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1. MAISTO PREKIY MOKSLO PAGRINDAI

Tikslas - susipaZinti su maisto prekiy teorijos pagrindais.
Siekiniai:

gebéti klasifikuoti prekes,

Zinoti prekiy kokybeés tikrinimo budus,

Zinoti maisto prekiy kokybeés rodiklius,

Zinoti maisto prekiy chemine sudét;,

Zinoti maisto prekiy zenklinimo rekvizitus,

gebéti parinkti optimaly prekiy laikymo rezimga,
iSmanyti maisto prekiy keitimo ypatumus,

gebeéti paaiskinti ekologisky produkty svarba.

1.1. Maisto prekiy klasifikavimas

Gamybos jmonés gamina daug pavadinimy produkty, todél juos batina sisteminti,
grupuoti, t. y. klasifikuoti.

Klasifikavimas - tai pagal tam tikrus pozymius, savybes prekiy suskirstymas j kla-
ses, grupes, kad buty lengviau orientuotis prekiy gausoje. Klasifikavimas padeda sutvar-
kyti ir suvokti informacija, kuri gaunama ir kurios ieSkoma. Tai bdtina analizuojant prekiy
vartojamasias savybes ir prekiy kokybe, vykdant prekiy apskaitg ir planavima, sudarant
prekiy katalogus, sertifikuojant produktus, kuriant standartizavimo sistema. Prekés sandé-
liuose iSdéstomos jas klasifikuojant. Prekés klasifikuojamos dazniausiai pagal vieng, ben-
driausia, pozymj, véliau - atsizvelgiant maziau reikSmingas savybes.

Maisto prekés gali bati klasifikuojamos pagal jvairius pozymius: kilme, chemine su-
deétj, paskirtj ir kt. (1 pav.).



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

o _, augalinés
Kilme —» gyvulinés
be konservanty
Cheminé sudétis — praturtinti vitaminais
ekologiski produktai ir kt.

sportininky
Paskirtis < diabetiky
kadikiy ir kt.

1 pav. Maisto prekiy klasifikavimas

Mokomojoje praktikoje taikoma tokia maisto prekiy klasifikacija (Smiciené, 2007):
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! prekes klasifikuojamos pagal pasirinktq poZym,.
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grudai ir jy perdirbimo produktai;
darzoveés, vaisiai, rieSutai, grybai;
cukrus, medus, krakmolas;
konditerijos prekés (cukraus, milty);
kiausiniai ir jy produktai;

maistiniai riebalai;

maisto koncentratai;

skonio prekés;

tabako gaminiai;

) pienas ir jo produktai;
) zuvis ir jos produktai;
) mésa ir jos produktai.

1.2. Prekiy asortimento savoka

Asortimentas - tai visy prekiy ir prekiy grupiy rinkinys, kurj tam tikru metu jmoné
pateikia rinkai.
Prekyboje asortimentas gali buti jvairiy tipy:

platus ir siauras prekiy asortimentas;
pilnas ir nepilnas prekiy asortimentas;
gilus ir negilus prekiy asortimentas.
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Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Prekiy asortimento platumo savoka leidzia suprasti, kad prekybos jmonéje yra labai
platus jvairiy prekiy grupiy asortimentas (gridy produktai, konditerijos gaminiai, skonio
prekés ir kt.).

Prekiy asortimento pilnumas nurodo, kad pateikiamas prekiy grupés asortimentas
apima visa produkty grupe, pvz., pieno produkty grupé (esant pilnam Sios grupés asorti-
mentui bus pieno, kefyro, varskés, jogurtoir t. t.).

Prekiy asortimento gilumo savoka pazymi, kad yra labai jvairus tos pacios prekiy
grupés produkty, kurie skiriasi kokybe, kaina, sudétimi ir pan., pasirinkimas (pvz., varské:
naminé, gradéta, liesa, riebi, dietiné ir t. t.).

Prekybos centruose prekiy asortimentas kartais buna platus ir negilus, o speciali-
zuotose parduotuveése - siauras ir gilus. Sukurti ir nuolat palaikyti platy ir gily prekiy asor-
timentg paprastai sudétinga dél vietos ir 165y trikumo. Pirkéjams, savaime suprantama,
labai patogu rinktis prekes i$ gausios jy pasiulos.

