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SANTRAUKA

Bakalauro baigiamajame projekte nagrin€¢jama formuoty surimi produkty gamyba bei gamybos
technologiniai procesai. Remiantis reglamentuojamais dokumentais apibtidintos zaliavos ir pagalbinés
medziagos. Apibiidinami nagrinéjamo produkto jusliniai, fizikiniai, cheminiai ir mikrobiologiniai
rodikliai, nustatyta maistiné verté. Tiriamajame darbe nustatyta skirtingy stdymo bidy jtaka stdyty
silkiy kokybei ir juslinéms savybéms. Darbe parenkami nagrinéjamo produkto technologinio proceso
etapai ir operacijos, ivertinant fizikinius, cheminius ir biocheminius poky¢ius, pasitelkiant inovatyvius
sprendimus. Remiantis reglamentuojanciais dokumentais, pateikta technologinio proceso kokybés ir
saugos kontrolé. Apskaic¢iuojami produktui reikalingy zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekiai. Darbe
pateikiami skaiCiavimais pagrjsti technologiniai jrengimai, bei sudarytas jy darbo grafikas. Grafiskai

pavaizduota technologinio proceso schema.
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SUMMARY

Research for production and their technological processes of molded surimi products on the final
thesis. Described raw and auxiliary materials on the basis of regulated documents. Analyzed product‘s
sensorial, physical, chemical and microbiological indicators are characterized and established nutritional
value. In the thesis established impact on quality of different salting methods for salted herring and
sensorial characteristics. Selection of analyzed product‘s process steps and operations, assessing
physical, chemical and biochemical changes through innovative solutions. Submitted quality and safety
control of technological process on the basis of regulated documents. Calculated amounts of raw and
auxiliary materials required for the final product. Provided list of technological equipment based on
estimates and has been created their operational schedule. Graphically shown scheme of technological

process.
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1. IVADAS

Pasitelkiat Siuolaikines technologijas galima plésti zuvy gaminiy asortimentg. Visame pasaulyje
vis populiar¢ja surimi produktai. Juros gérybiy skonio gaminiai imituoja natiiralius produktus ir leidzia
pasimégauti ypatingu skoniu. Formuoti surimi produktai, tai bestuburiy gyviny skonj ir kvapa arba jy
formg turintys gaminiai. Surimi — tai kruopsc€iai iSvalyta ir nukaulinta Zuviena, sutrinama iki pastos
konsistencijos, i§ kurios pasalinti riebalai. Tai baltymy koncentratas, gaminamas dazniausiai i§ balty
zuvy. Pats surimi tai beskoné, bekvapé medziaga, todél gamyboje naudojamos jvairios sudedamosios
dalys, maisto priedai. Surimi produktai neriebiis, nekaloringi, taciau neturi ir biologiSkai vertingy
medziagy.

Surimi kaip terminas apibiidina mechaniSkai iSkaulinta Zuvies mésa, kuri buvo iSplauta vandeniu
ir sumaisyta su krioprotektoriais tam, kad biity galima jg ilgiau iSlaikyti susaldytg. Susaldytos maltos
zuvies mésos laikymo terminas yra trumpas, o plovimas ne tik pasSalina riebalus ir nepageidaujamas
medziagas, tokias kaip kraujas, pigmentai ir aromatinés medziagos, bet ir padidina miofibriliniy baltymy
koncentracija, dél to pageréja gelio stiprumas ir elastingumas — esminés surimi produkty savybés. Taéiau
surimi gamyboje naudojama tik Zuvies raumeninis audinys, todél Zuvininkystés pramonéje didéja
Salutiniy produkty kiekis. Zuvis ir jos produktai yra greitai gendantys maisto produktai, todél svarbu
uztikrinti produkto saugg ir kokybe jau gamybos procese.

Formuoti surimi produktai yra maisto produktai, kurie, atsizvelgiant | asortiments, gali buti
vartojami be papildomo terminio apdorojimo (i§skyrus produkto dZitivéséliuose) ar termiskai apdorojus,
gaminami suSaldyti ir atSaldyti produktai. Pagal kokybe skirstomi j aukStos kokybés ir standartinés
kokybés. Formuoty surimi produkty asortimentas: didelés ir mazos krevetés; omary uodegelés; mazos
kraby znyplés; kraby znyplés dziiivéséliuose.

Sio darbo tikslas:

1) Suprojektuoti 1,5 t/val. naSumo 24 gramy ir 86 gramy svorio formuoty omary ir kreve¢iy skonio
produkty gamybos technologija;
2) lvertinti skirtingy sidymo budy jtaka stidyty silkiy kokybei ir juslinéms savybéms.



2. ZALIAVOS IR PAGALBINES MEDZIAGOS

Formuotiems surimi produktams gaminti naudojamos §ios zaliavos: surimi, kiau$inio baltymo
milteliai, kvie¢iy krakmolas, cukrus, valgomoji druska, rapsy aliejus, kraby, krevec¢iy, omary aromatai
ir skonio medziagos, maistiniai dazai, mononatrio glutamatas (MSG), kvieciy krakmolas, geriamasis

vanduo.

2.1 Surimi

Pagrindiné gamyboje naudojama zaliava — surimi. Surimi — tai zuvies baltymy koncentratas,
gaunamas i§ Sviezios zuvies, fil¢, farSo. Véliau farSas yra plaunamas kelis kartus Saltame vandenyje.
Gautas beskonis, bekvapis farSas sumaiSomas su cukrumi ir sorbitoliu bei fosfatais, kad Saltis nepazeisty
baltymo t.y. kad baltymas nedenattiruoty. Formuojamas i blokus ir Saldomas. Pagrinde surimi gamybai
naudojamos baltos zuvys, pagal kilme skirstomos i dvi rusis:

1. Salty vandeny Zuvys — rudagalvé menké, jaros lydeka, pietine Zydroji menke, Siauriné
zydroji menke, ilgauodegé menkeé. Surimi Saltyjy vandeny Zuvy gaminamas Amerikoje,
Aliaskoje, Norvegijoje.

2. Silty vandeny Zuvys — jiros kardis, driezuve, raudonasis kefalis, stauridé, kalmarai.
Gaminamas Indijoje, Tailande, Malaizijoje, Vietname, Ciléje, Peru, Argentinoje.

Pagal kokybe surimi skirstomi: SA, FA, AA, AAO, A, KA, RA, RAO, RB, B (surimi parasyti
Zeméjimo tvarka, nuo auks$Ciausios kokybés). Surimi kokybé nustatoma penkiais pagrindiniais
parametrais:

e Geliu — tai zuvies raumeny stiprumas;

e Spalva;

e PriemaiSomis;

e Drégme;

e pH.

Susaldyti surimi blokai gaunami fiksuoto svorio po 10 kg. Supakuoti j dviguba pakuote —
plastikinius maisus ir kartonines dézes po 20 kg arba po 1000 — 1250 kg.

Zuvies sezoniskumas budingas tik rudgalvés menkés surimi gamyboje. Zuvies gaudymas
skirstomas j du sezonus:

e A sezonas — prasideda nuo sausio vidurio iki kovo vidurio;

e B sezonas — prasideda nuo birzelio vidurio iki spalio pabaigos.
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Pagal Siuos du sezonus atitinkamai yra daromi uzsakymai ir sudaromos sutartys. Pirkimy sutartys
sudaromos du kartus per metus [1].

Kitos zuvys sezoniSkumo neturi ir yra gaudomos pastoviai arba tam tikrais ménesiais, pavyzdziui:

e pietiné zydroji menké gaudoma nuo rugpjii¢io iki gruodzio ménesio;
e Siauriné zydroji menke ir jiiros karsis gaudomas iStisus metus;

e ilgauodegé menké gaudoma nuo birzelio iki rugséjo ménesio;

e stauridé gaudoma nuo gruodzio iki rugpjii¢io ménesio.

Surimi yra laikoma greitai gendanti zaliava, todél priskiriamas prie didelés mikrobiologinés rizikos
zaliavy. Greitai gendanciy maisto produkty laikymo taisykliy tvirtinimo, reglamentuoja Lietuvos
sveikatos apsaugos ministro jsakymas Nr. 695 [2], Saldyta zuvis ir jos pusgaminiai (jskaitant ir surimi)
privalo buati laikomi -18 °C temperatiiroje. Pagal Komisijos reglamenta Nr. 1881/2006 [3]
reglamentuojama sunkiyjy metaly ir dioksiny kiekis zuvyje, naudojamos surimi gamyboje. Papildomai
jmong¢je nustatoma surimi zaliavos spalva, pH, gelio kietumas, priemaisy kiekis, drégmés kiekis, druskos
kiekio nustatymas, juslinis tyrimas, krakmolo tyrimas. Reglamentuojamos medziagos pateikiamos 1
lenteléje.

1 lentelé. DidZiausios leidziamos tam tikry terSaly zuvyje koncentracijos

) Dioksiny ir Benzo(a)pirenas,
Maisto Dioksiny
Pb, mg/kg | Cd,mg/kg | Hg, mg/kg dioksiny tipy pg/kg drégno
produktas suma, pg/g .
PCB suma, pg/g svorio
Zuvis 0,30 0,050 0,50 4,0 8,0 2,0

2.2 Krakmolas

Surimi produktams gaminti naudojamas natiiralus kvieciy krakmolas.
Natiiralus krakmolas:

e Kvieciy krakmolas — panaSios kaip ir kukurtizy krakmolo struktiiros. Produktai biina maziau
lipnis, neskaidriis ir maziau elastingi. Gamyboje sudaro maziau problemy negu bulviy
krakmolas.

Kvieciy krakmolo leistinas naudoti kiekis apibréziamas Europos parlamento, Tarybos reglamento
ir Europos komisijos reglamentu Nr. 1129/2011 [4]. Nurodomas leistinas naudoti kiekis yra quantum

satis (reikalingas kiekis).
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2.3 KiauSinio baltymas

Produkty gamyboje naudojami kiauSinio baltymo milteliai. Tai priedas, suteikiantis produktui
elastinguma, sustiprina masés tekstlirg, padaro surimi mase baltesng, zvilgesne. Baltymai turi biiti
naudojami atsargiai, tod¢l, kad daznai yra kvapy, kurie gali reaguoti su daugelio i§ kity skonio
komponenty ir suteikti produktui nemalony kiausinio kvapa.

Kiau$iniams, 1§ kuriy gaminami kiauSinio baltymo milteliai reikalavimus reglamentuoja
Komisijos reglamentas Nr. 1441/2007 [5]. Kiau$iniy ir kiauSiniy gaminiu reikalavimai patiems
kiausiniams, jmonéms, kiauSiniy gaminiy zaliavai ir higienos reikalavimai reglamentuojami Europos
parlamento ir tarybos reglamente (EB) Nr. 853/2004 [6]. KiauSiniy produkty mikrobiologiniai
reikalavimai pateikiami 2 lentel¢je.

2 lentelé. Kiausiniy produkty mikrobiologiniai reikalavimai

Méginiy Ribos, . . N . .
Maisto . . . émimo ksv/g arba A“a"?e? Krlfcerljaus Velksmal_ gavus
-._ | Mikroorganizmai pamatinis taikymo nepatenkinamus
kategorija planas ml
metodas etapas rezultatus
n c m M
Terminio
apdorojimo
e Gamybos veiskmingumo
KiauSiniy | 2o onakterijos 5 2 | 10 | 100 | 15021528 proceso patikrinimas ir
produktai 2 X L
pabaiga pakartotinio
uzterStumo
prevencija

n — meéginj sudaranciy vienety skai¢ius; ¢ — méginio vienety, kuriy vertés virSija m arba yra tarp m ir M, skaiius; m ir M — mikrobinio uzterStumo
rodiklis.

2.4 Skonio ir aromato medziagos

Naudojami skoniai ir aromatai skirstomi i dvi pagrindines grupes: natiiraliis arba identiski
natiraliems. Formuotiems surimi produktams naudojami trys pagrindiniai skoniai — kraby, kreveciy,
omary. Dauguma identiSky natiiraliems skoniai turi savo E numerj pagal maisto priedus, o kiti naturaliis
naudojami kurie ir neturi E numerio. Keleto skoniy pavyzdziai:

e Natiralus kreveciy skonis;

e Natiraliis kraby milteliai. Sie milteliai yra 100 % natiiraliis be jokiy pridéty priedy. Jie
gaminami pagal jusling, cheming ir bakteriologing kontrole, naudojant maisto higienos
salygas. Taikomi reikalavimai milteliams: drégme <8 %. Mikrobiologin¢ kontrolé: BMS
<1.10% /g; mielés <1.102 /g; pelésiai <1.10? /g; E.coli <1.102 /g; Salmonella — turi nebiiti 25
gramuose,

e Omary skonis;

e Kreveciy skonis.
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LeidZiamy naudoti skonio ir aromato medziagy kiekiai pateikiami Europos parlamento, Tarybos
reglamento ir Europos komisijos reglamente Nr. 1129/2011 [4]. Leidziamy skonio ir aromato medziagy
kiekiai produkte pateikiami 3 lentel¢je.

3 lentelé. Leidziamy skonio ir aromato medziagy kiekiai produkte

E numeris Pavadinimas Maksimalus leidZiamas kiekis
E 621 Mononatrio glutamatas 10 g/ kg, atskirai ar miSinyje, iSreiksta glutamo
rugstimi
E 635 Dinatrio 5° — 500 mg/ kg, atskirai ar miSinyje, iSreikSta guanilo
ribonukleotidai ragstimi

2.5 Dazikliai

Naudojami tik nattraltis dazikliai, pagrinde trys spalvos t.y. paprika (E160c), karminas (E120),
likopenas (E160d) arba galimi jy miSiniai. Kiekvienai spalvai, kurios bus naudojamos gamyboje yra
kuteruojama masé. Masé galima daryti i§ surimi arba sojos baltymy. Pagrindiniai dazy masés
komponentai: daziklis, druska, krakmolas, vanduo, ledas. I§ ko bus daroma dazy masé parenkama pagal
tai kokiy savybiy norima galutiniame produkte. Jei produktas bus sidomas, ar dedamas i aliejy, dazai
padaryti i§ surimi masés nusilups. Naudojami dazikliai:

e Paprikos daziklis;
e Karminas.

Dazikliy kiekius produkte reglamentuoja Europos parlamento, Tarybos reglamento ir Europos

komisijos reglamentas Nr. 1129/2011 [4]. Leidziamy maistiniy dazy kiekiai pateikiami 4 lenteléje.

4 lentelé. Leidziamy maistiniy dazy kiekiai produkte

E numeris Pavadinimas Leistinas Kiekis, mg/kg
E 160c Papriky eks.traktas’ Quantum satis (reikalingas kiekis)
kapsantinas
E 120 Karminas 250

2.6 Aliejus

Formuoty surimi produkty gamyboje naudojamas rapsy aliejus. Formos vidus taipogi yra
iSpurskiamas aliejumi, neleidZiama produktui prilipti.

Augalinis aliejus pagerina tekstiiros savybes, suteikia produktui blizgumo ir padidina surimi masés
baltumg. Augaliniam aliejui taikomas privalomasis maistinio augalinio aliejaus kokybés reikalavimai,

pateikiami 5 lenteléje.
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5 lentelé. Privalomasis maistinio augalinio aliejaus kokybés reikalavimai

Rodiklis Pirmo spaudimo ir Saltai spaustas Rafinuotas
Skaidrumas Skaidrus, leidZiama truputis drumzliy
Spalva Charakteringa aliejaus rasiai Skaidrus
Kvapas ir konis Charakteringi aliejaus rii§iai Be pasalinio kvapo ir skonio

Privalomyjy maistinio aliejaus kokybés reikalavimai, augaliniam aliejui pagal

Lietuvos

Respublikos Zemés Ukio Ministro jsakyma Nr. 155 [7] yra keliami fizikiniai, cheminiai reikalavimai,

keli pateikiami 6 lenteléje.

6 lentelé. Rapsy aliejaus fizikiniai, cheminiai rodikliai

Rapsy aliejus

Eruko raigstis, ne daugiau kaip, %

Rodiklis P'tmo §paud|mo o Rafinuotas Nustatymo metodas
Saltai spaustas
Dregmé ir lakiosios medziagos, 0.2 0.1 LST EN 1SO 662
ne daugiau kaip, %
Riigstingumas (pagal oleino 2,0 0,2 LST ISO 660
rugstj), ne daugiau kaip, %
Peroksidy skaiéius, ne daugiau 10 10 LST EN ISO 3960
kaip, mekv/1000 g
P — Anizidino skaiCius, ne 3 3 LST ISO 6885
daugiau kaip
2 2 LST EN ISO 5508

Riebaly riigsciy transizomery kiekis, %, ne

daugiau kaip
Vaskai, ne daugiau kaip, mg/k Reglamentas (EEC
g p, mgrkg — 400" 9 (EEC)
Nr. 183/93
Netirpios priemaisos, ne daugiau
. 0,05 0,05 LST EN ISO 663
kaip, %
Apmuilinimo  skaifius, mg
182 193 LST ISO 3657
KOH/g
Neapmuilinamosios medziagos,
" nenustatomi 20 LST EN ISO 3596-1
g/kg

*kai aliejus néra skaidrus.

Leidziamy pesticidy kiekiai rapsuose, naudojamuose aliejaus gamyboje reglamentuoja Komisijos

reglamentas Nr. 149/2008 [8]. Salutiniy medziagy kiekis augaliniame aliejuje reglamentuoja Komisijos

reglamentas Nr. 1881/2006 [9], nurodomi 7 lenteléje.

