IVADAS

Prekiy mokslas - tai specialybinis dalykas, reikalingas studentui, norin¢iam
dirbti verslo vadybininku bet kurioje prekybos imonéje. Didesné studijas baigianciy
studenty dalis isidarbina maisto prekiy parduotuvése arba supermarketuose. Tod¢l jie
turi gerai zinoti maisto prekiy asortimenta, suvokti ivairiy produkty gamybos
ypatumus, zinoti produkty kokybés rodiklius, gebéti vertinti produkty kokybe
jusliSkai, zinoti, kokie kokybés rodikliai svarbiausi vienos ar kitos grupés
produktams. Sis konspektas — apie mésos prekiy grupe.

liai grupei priskiriama jvairiy gyvuliy meésa, ju perdirbimo produktai.
Konspektas supazindina su Siy produkty pagrindinémis technologinémis
operacijomis, mésos produkty asortimentu, ju skiriamaisiais pozymiais, kokybe,

pakavimu, Zenklinimu ir laikymu.

TIKSLAI

Susipatin¢ su mésos prekif grupe, studentai turi:

Tinoti mésos ir mésos prekif veterinarinius reikalavimus,

Mokeéti Sifruoti veterinarinius spaudus,

Tinoti, kodél dedami spaudai ant skerdent,

Tinoti mésos gaminif asortimentf, atskirf gaminii skiriamuosius potymius,
Mokeéti jvertinti produkty kokybe, naudotis standartais,

Tinoti, kokie dokumentai reikalingi, priimant mésos prekes,

Tinoti mésos prekif laikymo stlygas ir terminus,



MESA IR MESOS PREKES

MESOS CHEMINE SUDETIS IR MAISTINE VERTE

Meésa ir mésos prekés yra vieni svarbiausiy zmogaus mitybos produkty. Mésoje yra
pilnaveréiy baltymy, riebaly, ekstraktiniy medziagy, mineraliniy medziagy, Siek tiek B grupés
vitaminy.

Baltymy - 16 - 20%, pauk[tienoje - iki 25%. Mésos baltymuy sudétyje yra daug pilnaverciy
(miozino, globulino) ir nepilnaveréiy (kolageno, elastino) baltymuy.

Riebaly - 1 - 40%. Mésos riebalai jsisavinami skirtingai: sunkiausiai jsisavinami avienos,
lengviausiai - paukstienos. Bendras gyvuliniy riebaly trikumas - nemazas cholesterino kiekis, kuris
skatina kraujagysliy kalkéjima.

Angliavandeniy - 0,5 - 0,8%. Reikalingi mésos brendimo procesui. Angliavandeniai mésoje
yra gyvulinio krakmolo - glikogeno - pavidalu.

Mineraliniy medziagy - 0,8 - 1,2%. Tvérienoje ji daugiau.

Vitaminy - B grupés, D, A, PP, C.

Aromatiniy, skoniniy, dazan¢iy medtiagf, kurios sudaro mésos ekstraktyvumt. Ypac
ekstraktyvumas pasireiskia mésa verdant arba kepant.

Kadangi mésoje nemazai jvairiy zmogaus mitybai reikalingy medziaguy, apriipinimas mésa yra

daugelio valstybiy vyriausybiy, zemdirbiy ir mésos perdirbimo verslo imoniy démesio centre.
Lietuva jau nuo XIX a. antros pusés, bidama Rusijos imperijos sudétyje, specializuojasi mésos ir
pieno gyvulininkystéje. Ypac [Jios tikio Sakos vystési nepriklausomos Lietuvos 1918 - 1940 metais ir
tarybiniu laikotarpiu. 1918 - 1940 m. Lietuva nesuspéjo sukurti ir iS§vystyti mésos perdirbimo
pramonés, todél eksportuodavo mésos zaliavas: bekonus, galvijiena, paukstiena. Tarybiniu laikotarpiu
Lietuvoje buvo pastatytos mésos imonés Vilniuje, Tauragéje, Utenoje, Alytuje, Panevézyje,
pertvarkytos Kaune, Siauliuose. Tiesa, ju techninis lygis nebuvo aukstas. Po nepriklausomybés
atstatymo 1990 m. Lietuva neteko Rusijos rinky, todél mésos produkty gamyba labai sumazéjo. Jei
1989 m. Lietuva i buvusios TSRS rinka eksportavo apie 300 tikstanciy tony, tai 1997 m. eksportas
tesudaré apie 40 tikstanéiy tony mésos ir jos produkty. Siuo metu mésos perdirbimo jmonés atsidiré
sunkioje padétyje, o gyvuliy augintojai, neturédami kur realizuoti gyvulius, mazina jy auginima. Be to,
Lietuvos gyvuliy augintoju gyvuliy skerdienos savikaina dél smulkaus ir menkai mechanizuoto tkio
auksta. Realizuodami gyvulius jie patiria nuostolius. Valstybé nuostolius i§ dalies kompensuoja
subsidijomis. Mésos pramonés imonéms triksta 1éSy pertvarkyti ir modernizuoti technologijas.

MESOS AUDINIAI

[vairiy gyvuliy skerdenos sudarytos i§ raumeninio, riebalinio, jungiamojo ir kaulinio audiniy.
Jie skiriasi savo chemine sudétimi, struktiira, todél audiniy maistiné verté taip pat labai skiriasi.
Raumeninis audinys — tai pagrindinis audinys. Jis sudaro apie 50 - 70% skerdienos svorio.
Raumeninio audinio Ifstelés panadios & pailgus verpstés formos sitilus, kurie jungiasi 4 pluodtus, kurie
sudaro raumenis. Kuo matiau raumenyse jungiamojo audinio, tuo geresné mésos kokyb€. Jame yra
apie 72 - 80% vandens, 18 - 20% baltymi, 2 - 3% riebalf, ekstraktinif ir mineralinit medtiagf. Diame
audinyje beveik visi baltymai yra pilnaverciai (miozinas, globulinas, miogenas ir kt.) .



Jungiamasis audinys jungia atskiras skerdenos dalis. Jame vyrauja nepilnaverciai
baltymai (elastinas, kolagenas, 20 - 40%), kuriuos organizmas blogai isisavina. Jis blogina skerdienos
kokybe. Tai plévés, sausgyslés, kremzlés. Jungiamaji audini sudaro taip pat: vanduo 58 - 65%, riebalai
1 - 3%, mineralinés medziagos. Jauno gyvulio skerdienoje jo yra maziau -8-10%, o senesnio gyvulio
skerdienoje jo daugiau - iki 12%. Prie[Jakinéje skerdenos dalyje jungiamojo audinio daugiau. Kuo
daugiau yra §io audinio, tuo prastesné mésos kokybé. Jis sudaro 9 —12 % skerdenos svorio.

Riebalinis audinys yra sudarytas il puraus jungiamojo audinio, kuriame riebalai yra
illstimg tarplasteling medziaga. Skerdienoje jo yra nuo 1 iki 40%. Pagal vieta skerdienoje jis
skirstomas i:

Poodinis. Kiaulienos poodiniai riebalai- la[liniai, ju g. b. daug, jautienoje - mazai.
Tarpraumeninis - gerina raumeninio audinio skonio ir vartojamasias savybes, suteikia
marmuriskuma.

Kauly. Daugiau jo vamzdeliniuose kauluose.

Taukinés. Susitelkia kiauliy slépsnos srityje. Zaliava lydytiems riebalams gauti.

Vidiniai — i[sidést¢ ant vidaus organy: inksty, Sirdies, kepeny ir kt.

Kaulinis audinys sudaro gyvulio griaucius. Jo kiekis skerdienoje - 8 - 30%. Kaulai sudaryti i§
baltymo oseino, kuris atliecka klijy vaidmeni, ir mineraliniy medziagy (kalcio hidrofosfato, kalcio
hidrokarbonato, magnio hidrofosfato, o taip pat kity drusky). Be to, kauly sudétyje yra riebaly (5 -
30%), baltymy (kolageniniy medziagy — 14 - 20%), vandens (15 - 30% kauly svorio).

Kaulai sudaro gyvulio griau¢ius. Griauciuose yra Sios kauly grupés:

Kaukolés

Liemens: kaklo slanksteliai, stuburo slanksteliai su [Jonkauliais, liemens slanksteliai, uodegos

slanksteliai

Galuniy kaulai: priekiniy - mentés, peties, dilbio kaulai; uzpakaliniy - dubens, Slaunies,

blauzdos kaulai.

111 kauly kulinarijoje verdami sultiniai, o pramoné gamina kauly riebalus ir kauly miltus.

SKERDENU IR MESOS PRODUKTU ZENKLINIMAS

Tinkamai gyvuliai skerdtiami tik skerdyklose. Lietuvoje gyvulif skerdimas organizuojamas
pagal Europos sfjungos standarti reikalavimus. Id pradtif veterinarijos gydytojas vizualiai
patikrina gyvulius. Pagal sveikumf skiriamos trys grupés: sveiki, sflygidkai sveiki ir nesveiki.
Kiekvienos grupés gyvuliai skerdtiami atskirai. Id kiekvieno paskersto gyvulio atitinkamf
skerdenos vietf imami méginiai. Laboratorijoje tikrinamas skerdenos sveikumas.Jei skerdena
sveika, veterinarijos gydytojas patikslina skerdenos kategorijf, riebumo ir raumeningumo klas¢ ir
antspauduoja skerdenr. Skirtingf gyvulif tenklinimas nurodomas standartuose.

Spaudai, dedami ant skerdeny yra dvieju formy:

1 pav.



Tai apskritas 5 cm dydtio spaudas, kurio centre yra didtioji ,,M” raid€ ir amonés
veterinarijos patvirtinimo numeris, o apatin€je apskritimo dalyje — ,, VVT” — Valstybinés
veterinarijos tarnybos sutrumpinimas. Raidés turi biiti ne matesnés kaip 0,8 cm aukdcio, o skaiciai
ne mazesni kaiplcm aukscio.

Siuo tenklu tenklinama mésa ir jos produktai pagaminti mato pajégumo amonése.

2 pav.

Tai ovalo formos, ne mazesnis kaip 6,5 cm plocio ir 4,5 cm aukscio spaudas, kuriame
nurodyta informacija: virSuje didtiosiomis raidémis - ,,LT”, vidurin€je dalyje &monés veterinarijos
patvirtinimo numeris, kurd sudaro raidé ,M’ ir du dvitenkliai skai¢iai.Siuo tenklu tenklinama
tenklinama mésa ir jos produktai, pagaminti didelio pajégumo dmonése.

3 pav. 4 pav.

3 pav. nurodytas ovalo formos 1,2 x 0,8 cm, o jame nurodyta ta pati
informacija kaip ir 2 pav. spaude. Sis spaudas spausdinamas produkty, pagaminty
didelio pajégumo imonése, etiketése.

4 pav. nurodytas apvalus spaudas, kurio skersmuo 1,2 cm, o jame tokia pati
informacija kaip 1 pav. spaude. [lis tenklas spausdinamas ant produktf, pagamintf
mato pajégumo amonése, etiketése.

Mésos terminé buklé

Priklausomai nuo terminés biiklés - temperatiiros raumeninio audinio viduje -
meésa skirstoma i:
1. Uilta. Tik kf paskersto gyvulio mésa. Ji turi gyvulio temperatiirt ( 34°C -kiaulif, 37°C - galviji, 39°
- 40°C - avir). Kulinaridkai apdoroti tokif mést netikslinga: blogai idverda, jos sultinys drumstas,
neskaidrus, nemalonaus kvapo. A parduotuves tokio gyvulio skerdiena nevezama.
2. Atvésusi. Apie 6-12 val. illlaikyta aplinkos temperatiiroje mésa. Joje vyksta brendimo procesas. Jo
metu gyvulinis krakmolas - glikogenas - fermenty veikiamas virsta cukrumi. Cukry naudoja mésoje
esancios pieno rugsties bakterijos. Jos gamina pieno riigsti ir iSskiria fermentus. Pieno

rugstis ir fermentai skaldo baltymus. Raumeninio ir jungiamojo audinio baltymai suminkstéja,
kaupiasi pagerinancios skoni ir kvapa medziagos. Brendimo trukmé priklauso nuo temperatiros: kuo ji



aukstesné, tuo brendimas trumpesnis. Taciau temoje temperatiiroje bréstancios mésos kokybé geresné,

nes brendimo procesas nuoseklesnis.