Asortimentas gali bati skirstomas j:

e gamybinj (prekés yra gamybos jmonése);

e prekybinj (prekés yra mazmeninés prekybos jmonése);

e vartojimo (vartojimo sferoje esantys produktai).

! Prekiy asortimentas apibudinamas sqvokomis:
platumas, pilnumas, gilumas.

1.3. Maisto prekiy kokybé, jos tikrinimo budai

Prekiy kokybé - tai visuma produkcijos savybiy ar charakteristiky, tenkinanciy var-

totojy poreikius.

Prekiy kokybeé priklauso nuo daugelio veiksniuy, kurie klasifikuojami j:

e veiksnius, kurie tiesiogiai veikia prekiy kokybe (edziagos, naudojamy jrengimy
kokybe, technologinio gamybos proceso tobulinimas ir kt.);

e veiksnius, kurie skatina gaminti kokybiska produkta (gamybos socialinis ir eko-
nominis tikslingumas, konkurencija, darbuotojy materialinis suinteresuotumas
ir kt.);

e veiksnius, kurieissaugo prekiy kokybe (pakavimas, prekiy laikymas, transportavi-
mas, realizavimas ir kt.).

Visi iSvardyti veiksniai vienodai svarbus, kad vartotojui buty pateikta kokybiska pre-

ké. Kokybeés formavimo procesas susideda i$ tarpusavyje susijusiy atskiry etapy ir stadijy
(2 pav.).



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Zaliavy ir pa-
galbiniy me-
dziagy kokybé

Techniniy jren-
gimy ir gamybos
procesy kokybé

Darbo kokybé

o

Maisto produkty
kokybé

Saugojimo, per-
vezimo ir reali-
zavimo kokybeé

Receptlry
kokybé

2 pav. Maisto produkty kokybeés formavimas
Saltinis: Skucaité, 2006, prieiga per interneta:
http://jaunasis-mokslininkas.asu.lt/smk_2006/ekonomika/Skucaite%20Egle.pdf.

Kokybé kiekvienoje stadijoje priklauso ne tik nuo ankstesniy stadijy veiklos rezulta-
ty, bet veikia ir busimy stadijy kokybe.

ISskiriami tokie kokybés rodikliai (Pociuté, 1993):

e socialinés paskirties — apibudina gaminio, produkto atitiktj atskiry socialiniy

grupiy poreikiams (pvz., vaiky, sportininky, diabetiky mitybos produktai ir kt.);

e funkciniai - apibldina, kaip produktas atitinka tiksline paskirtj ir tenkina varto-

tojy poreikius (pvz., prieskoniy savybeé paskaninti maista);

e patikimumo - tai gaminio tinkamumas vartoti (pvz., darzoviy, pieno, ledy savy-

biy iSlikimas per visg tinkamumo vartoti laikg);

e estetiniai — prekinés iSvaizdos tobulumas (pvz., torto puosyba, saldainiy dézu-

tés dizainas ir kt.);

e ekologiniai — neigiama produkto jtaka aplinkai;

e saugumo - produkto nekenksmingumas zmogaus sveikatai, saugumas varto-

jant (pvz., sunkiyjy metaly kiekis konservuose, nitraty kiekis darzoveése ir kt.).

Prekiy kokybé nustatoma tokiais budais:

1. Jusliniu (organoleptiniu) buadu, kai prekés kokybé vertinama jutimo organais, t.
y. apzilrima, ragaujama, uostoma, lieCiama. Taip jvertinama prekés iSvaizda, spalva, sko-
nis, kvapas, konsistencija. Jusliné analizé yra vienas seniausiy vertinimo budy, kuris dél
paprastumo, spartumo reikdmingas ir dabartiniu metu. Jusliniai metodai placiai taikomi
gaminio kokybei nustatyti, nes ir paciais moderniausiais instrumentiniais metodais nega-
lima tiksliai jvertinti gaminio savybiy visumos. Atliekant jusline analize nenaudojami jokie
prietaisai ar reagentai. Matavimo priemoné ¢ia — Zzmogaus jutimo organai, todél vertini-
mas priklauso nuo vertintojo savybiuy, jis néra objektyvus.