7 lentelé. Leistini Salutiniy medziagy kiekiai augaliniame aliejuje

Dioksiny ir
Dioksiny suma, Benzpirenas, pg/kg
Produktas Pb, mg/kg dioksiny tipy
pg/g drégno svorio
PCB suma, pg/g
Augalinis aliejus 0,10 0,75 1,5 2,0
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2.7 Geriamasis vanduo

Norint gauti pageidaujamg produkto teksttirg formuotiems surimi produktams geriamasis vanduo

yra viena i§ svarbiausiy Zaliavy. Vanduo palaiko gelio riSluma, taciau sumazina pageidaujamo produkto

tekstiirg. Nuo vandens kokybés priklauso produkto spalva, tekstiira ir skonis. Geriamojo vandens

kokybés ir saugos reikalavimus nusako higienos norma 24:2003 [10]. Geriamajam vandeniui, pagal

vandens kokybés standarta, keliami trys pagrindiniai reikalavimai:

1. Geriamajame vandenyje neturi buti patogeniSky mikroorganizmy, virusy, kirmeliy

kiauSinéliy, pirmuoniy, tai yra vanduo turi biiti saugus epidemiologiniu poziiiriu;

2. Geriamasis vanduo turi biiti gery organoleptiniy savybiy, tai yra, turi biiti bespalvis,

bekvapis, skaidrus, be nemalonaus prieskonio;

3. Geriamajame vandenyje neturi buti toksiniy medziagy ar jy priemaisy didesnémis

koncentracijomis negu yra reglamentuota higienos normoje. Vanduo turi biiti saugus

toksikologiniu pozuriu.

Geriamojo vandens mikrobiologiniai rodikliai pateikiami 8 lentel¢je.

8 lentelé. Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai

Pavadinimas Méginio tiiris, ml Ribinis mikroorganizmy skai¢ius
Zarninés lazdelés (Escherichia coli) 100 0
Zarniniai enterokokai 100 0

Geriamojo vandens svarbiausi indikatoriniai rodikliai pateikiami 9 lenteléje.

9 lentelé. Geriamojo vandens svarbiausi indikatoriniai rodikliai

ROd.I k.l 10 Mato vienetas Specifikuota rodiklio verté
pavadinimas
1 2 3
Aliuminis ng/l 200
Chloridas mg/I 250
) Priimtinas vartotojams ir be nebtudingy
Spalva pokyCiy
mg/l Pt (A=436 nm) 30
Vandenilio jony koncentracija pH vienetai 6,5-9,5
Bendroji gelezis ng/l 200
Kvapo slenkstis ) Priimtinas vartotoj ams ir be nebudingy
poky¢iy
Permanganato indeksas mg/l O 50
Skonio slenkstis i Priimtinas VaI’tOtO_]an;l.S ir be nebudingy
pokyc¢iy
Kolonijas sudarantys vienetai 22 i . ”
0C temperatiiroje Skai¢ius 1 ml vandens Be nebtdingy pokyciy
Koliforminés bakterijos Skai¢ius 100 ml vandens 0
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2.8 Cukrus

Cukrus produktui suteikia, ne tik saldy skonj, bet ir sumazina produkto uzsalimo temperatiira.
Cukrus — baltos spalvos kristalai, galintys turéti melsvos spalvos atspalvj. Pagal cukraus kokybés
reikalavimus privalo biiti be pasalinio skonio ir kvapo, pilnai tirpstantis vandenyje. Siuos parametrus
nustato Lietuvos Respublikos zemés iikio ministro jsakymas Nr. 152 [11]. Reikalavimai pateikiami 10
lentel¢je.

10 lentelé. Cukraus kokybés reikalavimai

Rodiklis Pusbaltis cukrus Baltas cukrus Labai baltas cukrus
Poliarizuotumas, °S 99,5 99,7 99,7
Invertuoto cukraus kiekis, % 0,10 0,04 0,04
DzZiovinimo nuostoliai, % 0,10 0,10 0,10
SO, kiekis, mg/kg 15 15 15
Spalva, ICUMSA vienetais 150 60 45

2.9 Druska

Valgomoji druska — tai gamtinés kilmés beveik grynas natrio chloridas. Druskos kokybé priklauso
nuo spalvos, grynumo, drégnio. Druskoje galimas kalcio, magnio, kalio, geleZies ir vario priemaisos,
del kuriy druska yra pilkos spalvos. Formuotiems surimi produktams valgomoji druska turi didele jtaka,
jei 1 gaminamg produkta bus nejdéta arba jdéta nepakankamas kiekis druskos, tai produktas gausis
beskonis ir nepriimtinas vartojimui. Produktams naudojama smulkaus malimo druska. Pagal Lietuvos
standarta LST 1908+A1 galiojusj iki 2004 m. [12] apibréziami druskai keliami reikalavimai, pateikiami
11 lentelé¢je.

11 lentelé. Salutiniy medziagy ir metalo priemai$y kiekiai druskoje

Pavadinimas LeidZiamas kiekis, %
Kalcio druskos 0,15-0,35
Magnio druskos 0,15
Varis 0,1
Gelezis 10
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2.10 Produkto pakuoté

Formuotiems surimi produktams dazniausiai naudojami polipropileniniai maiSai,

kiekis

atitinkamai pakuojamas pagal uZsakovo uzsakymg. Omarus dar papildomai pakuojami po 170 g

popieriniuose vokeliuose. Siekiant uztikrinti produkto sauga, keliami tam tikri reikalavimai, kuriuos

nustato Lietuvos higienos norma HN 16:2011 [13]. Cheminiy medziagy migruojanciy i$ pakuotés |

maista, didziausi leidziami kiekiai pateikiami 12 lenteléje.

12 lentelé. Cheminiy medziagy migruojanciy ] maistg i§ pakuotés didziausi leidziami kiekiai

Eilés Nr. MedZiagos pavadinimas LeidZiamas kiekis mg/l, ne daugiau kaip
1 Aliuminis 0,5
2 Boras 0,5
3 Cinkas 5,0
4 Chromas 0,1
5 Gelezis 0,3
6 Gyvsidabris 0,005
7 Kadmis 0,001
8 Nikelis 0,1
9 Svinas 0,03
10 Varis 1,0
11 Fluoras 1,0
12 Arsenas 0,05
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3. NAGRINEJAMO PRODUKTO CHARAKTERISTIKA

Formuoti surimi produktai tai produktai skirti vartoti jy papildomai termiSkai neapdorojus,
nagrin¢jami produktai:
1. Susaldytos, paprikos spalvos, didelés kreveciy skonio krevetés i$ surimi, svoris 22 — 25 gr., ilgis
9,0 cm., plotis 2,5 cm., aukstis 2 cm. Pakuojamos po 1 kg j polipropileninius maiselius;
2. SuSaldytos, raudonos spalvos, omary uodegélés i$ surimi, svoris 85 — 87 gramai, ilgis 10 — 10,2
cm., plotis 4,5 cm., aukstis 3,2 cm. Pakuojamos po 3 vienetus i polipropilenini maiselj, bendras

svoris 255 gr.

3.1 Jusliniai rodikliai

Gaminant formuotus surimi produktus kaip misy nagrinéjamu atveju didelés kreveciy skonio
krevetes i$ surimi ir omary uodegéles i§ surimi, norima suteikti kuo panasesne iSvaizda, skonj. D¢l Sios
priezasties kreveiy ir omary tekstiira yra nelygi, grubléta, Kieta, elastinga, konsistencija vienalyté ir
privalo biiti be papildomy priemaiSy. Norint i§gauti vienodg iSvaizdg ir tekstlira gamyboje naudojamos
identiSkos kepimo formos ir laikomasi nustatyty produkto parametry.

Norint pasiekti tinkamg i§vaizdg produktai yra dazomi. Krevetés daZomos mechaniSkai ant linijos,
jrengiant skirtingo auk$¢io purksStukus, siekiant suteikti dryZuotos krevetés imitacija, dryziy plotis 1 —
1,4 cm. Omarus i§émus i§ kepimo formos sudéjus j plastmasines déZes daZomi rankiniu biitu su
Sepetéliais. Krevetés ir omarai dazomi dviem skirtingomis spalvomis — naudojant paprikos daziklj (E
160c) ir raudonos spalvos daziklj i§ karmino (E 120). Naudojami dazikliai aukStos kokybés, nes dél
technologinio proceso dazai gali neprilipti prie produkto, jsigerti j pat] produkta ar nukristi produkto
pasterizavimo, suSaldymo ar atSaldymo metu. Tai uZtikrina jmonés laboratorija tikrindama produkto
i§vaizdos parametrus.

Produkto skonis ir aromatas sudarytas i$ skonio ir aromato medziagy, tokiy kaip nataralus kreveciy
skonis, omary skonis, kreveciy skonis. Kartu Siuos skonius sustiprinti naudojamas mononatrio
glutamatas (E 621) ir dinatrio 5° — ribonukleotidai (E635). Apie leistinus vartoti jy kiekius reglamentuoja
Europos parlamento, Tarybos reglamento ir Europos komisijos reglamentas Nr. 1129/2011 [4]. Siekiant
iSgauti tinkamas produkto skonines savybes svarbus aspektas druska, kuri dozuojama ir sveriama pagal

receptura.
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3.2 Produkto fizikiniai — cheminiai rodikliai

Norint iSsaugoti produkto kokybe, fizikiniai — cheminiai rodikliai privalo atitikti jmonés pateiktas
specifikacijas. I$skiriami trys pagrindiniai nustatomi jmonés laboratorijoje rodikliai:

1. pH rodiklis. D¢l pH rodiklio sprendziama apie galutinio produkto mikrobiologing tar$a, ar néra
uzkréstas patogeniniais mikroorganizmais ir néra prasidéjes produkto gedimas. Galutinio
produkto pH verté turi biiti lygi 7, galimi nuokrypiai nuo Sios vertés +0,5.

2. Drégmés Kkiekis. Vienas i§ svarbiausiy rodikliy, i§ kurio galime spresti apie produkto
konsistencija ir tekstiirg. Imonés nustatytose specifikacijose drégmés kiekis galutiniame
produkte privalo buti: didelése krevetése — 75 + 3 %, omaruose — 72 = 3 % drégmés.

3. Druskos kiekis. Kadangi druskos kiekis nulemia galutinio produkto skonj ir kokybe, tai taipogi
svarbus kontroliuojamas parametras. Minimalus druskos kiekis krevetése yra 1,3 %, galimas

nuokrypis nuo $ios vertés yra 0,3 %, omaruose — 0,7 %, galimas nuokrypis 0,3 %.

3.3 Produkto mikrobiologiniai rodikliai

D¢l technologinio proceso metu vykstanc¢io terminio apdorojimo patogeniniy mikroorganizmy
nerandama, taciau jais galima uzsikrésti po terminio apdorojimo. Dazniausiai vartotojai produkta
uzterSia vartojimo, laikymo ar paruoS$imo metu. DaZniausiai aptinkama Lysteria monocytogenes arba
Clostridium botulinum spory. Maisto produkty mikrobiologinés vertes apsprendzia HN 26:2006 [14],
kur nurodomas galimas mikroorganizmy ribinés vertés, pateikiama 13 lenteléje.

Siekiant uztikrinti produkto mikrobiologing sauga, imong¢je atliekami mikrobiologiniai tyrimai.
Nustatinéjami B. cereus, koaguliaz¢ gaminanciy stafilakoky, L. monocytogenes, Salmonella ir bendras
mikroorganizmy skaic¢ius (BMS). Kiekvienai nustatomai mikroorganizmy riiSiai yra nustatymo metodai,
kurie nurodyti LST EN ISO (7932:2005; 6888-1+A1:2005; 11290-1:2003; 6579:2003; 4833:2003;
4831:2006; 15213:2003) standarte [15]. Gatavo produkto leistini mikrobiologiniai rodikliai, kuriuos
reglamentuoja higienos norma HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai rodikliai“ [14]
pateikiami 14 ir 15 lenteléje.
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13 lentelé. Kity maisto produkty (tarp jy ir surimi produkty) mikrobiologiniai kriterijai [14]

Maisto produkto . o Meéginio vienety skaicius UZter$tumo riba
o Mikroorganizmai
pavadinimas n c m M
B. cereus 5 2 1000 ksv/g | 10000 ksv/g
Patiekalai ir kulinarijos
gaminiai, paruosti
tiesioginiam vartojimui K | _—
nenurodyti kitose Oagulaze gaminantys
( leme{étse) stafilokokai 5 2 100ksvig | 1000 ksvig
(S. aureus)
Salmonella 5 0 25 g neturi buti
Kvs — kolonijas sudarantys vienetai

14 lentelé. Leistinas mikroorganizmy kiekis krevetése i§ surimi [14]

Mikroorganizmo risis Bandinio kiekis, g Leistinas aptikti kiekis Maksimali reik§mé
Bacillus cereus 1 1000 10000
Koaguliaz¢ gaminantys
) stafilqoiokai ' ! 100 1000
Listeria monocytogenes 10 Neturi bati
Salmonella 25 Neturi buti
BMS 1 10000 1000000

15 lentelé. Leistinas mikroorganizmy kiekis omaruose i§ surimi [14]

Mikroorganizmo risis Bandinio kiekis, g Leistinas aptikti Kiekis Maksimali reik§meé
Bacillus cereus 1 100 10000
Koliforminés bakterijos 1 10 100
Koaguliaz¢ gaminantys
sifiaze saminanty 1 100 1000
stafilokokali
Listeria monocytogenes 25 Neturi bati
Salmonella 25 Neturi biiti
Sulfitinés — redukcinés
1 100 100000
anaerobinés bakterijos
BMS 1 10000 1000000

3.4 Maistiné verté

Maiste esanciy kalorijy kiekis nurodo, kiek potencialios energijos yra tame produkte. Pagrindiniy
maisto medziagy suteikiamy kalorijy skaiCius:

e 1 gramas angliavandeniy (A) — 4 kcal;

20



e 1 gramas riebaly (R) — 9 kcal,
e 1 gramas baltymy (B) — 4 kcal.
Energiné verté apskaic¢iuojama pagal formule:
E=(R*9)+(B*4)+(A*4), kcal/100g
Kreveciy i surimi energiné verte:
E =(2,4*9) + (8,5*4) + (12,4*4) = 105,2 kcal/100g;
Omary i$ surimi energing verte:
E =(1,9*%9) + (9,0*4) + (15,4*4) = 114,7 kcal/100g.
Realiai gaminamy produkty maisting, biologiné ir energetiné verté gauta profesinés praktikos metu,

pateikiama 16 lenteléje.

16 lentelé. Produkty i surimi maistiné, biologing ir energiné verte

Maistinés medZiagos Kiekis, g/100g
Krevetés i§ surimi Omarai i$ surimi
Riebalai 2,4 1,9
I8 kuriy sociyjy riebaly ragsciy 0,2 0,2
Baltymai 8,5 9,0
Angliavandeniai 12,4 15,4
I8 kuriy cukry 3,4 3,6
I8 kuriy polioliy 0 0
Skaidulinés medziagos 0 0
Natris 0 0,7
Kcal/ kJ 102/ 432 112/ 417
Drégmeé 75+3 72+3
Druska 1,3+0,3 0,703
pH 7,0+0,5 7,0+0,5

3.5 Produkto Zenklinimas

Kadangi formuoty surimi produkty gamyboje naudojamos zaliavos turinios alergeny, biitina
18skirti juos produkta Zenklinant. Net ir maZiausias alergeny kiekis Zmogui, kuris yra alergiSkas, gali
sukelti negrjZztamus organizmo pakitimus. Galimi alergenai produktuose:

e Gliutenas (i$ krakmolo, skonio ir aromato medziagy);
e Kiausiniai (1§ kiauSinio baltymo ar kiauSinio masés);
e Zuvis (i§ surimi);
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e Véziagyviai (i§ skonio ir aromato medziagy).

Ant produkto pakuotés privaloma nurodyti pagrinding informacija apie produkta. Produktai
zenklinami vadovaujantis Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011 reikalavimais
[16]. Remiantis Siuos reglamentu ant pakuotés privaloma nurodyti:

e Maisto produkto pavadinimas;

e Produkto sudedamyjy daliy sarasas;

e Alergijas ar netoleravimg sukelian¢ios medziagos ar produktai;

e Tam tikry sudedamyjy daliy ar jy kategorijy kiekis;

e Maisto produkto grynasis Kiekis;

e Vartojimo trukmé, kuri nurodoma ant pakuotés uzrasant ,, Tinka vartoti iki ...(data)*
e Specialios laikymo ir vartojimo salygos;

e |monés pavadinimas ir adresas;

e Kilmés salis;

e Maistingumo deklaracija.

Duomenys apie maisto produkta privalo biti nurodyti zodziais arba skaiciais, galimos piktogramos
arba simboliai. Gali biiti duomenys nurodomi ne zodziais ar skaiciais, bet piktogramomis ar simboliais,
taciau privalo uZztikrinti tokj pat; informacijos lygi, kaip pateikiant duomenis Zodziais ar skaiciais.
Remiantis Komisijos Reglamentu (ES) Nr. 16/2012 ir vadovaujantis higienos norma HN 119:2002
,»Maisto produkty Zenklinimas* [17], produkto pakuotéje privaloma nurodyti pagaminimo data, kuri
reiSkia suzvejojimo ar surinkimo data Zuvininkystés produktams. Taipogi be pagaminimo datos

privaloma nurodyti suSaldymo datg, jei produkto susaldymo laikas skiriasi.

3.6 Produkto atsekamumas

Siekiant uztikrinti maisto produkty saugg ir kokybe, labai svarbus produkto atsekamumas. Taikant
atsekamumo programg nustatomi atskiri gamybos etapai, kuriuose pazeidziami produkto saugos
reikalavimai. Produkto atsekamumo kontrole reglamentuoja Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas
(EB) Nr. 178/2002 [18]. Vadovaujantis Siuo reglamentu nurodomi §ie atsekamumo etapai:

1. Galimybe¢ atsekti maisto produkta, maisto produkto gamyboje naudojamas Zaliavas kiekviename
perdirbimo ir paskirstymo etape.