Atvésusi mésa pasidengia plona apdziiivusia plévele, pavirSius sausas. Ja patogu

kilnoti ir gabenti. Ilgiau Sitoje aplinkoje, kai temperatiira apie 18°C, jos laikyti

negalima - prasideda baltymy irimo procesas, t.y. autoliz¢.

3. Atllaldyta. Tai mésa, kurios temperatiira prie kauly 0° - 4°C. Tokioje temperatiiroje mésa baigia

bresti. Tai labiausiai tinkama kulinariniam paruo$imui mésa. Laikant minus 1° - 1°C temperatiiroje,

jautieng laikyti galima 16 pary, verSieng ir kiauliena-12 pary.

4. Sullaldyta. Tai mésa, kuri po atSaldymo susaldoma Saldytuvuose. Susaldymas gali biiti dvejopas:
paprastas. kai sul laldymo temperatiira minus 12°.- minus 18°C.

greitasis. kai temperatiira Saldytuve minus 23°C ir zemesné. Pastarasis suSaldymas yra Zymiai

efektyvesnis, mésos kokybé geresné, nes iSsilaiko pirminés jos savybés, nepakinta lasteliy

struktiira (nesuplysta lastelés) ir sudétis.
Sullaldytr mésf galima laikyti: jautienf laikant temperatiiroje minus 12° - minus 19°C - iki 1 metf,
minus 25°C ir temesnéje - iki 1,5 metf, kiaulienf laikant temperatiiroje minus 12°C - 6 mén., minus
25°C ir temesnéje -1 metus.

5. Atlildvta (defrostuota). Laipsnillkai at[lildyta specialiose kamerose (defrostatoriuose) meésa
temperatiiroje minus 2° - minus 4°C. AtSildymo trukmé - 2 - 5 paros. Tinkamai atSildytos mésos
kokybé artima atSaldytos mésos kokybei. LaipsnisSkai atSildytoje mésoje sultys susigeria | audinius,
atsistato mésos struktiira. Greitas atSildymas netinka, nes mésos vanduo i$eina i mésos paviriy, i$ ten
jis iSgaruoja arba nuvarva, o mésa lieka sausa, minksta. AtsSildyta mésa nepatvari laikymui, todél turi
biti perdirbama. | parduotuves atSildyta mésa pristatoma, kai jos temperatiira prie kauly minus 1°-
minus 3°C.

SKERDIENU GRUPAVIMAS PAGAL GYVULIO
LYT] AMZIU, RIEBUMA, RAUMENINGUMA

1994 m. Lietuva jvedé naujus, atitinkancius Europos Sfjungos reikalavimus, skerdienf
grupavimo standartus. Jie reikalingi ir atsiskaitant ut pristatytus gyvulius, nes gyvulif augintojams
mokama ut gyvylio kategorijos gyvo svorio vienf kilogramf. Skerdienos kategorija turi reikdm¢ ir
nustatant mésos pardavimo kaing.

Galvijy skerdienos. Pagal standarta LST 1368 : 1994 klasifikuojama pagal 3 kriterijus:
e amziaus ir lyties kategorija,
e riebumo klasé,
e raumeningumo klasé.

Kategorija nustatoma pagal zemiau pateiktus kriterijus:

Kategorija Zymuo Charakteristika
Amzius Raumeny spalva Riebaly spalva
Verlliena A% Nuo 14 dieny iki 3 mén. amziaus|Rausva arba [Jviesiai rausva
verSeliy mésa. rausvo atspalvio
Buliuky ir jautuky JB Nuo 3 iki 36 mén. kastruoty (jautuky)| [Iviesiai raudona [viesiai geltona
mésa arba nuo 3 iki 36 mén. amziaus

nekastruoty buliuky mésa.

mésa.

Tely¢iy mésa T Nuo 3 iki 36 mén. amziaus telyCiy| [Iviesiai raudona [viesiai geltona




Pirmaver!( iy karviy PK | Vienr kartr apsiverdiavusif iki 36 mén. Raudona Geltona
meésa amtiaus mésa.
Karviy mésa K 2 kartus ir daugiau kaip 2 kartus| Tamsiai raudona Tamsiai geltona
apsiver[_iavusiy karviy mésa.
Buliy mésa B Vyresniy nei 36 mén. amziaus| Tamsiai raudona 1ki tamsiai
nekastruoty buliy mésa. geltonos
Riebumo klasés ir jy rodikliai nurodyti Zemiau:
Riebumo klasé Zymuo Apiblidinimas Papildomas apibudinimas
Labai auk[ta 5 Skerdena visil Jkai padengta riebaly sluoksniu.| [1launys aptrauktos storu
Papilvé gali buti be riebaly. riebaly sluoksniu.
Aukllta 4 Raumenys  padengti  riebaly sluoksniu, o|[Jlaunys vietomis padengtos
Slauny, menciy bei kaklo raumenys kai kur|riebaly sluoksniu.
matomi per riebaly sluoksni.
Vidutiné 3 Beveik  visi  raumenys  padengti plonu|Kriitinés ertméje matomi
riebaly sluoksniu, i§skyrus Slaunis ir kakla. tarpSonkauliniai raumenys.
Zema 2 Plonas riebaly sluoksnis ant nugaros bei| Kriitinés ertméje
kumpiu ties wuodega ir menciy virSuje.|tarpSonkauliniai raumenys aiskiai
Raumenys beveik visur matomi. matomi.
Labai zema 1 Visai be riebaly arba labai plonas riebaly|Tarpllonkauliniai raumenys
sluoksnis. Kriitinés ertméje riebaly néra. ail 'kiai matomi.

Raumeningumo klasés nustatomos pagal §iuos rodiklius:

Raumeningumo klasé

Papildomas apibiidinimas

Zymuo Apiblidinimas
Profilis Raumeny
i§sivystymas




Ekstra [ gaubtas, labai Ypaé gerai
ilgaubtas i§sivyste
Labai auk[ta Apvalus Gerai i[Jsivyste
Auk[ta Neil lgaubtas, Pakankamai gerai
daugiau tiesiy liniju illsivyste
Vidutiné Lygus arba [liek Patenkinamai
tiek jdubes ilsivyste
Zema ilinkes  arba labai | Prastai il Isivyste
ilinkes

Standarte kad
raumeningumo klas¢
papildomai  apibiidina: *
utpakaliné skerdienos dalis *
dlaunys * nugara * ketera
* menté€s * kaklas (Kiekvienf
raumeningumo klas¢
papildomai apibtidinantys
rodikliai skirtingi).

nurodyta,

Ant vienos skerdenos pusés dedami du spaudai: mentés ir Slaunies srityse. Spaude
rasoma, kad mésa veterinaro patikrinta. DeSinéje spaudo pus¢€je raSoma papildoma
informacija: kategorija, raumeningumo ir riebumo klas¢. Raidziy ir skaitmeny aukstis
- 30 mm.

Pavyzdziui.:

Kur K —karviy mésa,
U — labai auk[Jta
raumeningumo klase
3 — vidutiné riebumo klasé.

KU3

Kiauliena.Pagal standartt LST 1374 : 1994 klasifikuojama a kategorijas pagal:
skerdenos svori
lalJinuky storj.
[ matmenina prekybos tinklf pristatoma su oda ir be odos
» Kiaulienos su oda kategorijos ir reikalavimai joms:

Kategorija Zymuo Skerdenos masé, | Lalliniy storis mm Papildomi reikalavimai
kg
Aukl[¢iausia A 50 - 65 1ki 20 Oda be ibrézimy, pereinanciy i poodini
sluoksnj




Pirma 1 45-70 15-35 1 -4 ir6 - 7 kategorijuy
skerdenoms leidZiama ne
daugiau 10%  pavirSiaus
odos iplySimy, ipjovimuy,

sumuSimy. "K"  zymuo
dedamas ant kuiliy  skerdeny,
turin¢iy nemalony kvapa

Antra 2 71-77 15-40

Trecia 3 78 - 90 15-40

Ketvirta 4 91 ir daugiau 41 ir daugiau
[ellta 6arba 6K 45-60 Neribojamas
Septinta 7 9-44 5 ir daugiau Puspar(Jiai
Alltunta 8 4-12 Neribojamas Par(leliai su galvomis ir kojomis
Devinta 9 Neribojama Neribojamas Skerdienos, kurios netenkina A, 1 - 4 ir
6 - 7 kategorijy reikalavimy

Kiaulienos be odos kate

gorijos ir reikalavimai joms:

Kategorija Zymuo Skerdienos masé, | Lalliniy storis, mm Papildomi reikalavimai
kg
Pirma 1 40-62 15-35 1 - 5 kategorijy skerdenoms,
Antra 2 62-70 36 ir daugiau leidtiamos ne didesnés kaip
Trecia 3 71 -80 36-40 10% pavirlJiaus sumulJimy ir
Ketvirta 4 81 ir daugiau 40 ir daugiau kraujosriivy valymo zymeés,
Penkta 5 Neribojama Neribojamas iki 15% lupant nuplésty lasiniy
plotas
Uellta 6 arba 6K 40-52 Neribojamas Jauni kuiliai, turintys nemalony
"kuilio kvapa."
Septinta 7 7-39 5 ir daugiau Puspar(iai
Devinta 9 Neribojama Neribojamas Skerdienos, kurios netinka 1 - 7

kategorijoms

Jei pagal mas¢ skerdena priklauso vienai kategorijai, o pagal ladinif stora - kitai, tymima ta kategorija,
kuriai priklauso pagal ladinif stora.
5 ir 9 kategorijy skerdienos naudojamos tik perdirbimui.

Pagal raumeny iSsivystyma kiauliena skirstoma | raumeningumo klases:

Raumeningumo klasé

Raumeningumo %

S

60 ir daugiau




55-60
50 - 55
45 -50
40 - 45
Maziau 40

o |O|=|C|m

Ant vienos skerdenos pusés dedamas vienas spaudas mentés srityje. Spaude
raSoma, kad

meésa veterinaro patikrinta, o deSin¢je spaudo pus¢je — papildoma informacija
apie skerdena: kategorija, raumeningumo klaseé.

PavyzdZiui:

2 — kategorija
2E E — raumeningumo klasé

Atsaldyta kiauliena laikoma pakabinta. Atstumas tarp skerdeny — ne mazesnis kaip 20

mm. SuSaldytos skerdienos kraunamos { rietuves.
Aviena ir ozkiena. Klasifikuojamos pagal 1998 m. standarta LST 1561, kuris numato tris avienos ir
ozkienos kategorijas pagal mase:

MASE, kg
Kategorija Avys Ozkos
1 per 50 per 45
2 nuo 40 iki 50 nuo 35 iki 45
3A nuo 25 iki 40 nuo 25 iki 35
3B nuo 25 iki 40 nuo 25 iki 35

A — Nugaros ir juosmens raumenys gerai i§sivysté, nugaros ir juosmens keterin€s ataugos neidsikid¢.
Poodiniai riebalai ant juosmens gerai ut¢iuopiami, ant nugaros ir Sonkauliy riebaly danga vidutiné.

B — Raumenys nepatenkinamai i[sivyst¢; nugaros, juosmens stuburkaulif keterinés ataugos
ir donkauliai idsikid¢; ketera ir klubakauliai gerokai idsikid¢. Poodinif riebalf ant liemens
neutciuopiama.

Skerdenos tenklinamos dedinéje spaudo puséje, paradant kategorijt.

SUBPRODUKTAI

Subproduktai - maistinés gyvuliu skerdenuy atliekos. Tai vidaus organai,
galvos, uodegos, apatinés galtiniy dalys, kurios nupjaunamos, paskerdus gyvulius.
Priklausomai nuo gyvuliy riiSies, yra skirstomi i jautienos, kiaulienos, verSienos ir
avienos. Subproduktai sudaro gana zZymia skerdienos dalj: galviju - 21 - 24%, avienos
- 20%, kiaulienos -17%.




