2317,08 | stirymo pagal formule (13):

T= M = 0,12 val
20000 '
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskaic¢iuojamas pagal formule (7):
0,12
k = ThE 0,01

15. Svorio matuoklis skumbrés filé (Nr. 15)

Skumbrés filé po i§ filetavimo aparato patenka j stidymo talpas. Stidymo talpa yra uzdéta ant svorio
matuoklio, kuris matuoja svorj ir talpoje esant nustatytam svoriui sustabdo filetavimo aparatg ir garso
signalu jspéja, kad reikia jjungti siurblj, kuris tiekty stiryma | talpg. Svorio matuoklio duomenys:

Modelis Dini Argeo 3590 ED
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LCD ekranas 25 x 100 mm
Svorio matuoklio efektyvus darbo laikas atitinka filetavimo jrenginio darbo laikg 1,01 val. Jrenginio
iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal formule (7):

k_Lm
12

= 0,08

16. Grandininis transporteris (Nr. 16)

Grandininis transporteris naudojamas stidymo talpos transportavimui. Transporterio grandiné is
neradijancio plieno. Grandinés judéjimo greitis reguliuojamas. Transportavimo metu sidymo talpoje
esancios skumbriy filé stidosi, tad jy transportavimas trunka 0,5 val (transporterio judéjimo greitis 0,18
m/min). Transporterio duomenys:

Grandiniy plotis 812 mm

Ilgis 5750 mm

Galingumas 1,1 kWt

Maksimali apkrova 3000 kg

Transporterio grandinés judéjimo greitis iki 5 m/min
Ant transporterio vienu metu bus transportuojama 5 sadymo talpos (2375 kg). Tad transporteris per
valandg transportuos 4750 kg. Apskaic¢iuojame per kiek laiko transporteris transportuos visg reikiamg
zaliavg pagal formulg (13):
. 1158,51- 4

4750

Transporterio darbo laika sudaro juo transportuojamy siidymo talpy laikas ir laikas per kurj | sidymo

= 0,98 val

talpas bus tickiamas fil¢, nes transporteris dirbs ir tuo metu. Transporterio bendras darbo laikas
apskai¢iuojamas:
7=101+0,98 = 1,99 val
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal formule (7):
1,99
12
17. Stalas skumbriy filé paruoSimui riikyti (Nr. 17)

k =

=0,17

Studymo talpas transportuojantis transporteris sujungtas su paruosimo stalu, tad stidymo talpos ant stalo
patenka transporterio pagalba. Skumbriy filé ant perforuoto stalo nuplaunamos tekanc¢iu geriamuoju
vandeniu, po to rasiuojamos pagal kokybe ir dedamos ant rikymo rémy. Sig operacija atlicka keturi
sudeda ant rikymo siety (groteliy) 900 kg filé. Apskaiciuojame kiek laiko uztruks 4 darbuotojai
nuplauti, iSriiSiuoti ir sudéti ant rikymo siety (groteliy) filé pagal formule (15):

_ 117766 _ .
"= 7900.4 %@
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Gaminant skumbriy filé su pipirais sud¢jus filé ant siety ant jos yra uzbarstomi pipirai. Vienas
darbuotojas ruosdamas fil¢ su pipirais per valandg paruosia 850 kg filé. Apskaiciuojame kiek laiko
uztruks 4 darbuotojai nuplauti, iSrasiuoti, sudéti ant rilkymo siety (groteliy) ir uzbarstyti pipirus ant filé
pagal formule (15):

_ 17766 _
t=850.4  >°v¢

Pasiruosimas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,1 val. Stalo efektyvy darbo
laika apskaiciuojame pagal formule (11):
Tireng.cikio = 0,1+ 0,33 + 0,35+ 0,1 = 0,88 val

Reikalingas stalo ilgis apskai¢iuojamas pagal formule (14):

4
L=25+15-z=55m

2
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal formulg (7):
k=222 007
127

18. Rikymo rémai (Nr. 18)

Ant vieno rikymo rémo telpa 300 kg Zaliavos. Riikkymo rémo duomenys:
llgis 1040 mm
Plotis 1020 mm
Aukstis 1980 mm
Tarpas tarp siety 120 mm
Apskaiciuojame kiek rikymo rémy reikés skumbrés filé be pipiry rukymui pagal formule (18):