2. Turi buti nustatomas kiekvienas asmuo, pateikes maisto produktg ar maisto produkto gamyboje
naudojamas zaliavas.

3. Maisto operatoriai turi turéti sistemas, kuriose yra galimybe¢ nustatyti kitas jmones j kurias yra

pateikiami jy produktai.
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4. ] bendrijos rinkg pateikti maisto produktai turi biiti Zenklinami etiketémis, siekiant supaprastinti
Ju atpazinimo procediira.

Imonés nustatyta tvarka formuotiems surimi produktams atsekamumo programa vykdoma Siais
etapais:

1. Gaunama informacija 1§ pirkéjo apie produktg. Svarbu pateikti produkto partijos numerj,
produkto artikulg, nes pagal Siuos duomenis randama produkto gamybos data ir dominantis
produktas;

2. Surandami dokumentai, kuriais apraSyta produkto gamybos eiga ir svarbiausi gamybos
parametrai;

3. Surandamas kontrolinis partijos pavyzdys, pateikiama produkto specifikacija, surandama
gamybos instrukcija ir patikrinama produkto receptira;

4. Atspausdinami naudoty Zaliavy svérimo lapai, kuriuose nurodyti zaliavy partijos numeriai bei

tikslas jy kiekiai;

Surandamos zaliavy tyrimy ataskaitos;

Surandamas zaliavy kokybés pazymeéjimas ir tiekéjy uzpildyti dokumentai;
Surandami fizikiniy — cheminiy ir mikrobiologiniy produkto tyrimy ataskaitos;

Surenkama informacija apie pakuot¢: pakuotés dokumentai, pakuotés tiekéjo dokumentai,

© © N o O

Surandami atkrovimo dokumentai, kuriuose nurodyta atkrautos produkcijos temperatiira, kuri
uzfiksuota atkrovimo metu, produkcijos kiekis, uzsakymo numeris ir klientas.
Surinkta visa informacija yra analizuojama RVASVT grupés, priimamas sprendimas ar gamybos
metu nebuvo paZeistas joks technologinis procesas ir ar produktas atitinka nustatytas specifikacijas.
Priesingu atveju patvirtinant, kad produktas neatitinka specifikacijos, taciau $is produktas nekenkia
zmogaus sveikatai, uzsakovui leidziama pasirinkti ar jis priimg Si produktyg toks koks jis yra arba
atliekamas produkto atSaukimas ir pasalinamas 1§ prekybos.
Nustacius, kad produktas nesaugus vartoti, apie tai praneSama VMVT (Valstybin¢j Maisto ir

Veterinarijos Tarnybai) ir produktas kuo skubiau yra surenkamas i§ prekybos viety ir sunaikinamas.
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4. TIRIAMASIS DARBAS

4.1 Jvadas

Atlantin¢ silké — tai zuvis priklausanti silkiniy zuvy Seimai, taip pat Siai Seimai priklauso perpelé ir
bretlingis. Tai labiausiai paplitusi Zuvy $eima visame pasaulyje. Sios Seimos Zuvys prisitaikiusios
gyventi Siltuose ir $altuose vandenyse. Zuvy mésa pilk§vai balta, subresta sidant, riebi. Riebumas, kuris
priklauso nuo sezoniskumo gali bati nuo 3 iki 29 % [19]. Perdirbimo produktai: stidyta, rukyta,
marinuota, konservuota. Dazniausiai zuvies pramongje siidymui naudojamos atlantinés silkés riebumas
yra 14 — 16 %. Riebumag silkéje galime jvertinti vizualiai, nulupus oda, ties vidurinés linijos matomas
riebaly kiekis ir pagal tai apytiksliai nustatome ar silkés bus tinkamos stdymui [24].

Zuvies siidymas yra viena i§ seniausiai naudojamy konservavimo biidy. Stidymo metu audiniuose
pasiekiama soti arba beveik soti druskos koncentracija. Druska naudojama kaip vienas i§ metody
sumazinti mikrobiologine tar$g ar zuvies gaminiams suteikti specifines skonines savybes. Didesnéje kaip
15 % druskos koncentracija sustabdo puvimo bakterijy vystymasi. Taciau kuo druskos koncentracija
artima sofiam ar yra sotus tirpalas, sukelia nemalonius juslinius pokycius. Galime iSskirti du
pagrindinius pokyc¢ius vykstan¢ius Zuvies audiniuose:

1. Druskos jsiskverbimas j Zuvies audinius (vad. difuzija);
2. Biocheminiy pakitimy Zuvies audiniuose (vad. brendimu).

Pirmuoju atveju kontaktuojant dviem skirtingomis pagal medZziagy sudét] medZziagoms, vyksta
abipusis molekuliy persimaiSymas i§ vienos medZiagos i kitg (difuzija), nepriklausomai nuo jy
agregatinés biisenos. Difuzijos greitis priklauso nuo molekulinés medziagos masés — kuo ji maZesné, tuo
didesnis difuzijos greitis. Jei lieCiasi du tirpalai, kuriuose yra iStirpe skirtingy molekuliniy masiy
medziagos, tai mazesnés molekulinés masés medziagos difunduos greiciau. Difuzijos greitis priklauso
nuo difunduojancéiy medziagy koncentracijy skirtumo, temperatiiry, terpés savybiy.

Antruoju atveju biocheminiai pokyciai susij¢ su fermentiniais ir dalinai mikrobiologiniais
poky¢iais, kada fermentai veikia zZuvies audiniuose esancius komponentus, jy kiekis kinta brendimo
metu. Zuvies brendimas baigiasi daugiausiai po 8 — 9 pary, tadiau terminas nelaikomas pakankamu
gatavam produktui gauti ir reikalaujama papildomo laiko, kad produkcija jgauty norimas skonines
savybes [20].

[8skiriami penki pagrindiniai sidymo metodai:

1. Sausas siidymas;
2. Slapias siidymas;
3. Suryminis siidymas;
4. Misrusis stdymas;
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5. Injektavimas.

Atliekamas silkés sidymas, naudojant $lapig ir miSry sidymo biida. Stidymas atlickamas taikant
dvi receptiras, palyginimui tyrimams paimta ir paprasta zalia silke.

Tiriamojo darbo tikslas: istirti skirtingy stidymo budy jtaka siidyty silkiy kokybei ir juslinéms
savybémes.

Tikslui pasiekti buvo iSkelti uzdaviniai:
nustatyti sidomos silkés cheminés sudéties pokycius brandinimo metu
istirti skirtingy stidymo budy jtakg brandintos silkés cheminei sudéciai
18tirti skirtingy stidymo btidy jtakg brandinty silkiy juslinéms savybéms.

4.2 Tyrimo medzZiaga ir metodai

Tyrimo medziaga

Bandymas atlickamas naudojant $aldytas Atlantines silkes. Zaliava gaunama $aldyta, todél ji
atSildoma. Gaunamas 10 kg blokas, kuris buvo atsildytas +5 °C temperatiiroje. Atsildytos silkés buvo
nuplautos, pasalintos netinkamo silkiy filé dalys. Zaliava gauta jau i$skrosta, silkés isfiletuotos be
galvos, tik su oda. Prie§ pradedant siidyma, zaliava pirmiausiai yra jvertinama, apzitirima jy iSor¢, oda,
ar nepazeisti audiniai. Pagal juslinius jvertinimus Zuvys priskiriamos atitinkamoms SvieZumo raSims
(t.y. Ekstra, A raiSis, B rtisis ar netinkama vartoti). Stirymas ruosiamas i$ atitinkamy komponenty. Atskiri
sirymo komponentai sveriami ir beriami | kambario temperatiiros vandenj, maiSoma kol iStirps visi
priedai. Naudojama ekstra riisies druska, smulkaus malimo. SumaiSomas siirymas ir Zaliava atitinkamais
stidymo metodais sidoma. Stryminiu biidu stidomos silkés uzpilamos paruostu stirymu, o misriu biidu
stidyta silke 1§ pradZiy apiberiama paruoStais priedais, o kitg parg po 12 valandy, uZpilama paruostu 8 %
druskos tirpalu, kad apsemty silkes. Silkés sidomos i§ pradziy dvi paras, o véliau paliekama penkioms
paroms, jas maiSant kas 12 valandy. Receptiiros pateikiamos 17 ir 18lenteléje.

Naudojami brandikliai proceso metu:

e Robin PH RP1. Sudétis: ragstingumg reguliuojancios medziagos E330, E296, E575,
valgomoji druska. Dozavimas: 0,3 — 0,5 % nuo zaliavos kiekio. Rekomenduojama istirpinti
stidymo tirpale. pH: 3 % tirpalo 2;

e M-REIFER N. Sudétis: mononatrio gliutamatas E621, citriny riigstis E330, valgomoji
druska, gliukozé.

e Prieskoniy miSinys DECOR 2. Sudétis: juodieji pipirai, métos, cinamonas, raudonéliai,

imbierai, gvazdikéliai, lauro lapai, muskato rieSutai. Sudétyje néra genetiSkai modifikuoty
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produkty. Dozavimas pagal skonj, rekomenduojama déti j sidymo tirpalus arba berti ant
galutinio produkto. Skonis biidingas prieskoniams intensyvus, iSvaizda rudai/zalsvai/rausvas
misinys.

17 lentelé. Stryminiu sidymu siidytos zuvies receptiira

Eil. . o Kiekis brandintai 2 | Kiekis brandintai 5
NI Pavadinimas Kiekis, kg oaras, kg varas, kg

1. | Silkiy filé su oda 100 3,0 3,31

2. | Druska smulki 9,0 0,27 0,2979

3. | Brandiklis M REIFER N 0,8 0,015 0,01655

4. | Robin PH RP1 0,35 0,0105 0,011585

5. Decor 2 prieskoniy miSinys 3,0 0,0105 0,011585

6. | Kalio sorbatas 0,095 0,00285 0,003145

7. | Natrio benzoatas 0,285 0,00855 0,009434

8. | Vanduo 86,82 2,6826 2,9598

18 lentelé. MiSriu siidymu siidytos Zuvies receptiira

Elrl Pavadinimas Kiekis, kg
1. Silkiy filé su oda 4,94
2. | Druska smulki 0,294
3. | Brandiklis M REIFER N 0,0245
4. | Robin PH RPI 0,0148
5. | Decor 2 prieskoniy miSinys 0,0173

Stdant misriu biidu sekancig dieng buvo uzpilta 60 % (t.y. 2,97 kg strymo ant 4,94 kg silkés) nuo
Zuvies masés 8 % (t.y. 0,238 kg) druskos tirpalas. | pasvertg 2,97 kg vandenj jpyléme 0,238 kg druskos.

Baltymy nustatymas

Baltymy nustatymas atliekamas klasikiniu Kjeldalio metodu. Naudojami reagentai koncentruota
sieros rugstis, katalizatoriaus tableté. Po distiliacijos medziaga titruojama 0,01 N natrio hidroksidu.
Susidariusio azoto kiekis paskaifiuojamas pagal formulg, o norédami suzinoti baltymy kiekj, gauta
skai¢iy dauginame i$ koeficiento 6,25. Naudojama aparatiira mineralizacijos procesui ,,Behrotest InKjel
M* [Vokietija, ,,Behr Labor-Technik*] ir distiliacijos procesui ,,Behr S 4 Steam Distillation Unit for
Kjeldahl Nitrogen* [Vokietija, ,,Behr Labor-Technik*].
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Druskos kiekio nustatymas

Druskos kiekio nustatymas atlickamas paruo$iant gaminio ekstraktg ir titruojant AgNOs tirpalu.
Naudojami reagentai distiliuotas vanduo, 10 % K>CrOs tirpalas ir 0,1 N AgNOs tirpalas. Druskos kiekis
procentais apskai¢iuojamas pagal formulg. Naudojama aparatiira: kiiginé kolba, matavimo cilindras ir

titravimui skirta biureté.

Mineraliniy medziagy nustatymas

Nustatant mineraliniy medziagy kiekj, organinés medZziagos sudeginamos 500 — 600 °C
temperatiiroje iki CO2, H20O, NHs ir kity lakiyjy junginiy, o mineralinés pasilicka drusky ir oksidy
pavidale. Produktas i§dziovinamas ir tiglyje apanglinamas ant degiklio liepsnos traukos spintoje. Po to
perneSamas | mufeling krosnj [Lietuva, ,,SNOL*“]. Deginama kol produktas pavirs Sviesios spalvos
pelenais. Mineraliniy medziagy kiekis tiriamajame bandinyje apskai¢iuojamas pagal gauty peleny mase
procentais tiriamajame bandinyje. Naudojama aparatiira: tiglis, analitinés svarstyklés ir mufeliné krosnis

[Lietuva, ,,SNOL"].

Drégmeés kiekio nustatymas

Drégmes kiekis priklauso nuo produkto riiSies, gamybos technologijos ir laikymo salygy.
Atliekame dZiovinimo metoda, kuriame stebime bandinio masés sumazéjima. Analize baigiame tada,
kai pasiekiama pastovi tiriamo produkto masé t.y. kai paskutiniy dviejy svérimy rezultatai skiriasi ne
daugiau kaip £0,002 g. Drégmés kiekis produkte apskai¢iuojamas pagal bandinio masés sumaz¢jima ir
iSreiSkiamas procentais nuo produkto masés. Naudojama aparatiira: analitinés svarstyklés, biuksas ir

termostatas ,,ECOCELL" [Vokietija, ,,BMT MMM — Group“] .

Lipidy kiekio nustatymas

Lipidy kiekis nustatytas Soksleto metodu, kuris paremtas daugkartine lipidy ekstrakcija tirpikliu 1§
i8dZiovintos medziagos. Tiriama i8dZiovinta medZiaga i§ biukso be nuostoliy perneSama ant filtro
popieriaus. Suvyniojama j paketélj, perriSama sitilu ir bandinys pazymimas grafitiniu pieStuku. Paruostas
paketélis pasveriamas analitinémis svarstyklémis ir jmetamas j Soksleto aparata. Po to iSimamas,
paliekamas traukos spintoje, kad nugaruoty tirpiklis ir iSdziovinamas iki pastovios masés. Lipidy kiekis

apskaiCiuojamas pagal tai, kiek po ekstrakcijos sumaze¢jo paketélio su tiriamu bandiniu masé.
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Naudojama aparatiira: analitinés svarstyklés, Soksleto aparatas [Vokietija, ,,Behr Labor-Technik*],

biuksas su i8dziovinta medziaga ir filtro popierius.

4.3 Rezultatai ir jy aptarimas

Brandintos silkés kokybé priklauso nuo zaliavos cheminés sudéties. Geriausia siidymui naudoti
silke, kurios riebumas ne mazesnis kaip 12 ir ne didesnis, kaip 16 % riebumas. Kaip matyti i§ gauty
rezultaty (19 lentelé) tyrimams naudotos silkés riebumas buvo 13,39 %. Zinoma, kad cheminé zuvy
sudétis gali skirtis priklausomai nuo pagavimo laiko, zuvies biiklés ir kity faktoriy. Tyrimy metu
nustatytas baltymy kiekis (16,14 %) ir drégmés kiekis (70,24 %) atitinka literatiiroje nurodytus kiekius
[24], pagal literatiirg silkiy cheminé sudétis nustatyta, kai zuvis pagauta liepos ménesj. Remiantis gautais
silkés cheminiai tyrimais, galime teigti, kad silké tinkama stidymui ir brandinimui. Zalios silkés cheminé

sudétis pateikiama 19 lenteléje.

19 lentelé. Zaliavos cheminé sudétis

Pavadinimas Po dviejy pary
Baltymai 16,14 £ 0,16 %
Druskos kiekis 0,71+0,15%
Mineraliniy medziagy kiekis 1,3+0,35%
Drégmés kiekis 70,24+ 0,17 %
Lipidy kiekis 13,39+ 0,17 %

Baltymy kiekio jvertinimas

Stiryminiu ir miSriu biidu sidomos silkés pastebimas baltymy kiekio sumaz¢jimas. Didesni tirpiy
druskos tirpaluose baltymy nuostoliai matomi misriu biidu siidytoje silk¢je. Baltymy kiekio sumaz¢jima
lemia baltyme esanCio azoto kiekio sumazéjimas arba kitose literatiirose minimas baltymo
denattiravimas [22]. Baltymo denatiiravimo priezastis naudojami receptiiros komponentai, svarbiausias
1§ jy druska [23]. Rezultatai ir jy nuokrypiai iSreiksti procentais nuo bandinio masés, pateikiami 20

lenteléje.

20 lentelé. Baltymy kiekio rezultatai

Pavadinimas Po dviejy pary Po penkiuy pary
Stiryminiu budu stidyta silké 13,63 +0,10 % 12,30 + 0,30 %
Misriu budu stdyta silké 13,02 + 0,66 % 11,55+ 0,77 %
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Druskos kiekio jvertinimas

Druskos ir mineraliniy medziagy kiekio padidéjimas, nusako audiniy geb¢jima difunduoti druska i
audinius. Druskos jsisavinimg salygoja aplinkos temperatiira brendimo metu, sidymo biidas [24].
Matoma, kad audiniai didesnj druskos kiekj pasisavina silke stidant misriu siidymo bidu. Dél to, kad i$
pradziy druska su kitais komponentais buvo suberti, o kitg dieng papildomai uzpilamas naujas 60 % (t.y.
2,97 kg) nuo Zzuvies masés (4,94 kg) 8 % druskos tirpalas, o tai sglygoja didesnj druskos jsisavinimag
audiniuose. Silkés brendimo laikotarpis jtakoja ir didesnj druskos jsisavinima kaip pastebime i$ rezultaty
penkiy pary brandinta silké 0,7 karto turi daugiau druskos, negu dvi paras brandinta silké. Rezultatai ir

ju nuokrypiai iSreiksti procentais nuo bandinio masés, pateikiami 21 lenteléje.