Yra ir nevalgomos skerdeny atliekos - odos, kailiai, Seriai, kaulai, Zzarnos,
Slapimo piislés ir kt, - kurios naudojamos perdirbimo pramonéje, farmacijoje.

Kai kurie subproduktai pagal chemin¢ sudéta - riebalf, baltymf#, mineralinif
medtiagi kiekd ir kaloringumf matai skiriasi nuo gyvulif mésos, pvz.: galviji
lietuviai, vist gyvulif smegenys, kepenys.

Pagal maistin¢ vert¢ subproduktai skirstomi a dvi grupes:

1-0ji grupé. Tai pagal maistiné¢ vert¢ ir skonines savybes vertingesni subproduktai: lietuviai, kepenys,
smegenys, inkstai, dirdys, diafragmos, mésos nuopjovos. Dios grupés subproduktai gali biiti vartojami
1-fji ir 2-fjf patiekalf, dedrt, padtett gamybai. Juose néra arba yra nedaug jungiamojo audinio (plévelif,
sausgyslif, kremzlif).

2-0ji grupé. Tai maziau vertingi subproduktai: kojos, plauciai, galvijy, aviy, ozky galvos,
stemplés, trachéjos, uodegos, skrandziai, gerklos, ausys, karviy teSmenys, bluznys ir kt. Daugumas ju
naudojami slégtainiy, Saltieny ir kitokiy ilgai virty (2-3 val.) produkty gamybai.

Pagal terminj apdorojima subproduktai skirstomi :

1. AtUaldvtus, kurie laikomi temperatiiroje minus 1° - 0°C (laikymo trukmé - iki 48 val.) arba
temperatiiroje 0° - 4°C (laikymo trukmeé - 24 val). Trumpai laikomi todél, kad juose daug limfinio
audinio, kraujo, gleiviy. Pastarieji audiniai greitai genda. AtSaldyti subproduktai realizuojami tik toje
vietovéje, kur jie pagaminti.

2. Sullaldvti. Priel] sullaldant jie apvalomi, sudedami glaustai i metalines formas, isklotas
celofanu arba polietilenu, arba kita sveikatos ministerijos leista plévele. Gyvuliy galvos ir kojos
suSaldomos pavieniui, o liezuvius ir smegenis galima suSaldyti ir pavieniui, ir glaustai (blokais).
Blokais suSaldyti subproduktai gali bati gabenami | kitas vietoves Saldytuvuose. SusSaldyti
subproduktai laikomi: temperatiroje minus 12°C - 4 ménesius, temperatiroje minus 18°C - 6
meénesius, temperattiroje minus 25°C - 10 ménesiy.

Taros su subproduktais svoris - iki 20 kg (bruto). Ant taros turi biiti etiketé su
LST (CODEX STAN 1 ):1993 nustatytais Zymenimis.

GYVULIU SKERDENU KAPOJIMAS MAZMENINEJE PREKYBOJE

Atskiry skerdienos daliy maistiné verté nevienoda. Geros kokybés mésoje yra daugiau

raumeninio, riebalinio audinio, maziau jungiamojo audinio ir kauly. Jungiamojo audinio daug kaklo,
galliniy, pilvo srities mésoje. Jungiamasis audinys blogai suverda, jame daug nepilnaveréiy baltymy,
blogai jsisavinamas. Gyvuliy galinése yra daug kauly, kurie gaminant daugelj patiekaly yra
pasalinami. Tuo tarpu skerdieny nugaring, uzpakaliné dalis, menté sudarytos i§ plony raumeniniy
skaiduly, tarp raumeny nemazai riebaly, pagerinan¢iy mésos skoni ir savybes, nedaug jungiamojo
audinio. Tokios mésos maistiné verté yra zymiai didesné. Atskiros skerdienos dalys turi skirtinga
paskirtj.
. | mazmeninés prekybos imones skerdenos pristatomos padalytos pusiau arba ketvirciais. Skerdenos
perpjaunamos ilJilgai stuburo. Slanksteliai turi bati padalyti po lygiai | abi skerdeny puses. Dalijant
skerdena ketvirCiais , pjuvio linija eina tarp vienuolikto ir dvylikto stuburo slanksteliy ir Sonkauliy.
Parduotuvése mésa turi biiti sukapojama | atskiras dalis pagal standartuose nurodytas anatomines
atskyrimo ribas. Standartai numato kiekvieno gyvulio skerdienos iSkapojimo biida ir tvarka ir kiek
vidutinis$kai gaunama kiekvienos grupés meésos. Vienoje grupéje yra mazdaug vienodos maistinés
vertés nuokartos.

Jautienos skerdeny kapojimo tvarka Lietuvoje numato 1994 m. patvirtintos techninés salygos
TS 2008435 — 140 — 94. Techninése salygose yra nurodytos atskiry daliy anatominés ribos, kuriy reikia
laikytis kapojant skerdiena. Paprastai nurodoma kaip kapojama kiekvieno gyvulio skerdienos,
perpjautos iSilgai per stubura, pusé.

Jautiena. Skerdienos pusé sukapojama ir supjaustoma i dalis pagal tokia schema:



Meésos nuokarty pavadinimai: I gr. — 1 - nugaring, 2 — kumpis;
IT gr. — 3-menté, 4- kriitininé, 5- pomenté, 6-sprandiné
[T gr — 8-paslépsnis,9-priementé, 10-kulning, 13-kakliné

IV gr. — 7- uodegos dalis,11;12-kulniukai.

Grupé Dalys (Nr.) Skerdienos i[eiga Koeficientai
1 1,2 36-41 1,19
2 3,4,5,6 31-33 0,98
3 89,10, 13 16-20 0,69
4 7,11,12 11-12 0,24
Netektis - 0,4-0,5

Kiauliena. Skerdienos pusé sukapojama ir supjaustoma | dalis pagal TS 2008435 — 139 — 94
reikalavimus pagal §ia schema:

Nuokarty pavadinimai: I gr.- 1 - nugaring, 2 - kumpis, 3 - menté;
IIgr. - 4 - Cloning;
Igr. - 5 - paslépsnis, 8 - kakliné;
IVgr. — 6 - karka, 7- kulniné.

Grupé Dalys (Nr.) Skerdienos il leiga % Koeficientai
1 1,2,3 62-70 1,13
2 4 16-18 0,90
3 5,8 10-15 0,62
14 6,7 5-6 0,51
Netektis -- 0,4-0,5

Ver! liena. Skerdienos pusé sukapojama ir supjaustoma i dalis pagal Sia schema:

Nuokarty pavadinimai: Igr .- 1 - kumpis, 2 - juosmening, 3 - nugaring, 4 - menté, 5 pomentg;
IIgr. - 6 - krtining ir paslépsnis, 7 — kakling;
IIgr. - 8 - priementé, 9 - kulniné.

Skerdienos paskirstymas grupémis:



Grupé Dalys (Nr.) Skerdeny iSeiga %
1 1,2,3,4,5 70 -72
2 6,7 16-18
3 8,9 11-12
Netektis 0,3-0,5

Kiauliena. Skerdienos pusé sukapojama ir supjaustoma i dalis pagal TS 2008435 — 139 — 94

reikalavimus pagal Sia schema:

Nuokarty pavadinimai: I gr.-

1 - nugaring, 2 - kumpis, 3 - menté;

IIgr. - 4 - Coning;
Ilgr. - 5 - paslépsnis, 8 - kakling;
IVgr. — 6 - karka, 7- kulniné.

Grupé Dalys (Nr.) Skerdienos il ]eiga % Koeficientai
1 1,2,3 62-70 1,13
2 4 16-18 0,90
3 5,8 10-15 0,62
14 6,7 5-6 0,51
Netektis - 0,4-0,5

Ver!/liena. Skerdienos pusé sukapojama ir supjaustoma i dalis pagal Sia schema:

Nuokarty pavadinimai: Igr .- 1 - kumpis, 2 - juosmeniné, 3 - nugariné, 4 - menté, 5 pomenté;

llgr. - 6 - kriitininé ir paslépsnis, 7 — kakliné;
IIgr. - 8 - priementé, 9 - kulniné.

Skerdienos paskirstymas grupémis:

Grupé Dalys (Nr.) Skerdeny iSeiga %
1 1,2,3,4,5 70 - 72
2 6,7 16-18
3 8,9 11-12
Netektis 0,3-0,5




DESROS IR DESRU GAMINIAI

Dellros gaminamos il mésos far$o, subprodukty, riebaly ir prieskoniy. Jos yra apdorojamos
Siluminiu biidu, todeél iS karto gali biiti vartojamos maistui. Jy maistiné verté beveik visada yra didesné
uz zaliavy maisting verte. Vertinamos dél §iy priezasciy:

juose viskas valgoma, nevalgomos mésos dalys pasalintos (kaulai, kremzlés, sausgyslés),

gerai {sisavinamos, nes zaliavos susmulkintos,

paskanintos ir praturtintos jvairiais priedais, kas pagerina ju isisavinima ir padidina

kaloringuma

paruo( Itos vartojimui. Apdorotos termil /kai arba rikytos (mésa subrendusi),

kai kurios ilgai il Isilaiko, pavyzdtiui, pariikytos, riikytos.

Dellry gamybos procesas turi itakos juy kokybei ir grupavimui pagal technologija. Gamybos
technologijos pradinés operacijos yra tokios pacios:
1. Zaliavos paruo! Jimas. Paruo/ iant zaliavas atlickama:
1.1. Meésos paruosimas. Nuo skerdienos atskiriami kaulai, sausgyslés, plévés, kremzlés, riebaly
perteklius ir kt. Pagal jungiamojo audinio atskyrimo laipsni, mésos riebuma ir kai kuriuos kitus
rodiklius deSroms skirta mésa skirstoma i:
Jautiena:
auk[]¢ iausios ruSies (pagal Lietuvos Respublikos technines salygas jos salyginis
zymuo (J;) - be jungiamojo audinio;
pirmos rasies (J,) - kai jungiamojo audinio iki 6%;
antros rsies (J3) - kai jungiamojo audinio iki 20%;
riebi jautiena (J4) - kai jautienoje riebaly ir jungiamojo audinio (bendrai) iki 35%;
vienarGsé jautiena (Js) - tai jautiena, kuri lieka atskyrus auk[1¢ iausios riisies mésa(J,);
vienarai$é jautiena (J¢) - tai jautiena, kuri lieka atskyrus auk[1¢ iausios ruiSies (J;) ir riebia (J4)
jautient. Ji beveik tolygi pirmos ridies (J,) jautienai.

Kiauliena:
neriebi (K;) - kai riebaly ne daugiau 10%;
pusiau riebi (K,) - kai riebaly 30 - 50%;
riebi (K3) - kai riebaly 50 - 85%;

Kiauliy lasiniai:

kieti (sprandiniai), i kiauliy nugaros viety;
[loniniai ([Jony);
kritinélés, kai raumeninio audinio juose ne daugiau 25%
Verlliena:
e auksce iausios riisies (V) - be matomy riebaly ir jungiamojo audinio
(verSeliy kumpiy mésa, nugariné);
e vienaris¢ (V,) - tai verlliena, kuri lieka atskyrus aukl/Ce iausios rusies (Vi)
meésa.
Kiekvieno pavadinimo delros receptiira yra skirtinga

1.2 Apvalkaly paruosimas. Naudojant nattralius apvalkalus - Zarnas, skrandzius, paisles ir kt. -
juos reikia plauti, nuriebinti. Pastaruoju metu naudojami ivairls dirbtiniai apvalkalai, kuriy
ruosti praktiskai nereikia.

1.3. Prieskoniy ir priedy paruoSimas. Naudojami natiirallis ir cheminés kilmés priedai. Natiiraliis
priedai - miltai, krakmolas, kruopos, sviestas, kiauSiniai, kiauSiniy milteliai, pienas, pieno milteliai,
druska, cukrus ir kt. Priedy sudétis priklauso nuo desros pavadinimo.

