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Jvadas

Mokslo visuomen¢ vis labiau akcentuoja maisto ir maisto sudedamyjy daliy sveikatinantj poveikj
Zmogaus organizmui. Ne mazg jtakg tam turi ir maisto paruoSimo budas — technologija.Pazangiy
technologijy perémimas ir diegimas labai svarbus Lietuvos maisto tkio ilgalaikiam
konkurencingumui, kartu ir vartotojo sveikatinimui. Pazangios technologijos palaipsniui jsivyrauja
visuose maisto pramonés sektoriuose, tame tarpe ir mésos perdirbamojoje pramonéje, ir yra
susijusios su funkcionaliy maisto priedy gamybos i§ vietiniy augaliniy ir gyviininiy zaliavy, taip pat
neterminiy bei alternatyviy technologijy atsiradimu, skatinant i§saugoti mésos produkty maisting ir

biologing vertes kaip galima ilgesn;j laika.

Maisto mokslo tyrimy duomenys (tick technologijos, tick medicinos) rodo, kad maisto Zaliava turi
biti kuo maziau technologiskai apdorojama (maziau aukSty temperatiry, priedy, technologiniy
medziagy), kas leisty iSsaugoti unikalias maisto Zaliavy savybes. Tokie mazai technologiskai
paveikti, ,Svariis” produktai biity ne tik maisto medziaga organizmui, bet ir palankiai veikty

sveikata.

Sveikatai palankaus gyviininés kilmés, mazai technologiskai paveikto, maisto gamyba turéty biti
maisto perdirbamosios pramonés, tikio prioritetiné veikla dél keleto priezasciy:

-maisto Zaliavos ir produktai yra ne tik Zmogaus maisto Saltinis, bet gali biiti nepageidaujamy
cheminiy medziagy ir mikroorganizmy Saltinis,

-valgymo jprociai yra antra senéjimo priezastis po genetiniy priezas¢iy, todél svarbu suformuoti
vartotojo supratimg tarp sveiko produkto pasirinkimo ir lengvo pasirinkimo [1]. Maisto ir sveikatos

s3saja yra viena svarbiausiy ateities maisto pramong jtakojanciy veiksniy.

Su mésos Zaliavy bei gaminiy sauga yra siejama su technologiniais faktoriais, kuriy valdymo stoka,
gali lemti fiziniy ar biologiniy rizikos veiksniy pasireiskima produkte ir jy jtaka vartotojo sveikatai.
DaZniausiai akcentuojami Siluminiai procesai, kuriy poveikyje mésos Zaliavoje, vyksta skilimo
(baltymy diamininimo, oksidacijos (riebaly ir baltymy) reakcijos, neigiamai veikian¢ios produkto
kokybe ir saugg. AukSti temperatiiriniai rezimai, besaikés diimy aplikacijos formuoja kenksmingy
skilimo produkty susidarymg produkte. Nors Sie produkto apdorojimo budai jtakoja higieninius

produkto parametrus — produktas ilgiau islieka saugus dél mazos mikrobiologinés tarSos. Taciau



nes sunaikinama patogeniné mikroflora. Tyrimais jrodyta, kad mésos produktuose esantys nitritai ir
Jju dariniai, oksidacijos produktai bei terminio apdorojimo metu maiste susidarantys jvairiis toksiski
junginiai (akrilamidas, nitroaminai, poliaromatiniai angliavandeniai, heterocikliniai aminai ir kt., o

taip pat kai kurios augaly ir gryby sudétinés dalys pasizymi genotoksiSkumu [2].

Iki Siol néra pasitlyta visuotiny (apimanc¢iy visg maisto tieckimo granding ,,nuo lauko iki stalo*
galimy kancerogeniniy junginiy bei kity kenksmingy cheminiy medziagy Kiekio efektyvaus
valdymo biidy. Tad palaipsnis jvairiy technologiniy priedy mazinimas ir Svelnesniy rezimy mésos
zaliavoms taikymas yra vienas i§ bitiniausiy veikly ntidienos pramonéje ar individualioje veikloje,
siekiant gaminti ,,Svarios etiketés*, mazai technologiSkai paveiktus ir sveikatai palankius produktus

vartotojui.