2. Matavimo (laboratoriniu) budu, naudojant jvairius prietaisus, objektyviai nusta-
toma produkto energetiné ir maistiné verte, baltymai, riebalai, angliavandeniai, kenksmin-
gos medziagos, dregme ir kt. parametrai.

Kokybés rodikliai pagal jy nustatymo budus klasifikuojami:

e jusliniai - nustatomi produkta apzZiurint, ragaujant, uostant, lieCiant;

e fiziniai - nustatomi sveriant, matuojant;

e cheminiai - nustatomi atliekant laboratorinius tyrimus.
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! Prekiy kokybé jvertinama jusliniu ir matavimo badais.

1.4. Maisto prekiy sandéliavimo ir laikymo salygos

Laikomi maisto produktai neiSvengiamai keicia savo savybes, nes juose vyksta bio-
cheminiai, mikrobiologiniai, cheminiai ir fiziniai procesai. Siuos procesus galima sulétinti,
keiciant laikymo salygas ir naudojant tinkamus laikymo budus, taikant optimaly laikymo
rezima. Tai sistema taisykliy, kompleksas priemoniy, veiksmuy, reikalingy sudaryti optima-
lias prekiy laikymo salygas, siekiant iSvengti galimy nuostoliy arba juos minimalizuoti.
Laikymo rezimo komponentai yra:

e aplinkos temperatura;
santykiné oro drégmé;
oro sudeétis ir jo apykaita;

Sviesa;
prekiy iSdéstymas;
patalpy higiena.

Aplinkos temperatura. Kiekvienai prekei temperatura yra tiksliai rekomenduota.
Temperatara turi tiesioginj poveikj cheminiams, biologiniams, mikrobiologiniams proce-
sams, fermenty aktyvumui (aukstesnéje temperataroje jie aktyvesni). Siekiant iSvengti ga-
limy prekés masés nuostoliy, issaugant prekiy kokybe, reikia laikytis oro temperaturos
rezimo. Ypac svarbus temperatiros rezimas greitai gendantiems produktams (ir laikant, ir
transportuojant). Tai reglamentuoja Lietuvos Respublikos HN 15:2005, Maisto higiena”. Jo-
je nurodyti greitai gendanciy produkty temperaturos rezimai, pvz., sviestas -6° C, saldyti
mésos gaminiai — -18° C, atSaldyta paukstiena ir jos pusgaminiai -4° Cir t. t. Labai svarbu,
kad temperatlra bty pastovi, nes jai svyruojant, aktyvéja biocheminiai ir cheminiai pro-
cesai, produktas gali sudrékti ir jame gali pradéti vystytis mikroorganizmai.

Santykineé oro drégmeé parodo vandens gary kiekj ore procentais tam tikroje tem-
peraturoje, lyginant su maksimaliu vandens gary kiekiu ore. Garuojant drégmei, daugelis
maisto produkty dzilsta, praranda prekine iSvaizda ir kokybe. HN 42:2004 reglamentuoja
pakankamos Siluminés aplinkos parametrus, t. y. nurodo, kad patalpose buty palaikoma
35-75 % santykiné oro drégmeé. Jeigu patalpos drégnumas yra:

e ki 70 % - ji laikoma sausa;

e 71-85 % - vidutiniskai drégna;

e 85 % irdaugiau - drégna.

Laikant produktus patalpose, batina atsizvelgti, kokiai — didelio, vidutinio ar mazo —
drégnumo grupei priklauso maisto produktas, kad tinkamai baty parinktos patalpos. Kai
kurie maisto produktai priskiriami didelio dréegnumo grupei, pvz., patalpy, kuriose laiko-
mi Saldytuvai su Sviezia ar atSaldyta Zuvimi, santykiné oro drégmé pageidautina 85-95 %.
Mazo drégnumo produktai (pvz., cukrus, miltai) lengvai sugeria drégme, todél turi bati
laikomi sausose patalpose.