Greta tradicilJkai naudojamy natiraliy priedy deSroms gaminti naudojami nauji baltyminiai
komponentai — sojos, odeliy, pieno baltymuy preparatai. Dazniausiai naudojami sojos baltymy
preparatai yra skirstomi { tris grupes, priklausomai nuo baltymy kiekio:



miltai — baltymy kiekis iki 65%,

koncentratas - baltymy kiekis 65% — 70% ,

izoliatas - baltymy kiekis 90% ir daugiau.
Sojos baltymy preparatai naudojami gaminiy iSeigos padidinimui, savikainos sumazinimui. Siuose
produktuose yra didelis baltymu kiekis, maziau negu 1% riebaly, visai néra cholesterino, todél
pasizymi didele maistine verte ir gali buti naudojami gaminant produktus su sumazintu riebaly kiekiu.

Cheminiai priedai — fosfatai, nitratai, emulgatoriai ir kt. Fosfatai stabilizuoja vandens -
riebaly emulsija, gerina gaminiy kosistencija ir skonj. Antioksidantai — tai medziagos, kurios
stabilizuoja gaminiy spalva. Ji nesikei¢ia, gaminius apdorojamnt termil Jkai. Datniausiai naudojamas
antioksidantas yra askorbininé rligdtis ir jos druskos. Emulgatoriai — tai medtiagos kurios sujungia
medtiagas, kurios nesimaido (pavyzdtiui,. vanduo ir riebalai). D&l dif medtiagt vandens — riebalf
emulsija yra stabili.Taip pat naudojami diimi koncentratai norint suteikti dedroms ritkymo skona.
2. Mésos siidymas. Siidoma siiryme, reciau sausai (itrinant druska mésa arba apibarstant druska, arba
atliekant vieng ir kita). Stidoma $altai - minus 3° -0°C temperatiiroje. Siidymo trukme - 6 - 48 val.
3. Mésos smulkinimas. Smulkinimas gali biti:
3.1. pirminis, rankomis mésa pjaustoma gabalais;
3.2. antrinis, mésa malama masinomis.
Kai kuriy riisiy desry farSas yra kuteruoiamas. t.y. smulkinamas iki rislios, vienalytés,
elastingos mases specialiais aparatais - kuteriais. LaSiniai pjaustomi jvairios formos ir
dydzio gabaliukais.
4. Farllo sudarymas. Sudaromas pagal delIros receptiira. Visos zaliavos kruopsciai maillomos iki
gaunama vienalyté konsistencija.
5. Far(Jo brandinimas. Brandinamas tik partikytoms ir rilkytoms desroms skirtas far§as. Trukmé - 2 -
10 val.
6.Far(Jo kim[limas | apvalkalus. KemlJama specialiomis mallinomis. Kai kurios dellros
kem[Jamos rankomis.
7.Dellry nusésdinimas. Nusésdinamos pakabintos. Nusésdinant sutankéja ir brgsta farSas. Trukmé
skirtinga: virty desry - 4 - 6 val., partukyty - 6 - 20 val., rikyty- 3-10 pary. Orui i$ deSry paSalinti
apvalkalai subadomi.
8. Specialus delJry suriSimas. Nusésdinty desSry galuose susidaro tuStumos, todél galai perriSami.
Dabar dazniausiai naudojami dirbtiniai apvalkalai su deSros pavadinimu ir kitais Zymenimis, o deSros
sukimstos | nattiralius apvalkalus gali bati specialiai perriSami.

Tolesnis de[Jry gamybos procesas skiriasi ir priklauso nuo desros technologinés grupés.

Pagal technologijos proceso ypatumus visi desry gaminiai yra skirstomi { tris grupes:

1. Virty desSry gaminiai.

2. Partikytos desros.

3. Rukytos desros.

VIRTOS DESROS

Virtos delros pasitymi geru skoniu, turi dvelnif, sultingf konsistencijf. Piai grupei priklauso
virtos dedros, mésos duonoa, dedrelés ir sardel€s, adarytos, kepeninés dedros, ir padtetai, kraujinés
dedros, slégtainiai ir daltienos.

Virtos delIros. Tolesnis (po surilJimo) gamybos procesas:
Apkepinimas. Apkepinama kar[/to oro kamerose 60° - 120°C temperatiiroje 40 - 180 min.
Far[Jas parausvéja, pasikei¢ ia skonis ir kvapas, de(Iros pasidaro stangresnés.
Virimas. Verdamos (kaip ir kepamos) pakabintos ant specialiy stovy vandens gary kamerose
80°C temperatiiroje, kol temperatiira desros viduje pasiekia 70° - 72°C. Tokia temperatiira
palaikoma apie 10 min.
Atllaldymas. Atllaldoma [lalto vandens dulu. Nuo delIry su vandeniu nubéga persisunk¢ i
apvalkalo pavirsiy riebalai.
Apvalymas ir apdziovinimas. Apvalomi neS§varumai, riebalai, vandens lasai.

Kai kurios virtos del Iros gali biiti trumpai rikomos.
Virty deSry gamybai gali buti naudojama ijvairiy gyvuliy ivairiy rasiy mésa (zr.: "Zaliavos
paruoS§imas"), paukStiena, subproduktai, laSiniy nuopjovos, pieno milteliai, bulviy krakmolas,



kvietiniai miltai, stabilizatoriai, jvairlis prieskoniai ir kt. DeSros gaminamos pagal receptiiras,
nurodytas technologijos instrukcijose.

Virtos delJros rii§imis neskirstomos. Ju skoninés savybés priklauso nuo gamybai naudojamy zaliavy
sudéties ir jy maistinés vertés.

Kem/[Jamos virtos delJros i nattiralius apvalkalus ir dirbtinius - fazering arba optana.

Lietuvoje gaminama labai platus virty deSry asortimentas:

e Panerio. Kem[Jama i galvijy storasias zarnas ir dirbtinius apvalkalus, tiesios, iki 50 cm ilgio,
galai uzspausti metalinémis kabémis. Drégnumas - iki 67%. Sudétis: auksce iausios riiSies
jautiena (Ji) -15 - 25%, pusiau riebi kiauliena (K;) - 75 - 85%, druskos - 2%, cukrus -0,1%,
kardamonas ir kiti prieskoniai.

e Daktari[lka. Kem[Jamos { analogiskus apvalkalus. Drégnumas - iki 67%. Sudétis: J; - 20 -
25%, K, - 70 - 75%, pienas - 2%, kiaul liniai - 3%.

e  Meégéju. Kemllamos analogillkai. Sudétis: J; -20%, V; -20%, K,-55%, pienas- 15%, 6 mm
dydtio ladinif gabaléliai

o  Atskiroji. Kem[Jamos | tiesiasias Zarnas, aklaja Zarna dirbtinius apvalkalus, tiesios, iki 50 cm
ilgio. Drégnumas - iki 68% . Sudétis: JJs - 55 - 65%, K, - 20 - 30%, [Joniniai la[Jiniai -15%.

o Lietuvil lka. Kem[lama i galvijy storasias zarnas ir dirbtinius apvalkalus, tiesios, iki 50 cm
ilgio, galai uzspausti metalinémis kabémis. Drégmes -iki 67%.

e Punios. Kem[lamos | galvijy storasias zarnas ir dirbtinius apvalkalus, tiesios, iki 50 cm ilgio.
Drégnumas - iki 70%.

e  Vietiné, AukstaitiSka, Tauragny. Pavilnio. Kem[Jamos i tiesigsias zarnas (jos plonesnés) arba
dirbtinius apvalkalus (mazesnio skersmens). Kiekvienos perriSimas skirtingas. Dirbtinis
apvalkalas - fazerinas. [ fazering kimstos neperriSamos.

e Arbatiné. Kem[Jamos i storasias zarnas, dirbtinius apvalkalus, tiesios, iki 50 cm ilgio, arba {
plonasias Zarnas, susuktas ringémis, kuriy vidaus skersmuo iki 20 cm.

Dar Lietuvoje gaminamos Kiaulienos, Piniavos, Ancios, So¢ioji ir kt.

Mésos duonos. Jy farSy sudétis atitinka to paties pavadinimo virty deSry sudéti. Jos nekemsamos i
apvalkalus, o farSas sudedamas | metalines formas ir kepamas 2 - 3 val. temperatiiroje iki 150°C.
ISimtos po kepimo i$ formy jvyniojamos | celofana arba | pergamentini popieriy, arba i polietileno
pléevelg. Lietuvoje kepama keletas ju: Lietuvil Jka -staciakampis kepalélis iki 3 kg, drégnumas - 65%,
druskos - 2,4%; Atskiroji - forma, svoris ir siirumas kaip ir Lietuviskos. FarSas kaip ir analogisky virty
desry. Ant plutelés uzraSoma pirmoji pavadinimo raidé.

Dellrelés. Skiriasi nuo virty deSry mazu skersmeniu, jose néra laSiniy gabaliuky, far$as - kuteruotas,
ilgis - jvairus (5 - 7 cm, 9 - 12 cm, 12-17 cm). Labiausiai vertinamos kimstos § aviy zarnas, bet
daugumas jy kemsamos i polietileno plévele.

Lietuvoje gaminamas asortimentas: Mégéju, PienisSkos, Kaimynuy, Pusrytinés, Kiaulienos, Klaipédos,
Paukstienos, Vaikiskos ir kt. Kiaulienos dellreliy sudétyje K, - 100%, Pienillky delJreliy sudétis: J, -
30 - 35%, KU - 60 - 65%, Mégéju - J,Js - 28 - 38%, K, - 28 -38%, K4-34%.

Gaminamos matai rikytos dedrel€s, pavyzdtiui: "Grill", Kaimidkos. Siduvos,
"Seklv¢ia". Kmyninés.

Sardelés. Kem[Jamos i kiauliy ir galvijy plonasias Zarnas, polietileno plévelg. Jos storesnés nei
desrelés, ivairaus ilgio. FarSas kuteruotas, bet stambiau nei deSreliy. LaSiniy gabaliuky néra.
Drégnumas mazesnis negu desreliu (desreliy - iki 70%, sardeliy - iki 65%).

Asortimentas Lietuvoje: Vilniaus, Kauno, Moksleiviy, Kiaulienos, Klaipédos.. Vilniaus sardeliy
sudétis: K, - 58%, J,Js - 40%, miltai - 2%; Kauno: J,J5 - 10 - 20%, K, - 71 - 81%, [oniniai lalJiniai -
7%, miltai - 2%.

Dellrelés ir sardelés nebaigtos virti, todél pries vartojant jas reikia virti 3-5 minutes.

[darytos deSros. Ju gamybai naudojamos tik aukstos kokybés zaliavos. Po apvalkalu yra iStisas
laginuku sluoksnis. Kai kuriy deSry pjivyje matomas taisyklingas sluoksninis rastas. Sios desros
kemSamos rankomis | storasias galviju Zarnas. | prekines riSis neskirstomos. Pavadinimai:
Sluoksniuota, Presuota, Liezuviné. Pastaruoju metu Lietuvoje jos beveik negaminamos.

Kepeninés deSros. Svarbiausios Zaliavos: verSienos, jautienos, kiaulienos, avienos kepenys, riebalai,
prieskoniai, i kai kurias dedami kiaulliniai, miltai, pauk[/tiena, smegenys, kiauliy odos, virtos
kruopos, virti ankstiniai griiddai. FarSas kuteruotas. I kuteruota farsa gali biti idéta lasinuky. Jie gerai




matomi farSe. Kai kurios kepeninés desros pariikomos. Asortimentas: Kepeniné kiausining, Kepeniné
virta, Kepeniné augaliné. Kemsamos i dirbtinj apvalkala- povidena.

Pa[ tetas. Pagal far[lo struktiira ir sudétj jie panasiis | kepenines desras. Sukimsti | apvalkalus jie
kepami karSto oro kamerose. Asortimentas: "PaStetas apvalkale" (kepenys, kiaulienos mésa, kiausinio
melanzo milteliai, pieno milteliai, druska, cukrus, prieskoniai, antioksidantai, konservantai), “Pastetas
vaikams”. Kems$ami i dirbtinj apvalkala - povidena.