21 lentelé. Druskos kiekio rezultatai

Pavadinimas Po dviejy pary Po penkiy pary
Stryminiu biidu sudyta silkeé 4,18+ 0,09 % 5,75+ 0,03 %
Misriu budu sudyta silke 4,97 +0,16 % 7,09 + 0,06 %

Mineraliniy medziagy kiekio jvertinimas

Mineraliniy medziagy kiekio nustatymas parodé, kad silkei brgstant mineraliniy medZziagy kiekis
didéja. Tai priklauso nuo druskos kiekio silkéje, kadangi druskoje esantys Na* ir CI” jonai priskiriami
mineralinéms medZiagoms [21]. Rezultatai ir jy nuokrypiai iSreik§ti procentais nuo bandinio mases,

pateikiami 22 lenteléje.

22 lentelé. Mineraliniy medziagy kiekio rezultatai

Pavadinimas Po dviejy pary Po penkiuy pary
Stiryminiu budu stidyta silké 5,05+0,01 % 6,83+ 0,04 %
Misriu buidu stdyta silké 5,88 +0,48 % 7,45+ 0,42 %

Drégmes kiekio produkte jvertinimas

Dreégmes kiekis produkte priklauso nuo brendimo trukmes. Naudojami komponentai silkés siidymo
metu mazina drégmés kiekj audiniuose. Vienas i§ svarbiausiy procesy vykstanc¢iy audiniuose — vandens
aktyvumo (aw) mazéjimas brendimo metu. Zuvies siidymas sumazina vandens aktyvuma apytiksliai iki

0,95 - 0,80 [25]. IS pateikty duomeny (23 lentelé) matyti, kad didziausias drégmés nuostolis patiriamas
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silke stidant misriu biidu. Drégmés kiekis po 5 pary stidant misriu bidu sumazéjo 7,02 %, o stryminiu
—5,42 %.

23 lentelé. Drégmes kiekio rezultatai

Pavadinimas Po dviejy pary Po penkiy pary
Stiryminiu biidu stidyta silké 65,47+ 0,18 % 64,82+ 0,23 %
Misriu budu stdyta silké 64,42 + 0,55 % 63,22 + 0,47 %

Lipidy kiekio jvertinimas

Riebaly kiekis silkéje po dviejy brandinimo pary lyginant su zalia silke sumaz¢jo nedaug. Tai
lemia, kad riebalai netirpsta mineraliniy drusky vandens misinyje. Riebalai negali pereiti per lasteles,
nes tuo metu vyksta difuzija t.y. drusky patekimas j audinius. Sidymo metu riebaly netekimas priklauso
nuo riebaly pasiskirstymo audiniuose, proceso temperatiiros. Silto sidymo metu riebaly sumazéja
daugiau, negu $alto siidymo metu [26]. Riebaly padidéjimas brendimo metu rodo, kad siidymo metu
Zuvyje, jos audiniuose kaupiasi azotiniy medziagy ir lipidy jeinanc¢iy i zZuvies mésos sudétj skilimo
produktai. Lipidy hidrolizés metu kaupiasi laisvyjy riebaly riigsciy. Kuo riebesné zuvis, tuo geriau
vyksta zuvies brendimas [27]. Rezultatai ir jy nuokrypiai iSreik$ti procentais nuo bandinio masés,

pateikiami 24 lenteléje.

24 lentelé. Lipidy kiekio rezultatai

Pavadinimas Po dviejy pary Po penkiy pary
Saryminiu baidu stdyta silke 1551+ 0,11 % 15,81+ 0,02 %
Misriu budu stidyta silké 11,39+ 1,24 % 12,76 £ 0,77 %

Juslinio tyrimo jvertinimas

Pirmoje dalyje nustatomas produkto jusliniy savybiy intensyvumas, vertinama pagal kategorijy
skale nuo 1 iki 7. Antroje dalyje pateikiamas produkto jusliniy savybiy priimtinumas, taipogi vertinama
baly skaléje nuo 1 iki 7, o treciojoje dalyje nustatomas bendras pateikto produkto priimtinumas, kur
juslinio vertinimo dalyvis gali jvertinti ar produktas jam kaip vartotojui yra priimtinas. MiSriu budu

stidomos silkes juslinio jvertinimo, rezultatai pateikiami.1, 2 ir 3 paveikslélyje.
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3 pav. Bendras pateikto produkto priimtinumas

Sturyminiu budu studytos silkés juslinio jvertinimo rezultatai pateikiami 4, 5 ir 6 paveikslélyje.
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1)

2)

4.4 ISvados

Tyrimy metu nustatyta, kad silkiy cheminei sudéciai turéjo jtakos skirtingi siidymo budai ir
trukmé. Studant silkes misriuoju ir siryminiu biidu sidymo metu po 5 pary sumazéjo baltymy,
atitinkamai 3,84 ir 4,59 procentais ir drégmeés kiekis, atitinkamai 4,52 ir 7,02 procentais. Tac¢iau
po 5 pary siidymo padidéjo druskos, mineraliniy medziagy ir lipidy kiekiai, atitinkamai stidant
misriuoju budu — 7,09; 7,45; 12,76 ir suiryminiu — 5,75; 6,83; 15,81.

Jusliniy tyrimy metu nustatyta, kad misSriu budu stidyta silké yra maziau priimtina vartotojui, nei
silké stidyta stiryminiu budu. Vertinant bendra stiryminio stidymo silkés priimtinuma, vertintojai
daugiausiai skyré 4 balus, tai yra produktas jvertintas vidutiniskai, o misriuoju buidu stdytai sikei

vertintojai daugiausiai skyr¢ 3 balus.
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5. PRODUKTO TECHNOLOGINIS PROCESAS

Saldyty formuoty kreveciy ir omary uodegéliy gamybos srauty diagrama

Kiausinio baltymo

Rapsy aliejaus

Skonio ir aromato

milteliy gavimas gavimas medZiagy gavimas
Surimi gavimas ir sandéliavimas Krakmolo Druskos ir cukraus Pakavimo medziagy
-18°C (SVT 1) gavimas gavimas gavimas
* v
Surimi bloko temperatiira tarpiniame \ v v v . Laikoinas sandéli?vimas
sandélyje pakeliama iki -5°C . , : 0°...+4°C, max +25°C, bet ne
Sandéliavimas sausoje 0..+4° C ilgiau, kaip 1 ménesj
¢ patalpoje
\ 4
Surimi bloky tikrinimas l v Sandéliavimas
metalo detektoriumi > Svérimas sausoje patalpoje

!

v

Bloky is$émimas i§ pakuotés

\ 4

Masés kuteravimas

A 4

Surimi bloky
smulkinimas

Miesto

v

Maseés sutepimas j plastikines dézes <

Dézés

v

Masés brandinimas +20...+22 °C temp., 12 val.

v

vanduo

Brandintos masés atvésinimas iki +6...+10 °C temp.

v

A 4

A\ 4
Atliekos

Zalios ir brandintos [«
masés maiSymas

Brandintos masés smulkinimas

Produkto formavimas — kepimas +80...+84 °C temp.

v

T

Suformuoto produkto dazymas

Rapsy aliejus

@_.

v

Pasterizavimas >+ 75°C (SVT 2)

v

Susaldymas -18 °C temp.

A

AtSaldymas 0...+4° (SVT 3)

Zenklinimas

\A 4

Pakavimas j pirming pakuote -

vakuumavimas

A 4

Produkto tikrinimas metalo detektoriumi (SVT 4)

'

Susaldyty produkto pakavimas j antring

pakuote

Zenklinimas

AA

'

Susaldyto produkto
sandéliavimas -18°C
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Dazy masés paruosimo srauty diagrama

Surimi gavimas ir Dazikliy priémimas Krakmolo priémimas Druskos priémimas
sandéliavimas -18 °C

'

Surimi bloko temperatiira tarpiniame Zaliavy sandéliavimas 0...+4 °C, max
sandélyje pakeliama iki -5°C +6 °C

v v

Surimi bloky tikrinimas

. Svéri
metalo detektoriumi Verimas
\ 4 « v. oy
DaZy masés maiSymas Geriamasis vanduo
Surimi bloky smulkinimas kuteriu, iki +4...+6 °C

+

Pusgaminio N Dazy masés laikymas
zenklinimas veziméliuose ledo aplinkoje

Ledas

Saldyty formuoty kreveciy ir omary uodegéliy gamybos aprasymas

Gamybos procesas sudarytas i§ tokiy etapy:

1. Zaliavy priémimas. Visos zaliavos priimamos i§ sandélio (1) tik su partijos numeriais. Visy
zaliavy kiekiai uzsakomi pagal poreikius, kad per dideli kiekiai nesikaupty cechuose ar
sandéliuose. Surimi sandéliuojamas pagal poreikj sandéliuose, kuriy temperatiira ne auksStesné,
kaip -18 °C. Birios medziagos laikomos 0..+4 °C temperatiroje, dél galimo zaliavos
mikrobiologinio uZterStumo. Skoniniy medziagy ir dazy laikoma tik po vieng jpakavimag
kiekvienos riSies, siekiant apsaugoti zaliavas nuo uzter§Simo pasalinémis medziagomis, bei tam
tikrais mikroorganizmais. Visos zaliavos sandéliuose, laikantis tvarkos yra laikomos ant paleciy,
palengvinant transportavimg i§ sandélio j gamybos cechus. Kilus jtarimui dél Zaliavos kokybeés,
atliekamas atsekamumas, laboratoriniai tyrimai.

2. Surimi bloky tikrinimas metalo detektoriumi. Keltuvu (2) i§ sandélio (1) atsivezama surimi
zaliava ir tikrinama metalo detektoriumi (3), dél gamyboje naudojamy metalo jrengimy ir galimy
metalo daleliy priemaiSy. Patikrinus Zaliava toliau vezame prie smulkinimo masinos.

3. Surimi bloky smulkinimas. Siekiant pagerinti kuteravimo procesa surimi vidiniy sluoksniy

temperatiira tarpiniame sandélyje pakeliama iki -10...-5 °C, ir smulkiname smukinimo masinoje
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(4). Pries smulkinimg surimi blokai yra iSpakuojami i§ polietileninés pakuotés. Susmulkintas
surimi sukraunamas j vezimélius (5) ir transportuojamas zaliavy svérimui.

Zaliavy svérimas. Zaliavos sveriamos svarstyklémis (6) uzrasant svérimo lape partijos numerj
ir kiekj. Sveriama pagal pateiktas receptiiras: brandinimui skirtos masés; zalios masés.

Masés kuteravimas. Masé kuteruojama vakuuminiuose kuteriuose (7), tai inovatyvus
sprendimas, i$siskiriantis nuo kity, kad gali turéti ir Saldymo ir virimo funkcijas, naudojant kaip
Saldymo agenta — azota. Naudojant $iuos kuterius galima kontroliuoti masés temperatiira ir gauti
geresne masés konsistencijg, kuterio funkciniame prietaiso skydelyje uzsiprogramuojame
norimg masés temperatiirg, kuri bus palaikoma viso kuteravimo metu. Susmulkintas surimi
beriamas kartu su kiauSinio baltymo milteliais. Surimi labai gerai iSkuteruojamas. Pradzioje
kuteruojama iki 0 °C temperatiiros, kol nebesimato ledo kristaly. Tikslus druskos kiekis beriamas
tik pasiekus 0 °C temperatiira, tai labai svarbu, nes jei nebiisime pasieke 0 °C temperatiiros galime
pazeisti surimi baltymy funkcines savybes, galimi masés pokyciai tokie kaip grublétumas,
nevienalytiSkumas, tada masé bus netinkama gamybai. Druska taipogi labai svarbi masés
riSlumui, tirpdo baltymus esancius surimyje, kuo didesnis druskos kiekis, tuo daugiau baltymy
iStirpsta ir gaunamas geresnis masés riSlumas. Su druska masé kuteruojama iki +2...+5 °C. Véliau
pilamas aliejus, beriamas cukrus, skoninés medziagos. Pacioje pabaigoje pilamas vanduo
sumaiSytas su krakmolu. Krakmolas sumaiSomas su vandeniu atskiroje maisSykleje todél, kad
nesugerty vandens reikalingo tirpti surimi baltymams. Jei masé ruoSiama brandinimui, tai
supylus krakmolo ir vandens miSinj kuteruojama iki +8...+10 °C temperatiiros, o jei masé bus
skirta mai§ymui, tai kuteruojama iki +6...+8 °C temperatiiros. Tokie steb&jimai atlickami dél to,
kad po kuteravimo mas¢ biitu blizgi, vienalyté. Toliau masé sukraunama dozavimo vonig.
Masés sutepimas j plastikines déZes. IS dozavimo vonios (8) siurblio (9) pagalba iSpilstoma
masé j brandinimui skirtas plastikines dézes (10). Masés storis dézése — 3 — 3,5 cm, svoris — 10
kg. Sveriama kiekviena déz¢, leidziama maksimali paklaida — 200 g. Bitina islaikyti parametrus,
todel, kad pagal tai yra parenkami brandinimo rézimai, jei masé bus storesné, tai tikétina, kad ji
bus ne pilnai subrandinta. Pripildytos dézés sudedamos ant rémy (11). Kadangi rémai bus
gaminami ne standartiniai, tai vienas rémas bus 9 auksty, viename aukste telpa po 4 dézes,
vadinasi j vieng réma telpa 36 dézés, pagal misy gaminama kiekj mums reikés 17 rémy (11).
Brandinimas. Masés brandinimas atlickamas klimato kamerose (12), kur palaikoma reikiama
temperatiira, oro srautas. Brandinimo kameroje palaikoma +20...22 °C temperatiirg. Labai svarbu
iSlaikyti tarpus nuo sieny ir tarp rémy 10 — 15 cm, kad bty geresné oro cirkuliacija. Masés
brandinimas kartu su atvésinimu uztrunka 18 val. Masés brandinimo metu susiformuoja
pagrindinés produkto skoninés savybés, denatiiruoja surimi baltymai, tada masé tampa standi,

elastinga, o tai jtakoja gatavo produkto tekstiirg. Masé brandinama 12 valandy, kol vidiné
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10.

11.

12.

temperatiira pasiekia ne mazesne kaip +18 °C temperatiirg. Jei vidiné masés temperattra pasiekia
+18 °C anks$c¢iau, mase reikia palaikyti dar 2 valandas ir virti (pasterizuoti). Prie§ virimg
patikrinama subrandinta masé ar ji pilnai subrendusi ir ar nepradéjo riigti, tai galime pastebéti i§
pasikeitusios bloko struktiros, ji tampa minkS$ta, neclastinga. Masé pasterizuojama 95 °C
temperatiiros kameroje 80 minuéiy, iki vidiné bloko temperatiira pasieks 85 °C. Siuo procesu
uztikriname produkto mikrobiologing saugg, nes pasterizavimo metu yra sunaikinamos
vegetatyvinés lastelés, sustabdomas spory dauginimasis.

AtSaldymas. Po virimo (pasterizavimo) mas¢ privalo buti atSaldoma, tai atlickame tuose
pac¢iuose brandinimo kamerose. AtSaldoma iki +6...10 °C temperataros ~0 °C aplinkoje. Bitina
pasiekti tokig temperatiira, norint uzkirsti kelia gedima sukelian¢iy mikroorganizmy
dauginimuisi. Kad uztikrinti produkto kokybe, kas viena valandg registruojamos patalpos ir
mases temperaturos.

Brandintos masés tarkavimas. Mas¢ supjaustoma 7 — 8 cm plocio juostelémis ir smulkinama
smulkinimo aparate (13) kiek jmanoma storesniais $iaudeliais 1,5 — 2 : 1,5 — 2 mm storio.
Gaunama reikiamos strukttiros brandinta surimi maseé.

Brandintos ir Zalios masés maiSymas. Brandinta ir zalia masé¢ maiSoma maiSyklése (14)
santykiu 1:1. Toks masiy santykis uZztikrina produkto reikiamos konsistencijos gavimg. Biitina
atkreipti démesj ] brandintos masés struktiirg. Brandinta masé privalo biti kieta, elastinga. Jei
kyla abejoniy atliekami laboratoriniai tyrimai, bei masés jusliniai tyrimai. Jei masé per minksta,
neelastinga, tai jos naudoti gamyboje negalime. Jei tarkuota brandinta mas¢ yra ne droZliy
pavidalo, tikétina, kad gatavo produkto struktiira neturés reikiamos konsistencijos ir neatitiks
nustatyty kokybés reikalavimy. SumaiSyta mase¢ iSkraunama j vezimélius ir transportuojama |
formavimo masing.