Kauno technologijos universiteto Maisto instituto mokslininkai, jgyvendindami Zemés kio
ministerijos Nacionalinés mokéjimy agenttiros finansuojama projekta ,,Mokslo Ziniy ir technologijy
pritaikymas sveikatai palankiy gyvininés ir augalinés kilmés maisto produkty gamybai tkiuose*
2011 m. rugsé¢jo - lapkricio mén. vykdé parodomuosius bandymus tema ,,Sveikatai palankiy, mazai
technologiskai paveikty mésos gaminiy gamyba“. Jie vyko KTU Maisto instituto eksperimentinéje

bazéje ir zemés iikio veiklos subjekty valdose (Alvido Vasiliausko wikininko tkyje, Pakruojo raj.).

Parodomyjy badymy metu buvo siekiama:
- supazindinti dirbanciuosius Zemés iikyje su maisto mokslo ir technologijy naujovémis,
zaliavomis, maisto priedais, susijusiais su sveikatai palankiy gyviininés ir augalinés kilmés maisto
produkty gamyba tikiuose;
- tkininko tkyje naudojant maZo nasumo periodinio veikimo technologing jrangg pagaminti
sveikatai palankius, maZai technologiskai paveiktus mésos gaminius;
- skatinti asmenis, dirban¢ius zemés tkyje, sparCiau diegti mokslo ir technologijy naujoves,
susijusias su sveikatai palankiy mésos gaminiy gamyba. Buvo gaminami tokie produktai: vytintos
deSros, kimsStiniai, vytinti stambiagabaliai ir smulkiagabaliai mésos gaminiai. Gaminant §iuos,
mazai technologiskai paveiktus mésos gaminius buvo naudojamos natiiralios obuoliy sultys, sausas
raudonas vynas, sojos ir kt. padazai, prieskoniai ir prieskoninés Zolelés, raugy kultiiry miSinys.
Palyginimui, lygiagreciai buvo gaminami rikyti mésos gaminiai, panaudojant jau paruostus sidymo

preparatus su jvairiais priedais.



1.Reikalavimai

1.1.Reikalavimai pagrindiniy ir pagalbiniy Zaliavy paruosimui

Siekiant gaminti sveikatai palankius, mazai technologiskai apdorotus mésos gaminius biitina

uztikrinti zaliavy, naudojamy pagalbiniy technologinio proceso medziagy, aplinkos higieng ir

grieztai laikytis technologinio proceso parametry pateikty 1, 3 lentelése.

1 lentelé

Zaliavos sandéliavimo salygos [3]

Zaliava

Zaliavos temperatiira

Atsaldyta bekaulé jautiena,
kiauliena

Susaldyta*

Giliai susaldyta™

Mésos temperatiira nuo minus 1°C iki plius 7°C

Meésos temperatiira ne aukstesné kaip minus 12°C
Meésos temperatiira ne aukstesné kaip minus 18°C

Prieskoniai, konservuotos
sultys, vynas ir kt. medziagos

Aplinkos temperattira ne aukstesné kaip 22°C

Raugy kulttiros

Aplinkos temperatiira ne aukstesné kaip 7°C

*mazai technologiskai paveikty mésos gaminiy gamybai nerekomenduojama.

Mésos gaminiy gamybai naudojamy stambiagabaliai ir smulkiagabaliai kiaulienos ir jautienos

pusgaminiy apibrézimai pateikti 2 lentel¢je.

2 lentele

Stambiagabaliy ir smulkiagabaliy mésos pusgaminiy asortimentas

Pusgaminio pavadinimas

Zaliavos ar pusgaminiy apiblidinimas

Nugariné

Ilgiausiasis nugaros raumuo be stambiy jungiamojo audinio dariniy.
Skersai raumeny supjaustyta nugariné jvairaus storio griezinéliais ar
gabaléliais

Kumpis

ISorinis didysis / maZzasis, vidurinis kumpiai, be gysly ir sausgysliy,
supjaustyti jvairaus dydzio gabalais ar vientisas.

Soniné (kiauliena)

Soniné — stat¢iakampis mésos gabalas (pavirdinis, gilusis ir kiti raumenys
nuimti nuo Sonkauliy).

Soniné supjaustyta griezinéliais ar gabaliukais;

mésa plovui — jvairios formus supjaustyti Soninés gabaléliai, riebaly - ne
daugiau kaip 30% nuo porcijos masés.

Menté Storoji, viduriné menté, be gysly ir sausgysliy, supjaustyta jvairaus
dydZzio gabalais ar vientisa.
I$pjova Vidinis skerdenos juosmens raumuo

Meésos pusgaminiy iSpjaustymo, gyslavimo technologinio proceso reZimas pateiktas 3 lenteléje.