Kraujinés deSros. Pagrindiné Zaliava - defibrinuotas ir stabilizuotas kraujas. Receptiiroje gali buti:
meésa, lasinukai, jvairis subproduktai, kruopos (mieziy perlinés), lydyti taukai, prieskoniai.
Asortimentas: Védarai, Zemaidiy védarai, Valstie¢iu, Ypatingoji, Subproduktiné. Kem$amos i Zarnas.
Slégtainiai (zelcai). Ju gamybai naudojamos zaliavos: mésa, subproduktai, defibrinuotas kraujas,
prieskoniai, stabilizatoriai. Zaliavos verdamos ilgai arba specialiuose induose padidintame slégyje, kad
suvirty klijingi subproduktai. Virta Zaliava, pasalinus i§ jos kaulus, kremzles, kitas nesuvirusias ir
sunkiai isisavinamas dalis, susmulkinama, pridedama pagal receptiira priedy, uzpilama koncentruotu
sultiniu ir kems$ama i kiauliy pusles, skrandzius arba storasias galviju

tarnas. Po to gaminiai apverdami ir prislégti atdaldomi. Asortimentas: paukdtienos, pardelif, kaimidka,
baltasis, vengridka, sodtiaus, kiaulit skrandtit, paprastasis, pilkasis, utkandos.

Virtos dellros ir gaminiai nepatvariis laikymui. Prekiauti jais leidziama tik turint
Saldomuosius prekystalius. Laikymo salygos ir terminai:
temperattiroje 0° - 6°C

kraujinés desros, pastetai ( be konservanty) - 12 val.
delJrelés, sardelés, mésos duonos - 48 val.
pauklltienos, parlleliy, baltasis, Salduvos slégtainiai - 48 val.
virtos delJros, sukim[Jtos i fazering ir optana- 5 pary.
PARUKYTOS DESROS

Partikytos desros yra aukstesnés kokybés negu virtos, nes juy sudétyje yra daugiau aukstos
kokybés skoniniy priedy ir prieskoniy, maziau drégmés (35 - 50%), todél jos geriau iSsilaiko.
Kemsamos | kutizing ir natiiralius apvalkalus — | aviy ir kiauliy plonasias Zarnas.

Gamybos proceso tfsa (po nusésdinimo ir suridimo):

Apkepinimas.

Virimas.

Atllaldymas. 10° - 15°C temperatiiroje 3-5 val.

Rikymas. Riikoma lapuo¢ iy medienos diimuose 35° - 50°C temperatiiroje 12-24val.

Dtiovinimas. Dtiovinamos 12°C temperatiiroje 2-4 paras. Per tf laikf jos subrésta, sumatéja ji

drégnumas, mésa agyja specifina rikymo prieskond, kvapf, subrésta.

[iy desry receptiira labai jvairi, todél daug pavadinimy. Labiausiai Zinomi ir paklausiis:

Medtiotojit dedrelés. Plonos, 16 - 20 cm storio, drégnumas - 35%. Sudétis: vienarii$é jautiena

(J2) - 25 - 35%, neriebi kiauliena (Ki) - 10%, pusiau riebi kiauliena (K;) - 30 - 40%, [lony

laSiniai - 25%, druska - 3%, cukrus - 0,1%, prieskoniai.

Tvejt. Tiesios. iki 40 cm ilgio, drégnumas - iki 52%. Sudétis: Ki - 30 - 40%. K, - 45 - 55%,

nugaros lalJiniai -15%.

Tauragés. Gali biiti tiesios iki 50 cm arba trumpos persuktos 18 - 20 cm ilgio, drégnumas - iki

50 cm.

Pajirio. Ringés, kurios vidaus skersmuo 10-16 cm, pavidalo arba tiesi iki 50 cm ilgio.

Nidos. Tiesios iki 50 cm ilgio arba persuktos ringés. Sudétis: J; ir J5 60 - 70%, K, - 5 - 15%,

nugaros lalJiniai - 25%, druska - 3%, cukrus - 0,1 %, prieskoniai.

Naminé. Tiesios iki 50 cm ilgio.

Dar labai tinomi pavadinimai: Klaipédos, Kiaulienos, Rékyvos, Nemuno, Kapsf,
Kauno salamii, Tuvinto, Talino, Rytin€, Utkandiné, Avienos, Santaka.

Laikomos partikytos desros pakabintos arba supakuotos dézése:

Jei laikymo temperatiira 0° - 6°C:




pakabintos laikomos - iki 15 pary,
dézese supakuotos laikomos - iki 15 pary.
Jei laikymo temperatiira minus 9° - minus 7°C dézése supakuotos laikomos iki 3 ménesiy.
Fasuotos i polimering plévelg vakuume desros laikomos, jei laikymo temperattira 0°-6°C:
supjaustytos grietinéliais - iki 6 parf,
supjaustytos gabalais - iki 8 pary.

RUKYTOS DESROS

[ios delJros yra pacios maistingiausios: i ju sudéti ieina daug baltyminiy medziagy ir riebaly,
todeél kaloringos (iki 500 kcal). Drégmés nedaug (25 - 45%), nes jos rukytos ir ilgiau dziovintos. Dél to
ilgiau (kai kurios ilgai) i$silaiko. Kemsamos { kutizing ir plonasias Zarnas.

Pagal gamybos technologijf ritkytos dedros yra skirstomos a 2 grupes:
1. Riikytos - virtes. Jos ritkomos 2 kartus. Po specialaus suri§imo jos:

Rikomos. 50°C temperatiiroje 2-4 val. lapuo¢ iy medienos diimuose.

Verdamos.

AtlJaldomos. 10°- 15°C temperatiiroje 3 - 5 val.

Rikomos. 30° - 40°C temperatiiroje iki 12 val.

Dtiovinamos. 12°C temperatiiroje iki 15 parf. Drégnumas sumatéja iki 40%.

2. Taliai riikytos (kietai riikytos). Gamybos proceso tasa po suri§imo:
Rikymas. Rikoma $altai, 18° - 22°C temperatiiroje. Rikymo trukmé 3 - 7
paros (su pertraukomis, diimy pateikimo trukmé 40 - 50% riikymo laiko).
Dtiovinimas. 12°C temperatiiroje pakabintos dtiovinamos 20 - 30 parf. Drégnumas sumat&ja
iki 30%, juose vyksta fermentacijos ir cheminiai procesai.

Rikyty (rukyty - virty ir zaliai rikyty) deSry gamybai naudojamos jvairiy rasiy
jautiena, kiauliena, arkliena, druska, cukrus, ivairiis (taiau kai kurie vertingi)
prieskoniai, konjakas, spiritas (kvapui sustiprinti) ir kt. KemJamos { gyvuliy zarnas,
pusles, skrandZius, dirbtinius apvalkalus (kutizina). Zaliavy receptiira priklauso nuo
desros pavadinimo.

Asortimentas:
Kralluonos. Tiesios iki 50 cm, neperrilJtos. Viename gale palikta 7 cm [Ipagato atkarpa.
Sudétis: J; - 20 - 30%, K; - 10%, K, - 40 - 50%, sprando lalliniai -10%, kardomonas, kiti
prieskoniai. Kem[lama ir { kutizina.
Zemaitigka. Ringés, kuriy vidinis skersmuo 12 - 15 cm. Sudétis: J,- 5 -10%, K, - 80 - 85%,
prieskoniai (auk[ Itos kokybés), cukrus - 0,1%, sprando laSiniai-10%. Kemsama tik | plonasias
zZamas.
Nerija. Tiesios iki 50 cm, neperrilJtos. Abu galai uzspausti.
Servelatas. Tiesios iki.50 cm. Jos gali bati virtos - riikytos ir Zalio rikymo.
Stiduvos. Tiesios iki 50 cm.
Griidétoji. Tiesios iki 50 cm.
Turistines dellrelés. Persuktos 12 -15 cm ilgio delJrelés. Gali buti suslégtos.
Skilandis. Tiesios iki 40 cm. PerrilJtos skersai kas 4 - 5 cm ir i[Jilgai. Kem[Jamos i storasias
galvijy Zarnas.
Auk[taiti[ 1ka. Tiesios iki 50 cm.
Rikytos desros, kaip ir pariikytos, pakuojamos i dézes iki 40 kg bruto masés. Ant dézés turi biiti
uzklijuojama etiketé, kurioje nurodomi LST (CODEX STAN1):1993 Zymenys.
Taliai rikyti dedrt laikymo sflygos ir trukmé:
jei temperatura ne aukstesné kaip 15°C - iki 4 mén.
jel temperatiira minus 2° - minus 4°C -  iki 6 mén.




jei temperattira minus 7° - minus 9°C - iki 9 mén.
Fasuotos vakuuminiu biidu i polimering plévelg desros laikomos ne ilgiau kaip 1,5 ménesio, jei
temperattira ne aukstesné kaip 15°C.

Rikyty - virty desry laikymo salygos ir terminai analogiski pariikytoms desroms.

RUKYTI MESOS GAMINIAI

Tai paklausiis mésos gaminiai, nes turi malony skonj, kvapa, kaloringi (apie 600 kcal),
paruosti vartojimui.
Riikyti mésos gaminiai ruoSiami pagal tokia technologing schema:
1. Mésos paruoSimas. Ruolliant i[] mésos gali buti pasalinti visiskai arba dalinai kaulai, kiauliy
skerdeny oda, riebaly perteklius, gyslos, sausgyslés. Suformuojamas gaminys. Jeigu reikia, jis
suriSamas virvute. Kai kurie gaminiai jvyniojami i drobelg arba celofang ir po to surisami.
2. Mésos siidymas. Stidoma suformavus arba prie§ formavima. Stidymo biidai:
2.1. Sausas. Pabarstoma arba jtrinama druska ir laikoma iki 10 - 14 d. Sio sidymo gaminiai nuosekliai
subrende, todél skanis, nesusidaro didesni skonio ir aromato nuostoliai, druska i§ mésos iStraukia
nedideli vandens ir skonio medziagy kiekj. Galimas trikumas - nejsisiidziusios vietos, kur gali
prasidéti gedimas;
2.2. [lapias. Stidoma stiryme. Siidymas trumpas - 2 - 5 paros. Patikimas, nes siirymas isiskverbia i
giluminius audinius. Trikumas - siiryme iStirpsta maistinés, skoninés ir aromatinés medziagos, todél
pablogéja gaminiy savybés.
2.3. Millrus. Apie 24 val. sidoma sliryme, o po to apibarstoma druska ir laikoma 2-3 paras.
Darbaimlus budas, bet pasiekiama optimali kokybé ir patikimumas.
2.4. I8virkstimo. Stirymas Svirkstu iSvirk§¢iamas i. jvairias mésos vietas. PavirSius apibarstomas druska
ir palieckama apie 24-36 val., kad siirymas pasiskirstyty po mésg ir mésa subresty. Kumpius sidant,
reikia $virksti { 30 - 40 viety. Darbaimlus, bet greitas ir patikimas stidymas.
Stidymui naudojami jvairGis prieskoniai: pipirai, lauro lapai, gvazdikai, kalendra ir kt.
3. Apdziovinimas. Pastidyta mésa apipjaustoma, galutinai suformuojama ir dziovinama 6 -12 val.
4. Rikymas. Jis gali biiti:
4.1. [laltas, 18°-22°C, 2 -4 paros.
42. Uiltas, 45°-55°C, 5-10val.
4.3. karlJtas, 80°- 90°C, 2 - 4 val. Rukoma, kol temperattira vidiniuose mésos sluoksniuose pasiekia
iki 65° - 70°C. Mésa i§ dalies apkepa, suminkstéja.
5.Dziovinimas. Temperatira - 12°C, trukmé - 10 - 12 pary. Silto ir kar§to rikymo gaminiai
nedziovinami, atSaldomi iki aplinkos temperatiiros.

Priklausomai nuo panaudotos taliavos gaminiai skirstomi 4 kiaulienos, jautienos, avienos, paukdtienos,
tvérienos.
Pagal terminio apdorojimo biida gaminiai skirstomi { Saltai rukytus, karstai rikytus, virtus, keptus ir
apkeptus.