Produkto formavimas — kepimas. Produktas formuojamas formavimo — kepimo masinose (15).
Kuriuose mase siurblio (27) pagalba tiekiama j purkStukus ir iSpurSkiama j formas. [purSkiamos
maseés kiekis nustatomas pagal produkto svorj. Kad masé neprilipty prie formy, jy vidus
iSpurSkiamas minimaliu rapsy aliejaus Kiekiu. Masé purskiama taip, kad bty pilnai uzpildyta
forma. Teslos perteklius nuvalomas. Siame etape produktas ne tik isformuojamas, bet ir
iSverdamas — iSkepamas. Formos kaitinamos ir palaiko uZsiduota temperatiirg +80...84 °C,
temperatira produkto viduje po formavimo +64...68 °C. Skirtingomis formomis formuojami
tokie produktai: didelés krevetes — 24 g; omary uodegéelés — 86 g. Kadangi krevetés bus dazomas
automatiSkai, tai po kepimo juostiniu transporteriu (16) transportuojamas i dazymo masing, o
omary uodegélés dazomos rankiniu budu, tai transportuojamos juostiniu transporteriu i dézes.
Dazy kuteravimas. Produktams (krevetéms, omarams) dazyti naudojamas karminas (E120) ir

paprika (E 160c). Dazy masés paruoSimas atlickamas: i§ pradziy svarstyklémis (6) pasveriami
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

tiksliis Zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekiai, dazy kuteryje iki 0 °C temperatiiros gerai
iSkuteruojamas surimi, beriama druska kuteruojama iki vienalytés masés, pilamas krakmolas,
pilami dazai, vanduo ir masé kuteruojama iki +4...+6 °C temperattros. Dazy masé supilama j
vezimélius (5), veziméliai laikomi ledy aplinkoje, kad temperatiira nepakilty auk$éiau +6 °C
temperaturos.

Dazymas. Krevetés dazomos dazymo masinoje (17), su purksStukais. DaZzomas pavirsius
dryzeliais suteikiant produktui kreveciy imitacijg. Omary uodegélés dazomos rankiniu biidu su
teptuku.

Produkto pasterizavimas. Po dazymo produktas sudedamas j plastikines dézes vienu sluoksniu
ir pasterizuojamas tuneliniame pasterizatoriuje — atvésintuve (18). Nustacius tinkamas
pasterizacijos sglygas ir tinkamai pasterizavus produktg t.y. kad temperatiira pasiektu +82 °C,
nebus aptinkami patogeniniai mikroorganizmai, taciau galimas nedidelis kiekis vegetatyviniy
lasteliy ir kar§¢iui atspariy bakterijy spory [Ziaréti skyriuje ,,Nagrinéjamo produkto
charakteristika, produkto mikrobiologiniai rodikliai“]. Tinkamai atliktas etapas produkty
apsaugo nuo C. botulinum augimo ir toksiny i$skyrimo. Produktas padedamas ant transporterio
ir praleidziamas pro +90..92 °C garus. Transporterio greitis suSaldytiems produktams
nustatomas taip, kad vidiné produkto temperatiira pasiekty +82 °C.

Produkto atvésinimas ir suSaldymas. Produktas atvésinamas tuose paciuose pasterizatoriuose
— atveésintuvuose. Labai svarbus mikrobiologiniu poziiiriu etapas, tai pasterizuoto produkto
atvésinimas. I§ pradZiy pasterizuotas produktas atvésinamas, kol vidaus temperatiira pasiekia
+20 °C, taip slopindami gedima sukelian¢iy bakterijy augima (Bacillus ir Clostridium). Toliau
produktas atSaldomas iki 0..+4 °C temperataros. Po atSaldymo seka produkto suSaldymas
srovinéje — orinéje Saldykléje (19) iki -18 °C temperatiiros.

Produkto pakavimas. Su$aldytas produktas pakuojamas j polipropileninius maiSelius (20),
krevetes po 1 kg, omarus po 255 g. Pakuojama rankiniu biidu, pakeliai uzlydomi vakuumavimo
— uZlydymo masinoje (21) ir toliau juostiniu transporteriu (22) transportuojama pro metalo
detektoriy (23) j fasavimo stalg, kur produktas bus pakuojamas j antring pakuote.

Metalo detektorius. Kadangi gamyboje naudojami jrengimai turintys smulkiy detaliy, siekiant
uztikrinti produkto sauga, visi produktai perleidZziami per metalo detektoriy.

Pakavimas j dézes. Supakuotas produktas, pakuojamas j antring pakuote (kartoning déze) (24).
Dézés ruoSiamos pakuotés sandélyje, uzklijuojant ant jy etikete su nurodymais kokioje
temperatiiroje produktas laikomas, produkto pavadinimu, pagaminimo data bei partijos numeriu.
Kadangi pakuojame suSaldyta produkta, tai temperatiira produkto viduje po pakavimo turi biiti -

18 °C. Toliau supakuotos dézés nukreipiamos j paleéiy formavima.
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19. Paletés formavimas. Kad palengvinti produkto transportavimg j sandélj ir krovimg j} masing
formuojamos paletés. Paleté formuojama -18 °C temperatiiroje. Supakuotos 3 — 4 dézes i§ karto
turi patekti paleciy formavimui. Ant paletés turi biiti pateikiama reikiama informacija. Naudojant
keltuvus (2) paletés transportuojamos j sandéliavimo patalpas (25).

20. Sandéliavimas. Sandéliuojama patalpoje (25) -18 °C temperatiiroje, batina laikytis nustatytos
temperatiiros, kad produktas neatsileisty ir nesusidarytu ledo kristalai, kurie gali pazeisti
produkto strukttra. Parg prie§ iSvezant ir pakrovimo metu turi biiti tikrinamos temperatiiros

paletése.
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6. TECHNOLOGINIO PROCESO KOKYBES IR SAUGOS KONTROLE

Technologinio proceso kokybe nusako svarbiy valdymo tasky nustatymas, jy kontrol¢ ir gebéjimas
iStaisyti atliktas klaidas. Be svarbiy valdymo tasky svarbu jvertinti Kiekvieno technologinio proceso
galimas rizikas, kurios pakenkty produkto kokybéj. Produkto kokybe apsprendzia ir technologiniy
jrengimy plovimas ir dezinfekavimas. Jei prastai atlickamas plovimas galime produkta uzkrésti
cheminémis medZiagomis, tada produktas bus netinkamas vartoti. Siuo atveju korekcinés priemonés
nebus taikomos. Technologinio proceso saugos ir kokybés kontrol¢ ir juos reglamentuojantys jstatymai

pateikiami 25 lenteléje.

25 lentelé. Technologinio proceso saugos ir kokybés kontrolé

Technologinis procesas Kontroliuojamas rodiklis Reglamentuojantys dokumentai
1 2 3
1. Zaliavy priémimas Patogeniniai mikroorganizmai: HN 26:2006 ,,Maisto produkty
L.monocytogenes; mikrobiologiniai kriterijai®;

Cheminés medziagos; Komisijos Reglamentas (EB) Nr.

1881/2006;

HN 54:2008 ,,Maisto produktai.
Didziausios leidziamos tersaly ir
pesticidy liku¢iy koncentracijos®;

2. Zaliavy sandéliavimas | Temperatiirinis rézimas; Lietuvos sveikatos apsaugos
ministro jsakymas 1998 m.
lapkri¢ios 27 d. Nr. 695. Dél greitai
gendanéiy maisto produkty laikymo
taisykliy tvirtinimo.

3. Zaliavy svérimas Svérimo jrangos §varumas; Europos Parlamento ir Tarybos
Maisto priedy naudojimas; Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos;
Komisijos Reglamentas (ES) Nr.

1129/2001;
4. Zaliavy smulkinimas Temperatiiriniy rézimy laikymasis; HN 26:2006 ,,Maisto produkty
Irangos §varumas; mikrobiologiniai kriterijai®;

Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos.

5. Masés déjimas j Cheminiy medZiagy liku¢iy patekimas i$ HN 16:2011 , MedZiagy ir gaminiy,
plastikines dézes taros; skirty liestis su maistu, specialieji
sveikatos saugos reikalavimai.
6. Brandinimas Temperatiros ir laiko réZimai, Europos Parlamento ir Tarybos
Aplinkos temperatiiros tikrinimas; Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos.
7. Brandintos masés Temperatiiros ir laiko rézimai; HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.
atvésinimas
8. Brandintos maseés Smulkinimo laipsnis; Imonés isleisti dokumentai.
smulkinimas
9. Sviezios ir brandintos | Sumai§ymo santykio parinkimas; Imonés isleisti dokumentai.

masés sumais§ymas
10. Produkto formavimas | Nustatyty formy temperatiiros palaikymas; | HN 15:2005 ,,Maisto higiena“
Tinkamai dozuoti masg; Imonés isleisti dokumentai.
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2

3

11.

Produkto dazymas

Maisto pramongje leidziamy dazikliy
naudojimas;
Dazy masés spalvos intensyvumas;

Komisijos Reglamentas (ES) Nr.
1129/2011d¢él maisto priedy.
Imongés iSleisti dokumentai.

12.

Pasterizavimas

Temperatiirinis réZimas;

Europos Parlamento ir Tarybos
Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos.

13.

Produkto atvésinimas

Vidinés temperatiiros sumazinimas.

HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.

14.

Produkto susaldymas

Vidinés temperatiiros sumazinimas.

HN 15:2005 ,,Maisto higiena“.

15.

Produkto pakavimas

Pakavimo medziagy kontrolé.

HN 16:2011 ,,Medziagy ir gaminiy,
skirty liestis su maistu, specialieji
sveikatos saugos reikalavimai.

16.

Produkto laikymas

Optimaliy laikymo salygy parinkimas.

Lietuvos Respublikos sveikatos
apsaugos ministro jsakymas 1998
m. lapkri¢io 27 d. Nr. 695 dél
greitai gendan¢iy maisto produkty
laikymo taisykliy tvirtinimo.

Kontroliuojamy rodikliy analizé pateikiama 26 lentel¢je.
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26 lentelé. Kontroliuojamy rodikliy analize, svarbiis valdymo taSkai

Proceso Zingsnis K.O ptrollugjamas Pre-vencn{e Kritinés ribos Stebéjimo daZnis Koregavimo veiksmai Atsakomybé Irasy .lalkymo
SVT rizikos veiksnys priemoné vieta
Surimi priémimas | Surimi atitirpimas ir Tinkamos Temperattra surimi | Sandélio temperatara Surimi panaudojimo Atsakingas RVASVT jrasy
ir sandéliavimas. | patogeniniy m/o sandéliavimo viduje turi biti ne yra tikrinama kas 3 gamyboje sulaikymas, pamainos zurnalas;
(SVT1) dauginimasis dél temperatiiros aukstesné kaip valandas; nuokrypio prieZasties vir§ininkas arba
netinkamy laikymo parinkimas; -18° C; iSsiaiskinimas ir paSalinimas; | jo jgaliotas
salygu; asmuo;
Atsaldyto Patogeniniy Tinkamo Temperatira Temperattira produkto | Produkcijos sulaikymas ir Atsakingas RVASVT jrasu
produkto mikroorganizmy pasterizacijos produkto viduje viduje tikrinama kas 1 | papildomas terminis pamainos zurnalas;
pasterizavimas iSlikimas dél temperatiiros ir | >+88 °C; valandg 3 pakuotése apdorojimas; nuokrypio virSininkas arba
(SVT 2) netinkamai atlikto trukmés rézimo pasirinktinai; priezasties iSsiaiSkinimas ir jo igaliotas
pasterizavimo proceso; | palaikymas; pasalinimas; nuokrypio asmuo, taip pat
rimtumo jvertinimas; pamainos
papildomas produkto kontrolierius;
iStyrimas;
AtSaldymas Nepakankamai AtSaldymas iki Produkto vidaus Temperatiira produkto | Produkcijos sulaikymas, Atsakingas RVASVT jrasu
(SVT23) atSaldZius gali gamybos temperatiira proceso | viduje tikrinama kas 3 | atvésinimo temperatiiros pamainos zurnalas;
susidaryti palankios instrukcijoje pabaigoje turi bati valandas 3 pakuotés sumazinimas, produktas su vir§ininkas arba
salygos patogeniniy numatytos iki +4 °C, bei ne pasirinktinai; auksta temperatiira jvezamas | jo jgaliotas
m/o vystymuisi; temperatiiros; daugiau kaip +6 °C; ]} minusing kamerg asmuo, taip pat
uzfiksuojant tiksly iSvezimo | pamainos
laika, nuolat tikrinama kontrolierius;
produkto temperatiira,
pasiekus reikiama
temperattirg produktas yra
pakuojamas;
Produkto Ivairios pasalinés Produkto 4,5 mm nerudijantis | Metalo detektorius Metalo detektoriaus Atsakingas RVASVT jrasu
tikrinimas metalo | metalo dalelés; tikrinimas 2,5 mm geleZies tikrinamas kas 2 taisymas. Produkcijos kokybés zurnalas;
detektoriumi metalo 4,0 mm ne geleZis valandas; sulaikymas, pakartotinas kontrolés

(SVT 4)

detektoriumi;

produkcijos patikrinimas
metalo detektoriumi, rasty
metalo daleliy iSstyrimas;

vadybininkas;
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6.1 Bendrieji valymo, plovimo — dezinfekavimo principai. Naudojamos

medzZiagos

RVASVT pozitriu plovimas ir dezinfekavimas yra valdymo taskas, kadangi nuo jo atlikimo
kokybés priklauso mikrobiologiniai saugos parametrai — gali jvykti saugaus produkto uzkrétimas nuo
netinkamai paruosty pavirsiy, talpy, darbuotojy.

Nekokybiskai atliktas plovimas ir dezinfekavimas gali uZzterSti Zzaliavas, jvairios kilmés
mikroorganizmais (tiesioginis ar kryzminis uzkrétimo kelias).

(t.y. nepasalinti likuciai, nepakankamai gerai iSplautos talpos ir t.t.).

Kad plovimas ir dezinfekavimas biity efektyvus bitina teisingai naudoti plovimo priemones:
Nustatyti jy paskirtj;

Nustatyti koncentracijy ribas;
Paruosti darbing tirpaly temperatiira;

Kontakto su pavirSiumi laika;

o > 0w N

Naudojimo pobiidi.
Plovimo ir dezinfekavimo procediiras bitina kontroliuoti. Galime atlikti vizualing / fizing,
cheming, mikrobiologine kontrole. Nors vizualios kontrolés vertinimas pozityvus, tac¢iau naudingas.
Naudojamos plovimo — dezinfekavimo medziagas, kurios veikia Zemos (~10 °C) temperattros
vandenyje (peracto rugsties pagrindu), iSsprendzia priklausomybge nuo karSto vandens dingimo
problema. Visos atliktos operacijos registruojamos atitinkamuose formose ir atliekamas kontrolinis
dezinfekavimo efektyvumo patikrinimas. Galutiné dezinfekavimo laboratoriné — mikrobiologiné
kontrol¢ duoda informacijos apie atlikimo kokybg.
Naudojami kontrolés budai:
1. ATP higienos monitoringo kontrolé uzterStumui nustatyti, kuriy rezultatais galima vadovautis
po 3 min.;
2. Cheminiy medziagy likuciy po plovimo kontrolé su 1 % fenolftaleino tirpalu;
e Naudojami plovimo metodai:
Plovimas pamerkiant inventoriy ar smulkias jrenginiy dalis;
Plovimas rankomis, naudojant Sveitimo, trynimo ar gramdymo priemones;
Plovimas/dezinfekavimas auksto spaudimo aparatais;

Masininis taros plovimas;

o B~ w0 DD

Plovimas zemo slégio stotelémis.
e Visas plovimo procesas priklauso nuo keturiy pagrindiniy daliy:

1. Ekspozicijos laiko;
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2. Mechaninio poveikio;
3. Plovimo/dezinfekavimo tirpalo koncentracijos;
4. Plovimo/dezinfekavimo tirpalo temperattros.
e Cheminiy dezinfekavimo medziagy veikimui jtakg daro $ie veiksniai:
Medziagy aktyvumo sumaz¢jimas dél neSvarios biiklés;
Paruosto tirpalo temperatiira;
Medziagos iSlaikymo ant pavirSiaus trukmé;

Naudojimo tirpalo koncentracija;

o B w0 D=

Naudojamos medziagos stabilumas.
Cheminiy dezinfekavimo medziagy veiksmingumg sumazina esantys neSvarumai ir kiti terSalai.
Ten kur smarkiai uzterSta dezinfekavimo medziagos neveiks. Tod¢l dezinfekavimo medziagas reikia
naudoti po valymo arba turi biiti kombinuojamos su plovimu. Remiantis Lietuvos Respublikos sveikatos
apsaugos ministro jsakymu 1998 m gruodzio 24 d. Nr. 776, d¢l privalomo profilaktinio aplinkos
nukenksminimo tvirtinimo, dezinfekavimo procesas yra privalomas.

Kuo aukstesné temperatiira tuo efektyvesnis dezinfekavimas. Remiantis gamintojo nurodymais
nustatyta, kad Sarminiai dezo tirpalai ruoSiami 40 — 45 °C temperataros, rugstiniai 20 — 40 °C
temperaturos.

Cheminio tirpalo koncentracija lemia jo panaudojimo veiksminguma, ji parenkama, kad tikty tam
tikram tikslui pasiekti tam tikroje vietoje. Tirpalus butina ruosti tiksliai pagal gamintojo nustatyta
rekomendacija.

Visi naudojami tirpalai SvieZzi, laikomi tik Svariuose induose. Dezinfekavimo medziagy aktyvumas
gali sumazéti, jei jo bus maiSomos su plovimo medZiagomis ar kitomis dezo medZiagomis. Dezo

medziagy aktyvumas tikrinamas, ypac kai jos yra atskiestos, paruostos naudoti ar stovi tam tikra laiko

tarpa.

45



7. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU SKAICIAVIMAS

Gaminamo produkto receptiiros ir iSeigos

Formuotiems surimi produktams gaminti naudosime Zalia ir brandinta mase. Si masé¢ mai§oma
santykiu 1:1 t.y. kiek désime Zalios masés, tiek désime ir brandintos masés. Dazy masés naudosime 2
%, taigi mases turésime 98 %, o dazy masés bus 2 %. Gaminamy produkty receptiira ir iSeiga pateikiama
27 lentel¢je.