G
Npom = é; vnt (18)

Cia: Ny — rikymo rémy skaiéius reikalingas sukabinti gaminiam, vnt;

Gp — gaminiy kiekis, kuris pagaminamas per pamaina, Kg;

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

1177,66
Npem = g0 - 7,85 = 8 vnt
I§ viso filé Zaliavos yra2355,32 kg (1177,66 x 2). Apskai¢iuojame kiek i§ viso rémy reikés pagal
formule (18):
2355,32
Npem = g0 - 15,70 = 16 vnt

Kadangi produkty gamybos proceso metu vienas rémas gali biti panaudojamas kelis kartus,
apskaiciuojame rémy panaudojimy skaiciy pagal formule (19):

60T
N =

; kart. (29)

term
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Cia: N — rémy panaudojimy skai¢ius, kartais;
T — termokameros darbo laikas, val,
tierm — terminio apdorojimo ciklo trukmé su atvésinimu, min.

N = 60-12
158 + 30

Gamybos metu, dél laiko stokos rémus naudosime tik vieng kartg.

= 3,83 =~ 3 kart.

Irenginio efektyvy darbo laikg sudaro skumbriy filé sud¢jimo ant rukymo siety, kurie dedami ant
rukymo rémy laikas (ant vieno rémo sudéti fil¢ du darbuotojai uztrunka 0,04 val), rikymo laikas(2,63
val), isriikytos skumbrés filé atvésinimo laikas (0,5 val) ir susitvarkymo po darbo laikas (0,1 val).
Apskaic¢iuojame rémy efektyvy darbo laikg pagal formule( 11):

Tireng.cikio = 0,04 + 2,63 + 0,5+ 0,1 = 3,27 val
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal formulg (7):

3,27
12

k = = 0,27

19. Termokamera (Nr. 19)

Fil¢ rikymui naudosime 4 rémy dvi termokameras. Termokameroms prizitréti reikalingas vienas
darbuotojas. Termokameros duomenys:

Modelis Fessmann Ti 3000

Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 1510 x4660 x 4210 mm

Vezimelio matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 1040 x 1020 x 1980 mm

Maitinimas 400V

Kaitinimas 180 kW

Dumy generatoriaus maitinimas 400 V

Galingumas 10,5 kW

Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 80 x 80 x 800 mm

Nasumas 1200 kg
Rikymo kameroje telpa 4 rukymo rémai. Rikymo procesas trunka 2,63 val. Vieno ciklo metu pilnai
uzkrautoje rikymo kameroje rikysis 1177,66 kg file. Apskai¢iuosime reikalinga rukymo kamery kiekj
pagal formule (20):

At

N = ;vnt (20)

gTm

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

T — pamainos trukmé, val,
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t — terminio apdorojimo trukmé (pridedant laikg reikalingg riikymo rémams jstumti ir iSstumti i$
rikymo kameros bei rikymo kameros atvésinimo laikg), val.

_ 2355,32- (2,63 4+ 0,67)
B 300124

Siekdami pagaminti reikiamg produkcija per pamaing rukymo procesui naudosime 2 termokameras.

=0,54 =~ 1vnt

PasiruoSimas darbui uztrunka 0,17 val, susitvarkymas po darbo uztrunka 0,5 val. Apskai¢iuojame
vienos rukymo kameros darbo laikg pagal formule (16):

Tireng.cikio = 0,17 + 2,63 + 0,5 = 3,3 val
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal formulg (7):

3,3

k=1

= 0,28

20. Plastikinés dézés

Skumbrés filé atvésus iki +10 °C temp. ji nurenkama nuo rilkymo rémy ir sudeda j plastikines déZes.
Plastikinés dézés su filé transportuojamos keltuvu — veZziméliu j raSiavimo — fasavimo patalpa.
Plastikinés perforuotos dézés duomenys:

Talpa — 57 kg

Matmenys (ilgis, plotis, aukstis) 600x400x350 mm
Kadangi rukymas vykdoma du kartus, tad dézés panaudojamos taip pat du kartus tos pacios.
Apskaiéiuojame kiek reikia déziy filé pervezimui, pagal formule (21):

My
Maer =7~ vnt (21)

ez
Cia: nges— deziy kiekis reikalingas Zaliavai, vnt;
M — zaliavos kieki, kurj reikia talpinti, kg;
V4ez — vienos dézés talpa, kg.