Oro sudétis ir jo apykaita. Aplinkos oras sudarytas i$ deguonies, azoto, anglies
dioksido, inertiniy dujy. Atskiri komponentai nevienodai veikia biocheminius ir chemi-
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nius procesus, vykstancius maisto produktuose. Kai kada maisto produktams laikyti jren-
giamos specialios kameros, kur kei¢iama aplinkos dujy sudétis - mazinamas deguonies ir
didinamas anglies dioksido kiekis. Sis badas taikomas vaisiams, darzovéms, mésai (priei-
ga per interneta: http://beta.mokslai.lt).

Maisto produktams laikyti turi bati sudaroma optimali oro apykaita (ventiliacija).

Sviesa. Saulés 3viesa neigiamai veikia daugelj prekiy: kinta spalva, aktyvéja biolo-
giniai ir mikrobiologiniai procesai, didéja trapumas, mazeja blizgesys. Siekiant iSvengti
neigiamo poveikio, kai kurie produktai (pvz., bulvés, riebalai) laikomi tamsioje arba nuo
tiesioginiy saulés spinduliy apsaugotoje patalpoje.

Prekiy iSdéstymas. Laikant prekes viename sandélyje, galimas vieny prekiy neigiamas povei-
kis kitoms. Prekybos saléje ir pagalbinése patalpose dedant prekes, reikia atsizvelgti j jy
savybes skleisti ar sugerti kvapus, drégme. Didelio dregnumo prekés gali padidinti sausyjy
prekiy drégnuma ir jas sugadinti (prekés pelija, pana). Kvapios prekés nelaikytinos greta
lengvai kvapus sugerianciy prekiy, pvz., tabako gaminiai nelaikomi 3alia konditerijos pre-
kiy. Vienoje patalpoje negalima laikyti maisto produkty, kurie turi bati laikomi skirtingo-
mis sglygomis.

Patalpy higiena. Maisto laikymo patalpos turi bati Svarios, atitikti higienos reika-
lavimus, jrengtos taip, kad jas baty galima tinkamai iSvalyti, védinti. Produktai turi bati
laikomi ant padékly ir atitraukti nuo sieny, kad bty galima oro cirkuliacija ir palaikoma
Svara. Patalpos valomos drégnu budu. Atliekant dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacija pa-
talpose neturi buti maisto produkty.

Prekiy laikymo rezima reglamentuoja gaminio standartas, specialus standartai ir kiti
normatyviniai dokumentai (prieiga per interneta: wwwa3.Irs.It).

Nesilaikant optimalaus prekiy laikymo rezimo, gali atsirasti prekiy nuostoliy.

Naturalas prekiy nuostoliai:

e nubyréjimas - atsiranda fasuojant ar parduodant birias prekes, pvz., kruopos,

miltai;

e nudziuvimas - atsiranda iSgaravus drégmei (badingas vaisiams ir darzovéms);

e nutrupéjimas - atsiranda netinkamai laikant ar parduodant trapias prekes, pvz.,

sveriant sausainius;

e iSsipilstymas - atsiranda fasuojant skystus produktus, pvz., grietine, aliejy.

Natdraliy prekiy nuostoliy visiskai iSvengti negalima, taciau laikant prekes optima-
liu rezimu, jie sumazinami.

Dél netinkamo temperaturos, santykinés oro drégmeés rezimo, vykstant mikrobiolo-
giniams procesams prekés gali supti, suragti, supelyti.

e Puvimo procesg sukelia puvimo bakterijos, kurios, besiveisian¢ios mésoje, zuvy-

je ir kt. produktuose ypac pavojingos Zmogaus sveikatai.

e Ragimo procesg sukelia mikroorganizmai. Jie naudingi gaminant aly, vyna, ta-

Ciau gali produktus (pvz., uogieng, sultys) ir sugadinti. Tada produktai praranda
kokybinius parametrus.

e Supelijimg rodo ant produkto atsiradusios apna3os — pelésis. Pelyti gali duona ir

jos gaminiai, vaisiai, darzovés. Pelésis sugadina prekés kvapg ir skonj.