27 lentelé. Kreveciy ir omary uodegéeliy 1§ surimi receptiira ir iSeiga

Eil. . Brandinta masé Zalia masé kg/100 | Spalvos masé
N Pavadinimas Kg/100kg Q@ g 1100 kg
1. Surimi (mélynasis merlangas) 51,52 51,52 40,00
2. Kviec¢iy krakmolas 8,48 8,48 16,00
3. Kiausinio baltymo milteliai 1,52 1,52
4. | Druska 1,52 1,52 1,40
5. | Cukrus 1,30 1,30
6. Omary arba kreveéiy skonis 1,21 1,21
7. | Mononatrio glutamatas 0,52 0,52
8. Rapsy aliejus 1,21 1,21
9. | Vanduo 32,73 32,73 42,00
10. | Daziklis (paprika arba karminas) 0,60
11. | ISeiga 97 %

Uzduotis:

Suprojektuoti 1,5 t/val. naSumo 24 gramy ir 86 gramy svorio formuoty kreveciy ir omary skonio

produkty gamybos technologija.

Skaiciavimai

Kadangi reikia suprojektuoti 1,5 t/val. naSumo gamybos technologija pasirenkam, kad 900 kg/val
gaminsime suSaldytas, raudonos spalvos omary uodegeles i$ surimi, kadangi pamaina trunka 8 val., per
pamaing gaunasi 7200 kg omary ir 600 kg — suSaldytas, paprikos spalvos dideles kreveciy skonio i$
surimi krevetes, per pamaing gaunasi 4800 kg kreveciy. Gamybos iSeiga yra 97 %, vadinasi like 3 % bus
masés nuostoliai, netinkamos formos, struktiiros produktai, kuriy realizuoti negalima ir priskiriame
brokui.

Reikiami kiekiai zaliavy apskaiCiuojami pagal receptiiroje nurodytus kiekius.

Bendrai masés reikalingos produktui pagaminti apskai¢iuojame pagal 1 formule:
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B
A=—+100,kg (1)

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

7200
A= 97 * 100 = 7422,7 kg

Kadangi dazy masé sudaro 2 % nuo Sios masés, apskaiciuojame pagal 2 formule:

Z, xk, kg (2)

~ 100
Z; — dazy masés kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaing

A - bendras pagrindinés mases kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg per pamaing
k — koeficientas, jvertinus dazy masés kiekj gatavame produkte %

z,= 2227 5 1485k

y = E3 =

= 7100 i

Bendros masés kiekis lygus i§ pagrindinés zaliavos kiekio atémus dazy masés kiekj:

7422,7 — 148,5 = 7274,2 kg

Formuotas surimi produktas sudarytas i§ zalios masés ir brandintos masés, brandintos maseés kiekis
apskaiciuojamas pagal 2 formule:
7274,2
2~ 7100

Analogiskai apskai¢iuojame Zalios maseés kiekj.

x50 = 3637,1 kg

Reikalingos Zalios masés, brandintos masés ir dazy masés kiekiai pateikiami 28 lentel¢je.

28 lentelé. Reikalingos Zalios masés, brandintos masés ir dazy masés kiekiai

Produktas Zaliavos Brandintos masés Zalios masés DazZy masé
kiekis, kg | gaminamas kiekis, kg gaminamas kiekis, kg gaminamas Kiekis, kg
Susaldytas,
raudonos spallvos 7422.7 3637.1 3637 1 1485
omary uodegeles
i§ surimio
Susaldytas,
paprikos spalvos
dideles krevetes 4948,5 24248 24248 99,0

i$ surimio

Omary uodegéléms 1§ surimi gaminti naudojami priedai apskaic¢iuojami pagal 3 formule:

c=2xP 3

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

A - bendras pagrindinés masés kiekis reikalingas produktui pagaminti, kg/pam
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p - priedy sanaudy norma kg/100 kg pagrindinés zaliavos per pamainag, kg
7274,2 * 51,52

Csurimi = 100 = 3747,7 kg
7274,2 + 8,48
Ckrakmolas = T =6169 kg
7274,2 « 1,52
Caruska = EEET = 110,6 kg
7274,2 « 32,73
Coanduo = 100 = 2380,8 kg
7274,2 %« 1,52
Craivg bm. = T =110,6 kg
7274,2 % 1,3
Coukrus = 100 = 94,6 kg
7274,2 % 1,21
Comar arba krev skonis = — 100 = 88,0 kg
7274,2 % 1,21
Caliejus = T = 88,0 kg
7274,2 % 0,52
MSG — T = 37,8 kg

Analogiskai apskai¢iuojami priedy kiekiai zaliai masei bei dazy masei. Taipogi apskaiciuojame ir
kreve€iy i§ surimi gamybai reikalingy priedy kiekiai. Skai¢iavimy rezultatai pateikiami 29 lentel¢je.

29 lentelé. Visy produkty priedy, prieskoniy kiekiy sumingé lentelé

. 7200 kg susaldytas raudonos spalvos 4800 kg susaldytas paprikos spalvos dideles
Produkcija o oy . A
omary uodegéles i§ surimi kreveciy skonio krevetes i§ surimi
v o Bra@dlpta Spalvos . Brandinta ir Spalvos ..
Zaliavos ir Zalia . IS viso v 1 \ . IS viso
. masé Zalia masé maseé
masé

Surimi 3747,7 59,4 3807,1 2498,5 39,6 2538,1
Kvie¢iy krakmolas 616,9 23,8 640,7 411,2 15,8 427,0
Kiausinio baltymo 110,6 - 110,6 737 - 737
milteliai
Druska 110,6 2,1 112,7 73,7 1,4 75,1
Cukrus 94,6 - 94,6 63,0 - 63,0
Omary /kreveciy 88,0 . 88,0 58,7 . 58,7
skonis
Mononatrio glutamatas 37,8 - 37,8 25,2 - 25,2
Rapsy aliejus 88,0 88,0 58,7 - 58,7
Vanduo 2380,8 62,4 24432 1587,2 41,58 1628,8
Paprikos daziklis - - - - 0,6 0,6
Karmino daziklis - 0,9 0,9 - -
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Pakavimo medziagy skai¢iavimas:
Susaldyty omary uodegéliy i§ surimio vieno vieneto svoris 86 gramai, pakuojami po 3 vienetus |
polipropileninius maiselius, maiselio svoris 25543 gramai, j antring pakuote pakuosime (kartoning déz¢)

po 10 kg. Kadangi mums reikia pagaminti 7200 kg, vadinasi:

7200
0,086 = 83721 vnt omary
Maiseliy reikeés:
83721
—3 = 27907 vnt maiseliy
Kartoniniy déziy reikés:
10
0255 = 40 vnt maiSeliy dézéje
27907
0 - 698 vnt déziy

Ant vienos paletés galime sudéti 500 kg produkto, vadinasi ant vienos paletés bus sutalpinta 50
déziy, i$ viso paleCiy reikes:
698

=0 - 14 paleciy

Etikeciy, informaciniy lapy skai¢iavimai:

Ant kiekvienos produkto pakuotés klijuojamos etiketés su reikiama informacija. Kadangi mes
turime 27907 vnt. maiSeliy vadinasi mums reikés 27907 vnt. etikeCiy. Déziy turime 698 vnt., mums
reikés 698 vnt. etikeCiy. Ant paleciy dedame informacinj lapa su produkto pavadinimu, uzsakymo
numeriu ir transportavimo numeriu, kadangi turime 14 paletes informaciniy lapy mums reikeés 14.

Analogiskai pakuotg, déZes, paletes ir etiketes apskaiCiuojame ir kitam produktui, rezultatai

pateikiami 30 lenteléje.

30 lentelé. Bendras pakavimo medziagy ir etikeciy kiekis reikalingas supakuoti produkta

. Sus$aldytas, raudonos spalvos Susaldytas, paprikos spalvos
Pavadinimas e . . ¥ s
omary uodegéles i$ surimio dideles krevetés i§ surimio

Maiseliy kiekis, vnt. 27907 4762

Kartoniniy déziy kiekis, vnt. 698 476

Paleciy kiekis, vnt. 14 10

Etikeciy kiekis ant maiSelio, vnt. 27907 4762

Etikeciy kiekis ant déziy, vnt. 698 476
Informaciniy lapy kiekis ant paleciy, 14 10

vnt.

49



8. TECHNOLOGINIU IRENGIMU IR JRANGOS PARINKIMAS,
SKAICIAVIMAS, JU DARBO GRAFIKAS

8.1 Irangos parinkimas ir skai¢iavimas

Zaliavy transportavimui i§ masinos j sandélj i§ sandélio j cecha, naudojame keltuvus, keltuvai yra
su integruotomis svarstyklémis, taip tikrinsime surimi svorj. Keltuva pasirinkome Toyota jmonés,
modelis SRE 160. Techniniai duomenys: maksimali kélimo galia — 1600 kg, maksimalus kélimo aukstis
— 6,3 m, maksimali baterijos talpa — 600 Ah, maksimalus vaziavimo greitis — 9,4 km/h. Zaliavos
pakrovimas j sandélj ir i§ sandélio j -5 °C temperatiros patalpg 1000 kg uztrunka 7 minutes, o 12371,2
kg pakrauti uztruks Tkeituvo = 86,6 min. = 1,44 val.

Irengimo panaudojimo koeficientas apskaiiuojamas pagal 1 formule:

T.
k = ireng (1)
Tpam

Tireng — jrenginio darbo laikas, val.;

Tpam — pamainos trukmé, val.

1,44
kkeituvas = T = 0,18

Naudojami gamyboje surimi blokai tikrinami metalo detektoriumi. Pasirinkome Cassel METAL
SHARK® BD jmonés metalo detektoriy. Techniniai duomenys: detektoriaus angos plotis — 50-1000
mm, detektoriaus angos aukstis — 50-500 mm, elektros tiekimas — 85-264 V / 50-60 Hz, galia — 100 V,
aplinkos temperatiira -10...+50 °C, produkto temperatiira -20...+80 °C, juostos judéjimo greitis — 90
m/min. Metalo detektorius yra tikrinamas, per pamaing patikrinti detektoriy uztrunka 5 min. arba 0,08
val. 20 (1 surimi blokas sveria 10 kg) surimi bloky patikrinti uztrunka 5 minutes, vadinasi receptiroms
reikalingo 6345,2 kg surimi bloky patikrinimas uztruks Tdetektorius = 158,63 min. = 2,64 val. Is viso metalo
detektorius dirbs: tgetektorius = 2,64 + 0,08 = 2,72 val.

Irengimo panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formulg:
2,72
Kaetextorius = 8 = 0,34

Surimio transportavimui naudojami vezimeliai, iSmatavimai 68x68x50, talpa 300 1 (250 kg).
Vezimeéliy skaicius apskaiciuojamas pagal 2 formule:

M;
Nireng = Vo vnt (2)

jreng
M; — zaliavy kiekis, kuris pakraunamas j vezimélj, kg

Vireng — vezimelio talpa, kg
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6345,2
Nyesimeliy = m =31,7= 32 vnt

Surimi bloky transportavimui mums reikés 32 vnt. veziméliy.

Surimi bloky temperatira veziméliuose pakilusi iki -10...-5 °C, zaliava transportuojama prie
smulkinimo masinos. Smulkinimo masina pasirenkame Vokietijos jmonés MAGURIT, modelis
FROMAT 042 profi. Techniniai duomenys: svoris 800 kg, maksimali smulkinamo produkto temperattira
-20 °C, naSumas 2000 kg/val. Jrenginio darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 3 formule:

Tireng =g b (3)
M; — zaliavy kiekis, kurj reikia susmulkinti, kg

Qjreng — jrenginio darbo naSumas, kg/val.

Tsmulkintuvas — W =3,17h

Irenginys paruoSiamas darbui, pakraunamas ir sutvarkomas i§ viso per 20 min arba 0,33 val.,
vadinasi Tsmulkintuvas = 0,33 + 3,17 = 3,5 h.

Irengimo panaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal 1 formule:

3,5
ksmutkintuvas = ? = 0,44

Surimi smulkinamas j vezimélius, kadangi turime tokj patj zaliavos kiekj, vadinasi naudosime tuos
pacius vezimelius kur naudojome transportavimui iki smulkinimo masinos. Vieng vezimélj iSkrausime
ir ] t patj sukrausime susmulkintg Zaliava.

Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy svérimas. Kadangi miisy pagrindine Zaliava — surimi pasvéréme
jau ji transportuodami | gamybinj cecha, pasirenkamos Skalevitos gamintojo platforminés svarstykleés,
modelis DB-1. Techniniai duomenys: maksimali svérimo riba — 150 kg., minimalus svoris — 400 g.,
padalos verté — 50 g., platformos dydis — 380x510 mm., maitinimas i§ 220 V kintamosios jtampos tinklo.
Reikalingas vandens kiekis matuojamas vamzdziuose jrengtais skaitliukais, kurie nustato tekancio
vandens debitg. Per pamaing zaliavos reikia pasverti 8299,2 kg. Priimam, kad 150 kg pasverti uztruks 5
min., vadinasi Tsarstykiiy, = 277 min. = 4,61 val. Pasirenkame 2 tokio tipo platformines svarstykles,
vadinasi zaliavg pasverti uztruks 2,31 val. Svarstykliy panaudojimo koeficientg apskaic¢iuojame pagal 1

formuleg:

ksvarstykliq = ’T = 0,58

Krakmolui sumaiSyti su vandeniu naudojamos maiSyklés. Naudosime Vokietijos gamintojo
RUHLE maisykle, modelis Brine Mixer 800 1. Techniniai duomenys: aukstis — 1600 mm, ilgis — 1800
mm, plotis — 1160 mm, galia — 4,6 kW / 16 A / 50 Hz, mas$inos svoris — 810 kg, naSumas 600 1/val.

Maisyklés nasumas apskaic¢iuojamas pagal 4 formule:
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60 kg

ereng =7 * Ajreng * Vireng * p'T (4)

T — vieno maiSymo ciklo trukmé, min

jreng — Jrenginio apkrovimo koeficientas (priimame, kad koeficientas 0,7)

Vireng — jrenginio taris, 1

p — misinio tankis, kg/m? (priimame, kad vandens ir krakmolo tankis yra 1 kg/m®)

Qmaiéyklé = ? * 0,7 * 600 * 1 = 5040 7

Kiek per pamaing galime paruos$ti mi$inio, apskai¢iuojame pagal 5 formule:
Qpam = Qireng * Tpam, kg ()
Qijreng — maiSyklés naSumas, kg/h
Tpam — pamainos trukmé, h
Qpam = 5040 * 8 = 40320 kg
Reikalingas maiSykliy kiekis apskai¢iuojamas pagal 6 formule:

M,

Nireng = vnt. (6)

Qpam ’
M; — zaliavy kiekis, kurj reikia sumaisyti, kg
Qpam — Zaliavy kiekis, kurj galima sumaiSyti per pamaina, kg.

5139,7
Mmaisykliv = 25320~ 0,13 = 1vnt

Darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 3 formulg:

5139,7
Tmaisyklin = Toz0” = 1,0h
MaiSyklés pakrovimo ir iSkrovimo skai¢ius apskai¢iuojamas pagal 7 formulg:

M,

Niyop = Jkarty  (7)

Vireng * Aireng
M3 — miSinio kiekis, kurj reikia sumaiSyti
Vireng — maiSykleés talpa, 1
jreng — Jrenginio apkrovimo koeficientas (maisyklés 0,65)
Ny = 5139,7
600 * 0,7

Kadangi zaliavas esame pasverg, tai | maiSykle pakrauti truks 3 min. MaiSyklés pasiruo$imas darbui

= 12,2 = 13 karty

ir susitvarkymas uztrunka 10 min arba 0,17 val. I$ viso pakrovimui uztruks: 3-13 = 39 min arba 0,65
val. Tai bendras maiSyklés darbo laikas: Tmaisykies = 0,17 + 0,65 + 1,0 = 1,82 val.
Maisyklés panaudojimo koeficientas paskai¢iuojamas pagal 1 formule:

1,82
kmaiéyklés = T =0,23
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Paruostos pasvertos zaliavos ir pagalbines medziagas toliau yra smulkinamos vakuuminiame
kuteryje. Pasirenkame naujos kartos Vokietijos jmonés SEYDELMANN vakuuminj kuterj, modelis K
756 AC-8, issiskiria nuo kity, kad galima jsigyti kartu su $aldymo, virimo funkcijomis, Saldymo agentas
azotas. Techniniai duomenys: talpa — 750 Itr., vakuumo sistema, 6 peiliy komplektas, trijy faziy variklis
2000 kW, integruota vandens dozavimo sistema. Per pamaing reikia paruosi 6061,9 kg zalios masés.
Irenginio naSumas apskaiciuojamas pagal 4 formulg:

60 kg
Qkuterio = E *0,7 %750 1 = 2100 T

Kiek per pamaing galima paruosti zalios masés, apskai¢iuojame pagal 5 formule:
Qpam = 2100 * 8 = 16800kg
Reikalingas kiekis apskai¢iuojamas pagal 6 formule:

6061,9
Nguterio = m

Kuterio darbo laikas apskaiciuojamas pagal 3 formule:

=0,36 = 1 vnt

Tkuterio = 5100

Pakrovimy, iskrovimy skaicius apskai¢iuojamas, pagal 7 formulg:
Nppoo = 6061,9

750 % 0,7

Pakrauti, iskrauti kuterj uztrunka 7 min., tai 12 karty uztruks: 7 * 12 = 84 min. = 1,4 val. Kuterio

= 12 karty

paruo$imas darbui ir susitvarkymas trunka 20 min arba 0,33 val. Bendras kuterio darbo laikas tkuterio =

1,4 + 0,33 + 2,89 = 4,62 val. Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

Kruterio = ’T = 0,58

Dél prastai i§valytos kuterio 1ékstés gaunami 1 % nuostoliai.