Pusgaminiy iSpjaustymo technologinio rezimo parametrai [3]

3 lentelé

Zaliava

Aplinkos temperatiira

AtSaldyta jautiena, kiauliena

Meésos temperatiira ne aukstesné kaip 7°C
I$pjaustymo aplinkos temperatiira ne aukstesné kaip 12°C

Pagalbinés mazai technologiSkai paveikty mésos gaminiy gamybos medziagos ir Zaliavos turi

atitikti HN 53 “Leidziami vartoti maisto priedai” (Zin., 2010, Nr. 21-1009, 2011, Nr.37-1769)

numatytus reikalavimus [4]. Geriamasis vanduo turi atitikti HN 24:2003 “Geriamojo vandens
saugos ir kokybés reikalavimai” (Zin., 2003, Nr.79-3606; 2011, Nr.3-107) [5]. Mikrobinis mésos
zaliavy uzterStumas turi atitikti 2005 m. lapkric¢io 15 d. Komisijos reglamento (EB) Nr.2073/2005

dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy nustatyty lygiy [6], o0 mésos gaminiy - HN 26:2006
"Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai" (Zin., 2006, Nr. Nr. 31-1096) reikalavimus [7].

Pakavimo medZiagos turi atitikti HN 16:2011 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu,

specialieji sveikatos saugos reikalavimai (Zin., 2011, Nr.54-2620) [8].

1.2. Reikalavimai maZai paveikty mésos gaminiy gamybai

1, 2, 3 schemose pateikti mazai technologiskai paveikty mésos gaminiy gamybos technologiniai

etapai ir rezimai. 1 schemoje pateikti jautienos/kiaulienos vytinty gaminiy gamybos etapai su

parametrais.

| Nr. | | Technologiniai etapai

N

Pusgaminio suformavimas, 30x12x6 cm dydZzio gabalais

2 Sausas stidymas druskos misiniu - 3 % nuo pusgaminio svorio
Misinio sudétis - 97 % druskos ir 3 % cukraus
Stidymo trukmé - 2 paros

Stidymo temperatira - 2-7°C (3aldytuve), stidant mésos gabalus vartyti (karta
i para)

3 Pusgaminio presavimas presu (tinka siiriy gamyboje naudojamas presas) arba
tarp lentuciy, Siek tiek pasvirai, kad mésos syvai nubégty

Presavimo trukmé - 2 paros

Presavimo aplinkos temperatiira — ne aukstesné kaip 12 °C

Tesinys
7p.



http://www3.lrs.lt/pls/inter/dokpaieska.showdoc_l?p_id=365657
http://www3.lrs.lt/pls/inter/dokpaieska.showdoc_l?p_id=216309
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4 Pusgaminio marinavimo miSinio paruosimas: jvairss dziovinti prieskoniai
(iSmirkyti Saltame vandenyje) sumalami, uzpilama Siek tiek aliejaus

5 Pusgaminio marinavimo, aptepus marinavimo misiniu, trukmé - 2 — 4 paros

Marinavimo temperatiira - 2-7°C

6 Dziovinimas, paSalinus marinato pertekliy
Dziovinimo temperatiira - 144+4°C
Aplinkos sauso oro drégnis - 75 +5 %

Oro judéjimo greitis 0,05-0,1 m/s

Dziovinimo trukmé - 10-15 pary

Sandéliavimo trukmé — iki 3 mén., sausoje gerai védinamoje patalpoje iki 16 °C

1 schema. Vytinty gabaliniy jautienos/kiaulienos gaminiy technologiné schema.

2 schemoje pateikti juostelémis ir griezinéliais pjaustyty vytinty jautienos/kiaulienos gaminiy

(Zemzos - Zemaitisky Zagary - prototipas) gamybos etapai su parametrais.

| Nr. | | Technologiniai etapai

1 Raumens juosteliy formavimas:

1.1.Formuojant juosteles: 10 mm plocio, iki 30 cm ilgio , 3-4 mm storio
(toliau zitr. 3 etapa)

1.2.Formuojant griezinélius: zilir. 2 etapa

2 Juosteliy (20 mm ploéio, iki 30 cm ilgio, 30 mm storio) pasaldymas iki -1°C

Juosteliy pjaustymas plonais griezinéliais (2 — 3 mm)

3 Marinato paruosimas:

Druskos — 2 proc. nuo mésos zaliavos kiekio

Dziovinti prieskoniai (apibarstant), aliejus (pasSlakstant)
Arba:

Uzpilant sojos (druska nebiitina) ir kt. padazais, vynu, sultimis

4 Marinavimo trukme:
Tesinys
Juostelés - 8 val. 8 p.




Griezinéliai — 2 val.