Kiaulienos gaminiai. Lietuvoje jie populiariausi. Pavidalai:
Kumpiai. Gaminami il jvairiy kategorijy kiaulienos uzpakaliniy kumpiy ir men¢ .
Biina su kaulais, pasalinus dalj jy arba visai be kauly, su lasinukais, pasalinus dalj jy arba
visai be lasinuky. Kumpiy ir men¢ iy  paruosimas priklauso nuo kumpio pavadinimo.
Asortimentas:
Kauno kumpeliai: i[] kumpio arba mentés be kauly, bet su oda, karstai rikyti, suvynioti i celofang
pailgi, suristi Spagatu kas 3 -4 cm, svoris iki 3 kg.
Kumpis: i[] kumpio (utpakalinio), su oda, poodinif ladinif sluoksnis ne storesnis kaip 3 cm, kojos
nupjautos per kulno sfnard. Gali biti dalto rikymo ir kardto riikymo. Kardto riikymo kumpiai - be
dubens kaulo. Svoris: dalto ritkymo - iki 7 kg, kardto riikymo - iki 5 kg.




Suvalkietil Jkas. I['] uzpakalinio kumpio. Pasalinti visi kaulai.
Presuotas. [lalto rukymo. Svoris - iki 5 kg.
Auk[taiti[ lkas. I utpakalinio kumpio. Kardto riikymo.
Vyniotiniai.Gaminami i[] jvairios kiaulienos skerdenos, dazniausiai mentinés ir kumpinés
skerdenos daliy be kauly arba su jais, su jvairiu lasinuky kiekiu ir storiu, be odelés ir su ja,
suvyniota, {sukta | drobelg arba celofang arba kita plévelg, suriSta virvute. Pagal apdorojima jie
gali biiti Saltai ir karStai rakyti, rikyti - virti. Asortimentas:
Vilniaus; sprando raumuo ir [Joniné, be kauly suvyniota | celofana perrista kas 3 - 4 cm $pagatu,
svoris - virs 1 kg. Rakytas karstai.
Lietuvillkas: kumpis ir menté be kauly, su oda arba be odos, suvyniotas ir perristas kas 3 - 4 cm
$pagatu. Salto riikymo -jvyniotas { marle, karsto rikymo - i celofana. Svoris - ne maziau 1 kg
Kiti rokyti gaminiai. Gaminami i[] jvairiy skerdenos daliy, jvairiy pavidaly. Pagal
apdorojima gali biiti $altai ir karstai rakyti, rukyti — virti, apkepti.
Nugariné. Nugaros dalis su oda ir [Jonkauliais, nugarkauliai paJalinti. Sta¢iakampis. Salto riikymo -
nejvyniota, kar§to ruikymo - {vyniota i celofang arba kita plévelg ir perrista iSilgai ir skersai kas 10-12
cm. Svoris - ne maziau 1 kg.
[oniné. [Jonkauliné skerdienos dalis su oda ir Sonkauliais, be pilvo dalies. Stac¢iakampis. [lalto
rukymo - nejvyniota, karSto rikymo -jvyniota { celofang arba kita plévelg ir perrista iSilgai ir skersai
kas 10 - 12 cm. Svoris - ne maziau 1 kg.
Bekonas. 1, 2, 3 arba 4 kategorijy kiauliy su oda skerdena. Stac¢iakampiai, platesni negu [oniné, bet
trumpesni.
Sostinés bekonas - il sprando dalies, be kauly, su oda, kar$to
rikymo. ivyniotas i celofang perriStas. Masé nenormuojama.
Mégéju bekonas - il kriitininés ir pilvo dalies be Sonkauliy, su oda, kar§to rikymo, Ivyniotas §
celofanf , perridtas. Mas€ nenormuojama.
Lalliniai. Tai nugariné arba Soniné skerdienos dalis, su odele arba be jos. Forma gali biiti taisyklinga ir
netaisyklinga (kraStai neapipjaustyti). Pavadinimas priklauso nuo stidymui naudojamy prieskoniy ir
apdorojimo biido po rukymo: Valstieciy, Vengriski (apibarstyti ir jtrinti raudonyjy pipiry milteliais).
LasSiniy masé neribojama.
Filé. Tai nugaros raumeninis audinys. Gali biiti vienasluoksnis (vienalytis) ir keliasluoksnis
(daZniausiai dvisluoksnis). Ivairiai sidomas. Pavadinimas priklauso ir nuo rikymo biido. Vertinama
"Uiauliy filé" - dvisluoksnis, ivyniotas i plona lasinuky sluoksni ir celofana arba pergamenta
apibarstytas raudonyju pipiry milteliais, perriStas kas 5 cm virvute ir karStai riikytas. Panevézio ir
Vilniaus filé gaminamos tik i§ nugaros ir juosmens raumeny.
Sprandiné. Tai kiauliy sprando raumenys. Juose daugiau riebaly negu filé raumenyse. ParuoSiama
sprandiné analogiSkai kaip ir filé, taciau stidant naudojama daugiau ir astresniy prieskoniu: karciyjy
pipiry, ¢esnako. Gali biti Salto, bet dazniau karSto rukymo. Lietuvoje gaminami karSto rikymo
sprandinés pavidalai:
Sprandiné su ¢esnakais.
Sprandiné su prieskoniais. Abiejy masé - ne mazesné kaip 0,5 kg.
Karka. Priekinio kumpio (mentés) nuokarta. Biina tik Salto rikymo.
Kojos (palllaunés). Utpakalinés kojos blauzda. Tik dalto riikymo.
Galva. Galvy pusés su oda. Tik Salto rukymo.
Par(lelis. Par[Jeliy skerdeny dalys. Biina $alto ir kar$to rukymo.
Uonkauliai. Tai krttininés ir Soninés dalies skerdena su kaulais. LaSinukai apipjaustyti. Pavyzdziui,
"Panevézio Soniné" gaminama il] [Jonkauliy, ant kuriy palikta ne maziau kaip 65% mésos. Ji kar$to
rukymo

Jautienos gaminiy Lietuvoje gaminama nedaug pavidaly:
I[pjova. Galviju juosmens raumens audinys, apibarstytas astriais prieskoniais, cesnaku. Gali biiti $alto
ir kar§to rikymo. Neivyniojama. Masé nenormuojama.
Vyniotiniai. Tai galvijy uzpakaliniy kumpiy arba juosmens ir nugaros suvyniota mésa. "I Jkylautojy
uzkandos" vyniotiniui naudojamas nugaros ir juosmens raumuo, jvyniotas i celofana.
Kumpis. Utpakalinii kumpif mésa be kaulf.
Sprandiné. Galviju sprando raumenys. Gali biiti Salto ir karsto rukymo.
Liezuvis. Gali biiti nattiralus ir {vyniotas i kiauliy laSinius.
Mégéjy kepsnys.Gaminamas il ilgojo raumens.Nejvyniojamas.
Jautienos kumpelis.Gaminamas i | kumpinés arba mentinés skerdenos daliy.




Avienos gaminiy asortimentas Lietuvoje dar mazesnis: kumpiai (uzpakalinis aviy kumpis), Soniné,
rukytas Saslykas.

Pauk[ tienos. Lietuvoje populiariis gaminiai, ypac - il villtienos. Pavidalai:

Villtos - kar[to ir [Jalto rikymo, riikytos - keptos.

Villty Slaunelés. Karsto ir Salto rakymo.

Villty sparneliai. Karsto ir $alto (reciau) rikymo.

Antys. Karsto rikymo.
Ttsys. Kardto riikymo.

Tvérienos gaminiy pavidalai:

[lerniena. [Jalto ir kar[Jto rikymo. Tai Serno nugariné - Sonin¢ dalis. KarSto rikymo btna su
Sonkautiais.

[lerno kumpis. [Jalto ir kar[Ito rakymo.

Briedienos filé. Karsto rikymo briedziy juosmens raumenys.

Briedienos sprandiné. Salto arba karsto riikymo briedziy sprando raumenys.

Briedienos vyniotiniai. Tai briedtif utpakalinit kumpif arba juosmens raumeni suvyniota, asukta a
celofant mésa, suridta virvute arba dpagatu ir kardtai riikyta.

Stirnos kumpis. Kar[Ito rakymo.

Stirniena. Stirny $oniné, nugariné dalis su Sonkauliais, kar$to rukymo.

Vienas il svarbiy rikyty gaminiy kokybés rodikliy - druskos kiekis. Karsto riikymo gaminiuose
druskos turi biiti ne daugiau kaip 2,5%, Salto rikymo - ne daugiau 3,5%.
Pakavimas. Kar[]to rikymo gaminiai turi bati {vynioti { pergamenta, puspergamentj, celofana. Gali
buti iSfasuoti i vakuuming pakuotg. Nefasuoti ir fasuoti gaminiai pakuojami i dézes (medines,
aliumines, polimerines, kartonines). Bruto masé -iki 40 kg. [Jalto rikymo gaminiai gali biti jvynioti
(smulkiagabaliniai) ir nejvynioti. Pakuojami taip pat i déZes, iSklotas vyniojamu popieriumi. Tara
zenklinama pagal LST (CODEX STANT1):1993 reikalavimus.

Laikymas. Gaminiy laikymo salygos ir terminai priklauso nuo riikymo biido ir temperatiiros.
Kar(to rikymo gaminiai laikomi temperatiiroje 0° - 8°C ne ilgiau kaip 5 paras, i$fasuoti | vakuuming
pakuote - ne ilgiau kaip 18 pary. [Jalto rikymo gaminiai laikomi 0° - 4°C temperatiiroje iki 30 paruy,
minus 7° - 9°C temperattiroje smulkiagabaliniai - iki 45 pary, stambiagabaliniai - iki 6 mén.

PUSGAMINIAI

Tai mechaniskai paruosti gaminiai, kuriuos reikia termiskai (kulinariskai)
apdoroti. Rizikos preké, nes ju laikymo terminai trumpi. Prekybos pusgaminiais
galima imtis tik iStyrus rinka. Jie turi paklausa, nes labai taupo darbo ir laiko sanaudas
geros kokybés patiekalams namy salygomis pagaminti.

Ju gamybai naudojama jvairiy gyvuliy mésa ir paukstiena. Pusgaminiai pagal naudojama
zaliava yra skirstomi | jautienos, kiaulienos, avienos ir paukStienos. Pagal svor] jie biina
stambiagabaliniai, porcijiniai ir smulkiagabaliniai.

Stambiagabaliniai pusgaminiai — tai mink[/ta mésa, iSpjauta i§ tam tikros skerdenos dalies lygiu
pavir§iumi, be sausgysliy ir story pléviy. Atskirus raumenis dengianCios plévelés paliktos. Mésa
nepatamséjusi. Spalva budinga kokybiskai mésai. Raumenys nesupjaustyti. Poodiniy riebaly ne
daugiau kaip 10 mm .

Jautienos stambiagabaliniai:

[0pjova,

Ilgasis raumuo: nugaros ir juosmens dalis,

[Joniné,



Kumpis: vir[]utinis gabalas, vidinis, [Joninis, i[lorinis gabalas,
Menté,
Poment¢,
Kritinéle,
Kotletiné mésa.
Kiaulienos stambiagabaliniai pusgaminiai:
[0pjova,
Nugarine,
[Joning,
Kumpis,
Sprandiné,
Kotletiné mésa.
Avienos stambiagabaliniai pusgaminiai:
Nugariné,
[Joniné
Kumpis,
Menté,
Kotletiné mésa.
Porcijiniai pusgaminiai pjaustomi porcijomis po 70g, 100g, 125 g arba daugiau. Jie nupjaunami nuo
stambiagabaliniy pusgaminiy. Gabaléliai pjaunami skersai raumeny skaiduly. Pagal apdorojimo biida
blina natiraliis ir paniruoti. Paniruoti - il lmul 'tos mésos gabalai (gabaliukai) pamerkiami | kiauSiniy
plakinj ir apvoliojami (paniruojami) dziuvésiuose arba miltuose.
1. Jautienos porcijiniai pusgaminiai.
I[Ipjova. Vienas ar du supjaustytos il Ipjovos gabaléliai sufasuoti porcijomis po 250g arba 500g.
Nattralus bifSteksas.20-30 mm storio il Ipjovos gabalélis
Antrekotas. 125 g svorio, 1,5 - 2 cm storio jautienos nugarinés arba juosmeninés daliy mésos
minkstimo gabalas, pailgos formos.
Langetas. 125 g svorio, 1 - 1,5 cm storio ovaliis 2 jautienos iSpjovos gabaliukai.
Nepaniruotas rom[Jteksas. Apvalus, ovalus arba keturkampis 8-10 mm storio ilgojo raumens,
vir[Jutinio arba vidinio kumpio daliy gabalélis.
Mésa natiraliam vyniotiniui. 10-15 mm storio vir[lutinio ar vidinio kumpio daliy gabaléliai.
Mésa troskinimui. Netaisyklingos formos 20-25 mm storio illorinio ar [loninio kumpio daliy
gabaléliai.
Paniruotas rom[Jteksas. Rom[Jteksas, padengtas plonu, lygiu dtiuvésélii sluoksniu.