995,74
Ngey = 7 = 17,47 = 18 vnt

Déziy efektyvus darbo laikas susideda: laikas kol filé bus sukraunama nuo riikymo rémy j dézes, tai
atliks du darbuotojai (0,15 val) , laiko per kurj filé hidrauliniu keltuvu — veziméliu pervezama j
fasavimo patalpa (0,25 val), laikas kol filé¢ bus sufasuotos (2,07 val) ir laikas susitvarkymui po darbo
(0,1 val). Plastikiniy déziy efektyvy darbo laikg apskaiciuojame pagal formule (16):

Tireng.cikio = 0,15+ 0,25 + 2,07 + 0,1 = 2,57 val
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal formule (7):

k—2'57—021
12

21. Termoformavimo jrenginys (Nr. 20)
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Skumbriy filé pakavimui naudosime termoformavimo jrenginj, kuris filé supakuos j SKIN pakuote.
Produktas bus dedamas | i§ juodos plévelés suformuota padékliuka, §j darbg atliks du darbuotojai. |
pakuotg bus dedamos dvi skumbreés fil¢, parenkant, kad jy bendras svoris bty apie 0,2 kg. Irenginio
duomenys:
Modelis Multivac Thermoformer R 275 MF
Nasumas 20 cikl./min (1200 cikl./val)
Irenginio matmenys (ilgis, plotis, auksti) 5000 x 654 x 2015 (900 + 975 + 140) mm
Maitinimas 400 V
Vienu metu vakuumuojame 4 pakuotes (~0,8 kg, nes vienos pakuotés svoris ~0,20 Kkg).
Apskaic¢iuojame kiek kilogramy filé suvakuumuosime per valandg pagal formule (22):
n, = Q - nq; kg/val (22)
Cia: n, — suvakuumuotos fil¢ kiekis, kg/val
Q — jrenginio naSumas, kg./val;
N1 — vienu metu vakuumuojamy filé svoris, Kg.
n, = 1200-0,8 = 960 kg /val
Apskaic¢iuojame termoformavimo jrenginio veikimo laika, per kurj bus sufasuota skumbrés filé pagal
formulg (13):

_99574 L,
T= 960 =1, va

Apskaiciuojame termoformavimo jrenginio veikimo laika, per kurj bus sufasuota skumbrés filé su

pipirais pagal formule (13):
99574 104 val
fT 960

PasiruoSimas darbui uztrunka 0,1 val, susitvarkymas po darbo uZtrunka 0,1 val. apskai¢iuojame

jrenginio efektyvy darbo laikg pagal formulg (16):
Tireng.cikio = 0,1 + 1,04 + 1,04 + 0,1 = 2,28 val
Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal formule (7):

L= 2,28
12

=0,19

22. Metalo detektorius (Nr. 21)

Siekiant kad produktas biity saugus vartoti jis tikrinamas metalo detektoriumi. Supakuota skumbres
file patenka ant metalo detektoriaus transporterio ir transporterio pagalba pravaziuoja pro metalo
detektoriy. Jeigu produkte yra metalo priemaiSy jsijungia garso signalas. Metalo detektoriaus
duomenys:

Modelis Mesutronic Metron 05 Cl
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Maitinimas 100 — 240 V

Darbo temp. nuo -10 °C iki + 50 °C

Metalo detektoriaus diafragmos matmenys (aukstis, plotis ) 90 x 310 mm

Metalo detektoriaus transporterio plotis 240 mm

Transporterio ilgis 630 mm

Transporterio greitis nuo 10 m/min iki 15 m/min
Metalo detektoriaus darbo laikas priklauso nuo termoformavimo jrenginio darbo laiko, pridéjus darbo
pasiruoSimui ir susitvarkymui po darbo skirtag laikg bei metalo detektoriaus tikrinimo laikas (kas
valandg po 0,02val., i§ viso 3 kartai). Metalo detektoriaus efektyvy darbo laikg apskaiiuojame pagal
formule ( 11):