Marinavimo temperatiira 2-7 °C

‘ > l l Juosteliy/griezinéliy nusausinimas
6 Dziovinimas, 50 °C iki pilno i§dziGivimo, vartant, batina oro cirkuliacija ir
drégmés Salinimas
7 Sandéliavimo trukmé — iki 3 mén., sausoje gerai védinamoje patalpoje iki 16

°C

Pakuotéje (vakuumas) — iki 4 mén., temperatiira — 2- 20 °C

2 schema.

Dziovintos

technologiné schema.

jautienos/kiaulienos juosteliu/grieZinéliy

(ZemzZos) gamybos

3 schemoje pateikti vytinty desry ir kt. smulkinty mésos gaminiy technologinis procesas su

parametrais.

Technologiniai etapai
1 Meésos zaliavos (25x25 mm) paSaldymas: iki minus 2- 1°C
temperaturos
2 Zaliavos smulkinimas ir mai§ymas
6.1.Smulkinimas greitos eigos smulkintuvu-kuteriu:
Zaliavos sudéjimo eiliskumas: liesa kiauliena, jautiena
valgomoji druska, bakterinio raugo kulttiros, prieskoniai,
riebi kiauliena
Smulkinimo trukmé: iki 3 min.
Far$o temperatiira pabaigoje: 2+1°C,
Arba:
6.2.Mésos zaliavos smulkinimas mésmale,
MaiSymas maisykle, eiliskumas identiskas, trukmé iki 5
min.
3 Apvalkalo mirkymas, §iltame vandenyje (jei reikia,
priklausomai nuo apvalkalo)
4 K1H.151.mas ir ‘t.Jatonq riSimas (standziai, be oro tarpy), Tesinys
kabinimas j rémus 9p



5 Batony nusodinimas/far§o brandinimas
Adaptacija aplinkos temperattiroje — iki 8 val.

1 para: 24 val. 2442°C, 5.0.d.92+3%, oro judéjimo greitis
-0,2-0,5 m/s,

2 para: 24 val., 24+2°C, 88+3%, dumas — 40 min.

3 para: 24 val., 20+2°C, 83+3%, dumas — 40 min., 0,05-
0,1 m/s

6 Dziovinimas
1 etapas: 24 val., 18+2°C, 82+3%, 0,05-0,1 m/s,

2 etapas: 17...20 pary, 14£1°C, 77+3%, 0,05-0,1 m/s

7 Sandéliavimas
Sandéliavimo trukmé — iki 3 mén., sausoje gerai
védinamoje patalpoje iki 16°C

Pakuotéje (vakuumas) — iki 4 mén., temperatiira — 2- 20°C

3 schema. Vytinty deSry ir kity gaminiy technologiné schema.
Produktas, priklausomai nuo technologinio rezimo, transportuojamas sudarant $ias aplinkos salygas:

-ne aukstesnéje kaip 14°C temperatiiroje.

3.Rekomendacijos

3.1. Rekomendacijos gamybos aplinkai

v —

galimos uzter§tumo rizikos ir jgalinty joje vykdyti saugius, kokybiskus ir teisiniy akty reikalavimus
atitinkancius procesus. Ukininkas turi apsvarstyti visus teritorijos darbus, kurie yra potencialiis

tarSos Saltiniai, bei numatyti apsaugos priemones to iSvengti.

v —

nepakankamai efektyvi, reikia instaliuoti papildomg, viding drenazo sistema. Jei yra bitinas

medziagy sandéliavimas teritorijoje, numatyti sandéliuojamy medziagy apsauga nuo galimos tarSos.

Gyviininio maisto gamybos pastatuose turi biiti jrengtos pakankamo dydZzio patalpos,
suprojektuotos ir jrengtos taip, kad bty iSvengta Zaliavy, mésos ir meésos produkty kryzminés
tarSos.