2.Kiaulienos porcijiniai pusgaminiai:

Supjaustyta iSpjova. Du, trys, arba keturi supjaustytos iSpjovos gabaléliai
sufasuoti porcijomis po 250g arba 500g.

Natiralus kotletas (karbonadas). 10-15 mm storio nugarinés gabalélis su ne ilgesniu kaip 80 mm
kauliuku.

Naturalus paniruotas kotletas. Karbonadas padengtas plonu dtiuvésélit sluoksniu.

Eskalopas. 10-15 mm storio ilgojo raumens gabalélis.

Natiralus pjausnis([Inicelis). 20-25 mm storio ovalus kumpio gabalélis.

Paniruotas pjausnis([Inicelis).Pjausnis padengtas dtiuvésélii sluoksniu.

Meésa natiiraliam vyniotiniui. Netaisyklingos formos 10-15 mm storio kumpio gabaléliai

Me¢sa troSkinimui. Netaisyklingos formos 20-25 mm mentés arba sprandinés gabaléliai.

3.Avienos porcijiniai pusgaminiai:

Natiralus kotletas. 10-15 mm storio nugarinés gabalélis. Gali biiti su ne ilgesniu kaip 80 mm
kauliuku.

Paniruotas kotletas. Tai natiiralus kotletas, padengtas plonu, lygiu dziuvéséliy sluoksniu.

Eskalopas. 10-15 mm storio ilgojo raumens gabaléliai.

Pjausnis. 20-25 mm storio ovalus kumpio gabalélis.

Paniruotas pjausnis. Pjausnis padengtas plonu dtiuvésélit sluoksniu.

Mésa troskinimui.20-25 mm storio netaisiklingos formos mentés gabaléliai.

Smulkiagabaliniai pusgaminiai. Tai tam tikros masés mésos gabaléliai su nustatytu raumeny ir
riebalinio audinio kiekiu.



Befstrogenas. 30-40 mm ilgio 5-7g jautienos lazdelés, paruostos pjaustant kumpio viding ir
virSuting dalis, ilgaji ruameni ar iSpjova.
Azu. 30-40 mm ilgio 10-15 g mésos lazdelés, paruostos pjaustant iSoring ir Soning kumpio dalis (i$
jautienos).
Mésa kepimui.10-15 g jvairios formos mésos gabaléliai i§ kumpio ir nugarinés (i§ jautienos,
kiaulienos).
GulialJas. 20-30 g ivairios formos mésos gabaléliai i§ mentés, pomentés ir Soninés. Riebalinio
audinio ne daugiau 15% porcijos svorio ( i§ jautienos, kiaulienos).
Mésa plovui. 10-15 g ivairios formos mésos gabaléliai i§ mentés, pomentés ir Soninés. Riebalinio
audinio ne daugiau kaip 15% porcijos svorio (i jautienos, kiaulienos, avienos).
Ualllyky mésa. 30-40 g jvairios formos mésos gabaléliai i§ sprandinés, kumpio, nugarinés
nuopjovy. Riebalinio audinio ne daugiau 30% porcijos svorio ( i§ kiaulienos, avienos).
Smulkiagabaliniai pusgaminiai su kaulais:
Jautiena trokinimui. Ne didesni kaip200g mésos gabaléliai su kaulais.MinkStos mésos su
riebalais turi biiti ne maziau kaip75%.
Kriitinélé su kaulais. Ne didesni kaip 200 g jautienos kriitinélés su kremzlémis gabaléliai.
Minkstos mésos su riebalais turi biiti ne maziau kaip 85%.
Sriubos rinkinys. 100-200 g masés jautienos, avienos mésos su kaulais gabaléliai i$
sprandinés, Soninés, kriitininés, juosmeninés daliy. Minkstos mésos turi biiti ne maziau kaip 50%.
Ragu. 40-100 g masés kiaulienos arba avienos mésos su kaulais gabaléliai i§ sprando,
nugarinés, $oninés, juosmeninés, kumpinés dalies. MinkStos mésos turi biiti ne maziau kaip 50%
porcijos maseés.
Malti. Farlas sudaromas i[! mésos, kvietinés duonos, dziuvéséliy, riebaly, svogiiny, prieskoniy,
kiauSiniy ir t.t. Pavidalai:
Kotletai. Naudojama jvairiy gyvuliy i§ jvairiy skerdienos viety mésa, todél ju yra keletas
pavadinimy: "Astros" kotletai gaminami i§ vistienos, "Naminiai", "Kauno", "Valstie¢iy" - i$
kiaulienos. Kotlety maséje riebaly negali buti daugiau kaip 30%.
Vyniotiniai (zrazai). Gaminami i[J jautienos far[Jo, kurio viduje yra idaras i§ kiausiniy, kepty
svoglny, zalumyny ir kityzaliavy.
Balandéliai. Jautienos arba kiaulienos far([Jas su kruopomis (rytif, mietif perlinémis 1-ojo numerio
ir kt.) avyniotas & kopiisty arba saloty, arba kity zalumyny lapus.
Maltas [Inicelis. Jautienos - il jautienos, "Kiaulienos" - i’ kiaulienos far[Jo, "Kauno" - ilJ abiejy
mésos pavidaly (jautienos ir kiaulienos) far$o ir t.t.
Kukuliai (tefteliai). Gaminami il jautienos far(]o, i kuri dedama kiaulienos riebaly.
Mésos farsas. Malta mésa. FarSo pavadinimas priklauso nuo gyvulio, naudojamo jam gaminti,
pavidalo, priedy ir praturtintoju. [ farSy sudéti gali biiti pridéta: pieno milteliy, kiauSiniy melanzo
arba milteliy, koiopy, pyrago (duonos) dziuvésiy, ivairiy prieskoniy, svogiiny, ¢esnako ir kt. Kai
kurie far(Jai gaminami tik i[] mésos. Pavyzdziui, "Mazylis" gaminamas tik i§ verSienos. FarSe
ribojamas riebaly kiekis: jautienos farSe - ju ne daugiau kaip 17%, kiaulienos ir mégéjy farSuose
(i§ kiaulienos) - ne daugiau 50%, balandéliy farSe - ne daugiau 22% (be to, jame yra iki 25%
ryziy). Far$ai fasuojami. Farsas gali biiti gaminamas parduotuvéje i§ pirkéjo pasirinktos mésos.
Cepelinai. Gaminami i virty bulviy su mésa ir su varske.
Talios dedrelés. Far[las sukim[]tas i zarnas. Asortimentas: Sodziaus, . Lietuviskos, Tauragés.
Natiiraliis, planiruoti ir malti pusgaminiai sudedami ant specialiy padékly, kurie
dedami i medines, polimerines, aliumines dézes viena eile. Dézés uzdengiamos
dangteliais (arba padéklais). Dangciai neturi spausti ir deformuoti pusgaminiy. Dézés
neto masé - iki 20 kg.
Sulaidyti. Jy ivairts pavadinimai, nes ruosiami i§ jvairios mésos ir kity zaliavy. Pavidalai:
Koldiinai. Daugybé juy pavadinimy, nes tesloje gali biiti {vairios mésos farSas arba varske.
Cepelinai. Gali biiti nevirty tarkuoty bulviy ir virty trinty bulviy su mésa, su varske.

Zemaigiu blynai.

Vil lty. vi§éiuky- broileriy $launelés.

Vilty. vi§¢iuky - broileriy krutinélés.

Sriuby rinkiniai. I[] jautienos, kiaulienos, pauk[Jtienos (vi(lty, vi§¢iuky -broileriy).
Sullaldyti zemaiciy blynai, koldtinai, cepelinai, paukstienos pusgaminiai fasuojami po 500 g i



po 1000 g ant polimeriniy padékliuky, aptraukiant juos skaidria plévele. Po to jie dedami nuolaidziai
(kampu) | dézes viena eile. Sriuby rinkiniai fasuojami porcijomis iki 1 kg { celofano, polietileno
paketus. Paketai dedami i dézes iki 20 kg trimis eilémis. Ant dézés klijuojama etiketé su LST (CODEX
STAN1):1993 nurodytais rekvizitais.

Fasuoty subprodukty pakuotés pléveléje klijuojama etiketé, kur nurodoma: gamintojas, jo adresas,
prekeés zenklas, pusgaminio pavadinimas, tinka vartoti iki (data).

Visi pusgaminiai, i[Jskyrus sullaldytus, turi biiti laikomi temperatiiroje 0° - 4°C. Laikymo trukmé:
malti - 12 val., natiiralds smulkiagabaliniai - 18 val., planiruoti - 24 val., natiirallis stambiagabaliniai -
48 wval. Susaldyti pusgaminiai laikomi minus 12° -18°C temperatiiroje. Laikymo trukmé:
stambiagabaliniy (paukstienos Slaunelés, kratinélés) - 3 mén., visysriubyrinkiniy-iki 1 mén., kity-iki 10
pary.

MESOS KONSERVAI

Lietuvoje mésos konservy gaminama apie 60 - 70 pavadinimy. Gaminami trijose imonése:
Panevézyje - didzioji konservy dalis (apie 50 pavadinimy), Klaipédoje ir Vilkaviskyje.
Vertinami konservai dél iy priezaséiy:
gerai il silaiko, nes jie hermetizuoti ir termil lkai apdoroti;
juose viskas valgoma, visos nevalgomos ir matavert€s dalys padalintos; pasitymi geru skoniu,
nes pridéta prieskonif, kartais ir riebalf, kt. priedf;
patogiis vartojimui, nes ju nereikia ilgai ruosti;
paivairina mésos produkty asortimenta.
Meésos konservy gamybos procese yra nemazai ypatybiy, taciau bendroji gamybos schema, kaip ir
bet kuriy kity konservy, panasi:
taliavi paruodimas: tai atlickama pagal atitinkamy konservy technologijos
reikalavimus, apima mésos iSgyslinima , supjaustyma, malima ir, jeigu reikia,
virimf, kepimf arba blandiravimrt. Tai daug darbo, ji tarpe rankt darbo, reikalaujanti operacija;
taros paruolJimas. plovimas, sterilizavimas ir kt.;
taros ekshautiravimas (oro illsiurbimas il taros),
taliavos idpilstymas 4 tart
taros hermetinis uzdarymas. Pastarfjf operaciji atliecka arengimai, kurie per vienf valandf
utpildo iki 1 - 2 tikstan¢ iy konservy dézuc iy vienety
terminis konservu apdorojimas, t.y. sterilizavimas arba pasterizavimas. Tai atlickama
specialiuose autoklavuose. Trukmé priklauso nuo dézutés masés ir taliavos paruodimo biido;
terminis i(Jlaikvmas. I[Jlaikomi mésos konservai apie 30°C temperatiiroje termostatuose 1
- 3 paras. I[1laikymo metu sunaikinamos kai kurios mikroby rasys (botulizmo), iSryskéja
ydos;
kokvbés patikrinimas.
jpakavimas i transporting (iSorine) tara: medines, polimerines, kartonines, metalines dézes.

Priklausomai nuo naudoty zaliavy ir gamybos ypatybiy konservai yra skirstomi {
tokias grupes:

1. Konservai il | mésos. Pagal pagrindinés Zaliavos - mésos - paruosima jie yra tokiy pavidaly:

1.1. Trollkintos mésos. Supjaustyta gabaliukais mésa sudedama | dézutes, pridedama druskos,
prieskoniy, riebaly. DéZutés hermetiskai uzdaromos ir sterilizuojamos 1,5-2 val.

1.2. Virtos mésos. I§virta mésa pjaustoma, dedama i dézutes, pridedama koncentruoto mésos sultinio,
prieskoniy, jeigu reikia, riebaly. Hermetizuotos dézutés sterilizuojamos 0,5-1 val.