Tireng.cikio = 0,02+ 0,08 + 2,08 + 0,02 + 0,08 + 0,02 = 2,30 val

Irenginio iSnaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal formulg (7):

k—2'30—019
12

23. Svarstyklés su etikediy spausdintuvu (Nr. 22)

Produkto tiksliam kiekiui nustatyti naudojamos 4 svarstyklés su etikeciy spausdintuvu. Taip kiekviena
pakuoté yra pasveriama. Tai atlieka 4 darbuotojai. Per valanda 1 darbuotojas pasveria ir uzklijuoja
etiketes ant 720 pakuociy. Svarstykliy duomenys:

Modelis W025

Sveria iki 6 kg su 2 g paklaida

Platformos iSmatavimai 360 x 265 mm

Maitinimas 220 V
Apskaiéiuojame kiek laiko uztruks pasverti ir suklijuoti etiketes ant visy pakuociy (9000 vnt) pagal

formule (13):
9000
T =
7204

PasiruoSimas ir susitvarkymas po darbo uZtrunka 0,1 wval. Jrenginio i$naudojimo koeficientas

= 3,13 val

apskaic¢iuojamas pagal formule (7):
k_3,13+0,1_027
12 T

24. Pakavimo stalas

Suzenklintos pakuotés dedamos ant pakavimo stalo, kur pakuojamos i kartonines dézes (antring
pakuotg) ir dedamos ant paleciy. Darbg atliecka 4 darbuotojai. Per valanda vienas darbuotojas
supakuoja 250 déziy. Pagal (15) formule¢ apskai¢iuojame per kiek laiko 4 darbuotojai supakuos

reikiamg kiekj déziy:
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Vienam darbuotojui reikalingas stalo ilgis apskai¢iuojamas pagal formule (16):

4
L=25+15-z=55m

2
Pakavimo stalo i8naudojimo koeficientg apskaiciuojame pagal formule (7):
k=22~ 008
12

Paletés vezamos hidrauliniu keltuvu — veziméliu j produkto sandéliavimo patalpas, i$ kuriy produktai
1Svezami realizuoti.
7.2. Technologiniy jrengimy suvestiné

Gamybos procese naudojami jvairGis jrengimai, kuriy techniniai duomenys pateikiami 23

lenteléje:

23 lentelé. Technologiniy jrengimy duomenys

Eil. Irenginio Kiekis, Modelis NaSumas I$nau- Reikalingas Matmenys, mm
Nr. | pavadinimas vnt kg/h, talpa, | dojimo | galingumas, llgis Plotis | Aukstis
| koef. kwW

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 | Automobiliy 1 — 1000 t 0,01 — 15000 | — —
svarstyklés (svérimo

riba)

2 | Hidraulinis 4 YALE HV | 1000 kg 0,08 - 1675 570 1510
keltuvas — 1016 (keliamo-ji
vezimélis galia

3 | Platforminés | 1 PA-1500 1500 kg 0,02 — 120 150 —
svarstyklés (svérimo

riba)

4 | Atlaidinimo | 4 - 1000 kg 0,23 - 1150 1150 2050
rémai (talpa)

5 | Atlaidinimo | 1 Cabinplant | 4t (talpa) 0,23 - 7520 2852 3125
irenginys TC-4

defroster

6 | Plovimo 1 - - 0,09 - 5500 - -
stalas

7 | Galvos 1 — — 0,21 - 7000 — -
pjovimo ir
iSdaringjimo
stalas

8 | Plovimo 1 — — 0,07 - 5500 - -
stalas

9 | Filetavimo 1 Kroma 2484 kg/val | 0,13 75 2100 1200 1700
aparatas filetmaster

180

10 | Sadymo 5 — 500 kg 0,06 - 1100 800 950

talpa
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23 lentelés tesinys.