9



Gyvininio maisto gamybos patalpos turi biiti jrengtos toliau arba tinkamai izoliuotos nuo tvarty,
paSary ruoSimo vietos, méslidziy, tualety ar kity tarSos Saltiniy. Patalpy, kuriuose ruoSiama,
tvarkoma ir perdirbama gyviininés kilmés Zaliava, iSplanavimas turi atitikti geros higienos praktikai
bitinas sglygas, taip pat saugoti nuo uZzterSimo jos ruoS$imo, tvarkymo ir perdirbimo metu bei
laikotarpiuose tarp $§iy operacijy. IS gamybiniy patalpy, kuriose tvarkomas gyvininis maistas ir
galima kryzmin¢ tarSa i$ lauko, negali biiti tiesioginio i$¢jimo ] laukg. Gamybai skirtose patalpose
negalima gaminti maisto, paSary arba gyventi. Jos turi biiti atskirtos nuo gyvenamyjy patalpy ir
uzrakinamos. Per $ias patalpas negalima vaiks€ioti asmenims nesusijusiems su mesos ir mesos

produkty gamyba.

ISpjaustytos mésos, smulkintos mésos, mésos pusgaminiy ir gaminiy padalinys turi turéti patalpas:
-supakuotai ir nesupakuotai mésai bei produktams atskirai laikyti, jeigu ji néra laikoma skirtingais
laikotarpiais arba taip, kad dél pakuotés medziagos ir laikymo biido mésa nebiity uztersta;

-jrengtas taip, kad bty laikomasi nustatyty temperatiiros (ne aukstesnés kaip 4°C temperattros — jei

tai naminiai pauksciai, 3°C — jei tai subproduktai ir 7°C — kita mésa) reikalavimy.

Leidziama mésg ir mésos pusgaminius tvarkyti, vynioti, pakuoti toje pacioje patalpoje, jei Sie
veiksmai sudaro vieningg gamybos ciklg, patalpa pakankamai didelé ir tinkamai jrengta,

uztikrinamas mésos ir mé€sos pusgaminiy saugumas.

Atsizvelgiant ] gaminamy meésos ir mésos produkty asortimentg gamybinis pastatas gali turéti:
-patalpa (jei néra uzterSimo pavojaus — atskirg vietg) pakuotéms nuimti;

-patalpa (jei néra uZter§imo pavojaus — atskirg vieta) zaliavoms atSildyti;

-patalpg arba atskirg vieta Zarnoms mirkyti ar kitaip apdoroti;

-sidymo patalpg; laikantis higienos reikalavimy §viezig mésa siuidyti galima mésos zaliavy ir

Sviezios pjaustytos mésos, smulkintos mésos, mésos pusgaminiy laikymo patalpoje.

Meésos gaminiy virimas, rikinimas, kepimas ir kitoks Siluminis apdorojimas atlickamas atskiroje
patalpoje.
Patalpos plaunamos, dezinfekuojamos cheminémis medZiagomis, aprobuotomis Lietuvos sveikos

Ministerijos, pagal sudarytg priezitiros plang.

10



3.2.Rekomendacijos jrenginiams

Gamybiniam procesui uztikrinti naudojama korozijai atspari jranga ir jrenginiai, atitinkantys
higienos reikalavimus, zaliavy tvarkymui, laikymui konteineriuose taip, kad mésa, mésos produktai

ir konteineriai tiesiogiai nesiliesty su grindimis arba sienomis.

Higienos jranga turi buti jrengta kuo ar¢iau darbo viety, numatytas pakankamas kiekis priemoniy
rankoms ir jrankiams valyti, plauti ir dezinfekuoti; jranga rankoms nusiplauti, kuria naudojasi
nesupakuotg mésg tvarkantys darbuotojai, turi buti su tokiais Ciaupais, kad tarSa nepasklisty.
Instrumentai ir darbo jranga pagaminti i§ antikorozinés medziagos, nekenksmingos sudéties, lengvai
valomi ir dezinfekuojami; pavirSiai, kurie lieCiasi arba gali liestis su mésos produktais, tarp jy ir
suvirintos sitlés, jungtys, turi buti lygis.

Meésos ir mésos perdirbimo padalinyje turi biiti numatyta §i jranga:

-irenginiai jrankiams dezinfekuoti, | kuriuos bty tiekiamas ne Zemesnés kaip +82°C temperatiiros
kar$tas vanduo, arba kitokia Siam tikslui skirta sistema;

-tinkama jranga jrankiams ir instrumentams plauti ir dezinfekuoti;

-Saldymo jranga, kuri palaiko reikiamg temperatiirg Saldymo patalpose Svieziai mésai, smulkintai
meésai, mésos pusgaminiams ir gaminiams laikyti. Prie Saldymo jrenginiy turi biiti kondensato
pasalinimo sistema, kad nebiity galimybés uztersti zaliavas, mésg ir mésos produktus;

-Saldymo patalpose turi biiti jrengti termometrai.