Siekiant iSvengti minéty nuostoliy, reikia laikytis optimalaus prekiy laikymo rezi-
mo.

11
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Svarbu sudaryti optimalias prekiy laikymo sqlygas

prekes transportuojant, sandéliuojant, realizuojant, kad
buty isvengta nuostoliy ir nenukentety jy kokybé.

1.5. Cheminé maisto produkty sudetis

Maisto produkty verteé priklauso nuo:

maistinés vertes, apibudinancios zmogaus poreikiy tenkinimg reikalingomis
maisto medziagomis;

biologinés verteés, parodancios baltyminiy komponenty kokybe, subalansuotu-
ma (manoma, kad idealiy baltymy etalonas yra motinos pieno, visty ir zZasy kiau-
Siniy baltymai);

fiziologinés verteés, apibudinancios maisto komponentus, kurie veikia nervy, Sir-
dies ir kraujagysliy, virskinimo ir kitas sistemas, pvz., kofeino poveikis;
energinés vertés — maisto produkte sukauptos energijos kiekio (Smiciene,
2007).

Pagal kilme pagrindinés maisto sudétyje esancios medziagos skirstomos j organi-
nes ir neorganines.

Zmogaus gyvybinei veiklai palaikyti batina energija. Vienintelis energijos 3altinis
yra maistas. I maisto gaunama energija panaudojama trijy tipy darbui: mechaniniam
(raumeny susitraukimui), elektriniam (jony perneSimui per lasteliy membranas) ir chemi-
niam (naujy molekuliy sintezei). Su maistu gaunama ir organizmo sunaudojama energija
apskaiciuojama kilokalorijomis (kcal) arba kilodZauliais (kJ) — 1 kcal lygi 4,184 kJ. Energi-
nés medziagos, esancios maiste, isskiria tokia energija (1 gramas):

baltymai - 4,0 kcal (17 kJ );

riebalai — 9,0 0 kcal (37 kJ);

angliavandeniai - 4,0 kcal (17 kJ );

alkoholis — 7,0 kcal (29 kJ );

organinés rugstys — 3,0 kcal (13 kJ) (prieiga per interneta: http://cdn.uber.lt/ng/
gurmanai/ 1312360835_maisto_sudetis.pdf)

Norint apskaiciuoti produkto (norimo kiekio) energine verte, reikia zinoti produkto
sudétjir 1 g energine verte (pvz. zr. 1 lentelé).

1 lentelé. Lazdyno rieSuty 100 g energinés vertés apskai¢iavimas

Maisto medzia- | Maisto medziagy kiekis g |Energiné verteé kcal (100 Abskaiciavimas
gos (100 g produkto) g produkto) P

Baltymai 16,1 64,4 16,1 g x4 kcal
Riebalai 66,9 602,1 66,9 g X 9 kcal
Angliavandeniai 9,9 39,6 9,9 g X 4 kcal

IS viso 706,1 kcal
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Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Zmogaus organizmas sunaudoja tik tiek energijos, kiek jam reikia. Jei suvartojama
daugiau ar maziau kalorijy nei reikia, priaugama arba numetama svorio. Zmogaus orga-
nizmui reikalingas energijos kiekis priklauso nuo Zmogaus ugio, svorio, amziaus, lyties,
aktyvumo bei kity faktoriy. Suauge zmonés pagal atliekama darba, eikvojama energija
skirstomi j 5 fizinio aktyvumo grupes (2 lentelé).

2 |lentelé. Fizinio aktyvumo grupeés

.. . . Energijos kiekis, kcal
Fizinio aktyvumo grupé

| labai lengvas fizinis darbas — tarnautojai, studentai 2100-2450 | 1800-2000

1l Iengv_asﬁzmls dar_b_as — pardavéjai, medicinos seserys, aptarnavi- 2500-2800 | 2100-2200
mo srities darbuotojai

Il vidutinio sunkumo fizinis darbas — chirurgai, autobusy vairuoto-

jai ir kiti, dirbantys mechanizuotg darbg 2950-3300 | 2500-2600

IV sunkus fizinis darbas — Ukininkai, statybininkai ir kiti, dirbantys

nemechanizuotg ar i$ dalies mechanizuotg fizinj darba 3400-3850 | 2850-3050

V labai sunkus fizinis darbas — betonuotojai, krovéjai, misko darbi-
ninkai ir kiti, dirbantys nemechanizuotg darbg

Saltinis: Smiciené, D. (2007). Maisto prekés.