Brandintos masés kuteravimui naudosime tokj patj kuterj. Brandinimui skirtos masés per pamaing
reikia iSkuteruoti 6061,9 kg. Skai¢iavimai analogiski kaip buvo skaiciuota Zaliai masei. Masés nuostoliai
taipogi 1 %.

Brandinimui skirta masé iSkraunama j dozavimo vonig kur siurblio pagalba masé bus i$pilstyta |
deéZes.

Naudosime neriidijan¢io plieno sraigtinio tipo siurblj. Techniniai duomenys: temperatira
transportuojamos medziagos iki 250 °C, nasumas 2000 kg/val., jtampa 220 V, pakélimo aukstis iki 160

m. Darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 3 formule:

Tsiurblio = W =9,

Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:
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3,0
ksiurbiio = ? = 0,38

Dozavimo vonig naudosime Koréjos jmonés ,,JOON WON ENGINEERING* pagaminta naujos
kartos dozavimo vonia. Tai inovatyvus sprendimas, kadangi dozavimo vonia bus su Saldymo apgaubu,
kuris viso proceso metu palaikys reikiama masés temperatirg. Techniniai duomenys: talpa — 300 I,
galingumas 1,1 kW, saldymo agentas — azotas. Matmenys: 1460x1270x1340 mm., svoris 340 kg.

Dozavimo vonios naSumg apskai¢iuojame pagal 4 formule:

60 kg
Qaozv. = 10 *0,7*300+1=1260 -

Kiek per pamaing galima sudozuoti masés apskai¢iuojame pagal 5 formulg:
Qaozv. = 1260 x 8 = 10080 kg

Reikiamas dozavimo voniy kiekis apskai¢iuojamas pagal 6 formule:

6001,3
Ngozy. = 10080 — 0,59 = 1 vnt.
Dozavimo vonios darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 3 formulg:
6001,3
Tdozv. = T3¢0 = 4,76 h
Pakrovimy, dozavimo skaiciuos apskai¢iuojamas pagal 7 formule:
6001,3

Naozv. = 300707 = 28,6 =~ 29 kartai

Viena kartg pakrauti dozavimo vonig uZtrunka 3 minutés, tai 29 kartai uztruks 87 minutes arba 1,45
val. Dozavimo vonios sutvarkymui skiriame 5 min arba 0,08 val. Bendras darbo laikas: tdozv. = 1,45 +
0,08 + 4,76 = 6,29 val.

Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

6,29
kdoz.v. = T = 0,79

Supilti mase¢ naudojamos 600x400x120 mm dézeés, nominali talpa 10 kg. Masés nuostoliai dél

dozavimo vonioje likusios masés 1 %. Déziy kiekis apskaic¢iuojamas pagal 8 formule:
N Ms ont (8)
syiy = ——, VN
deéziy Md

M} — brandinimui skirtos masés kiekis, kurj reikia sudozuoti j dézes, kg
Mg — brandintos masés kiekis, vienoje dézéje, kg.
5941,29

Ndéiiq = T = 595 vnt

Proceso stebéjimui dézés yra sveriamos, vieng déze pasverti uztrunka 30 sekundziy. Tai 595 vnt.
déziy pasverti uztruks 297,5 min. arba 4,9 val. Svérimui naudojamos Skalvitos imonés platforminés
nertdijancéio plieno svarstykles modelis A12SS. Techniniai duomenys: maksimalus svoris — 150 kg,

minimalus svoris — 1 kg, padala — 50 g, matmenys — 400x500 mm, maitinimas i§ jmontuoto
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akumuliatoriaus arba 220 V kintamos jtampos tinklo. Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal

1 formule:

ksvarstykliq = ? = 0,61

Dézés su brandinimui skirta mase, dedamos ant rémy. Rémus imame nestandartinius, iSmatavimai
1250x850x2000, rémas 9 auksty, ant vieno auksto tilps 4 dézés. Tai 1§ viso viename réme tilps 36 dézés.
Rémy skaicius visoms dézéms apskaiciuojamos pagal 9 formule:

G
Nrémq = % ,yvnt 9

Gpam — déziy kiekis, kurj reikia sudéti per pamaing, vnt.
Guaer — déziy kiekis, kuris telpa viename réme, vnt.

595
Nrémq = ? = 16,5 ~ 17 vnt

Vadinasi i$ viso reikés 17 vnt. rémy. DéZes sukrovus j rémus jos vezamos brandinimui j klimato
kamera. Kadangi brandinama apie 18 val., vadinasi brandinta mas¢ naudosime paruosta 1§ praeitos
dienos.

Klimato kamera pasirenkame Lietuvos gamintojo jmonés UAB ,,EFIS“. Techniniai duomenys:
ilgis — 8000 mm., plotis — 7000 mm., bendras plotas — 196 m?®, elektros sunaudojimas 24 kW, $al¢io
sunaudojimas — 16 kW, suspaustas oras — 27 1/h. Kadangi kamera bus gaminama pagal miisy turima

rémy kiekj t.y. 17, vadinasi ji bus viena. Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas, pagal 1 formule:

kriimx. = ;—4 = 0,75

Brandintos masés blokai po brandinimo yra smulkinami. Smulkinimui atlikti naudojame taipogi
naujos kartos Vokietijos gamintojo RUHLE smulkintuva, modelis SR 2 Turbo, turintis lietimui jautry
ekrang, kuriame galima uZsiprogramuoti visas atliekamas operacijas, pagal produkcijos rusis, 10
sekundziy truksiantis daugkartinio tinklelio pakeitimas. Techniniai duomenys: matmenys —
155010001300 mm., svoris 850 kg., reikalingas energijos kiekis — 3,5 kW / 16 A, smulkinamo
produkto temperatiira - -5...+80 °C, nasumas 3000 kg/val.

Kiek per pamaing galima susmulkinti masés apskaiciuojame pagal 5 formule:

Qsmuik. = 3000 * 8 = 24000 kg

Reikiamas smulkintuvy kiekis apskai¢iuojamas pagal 6 formule:

5941,29
Nsmuik. = m = 0,25 = 1 vnt.
Irengimo darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 3 formule:
5941,29

Tsmulk. = W =198h
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Kadangi smulkinimo jrenginys yra kartu su keltuvu, todél vieng kartg jrengimg pakrauti uztruks 2
min. arba 0,03 val. [rengimg paruosti ir sutvarkyti uztrunka 8 min arba 0,13 val. Bendras smulkintuvo
darbo laikas: tsmukintuvo = 0,03 + 0,13 + 1,98 = 2,14 val. Panaudojimo koeficientg apskai¢iuojame pagal

1 formule:

ksmuikintuvo = ’T = 0,27

Masé smulkinama j vezimélius 68x68x50, talpa 300 | (250 kg). Veziméliy kiekj apskaic¢iuojame
pagal 2 formulg:

5941,29
Nyezimeliy = 250+ 08 = 29,7 = 30vnt.

Sukrauta masé i vezimélius biitina pasverti, nes maiS§ymo metu su Zalia mase biitina Zinoti kokj
kiekj déti. Sveriame Mingeda jmonés platforminémis nertidijanc¢io plieno svarstyklémis. Techniniai
duomenys: iSmatavimai — 800x800 mm., svérimo ribos — 600 kg., padalos verté¢ — 200 g. Vieng vezimélj
pasverti uztrunka 30 s., arba 0,5 min., vadinasi i§ viso vezimélius pasverti uztruks: Tsvarstykiiy = 0,5 * 24

=12 min. arba 0,2 val., panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

)

ksvarstykliq = ? =0,03

Pasverta masé¢ maiSoma su Zalia mase santykiu 1:1. MaiSymui naudojame Vokietijos gamintojo
Seydelmann maiSykle. Techniniai duomenys: talpa — 1300 ltr., dviejy maiSymo veleny, dviejy pavary

variklis, kiekvienas variklis po 8 kW. MaiSyklés naSumas apskai¢iuojamas pagal 4 formulg:

60 kg
Qmai§yklés = E *0,7% 13001 = 54607

Kiek per pamaina gali masés sumaiSyti apskaic¢iuojame pagal 5 formule:
Qmaizykies = 5460 * 8 = 43680 kg
Maisykliy kiekj apskai€iuojame pagal 2 formule:
11882,58
Nnaisykliy = 13680 =0,3= 1vnt
Maisyklés darbo laikas apskaic¢iuojamas pagal 3 formule:
11882,58

Tmaisykles = T 460 =2,18h
Kiek karty maiSykle bus iskrauta, pakrauta apskaic¢iuojame pagal 7 formule:

Ny = 11882,58

1300 = 0,7

Maisykle pakrauti, iSkrauti mazdaug uztrunkama apie 5 min., vadinasi i§ viso masina iSkrauti,

= 13 karty

pakrauti uztruks 65 min. arba 1,08 val. Irengima paruosti darbui ir sutvarkyti po darbo uztruks 8 min
arba 0,13 val. Bendras maiSyklés darbo laikas: Tmaisykies = 1,08 + 0,13 + 2,18 = 3,39 val. panaudojimo

koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:
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3,39
kmaiéyklés = T = 0,42

Iskrovimo metu galimi 0,5 % masés nuostoliai, masina pritaikyta iSkrauti mase i§ karto j du

vezimélius, bendrai masei iSkrauti reikés vezimeliy, apskaiciuojame pagal 2 formule:
11823,17

Nyesimeliy = m = 59,1 = 60 vnt

Veziméliai transportuojami prie formavimo — kepimo masinos. Masé i§ veziméliy j kepimo —
formavimo masina tickiama siurbliu, pasirenkame nertidijancio plieno sraigtinio tipo siurblj. Techniniai
duomenys: temperatiira transportuojamos medziagos iki 250 °C, nasumas 2500 kg/val., jtampa 220 V.
Siurblio darbo laikas bus analogiSkas kaip kepimo — formavimo masinos, kadangi jie dirbs kartu.
Formavimo — kepimo masing pasirenkame Koré¢jos gamintojo ,,JOON WON ENGINEERING®.
Techniniai duomenys: nasSumas — 2500 kg/val., garo padavimas — 300 kg/val., jpylimo greitis — 4 S., 0ro
slégis — 6...7 kg/cm., garo temperatira — 90...95 °C, svoris — 5000 kg., juostos plotis 600 mm. Formavimo

— kepimo masinos darbo laikas apskai¢iuojama pagal 3 formule:

11820,6
Trorm—kep.m = W =4,73h

Irengima paruosti darbui ir sutvarkyti uztrunka 20 min arba 0,33 val. Kadangi bus skirtingy formy
produktas, formas pakeisti uztrunka 1,5 val. Bendras darbo laikas bus: tform-kep. = 4,73 + 0,33 + 1,5 =
6,56 val. Kadangi kepimo — formavimo masinos darbo laikas per ilgas, naudosime dvi masinas atskirai
kiekvienam produktui.

Kepimo — formavimo masinos skirtos omary uodegéléms darbo laikas apskaiciuojamas pagal 3

formulg:

Trorm—kep.m = 2500~
Irengima paruosti darbui ir sutvarkyti uztrunka 20 min arba 0,33 val. Bendras darbo laikas bus:
Tform-kep. = 2,84 + 0,33 = 3,17 val.
Masinos panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formulg:

3,17
kform—kep.m. = T = 0,39

Analogiskai apskaic¢iuojame kitam produktui. Rezultatai pateikiami 31 lenteléje.

31 lentelé. Formavimo — kepimo masinos darbo laikas ir panaudojimo koeficientas

Masinos panaudojimo

Pavadinimas Masés kiekis, kg Masinos darbo laikas, h -
koeficientas

Susaldytas, raudonos
spalvos omary 7092,3 3,17 0,39
uodeggéles i§ surimio
Susaldytas, paprikos
spalvos dideles krevetes 4728,3 2,22 0,28
i§ surimio
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Nuo formavimo — kepimo masinos produktas transportuojamas j dazymo masina. Sie du jrengimai
sujungti juostiniu transporteriu. Pasirenkame taipogi Lietuvos jmonés UAB ,,EFIS* gaminama juostinj
transporterj. Techniniai duomenys: nasumas — 1200 kg/val., galingumas — 2 kW, juostos greitis — 0,2
m/s.

Kiek produkto galime transportuoti paskai¢iuojame pagal 5 formulg:

Qpam = 1200 * 8 = 9600 kg
Juostinio transporterio darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 10 formule:
My
Tireng = QVTg'h (10)

Mp — transportuojamy pusgaminiy kiekis, kg

Qijreng — Irenginio darbo nasSumas, kg/h.

7092,3
Tjuost.t = 1200

Panaudojimo koeficientas paskaiciuojamas pagal 1 formule:

5,91
kjuost.t. = T =0,73

=591h

Analogiskai apskaiCiuojamas darbo laikas ir panaudojimo koeficientas kitam produktui, rezultatai

pateikiami 32 lenteléje.

32 lentelé. Apskaiciuoti juostinio transporterio parametrai

Juostinio transp. darbo Juostinio transp.

Pavadinimas Produkto kiekis, kg laikas, h panaudojimo koeficientas

Susaldytas, raudonos
spalvos omary 7092,3 591 0,73
uodegéles i§ surimio
Susaldytas, paprikos
spalvos dideles krevetes 4728,3 3,94 0,49
i§ surimio

Toliau juostiniu transporteriu krevetes transportuojama j dazymo masing, o omary uodegéles |
rankinj dazymg. RuoSiama dazy masé. Pirmiausiai zaliavos yra sveriamos pasirenkamos Skalevitos
gamintojo platforminés svarstyklés, modelis DB-1. Techniniai duomenys: maksimali svérimo riba — 150
kg., minimalus svoris — 400 g., padalos verté — 50 g., platformos dydis — 380x510 mm., maitinimas i$
220V kintamosios jtampos tinklo. Vanduo taipogi kaip ir pagrindinei masei yra dozuojamas per skaitiklj
matuojant debita. Per pamaing Zaliavos reikia pasverti 148,5 kg. Priimam, kad 150 kg pasverti uztruks
5 min., vadinasi Tsvarstykliy = 0,08 val. Svarstykliy panaudojimo koeficienta apskai¢iuojame pagal 1

formulg:

0,08

ksvarstykliq = 3 0,01
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Pasverta zaliava kuteruojama, kadangi kiekis dazy masei nedidelis, naudosime atskirg kuterj.
Kuterj pasirenkame taipogi Vokietijos jmonés SEYDELMANN, naujos kartos modelis K 124 H.
Techniniai duomenys: tai vakuuminis kuteris turintis vandens dozavimo sistema, 6 peiliy rinkinj, 2
prieSingus maiSymo greicius, 2 atskirus dubens greicius, 120 ltr neriidijancio plieno duben;.

Nasumas apskaic¢iuojamas pagal 4 formulg:

Qkuterio = E *x(0,7*%120 *1 = 504 7

Kiek per pamaing galime paruosti dazy masés paskai¢iuojame pagal 5 formule:
Qpam = 504 x 8 = 4032 kg
Darbo laikas paskaic¢iuojamas pagal 3 formulg:

247.,5
Tkuterio — m =049 h

Kadangi turime dvi spalvas pakrauti ir iskrauti kuterj uztruks 14 min. arba 0,23 val., paruosti ir jj
sutvarkyti uztrunka 20 min arba 0,33 val. Tai kuterio bendras darbo laikas tkuterio = 0,23 + 0,33 + 0,49 =
1,05 val.

Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

1,05
kiuterio = T =0,13

Kuteravimo metu galimi masés nuostoliai, dél blogai iSvalyto dubens, masés nuostoliai sudaro 0,5
%. Paruosta dazy masé sukraunama j plastikinius vezimélius 68x68x50, talpa 300 | (250 kg). Kadangi
turime dvi spalvas naudosime du veZimélius.

Dazy masé laikoma lede, kad masés temperatiira nepakilty. Pasirenkame Vokietijos gamintojo
MAUJA Ice Machines ledo generatoriy modelis SVH 400. Techniniai duomenys: nasumas — 400 kg/24h.,
vandens sunaudojimas — 0,4 m®24h., elektros suvartojimas — 0,28 kW, svoris 85 kg, i§matavimai —

1185x512x525. Darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 11 formule:
trong = 524
Nl.g.
M; — produktams gaminti reikalingas ledo kiekis, kg

Nig. — ledo generatoriaus naSumas, kg/24 h.

6 * 24
Tledo.gen. — W =036 h
Panaudojimo koeficientas apskaic¢iuojamas pagal 1 formulg:
0,36
kledo.gen = T = 0,05

Krevetes dazyti naudosime kreveciy dazymo masing su purkstukais. Pasirenkame Kor¢jos jmonés

~»~JOON WON ENGINEERING* suprojektuotg dazymo masing. Techniniai duomenys: greitis 3...5
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m/min., svoris 2000 kg, pompos veleny apsisukimai 28 rpm., naSumas 20000 vnt/val., naSumas
apskaiciuojamas pagal 12 formule:

kg
Qireng = Qunt * mvnt'T (12)

Qunt - dazymo masinos nasumas, vnt/h
Munt — vienos krevetés i§ surimi svoris, Kg.

k
Qdaiymo m. = 20000 x 0,024 = 4.8()Tg

Kiek produkcijos galima nudazyti apskai¢iuojame pagal 5 formule:
Qpam = 480 =8 = 3840 kg
Dazymo masinos darbo trukmé paskaic¢iuojama pagal 10 formulg:

4728,3
Tdazymom. = W =985h

Kadangi turime dideli produkto kiekji, o dazymo masSinos naSesnés néra, tod¢l pasirenkame dvi

dazymo masinas. Jrenginio darbo laikas:

4728,3

Irengima paruosti ir sutvarkyti uztrunka 10 min arba 0,17 val. Tai bendras dazymo masinos darbo

laikas bus: Tdaz. mas. = 0,17 + 4,9 = 5,07 val. Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formulg:

5,07
kdaiymo m. = 3 = 0,63

Omary uodegélés 1§ surimi 7092,3 kg daZomos rankiniu biidu priimam, kad 10 kg nudazo per 5
min. Dazymui reikés 10 Zmoniy, tai 10 Zmoniy per 5 min. nudazys 100 kg., i§ viso produkta nudaZys
per: Tomar. = 5,91 val.