Irenginiai plaunami, dezinfekuojami cheminémis medziagomis, aprobuotomis Lietuvos sveikos

ministerijos, pagal sudarytg prieziiiros plana.
3.3.Rekomendacijos personalo higienai

Gamybos procese laikomasi pagrindiniy higienos principy:

-persirengimo spinteléje turi buti atskirti lauko ir darbo rtbai bei avalyné;

-gamybos patalpose neturi biiti laikomi asmens daiktai ir drabuziai;

-darbuotojas turi dévéti Svarius darbo drabuzius, dengiancius asmeninius drabuzius, galvos
apdangala, dengiantj plaukus, ir darbo avalyne. Darbo riibai kei¢iami naujais susitepus;

-darbuotojai turi buiti supazindinti su ranky plovimo ir dezinfekavimo taisyklémis (1 priedas), kurios
turi biti iSkabintos prie praustuviy. Darbuotojas plauna ir dezinfekuoja rankas jéjes | gamybos

patalpas, pasinaudoj¢s tualetu, pavalges, partkes, palietes plaukus, ausis, nosj, odos zaizdas ir
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visada kai darbo metu susitepa. Ties praustuvais turi biiti padétos ranky plovimo ir dezinfekavimo
priemonés bei vienkartiniai rankSluosciai,

-nesvaris darbo riibai negali biiti laikomi toje pacioje spinteléje, kur laikomi Svariis darbo riibai;

-jei darbo metu miivimos pirStinés, jos turi biiti Svarios, nesuplySusios. Prie§ apsimaudamas
pirstines darbuotojas turi plautis rankas;

-dirbant neneSiojami papuosalai, laikrodziai ir kiti asmens daiktai;

-gamybos patalpose nevalgoma, neriikoma, nekramtoma, kosima ir ¢iaudima prisidengus.

3.4. Rekomendacijos kenkéjy kontrolei

Ukininkas turi uztikrinti prevencines sanitarijos priemones kenkéjy patekimui j gyviininio maisto
gamybos 1kj. Prevencija — tai kenké&jy patekimo keliy Salinimas. Dazniausiai kenkéjai patenka |
patalpas pro plySius sienose, po durimis, prie langy, pro atvirus ar nesandariai uzsidarancius langus
bei duris. Siy patekimo keliy 3alinimui gali bati naudojama:

-sandarinimo Sepetéliai (pvz., po durimis);

-PVC juosty, ,,oro uzuolaidos (pvz., ant nuolatos laikomy atidaryty dury);

-tinkleliai nuo vabzdziy (pvz., ant varstomy langy);

-cementinis miSinys ir susukta viela, smeélio ir cemento miSinys ar kita medziaga (pvz., pastato
pamatuose ir sienose esantiems plySiams, skyléms panaikinti);

-bet kokios kitos mechaninés priemonés, uzkertancios kelig kenkéjy patekimui j patalpy vidy.

3.5. Rekomendacijos technologiniam procesui

3.5.1.Rekomendacijos Zaliavy paruoSimui:

Sveikatai palankaus, mazai technologiskai paveikto vytinto mésos gaminio gamybai
rekomenduojama kaip pagrinding Zzaliavg naudoti 2-3 paras, 2- 7°C temperatiiroje brandintus

kiaulienos/jautienos stambiagabalius pusgaminius.

Papildomas technologinio proceso medZiagas - natiiralius dZiovintus prieskonius (pipirus, kalendra,
dirvine Cizute) - vytintiems smulkintiems mésos gaminiams (deSroms) rekomenduojama smulkinti
maliinéliu ir persijoti per sietelj, kurio aku¢iy diametras yra 0,8 mm. Svieziis ¢esnakai valomi ir
smulkinami mésmale, kurios sietelios skylu¢iy diametras 2-3 mm. Vytinty gabaliniy mésos gaminiy
gamyboje rekomenduojama prieskonius naudoti jvairaus smulkinimo laipsnio, juos suvilgant
aliejumi. Naudojant stambesnio smulkumo prieskonius, rekomenduojama juos pries tai iSmirkyti

vandenyje ir sumalti.
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3.5.2.Rekomendacijos gabaliniams vytintiems mésos gaminiams:

1. Subrandintus mésos pusgaminius (30x12x6 cm) rekomenduojama stidyti sausuoju biidu, dedant
druskos-cukraus misinj - 3 % nuo nestdytos Zaliavos svorio (100 kg mésos — 3 kg stidymo
misinio). MiSinio sudétis - 97 % druskos ir 3 % cukraus. Stidymas atlickamas talpose, 2 paras,
stidymo temperatira - 2-7°C (Saldytuve), rekomenduojama stidoma mésg vartyti bent vieng kartg j
para.