Technologiniy jrengimy duomenys

1 2 3 4 5 6 8 9 10
11 | Platforminés | 1 JIK6-180M | 150 kg 0,05 - 420 520 -
svarstyklés (svérimo
riba)
12 | Stalas priedy | 1 - - 0,05 - 4000 - -
svarstykléms
13 | Strymo 1 - 610 kg 0,07 - - — 1500
mai$ymo (talpa) (skers-
statiné muo
720)
14 | Siurblys 1 IScentrinis | 20000 I/val | 0,01 - - — -
15 | Svorio 1 Dini Argeo | — 0,08 - - — -
matuoklis 3590 ED
16 | Grandininis 1 - 1500 kg 0,17 - 5750 812 -
transporteris (maks.
apkrova)
17 | ParuoS$imo 1 — — 0,07 — 5500 — —
stalas
18 | Rikymo 8 - 300 kg 0,27 - 1040 1020 1980
rémai (telpa)
19 | Termokamera | 2 Fessmann 1200 kg 0,28 180 1510 4660 4210
Ti 3000 (talpa)
20 | Plastikinés 18 - 57 kg 0,21 - 600 400 350
perforuotos (talpa)
dézés
21 | Termofor- 1 Multivac 960 kg/val | 0,19 - 5000 654 2015
mavimo termoforme
jrenginys rR 275 MF
22 | Metalo 1 Mesutronic | 10 m/min 0,26 - 630 310 -
detektorius Metron 05 | (transporte-
su Cl rio greitis)
transporteriu
23 | Svarstyklés | 4 W025 6 kg 0,27 - 360 265 -
su etikeciy (svérimo
spausdintuvu riba)
24 | Pakavimo 1 - - 0,08 - 5500 - -
stalas
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7.3.

Technologiniy irengimy darbo grafikas
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ISVADOS

Bakalauro baigiamajame darbe suprojektuota 1,8 t naSumo per pamaing karstai rukyty skumbriy
fil¢é ir karstai riikkyty skumbriy filé su pipirais gamybos linija:

1. ApraSytos ir parinktos Zzaliavos, pagalbinés maistinés ir ne maistinés medziagos, kurios

reikalingos skumbriniy zuvy produkty gamybai. Norint pagaminti 1,8 t per pamaing skumbriniy

zuvy produkty (0,9 t skumbrés filé ir 0,9 t skumbrés filé su pipirais) reikia 3829,79 kg Saldytos
skumbrés.

2.Nurodyti jusliniai, fizikiniai cheminiai ir mikrobiologiniai produkto rodikliai. Skumbrés filé 100
g maistiné verté 1220,55 kJ arba 291,52 kcal. Skumbrés filé su pipirais — 1220,55 kJ arba 291,52
kcal.

3.Parinkta skumbriy filé gamybos technologija, jvertinant biocheminius ir fizikinius cheminius
poky¢ius gamybos proceso metu. Gamybos linija patobulinta naudojant svorio matuoklj Dini Argeo
3590 ED, kurio d¢ka zaliavos pasveriamos greiciau, sutrumpinamas bendras gamybos proceso
laikas. Taip pat naudojama nauja rikymo kamerg Fessmann Ti 3000, kuri pagerina produkto iSeiga,
juslines savybes.

4. Nurodomi technologiniy operacijy metu kontroliuojami kokybés ir saugos rodikliai, pateikiami
juos reglamentuojantys dokumentai. Karstai rikyty skumbriy filé ir karStai rikyty skumbriy filé su
pipirais gamyboje yra vienas svarbus valdymo taskas, tikrinimas metalo detektoriumi.

5.Suprojektuotai gamybos linijai apskaiCiuoti reikalingy technologiniy jrengimy parametrai ir
parinkta jranga, kuria naudojantis bus pagaminama 1,8 t per pamaing skumbriniy zuvy produkty.
Sudarytas pamainos technologiniy jrengimy darbo grafikas.

6. Gauti tiriamojo darbo rezultatai parodé, kad acto rugsties kiekis didelés jtakos cheminés sudéties
poky¢iams neturi. Esant didesniam rtigsties kiekiui silkéje nezymiai maziau 0,28 % baltymy, 0,24
% mineraliniy medziagy, 0,13 % druskos, bet Siek tieck didesnis kiekis riebaly 0,17 % lyginant su
kontroliniu variantu. Taciau, nustatyta, kad acto rtigsties kiekis turi jtakos produkto juslinéms
savybéms. Naudojant didesn;j riigSties kiekj produkto skonio ir kvapo intensyvumas jvertintas 4,76

% blogiau, taip pat ir liekamasis skonis 19,05 %, bet bendras skonis jvertintas 4,76 % geriau.
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