Bendras produkto kiekis:

e Susaldytas, raudonos spalvos omary uodegeéles i$ surimio: 7092,3 + 147,8 = 7240,1 kg.;
e Susaldytas, paprikos spalvos dideles krevetés i§ surimio: 4728,3 + 98,5 = 4826,8 kg.

Bendras produkto kiekis, kurj reikés pasterizuoti — atvesinti: 12066,9 kg.

Po dazymo produktas yra pasterizuojamas ir atvésinamas. Siam procesui atlikti naudojame Koréjos
jmongs ,, JOON WON ENGINEERING* pagamintg pasterizatoriy — atvésintuvg. Techniniai duomenys:
nasumas — 600 kg/val., gary temperatiira — 0...+95 °C, galingumas — 8 kW, konvejerio greitis — 0,4 — 1
m/min., juostos plotis — 1400 mm, i$matavimai — 5000x1600x2200 mm.

NasSumas apskaic¢iuojamas pagal 5 formuleg:

Qpast. = 600 * 8 = 4800 kg

Reikalingas kiekis pasterizatoriy, apskai¢iuojamas pagal 13 formule:

M
Nireng = T unt (13)

pam
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Mopr — produkto kiekis, kg
Qpam — ireginio naSumas per pamaina, kg.
12066,9
Npasterizatorius — W =2,5= 3vnt.
Darbo laikas, apskai¢iuojamas pagal 14 formule:

M
Tireng = = h (14)
Qireng

Mpr — produkto kiekis, kurj reikia pasterizuoti, kg
Qireng — pasterizatoriaus nasumas, kg/h.

12066,9
Thast = 32600

D¢l per didelio galimo iSnaudojimo koeficiento ir proceso trukmés, pasirenkame dar vieng

6,7 h

papildomai pasterizatoriy. Darbo laikas 4 pasterizatoriy — atvésintuvy, apskai¢iuojamas pagal 14

formulg:
12066,9
Tpast. = 4+ 600
Tuomet panaudojimo koeficientas, apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

5,02
kpast. = T = 0,63

Kadangi gaminame suSaldyta produkta, naudosime srovine — orine Saldykle. Modelis GKA — 4.

=502h

Techniniai duomenys: naSumas — 862 kg/val., galingumas — 2,2 kW, oro judéjimo greitis — 3 m/s,
Saldancio oro temperatara iki -30 °C, matmenys — 9840x3500x3250.
Produkcijos kiekis kurj galime suSaldyti, apskai¢iuojame pagal 5 formule:
Qsq1q. = 862 * 8 = 6896 kg

Reikalingas jrengimy skaicius apskai¢iuojamas pagal 13 formule:

12066,9
Ngqld. = %896~ 1,75 = 2 vnt
D¢l trumpesnio gamybos proceso pasirenkame 3 Saldykles. Darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 14
formuleg:
12066,9

Tsad. = 55 gag — /I

Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:
4,7
kiqia. = 5 - 0,59

Kai jau turime suSaldyta produkta, pakuojame j polietileninius maiselius. Pakavimui naudosime
imonés UAB ,,EFIS“ pagamintus neriidijan¢io plieno stalus. Matmenys: ilgis — 2500, plotis — 1000
aukstis — 1000. IS viso paskirsime 7 stalus, prie vieno stalo dirbs 5 zZmonés, i$ viso 35 Zmongs.

Stacionariojo stalo ilgis produktams supakuoti apskai¢iuojamas pagal 15 formule:
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!
L=——m (15)
L — stalo ilgis, m;
| — vienam darbuotojui skirtos darbo vietos ilgis pagal normas ilgis, m (1 m);
n — technologine operacijg atliekanciy darbuotojy skaicius;

K — koeficientas jvertinamas ar bus dirbama 1§ vienos (K = 1) ar i$ dviejy (K = 2) stalo pusiy.

5x1
L= > =25m
Fasavimo stalo darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 16 formule:
N’U * TU
Trasavimo stalo = m' h (16)

Nv — pakeliy kiekis, j kuriuos reikia supakuoti produkta, vnt.
tv — trukmé, per kurig vienas darbininkas supakuoja vieng pakelj, min.

ng — darbininky skaic¢iuos reikalingas produktui supakuoti, darb.

32669 x 0,2
Trasavimo stalo = T35:60 =3,1,h

Susitvarkyti ir pasiruosti stalag uztrunka 3 min. Tai 1§ viso fasavimo stalo darbo laikas: Tfas.stalas =

3,15 val. Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

kfasavimo stalo = 'T = 0,39

Maiseliy uzlydimui naudosime Olandy jmonés HENKELMAN uzlydymo — vakuumavimo masing,
modelis — TITAAN 2-90. Techniniai duomenys: vieno ciklo trukmé — 15 s., kameros dydis —
840x980x220 mm., masinos dydis — 1180x2420x1150 mm, talpa — 300 m®/val. Per viena ciklg galime
uzlydyti 15 pakeliy, vadinasi per minut¢ galés uzlydyti 60 pakeliy. Kiek pakeliy galima uZlydyti per
pamaing apskaic¢iuojame pagal 5 formule:

Qpam = 3600 * 8 = 28800 vnt

Reikalingas jrengimy kiekis apskaic¢iuojamas pagal 13 formule:

32669
Nyslyd vakuum. = 28800 =113 = 2vnt

Darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 14 formule:

32669
Tuzlyd vakuum. = m =454 h

Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formule:

4,54
kuilyd.makum. = T = 0,57

Supakuotas produktas transportuojamas juostiniu transporteriu. Pasirenkame galingesnj Lietuvos
jmonés UAB ,,EFIS* gaminamg juostinj transporterj. Techniniai duomenys: nasumas — 2000 kg/val.,

galingumas — 2,5 kW, juostos greitis — 1,0 m/s.
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Kiek produkto galime transportuoti paskai¢iuojame pagal 5 formulg:
Qpam = 2000 * 8 = 16000 kg

Juostinio transporterio darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 10 formule:

12066,9
Juostiniy transporteriy pasirenkame du vienetus, darbo laikas apskai¢iuojamas pagal 10 formulg:
12066,9

Tjuostt = 572000 — 3,02h

Panaudojimo koeficientas paskai¢iuojamas pagal 1 formule:

3,02
kjuost.t. = T = 0,38

Ant juostinio transporterio jrengtas metalo detektorius, tikrinantis ar gatavame produkte néra
metalo likuciy ir kity galimy metalo priemaiSy. Pasirinkome tokj patj kaip tikrinome surimi zaliava
Cassel METAL SHARK® BD jmonés metalo detektoriy. Techniniai duomenys: detektoriaus angos
plotis — 50-1000 mm, detektoriaus angos aukstis — 50-500 mm, elektros tiekimas — 85-264 V / 50-60 Hz,
galia — 100 V, aplinkos temperatiira -10...+50 °C, produkto temperatiira -20...+80 °C, juostos judéjimo
greitis — 90 m/min. Metalo detektorius yra tikrinamas, per pamaing patikrinti detektoriy uztrunka 5 min.
arba 0,08 val. Per minute metalo detektorius patikrina 100 kg produkto, vadinasi i§ viso visg produkta
patikrins per: tdetektorius = 12066,9/100 = 2,01 val. Bendras metalo detektoriaus darbo laikas: tgetekt. = 2,01
+ 0,08 = 2,09 val.

Metalo detektoriaus panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formulg:

2,09

kaetektorius = T = 0,26

Juostinis transporteris produkta transportuoja prie pakavimo stalo, kur produktas pakuojamas j
dézZes. Pakavimui naudosime tokius pacius jmonés UAB ,, EFIS* pagamintus neriidijanc¢io plieno stalus.
Matmenys: ilgis — 2500, plotis — 1000, aukstis — 1000. I$ viso paskirsime 8 stalus, prie vieno stalo dirbs
5 zmongés, i§ viso 40 zmoniy. Prilmama, kad vienas zmogus per vieng minut¢ supakuoja 2 dézes.
Stacionaraus stalo ilgis analogiskas pakavimo stalo ilgiui t.y. 2,5 m. Fasavimo stalo darbo laikas
apskai¢iuojamas pagal 16 formule:

1174 % 2
Trasavimo stalo = m = 0,98 val

Susitvarkyti ir pasiruosti stalag uztrunka 3 min. Tai i§ viso fasavimo stalo darbo laikas: Tfasstalas =

1,03 val. Panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formulg:

1,03
kfasavimo stalo = T =0,13

Supakuotos dézés paletuojamos. Paletés svoris 500 kg. Paletés apsukamos plévele ir uzdedamas
informacinis lapas su produkto aprasymu, galiojimo trukme ir uzsakymo numeriu. Paletéms
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transportuoti ] sandé¢lj naudojamas keltuvas. Keltuva pasirinkome tokj patj Toyota jmonés, modelis SRE
160. Techniniai duomenys: maksimali kélimo galia — 1600 kg, maksimalus kélimo aukstis — 6,3 m,
maksimali baterijos talpa — 600 Ah, maksimalus vaziavimo greitis — 9,4 km/h. Vieng palete nuvezti |
sandélj uztrunka 3 min., tai i§ viso visas paletes nuvezti uztruks: 3*4 = 72 min arba 1,2 val.

Keltuvo panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 1 formulg:

1,2
kieituvas = ? = 0,15

Technologiniy jrengimy suvestiné pateikiama 34 lenteléje.
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34 lentelé. Technologiniy jrengimy suvestingé

. . . . « Galing- Gabaritai, mm
Eil. Irenginio Kie- . NaSumas,
5" . Modelis umas, . . i
Nr. pavadinimas kis talpa KW llgis Plotis Aukstis
1. Keltuvas 2 SRE 160 1600 kg - - - -
Cassel
2. Metalo detektorius 2 METAL 90 m/min 4 - 1000 500
SHARK
.. . FROMAT
3. | Smulkinimo mas$ina 1 042 profi 2000 kg/val - - - -
4. Platforminés 3 DB-1 150 kg - 380 510 -
svarstyklés
Krakmolo — Brine mixer
5 vandens maisyklé 1 800 | 600 I/val 4,6 1800 1160 1600
6. Kuteris 2 K 756 AC-8 7501 250 - - -
7. Siurblys 1 Sraigtinis 2000 kg/val - - - -
8 Dozavimo vonia 1 JWE 300 | 1,1 1460 1270 1340
9. Svarstyklés 1 Al12SS 150 kg - 400 500 -
10. Dézés 595 - 10 kg - 600 400 120
11, Rémai 17 | UAB EFIs* | 2047 0 2000 | 1000 | 1700
12. Klimato kamera 1 UAB ,,EFIS“ 18 rémy 24 8000 7000 3500
13. Smulkintuvas 1 SR 2 Turbo 3000 kg/val 3,5 1550 1000 1300
14, Platforminés 1 Mingeda 600 kg - 800 800 -
svarstyklés
15. Masés maiSyklé 1 Seydelmann 1300 | 16 - - -
16. |  Formavimo - 2 IJWE 2500 kg/val . 2881 | 1652 | 2579
kepimo masina
17. Siurblys 1 Sraigtinis 2500 kg/val - - - -
18, Juostinis 2 | UAB,EFIS“ | 1200kghval | 2 : : :
transporteris
19. Kuteris 1 K124 H 1201 - - - -
20. Veziméliai 124 - 3001 - 68 68 50
21. | Ledo generatorius 1 SVH 400 400 kg/24 h 0,28 1185 512 525
22. | Dazymomasina | 2 IWE 20000 i 1900 | 900 1600
vnt/val
03, | Pasterizatorius- | IWE 600 kg/val 8 5000 | 1600 2200
atvesintuvas
24, | Oriné - sroviné 3 GKA-4 | 8e2kghal | 22 9840 | 3500 | 3250
Saldyklé
25. Stalai 15 - - - 2500 1000 1000
Uzlydimo —
26. |  vakuumavimo 2 | TTASNZ 1 300 moval i 840 980 220
masina
27, Juostinis 1 | UAB,EFIS* | 2000kgival | 25 i : :
transporteris

8.2 Irengimy darbo grafikas

Remiantis atliktais jrengimy skaiCiavimais, sudaromas jrengimy darbo grafikas. Irengimy darbo
grafike pazymima kiekvieno jrengimo apskai¢iuotos darbo valandos, jvertinus jrenginio paruoSima pries§
darbg ir susitvarkyma po darbo. Bendra jrengimy suvestiné pateikiama 35 lentel¢je. Darbo grafikas

pateikiamas 36 lenteléje.
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35 lentelé. Bendra jrengimy suvestiné

Eil. Nr. Irengimas Darbo laikas, val. Kiekis
1. Keltuvas 1,44 1
2. Metalo detektorius 2,72 1
3. Smulkinimo masina 3,5 1
4. Platforminés svarstyklés 2,31 2
5. Vandens — krakmolo maisyklé 1,82 1
6. Kuteris 4,62 2
7. Siurblys 3,0 1
8. Dozavimo vonia 6,29 1
9. Rémai - 17
10. Klimato kamera 18,0 1
11. Smulkinimo masina 2,14 1
12. Platforminés svarstyklés 0,2 1
13. Maisyklée 3,39 1
14, Formavimo — kepimo masina (7092,3 kg produkto) 3,17 1
15. Formavimo — kepimo masina (4728,3 kg produkto) 2,22 1
16. Siurblys 5,39 1
17 Juostinis transporteris (7092,3 kg produkto) 5,91 1
18. Juostinis transporteris (4728,3 kg produkto) 3,94 1
19. Platforminés svarstyklés 0,08 1
20. Kuteris dazy masei 1,05 1
21. Veziméliai dazy masei - 2
22. Ledo generatorius 0,36 1
23. Krevediy daZymo masina 5,07 2
24, Omary rankinis dazymas 5,91 10 (zmoniy)
25. Pasterizatorius - atvésintuvas 5,02 4
26. Sroviné — oriné Saldyklé 4.7 3
217. Fasavimo stalas 3,15 7
28. Uzlydymo — vakuumavimo masina 4,54 2
29. Juostinis transporteris 3,02 2
30. Metalo detektorius 2,09 1
31 Fasavimo stalas 1,03 8
32. Keltuvas 1,2 1
33. Veziméliai - 124
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36 lentelé. Irengimy darbo grafikas

Darbo laikas, val.
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ISVADOS

1. Tiriamojo darbo metu nustatyta, kad silkiy cheminei sudéciai turéjo jtakos skirtingi sidymo
bidai ir trukmé. Suidant silkes miSriuoju biidu sidymo metu po penkiy pary sumazéjo baltymy
atitinkamai 3,84 ir 4,59 procentais ir drégmés kiekis, atitinkamai 4,52 ir 7,02 procentais, taciau
padidéjo druskos, mineraliniy medziagy ir lipidy kiekiai atitinkamai stidant miSriuoju biidu —
7,09; 7,45; 12,76 ir suiryminiu — 5,75; 6,83; 15,81. Juslinis tyrimas parodé, kad misriu budu
stidyta silké yra maziau priimtina vartotojui, nei siryminiu biidu stidyta silké;

2. Remiantis galiojanCiomis higienos normomis ir Europos Parlamento ir Tarybos Reglamentais
parinktos Zaliavos, pagalbinés medziagos. Nustatyta technologinio proceso kokybés ir saugos
kontrolé;

3. Suprojektuota 1,5 t/ val. naSumo 24 gramy ir 86 gramy svorio formuoty kreveciy ir omary skonio
produkty gamybos technologija. Apskaiciuota reikalingy zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekiai
omarams — 7422,7 kg., o krevetéms — 4948,5 kg., jvertinus galimus masés nuostolius. Nustatyta,
kad masés nuostoliai sudaro 3 %, atitinkamai zaliavos vietoj 12000 kg, paimsime — 12371,2 kg.;

4. Pagal apskaiCiuotas zaliavas parinkti technologinio proceso jrengimai ir jrenginiai, paskai¢iuotos
Ju techninés charakteristikos, nubraizomas darbo grafikas atsizvelgiant | pamainos trukme (8
val.). Darbe pritaikyti inovatyviis sprendimai tokie kaip: vakuuminis kuteris turintis Saldymo ir
virimo funkcija, naudojamas Saldymo agentas — azotas, §i inovacija palengvina technologinj
procesa, nes galime atlikti jvairias operacijas tiesiog nenaudojant kity jrengimy; dozavimo vonia
su Saldymo apgaubu, §i naujos kartos vonia palengving procesa, kai norime palaikyti reikiamag
masés temperatiirg; smulkintuvas — tai naujausios kartos modelis turintis lietimui jautry ekrana,
kuriame galime uzsiprogramuoti visas atlickamas operacijas, pagal produkcijos riisis. Parinkti
kiti technologinio proceso jrengimai: keltuvas, metalo detektorius, platforminés svarstyklés,
maisyklé, siurblys, klimato kamera, formavimo — kepimo masina, juostinis transporteris, ledo
generatorius, dazymo masina, pasterizatorius — atvésintuvas, oriné — srovin¢ Saldykle, uzlydimo

— vakuumavimo masina.
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