2. Siekiant saugaus technologinio proceso, susidar¢ stidymo metu mésos syvai yra Salinami
presavimo biudu. Pusgaminio presavimui naudojami jvairios konstrukcijos presai (tinka siiriy
gamyboje naudojamas presas). Rekomenduojama presg jtaisyti pasvirai, kad susidar¢ mésos syvai
Salintysi nuo pusgaminio. Presavimo trukmé - 2 paros, aplinkos temperatiira — ne auks$tesné kaip
12°C.

3. Pusgaminio marinavimg rekomenduojame atlikti 2-7°C temperatiroje, prie§ tai aptepus
marinavimo mi$iniu, marinavimo trukmé - 2 — 4 paros. Jei marinavimui naudojamas sausas
raudonas vynas ar obuoliy sultys, rekomenduojama mésos pusgaminj po to pakartotinai presuoti.

4. Dziovinimo proceso trukmé yra siejama su gatavo vytinto produkto konsistencija. Pageidaujant
Svelnios konsistencijos, rekomenduojamas trumpesné dziovinimo trukme (iki 10-15 pary),
pageidaujant standesnés konsistencijos — 16-30 pary. Pasalinus marinavimo proceso metu perteklinj
marinato kiekj, rekomenduojama papildomai pusgaminj dekoruoti jvairiais prieskoniais ir dziovinti
14+4°C temperatiiroje, esant 75 +£5 % santykiniam oro drégniui, kai oro judéjimo greitis 0,05-0,1

m/s.

3.5.3.Rekomendacijos vytintiems, juostelémis ir grieZinéliais pjaustytiems, mésos gaminiams:

1. Subrandintus jautienos/kiaulienos mésos pusgaminius, rekomenduojama supjaustyti :

-formuojant juosteles: 10 mm plocio, iki 30 cm ilgio, 3-4 mm storio;

-formuojant grieZinélius, visy pirma iSpjaunamos 20 mm plocio, iki 30 cm ilgio, 30 mm storio
juostelés, jos pasaldomos iki -1°C ir supjaustomos plonais griezinéliais (2 — 3 mm).

2.Suadyti rekomenduojama tuo atveju, jei bus naudojami nataraltis prieskoniai, druskos dedama iki 2
proc. nuo nestdytos zaliavos svorio. Jei naudojami jvairis padazai, sudétyje turintys druskos,
tuomet druskos papildomai déti nerekomenduojama. Marinavimo trukmé: juosteléms - 8 valandos,
griezinéliams — 2 valandos, marinavimo temperatiira 2-7°C.

3. Vytintus, juostelémis ir griezinéliais pjaustytus, mésos gaminius rekomenduojama dziovinti 50

°C temperatiiroje iki pilno i8dziGivimo, vartant, biitina oro cirkuliacija ir drégmés Salinimas.
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3.5.4.Rekomendacijos smulkintiems vytintiems mésos gaminiams:

1.Pagrinding mésos Zzaliava prie§ smulkinant rekomenduojama atSaldyti iki 2 + 1°C, o laSinius

pasaldyti iki minus 2 + 1°C temperatiros.

2.Saugaus technologinio proceso inicijavimui ir uztikrinimui rekomenduojama naudoti sauso
bakterinio raugo pienartigstes kultiiras, kurios sandéliuojamos sandarioje pakuotéje, ne aukstesnéje
kaip 2- 7°C temperatiiroje. Prie§ sudedant j far$a, rekomenduojama raugus jterpti j nedidelj kiekj
Silto (iki 25°C) vandens kiekj ir trumpai pabrinkinti. Yra rekomenduojamos pieno rigsties bakterijy
kultaros Lactococcus sakei, Lactobacillus curvatus, (optimali temperatira 20-25°C), Lactobacillus
plantarum, Pediococcus acidilactici (30-35°C). I$vardintos pienarigi¢iy raugy kultiiros pasizymi
aktyvia proteolitine sistema, kurioje gausu peptidaziy, paspartinanciy farSo brandinimo process,
patogeninés mikrofloros inaktyvavima (sunaikinimg). Unikaliam vytinty mésos gaminiy skoniui
iSgauti, kartu su minétomis bakterinio raugo kultiiromis, rekomenduojama naudoti Staphylococcus
ir Kocuria (Micrococcus) raugy kultiras [9]. Rekomenduojama jsigyti specialiai paruosty
bakteriniy raugy kultiiry miSiniy.