1.3. Keptos mésos. Supjaustyta gabaliukais mésa kepama kauly riebaluose su svogiinais. Keptos mésos
gabaliukai, sudéti i dézutes, uzpilami padazu, kuriame buvo kepama mésa. Hermetizuotos dézutés
sterilizuojamos 0,5 - 1 val.




Keptos mésos konservai gali biiti ir kity pavadinimy, pavyzdziui:

 guliallas, smulkiis mésos gabaliukai;

« tefteliai (kukuliai), mésos farSo rutuliukai.

1.4. Stdytos - presuotos mésos. Jie gali biiti gaminami troskintos mésos (1.2.) tipo. Lietuvoje paplite
Turisto pusry¢iy konservai, kurie gaminami i§ kiaulienos arba i§ jautienos. Studyti - presuoti konservai
turi iki 3% druskos, gerai iSsilaiko, turi strateging reikSmg.

2. Subprodukty konservai. Priklausomai nuo naudotos taliavos ir paruodimo biido jie gali buti dif
pavidalf:

2.1. Liezuvis drebudiuose. Galvijy, kiauliy, aviy suidyti liezuviai, blanSiruoti, supjaustyti skiltelémis,
sudéti { dézutes, uzpilti sutirstintu sultiniu, sterilizuoti.

2.2. Keptos kepenys. Jautienos kepenys, supjaustytos gabaléliais, keptos kauly riebaluose su
svogilinais.

2.3. Keptos smegenys. Jautienos smegenys, keptos kauly riebaluose.

2.4. Inkstai pomidoru padaze. ivairiy gyvuliu supjaustyti inkstai, kepti kauly riebaluose ir uzpilti
pomidory padazu.

2.5. Virtos [lirdys drebuciuose. [vairiy gyvuliy virtos Sirdys, supjaustytos skiltelémis, sudétos i dézutes
ir uzpiltos koncentruotu sultiniu.

2.6. Virtos kiauliy kojos drebuciuose.

2.7. Virtos kiauliy uodegos drebuciuose.

Pastaryjy dviejuy pavidaly konservy gamyba analogiska Saltienos gamybai: iSvirtos  zaliavos
supjaustomos, paSalinami kaulai ir kitos mazavertés dalys ir wuzpilamos koncentruotu
sultiniu. Populiarus pavadinimas "Nevézis" (subprodukty misinys). Subprodukty konservy
sterilizacijos trukme - iki 1 val.

3. Pauk/ tienos konservai. Pavidalai:

3.1. Virta pauk(tiena: villtiena drebuciuose, kalakutiena drebuciuose, antiena drebuciuose, atitinkamy
pauksciy ragu drebuciuose.

3.2. Virta paukl[tienos filé: villtienos, zasienos. I§ paukstienos pasalinti kaulai.

3.3. Virta paukl[tiena padazuose. Ji gali buti su kaulais ir filé. Labiausiai paplitgs pavadinimas -
Visciukai grietinés padaze.

3.4. Virta pauk[tienos filé su kruopomis. Dazniausiai naudojami ryziai su vistiena.

3.5. Kepta pauklitiena padazuose. Kepamos antys, zasys, laukiniai pauksc¢iai.  Supjaustyta
paukstiena uzpilama padazu, kuriame buvo kepama. Visi paukstienos konservai sterilizuojami iki
1 val.

4. Palltetai. Gaminami i[] kutiruoto far[Jo. Taliavos: subproduktai, mésa, sviestas, kiaudinio trynys,
pienas, prieskoniai. Pagal sudéta sflyginai skirstomi 4 2 grupes:

4.1. Natiralds: kepeny pastetas su sviestu, mésos pastetas.

4.2. Specialios receptiiros (su priedais). Juy pavadinimai originalls, pavyzdziui: Mégéjy, Dietinis,
Arktika ir kt. Jy receptiiroje ne tik mésa arba subproduktai, bet ir anks¢iau minéti priedai. Pastetiniy
konservy sterilizacijos trukmé - iki 1 val.

5. Dellry ir deSry farSo konservai. Jei naudojama dellra, ji susukama glaustai dézutéje,
tuStumos uzpildomos sultiniu arba kauly riebalais, arba pomidory padazu. Desrelés dézutése
sudedamos glaustai stac6. ios. Jei naudojamas far(las, utpildo nereikia. Naudojamas ir
rikytas dedrinis fardas; jis rilkomas suvyniojus & pergamentr arba sukimdus & tarnas. Po
rikymo fardas (be apvalkalo) dedamas 4 détutes. Détutés hermetizuojamos ir sterilizuojamos
iki 1 val.

6. Tvérienos konservai. Pavidalai:

1.1. Trol kinta: briediena, [lerniena; pjaustyta gabaliukais, sudéta | dézutes, hermetizuota ir
sterilizuota.

6.2. Kepta: briediena, [lerniena, stirniena, keptas briedtio kumpis, keptas stirnos kumpis; visi jie gali

biiti avairiuose padatuose. Pavyzdtiui: "Briedienos guliado" konservuose iki 30% pridéta pomidorf

padato.

6.3. Virta drebuciuose: briediena, [Jerniena; illvirta mésa supjaustoma gabalais ir uzpilama sutirstintu

sultiniu.

Didtioji  Lietuvos amonése pagamintf tv€rienos konservi dalis eksportuojama.

7. Mésos - augaliniai konservai. Daugelis ju gaminami troskintos arba yirtos mésos tipy, t.y. pagal Siy

konservy gamybos technologija. Pagal Zaliavy sudétj skirstomi




7.1. mésa su darzovémis
7.2. mésa su ankstinémis kultiromis
7.3. mésa su makaronais
7.4. mésa su kruopomis.
Trolkintos mésos su augaliniais priedais konservai sterilizuojami iki 2 val.,
virtos su augaliniais priedais konservai sterilizuojami iki 1 val.
Me¢ésos konservy kokybés rodikliai. Visus kokybés rodiklius reikia skirstyti i:
Juslinius: skonis, kvapas, konsistencija, spalva. Kiekvienas konservy pavidalas turi atitikti
standarto reikalavimus. Atskirai yra vertinama iSoriné dézu¢ iy (stiklainiy) iSvaizda: dézutés
ir ju dangteliai turi buiti sveiki, nesulankstyti, nesurtdijg, su etiketémis ir aiSkiais uZzrasais
juose.
Fizinius - cheminius. Svarbiausias i[] [liy rodikliy - dézutés turinio sudétiniy daliy santykis:
mésos, riebaly, sultinio arba padazo, darzoviy ar kity priedy kiekis. Kiekvienam konservy
pavidalui Sis santykis normuotas, pavyzdziui: virtos mésos konservuose mésos ir riebaly turi
biiti ne maziau 72%, il ju riebaly - ne daugiau 10%, koncentruoto sultinio - ne daugiau 27%,
druskos -ne daugiau 1,4%. Kitas pavyzdys: paukstienos ragu konservuose kauliuky turi biiti
ne daugiau 14%. Svarbiis fiziniai - cheminiai rodikliai - druskos kiekis, metaly kiekis.
Mikrobiologinius. Tai mikroby sudétis ir ju kiekis konservuose. Sie rodikliai tikrinami, jei
prekiy partijoje aptikta bombaziniy konservy.
Pakavimas. laikvmas. Zenklinimas. Konservai datniausiai pakuojami & skardin¢ tarf, tadiau
naudojami ir stiklainiai. Skardinés taros dézuciy dangtelivose turi buti Lietuvos standartizacijos
departamento 1994 m. reglamentuoti Zymenys.
Pavyzdys: LT 57 M1
20031008
405
Tyment reikdmés: LT - tarptautinis Lietuvos kodas, 57 - amonés kodas, M - konservi kilmés ir
paskirties indeksas (diuo atveju - mésos konservai), 1 - pamaina, kurioje pagaminti konservai, 1999 10
08 - galutiné konservi vartojimo (galiojimo) data, 405 - konservt pavadinimo kodas.
Laikomi konservai sausoje patalpoje (santykingje oro drégméje iki 70%) 0° - 4°C
temperatiiroje. Daugelio konservy garantinis laikymo terminas - 2 metai, iSskyrus
meésos - augalinius, konservus su pomidory padazu. Pastaryjy garantinis laikymo
terminas - 1 metai. Trumpesnis laikymo terminas paaiskinamas tuo, kad pomidory
padaze esancios rugstys yra aktyvios, ésdinanc¢ios skardos padengimo medtiagas. [
stiklainius 4fasuoti mésos konservai gali biiti laikomi iki 3 metf.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI

ISvardinkite deSry gamyboje naudojamas Zaliavas.
[ vardinkite del Iry gamybai naudojamus priedus, paaiskinkite, kod¢l jie naudojami.
Palyginkite virty deSry gaminiy atskiry grupiy skirtumus, paaiskinkite, kuo skiriasi:
mésos duona nuo virty desry,
delrelés nuo virty desry,

delJrelés nuo sardeliy,

palltetai nuo kepeniniy desruy,

slégtainiai nuo Saltienos.
Paail kinkite kuo skiriasi partikytos desros nuo virty.
Palyginkite [laltai ir kar[tai rukytas desras.
Paail kinkite kaip klasifikuojami pusgaminiai, kodél patogu juos naudoti.
PaailJkinkite kuo skiriasi paniruoti pusgaminiai nuo nattiraliy.
Palyginkite atskiry grupiy konservy asortimenta, nuo ko jis priklauso.
Paail kinkite konservy zenklinima.



PRAKTINES UZDUOTYS

Ivertinkite virtos ,,Punios” desros kokybe, jeigu pavirSius Svarus, apvalkalas
nesuplyses. Po apvalkalu yra - 2 cm ilgio riebaly ir sultinio puslelés. Farsas
rausvas, smulkiai akytas. Jame matosi 17 — 18 mm dydzio jautienos gabaléliai.
Desros ilgis 20 cm. Drégmeés — 68%, valgomosios druskos — 2,1%.

Ivertinkite “PienisSky” desreliy kokybe, jei pavirSius sausas, Svarus. 7% dsreliy
su Sviesiomis démémis ant apvalkalo. FarSas rausvas, vienalytis. Skonis
malonus su prieskoniy aromatu. Drégmés — 63% , valgomosios druskos - 2%.
Ivertinkite partkytos ,,Tauragés” desSros kokybe, jei pavirSius sausas be
sulipimo Zymiy. Konsistencija minkStoka. FarSas raudonas su nedidelém
pilkom démém. Skonis malonus, jauc4. iamas ¢5. esnaky ir
prieskoniy aromatas. Drégmés — 48% , valgomosios druskos — 3,8%.Ar galima
realizuoti tokig desSra?

Ivertinkite riikytos ,,Stiduvos” desros kokybg, jei ant apvalkalo yra sausas
pilkas apnaSas. Konsistencija standi. FarS§e matyti 5 — 6 mm dydzio riebios
kiaulienos gabaléliai, kurie prie apvalkalo pagelte. Drégmés — 29%
valgomosios druskos - 5%. Nurodykite Sios deSros laikymo salygas ir trukmg.



NAUDOTA LITERATURA

M.R.. Vilkelis ,,Maisto prekiy mokslas” konspektas, Vilnius 1999m
Standartai:

LST 1368-1994 ,,Galvijy skerdenos

LST 1372- 1994 Kiauliy skerdenos

LST 1564-1998 Skerdziamos avys ir ozkos

TS 200 8435 -139 - 94 Mésa. Kiaulienos kapojimas pardavimui,

TS 200 8540 - 140 - 94 Mésa. Jautienos kapojimas pardavimui,

TS 245-27-91 Avienos ir ozkienos kapojimas pardavimui,
LST 1337-2001 Paukstiena,

LST 834- 1992 Virtos desros,

LST 582 — 1992 Pariikytos desros

LST 316 — 1992 Rikytos desros,

TS 2008439 — 126 — 93 Natiraliis mésos pusgaminiai,

LST 921 — 1992 Meésos farSas ir maltos mésos pusgaminiai,

LST 1245 —-1992 Apdoroti mésos subproduktai,

Valstybinés Veterinarinés Tarnybos ,,Mésos produkty zenklinimas”, Vilnius, 1999m.