3.Rekomenduojama stidyti pagrinding mésos Zaliava i§ anksto, gabalais iki 1 kg, stambiai smulkinta
— smulkintg mésmale, kurios sietelio skyluciy diametras 16-25 mm, arba smulkiai smulkintg -
smulkintg mésmale, kurios sietelio skylu¢iy diametras 2-3 mm. Taip stdyta mésa laikoma
talpyklose, esant 4 + 2 °C temperaturai, 72, 48 ir 24 val. atitinkamai (lasiniai sidomi rietuvése iki 5
pary). Nesant iSankstinio siidymo galimybei, siidymas atlickamas pagrindinés mésos Zzaliavos
smulkinimo kuteryje metu ar komponentus maiSant maiSykléje. Sidymui rekomenduojam déti ne

daugiau kaip 3 proc. nuo nestidytos zaliavos masés (100 kg mésos zaliavos dedama 3 kg druskos).

4.Pagrindinés mesos Zaliavos smulkinimui rekomenduojama naudoti greitos eigos (2000-3000
aps/min.) smulkinimo jrenginj smulkintuva (kuterius), dél kartu integruotos maiSymo funkcijos bei
idealaus biisimo produkto skerspjuvio pieSinio iSgavimo. Jei smulkinimas vykdomas mésmale,

pagrindingés zaliavos smulkinimui naudoti 2-3 mm skyluciy diametro sietelj.

5. Mésos farSo ruosSimo metu rekomenduojama zaliavas déti tokiu eiliSkumu: liesa mésa, druska,
prieskoniai, smulkinama kuteriu 1,5 min., riebi zaliava, smulkinama dar 1,5 min. Jei farSo ruo§imas
vykdomas mésmaléje ir maiSykléje, tuomet maiSykléje neriebi zaliava su prieskoniais maiSoma apie

2-3 min., o jdéjus riebig zaliava - dar 2 minutes.

6. Desry batony fromavimui (kimSimui) rekomenduojama naudoti natiiralius (kiauliy zarnas) arba

pusiau natdralius baltyminius apvalkalus, pastarieji trumpam merkiami j 20 °C temperatiiros
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vandenj. FarSas kemSamas standziai, be oro tarpy. Batonai riSami sitlu arba uZspaudziami

metalinémis kabémis.

7. Desry gaminiai kabinami ant lazdy j rémus taip, kad nesiliesty vienas su kitu, ir ant pavirSiaus
nelikty sulipimo démiy. Sukabinti desry batonai keletg valandy (iki 8 val.) adaptuojasi aplinkos
temperattiroje. Véliau, dél naudojamo bakterinio raugo, rekomenduojama laikytis Sio desry batony
nusodinimo/far§o brandinimo rezimo: 1 parg (24 val.) deSry batonus laikyti 24+2 °C ir 92+3%
drégnumo patalpoje, esant oro judéjimo greiciui - 0,2-0,5 m/s, dél bakterinio raugo kultiiry vientiso
jsigaléjimo visame deSry batone. 2 para, iSlaikyti 24+2 °C tempratirg, taciau sumazinti aplinkos
dréegnuma iki 88+3%, galimas diimo padavimas — 40 minuciy. 3 parg sumazinti aplinkos
temperatirg iki 2042 °C, aplinkos drégnumg iki 83+3%, paliekant 0,05-0,1 m/s oro judéjimo greitj,
galimas diimo padavimas — 40 minuéiy. Sio proceso pabaigoje far$o riigitingumas pasiekia pH 5,0-
5,2 verte, susiformuoja stabili mésos farSo matrica. Proceso metu rekomenduojamas tolydus rezimy
kitimas, prieSingu atveju, dél staigiy temperatiiros, santykinio oro drégnio pokyciy, gali
susiformuoti sutankéjes farSo ,,ziedas* prie apvalkalo.

8. Vytinty smulkinty mésos gaminiy dziovinimg rekomenduojama atlikti keliais etapais. Pirmg parg
rekomenduojama dziovinti esant 18+2°C temperatiirai ir 82+3 % santykiniam oro drégniui (s.o.d.),
uztikrinant 0,05-0,1 m/s, oro judéjimo greitj. 2 etape laikytis $iy parametry: dziovinimo trukmé -

17...20 pary, 14+1°C temperatira, 77+3 %, s.o0.d., oro judéjimo greitis - 0,05-0,1 m/s.
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