3750-4200

Zinant rekomenduojama energijos poreikj, kuris yra skirtingas jvairaus fizinio akty-
vumo Zmonémes, ir maisto produkty energine verte, galima apskaiciuoti, kiek ir kokiy pro-
dukty reikia suvartoti, norint gauti rekomenduojama energijos kiekj (3 lentelé).

3 lentelé. Maisto produkty kalorijy lentelé

Produkto 100 g maisto produkto cheminé sudétis 100 g energiné
pavadinimas Baltymai, g Riebalai,g | Angliavandeniai, g verté, kcal

Duona,Rugelis” 7,0 23 42,6 210
Perlinés kruopos 93 1,1 66,5 320
Grikiy kruopos 12,6 33 62,1 335
Sviestas 0,5 82,5 0,8 748
Vistos kiausinis 12,7 11,5 0,7 157
Pieniskos desrelés 11 23,6 1,6 266
Kiauliena (liesa) 14,3 333 - 357
Triusiena 21,1 11 - 183
Morkos 13 0,1 72 34

Agurkai 0,8 0,1 2,6 14

Bananai 1,5 0,1 21 89

Obuoliai 04 0,1 9,8 45

Bulviy traskuciai 6,7 371 4 544

Saltinis: Smiciené, D. (2007). Maisto prekés.
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! Pagrindinés maisto sudedamosios dalys yra energinés
medZiagos (baltymai, riebalai, angliavandeniai), minera-
linés medziagos ir vitaminai.

1.5.1. Organinés medziagos

Organinés medziagos - tai angliavandeniai, riebalai, baltymai, ragstys, vitaminai,
fermentai, alkaloidai, raugai, dazomosios medziagos ir kvapiosios medziagos (Pociute,
1993).

Angliavandeniai - cheminés medziagos, kurios aprupina organizmg energija, tau-
soja baltymus ir riebalus, yra organizmo lasteliy sudétiné dalis, skatina naudingy zarny
bakterijy, kurios gamina kai kuriuos vitaminus, reikalingus kalcio ir fosforo jsisavinimui,
augima. Angliavandeniai turi sudaryti 55-62 % per parg gaunamos energijos vertés.

Angliavandeniai gali bati skirstomi j tokias grupes:

1. Monosacharidai — paprasciausios sudéties angliavandeniai, kurie dazniausiai
yra tirpUs vandenyje, bespalviai, kristalinés formos. Gamtoje labiausiai Zinomi
monosacharidai — gliukozé (vynuogiy cukrus) ir fruktozé (vaisiy cukrus).

2. Disacharidai - angliavandeniy molekulés, susidedancios i$ dviejy monosacha-
ridy. Tai — sacharozeé (cukriniy runkeliy ir cukranendriy cukrus), maltozé (salyklo
cukrus) ir laktoze (pieno cukrus).

3. Polisacharidai netirpsta vandenyje ir néra saldus. Gamtoje labiausiai paplite
polisacharidai: krakmolas (jo ypac¢ gausu bulvése, gruduose), glikogenas (kau-
piamas gyvuny kepenyse), celiuliozé (tai — maisto skaidulos arba Iasteliena, yra
vaisiuose ir darZzovése, svarbi Zmogaus zarnyno veiklai).

Angliavandeniy suvartojama kur kas daugiau negu kity maistiniy medziagy (balty-
muy, riebaly), nes jy gausu kasdienio maisto raciono produktuose. Angliavandeniy pertek-
lius gali virsti riebalais ir kauptis riebaliniame sluoksnyje.

Riebalai - visy zmogaus organizmo lasteliy sudétiné dalis. Jie svarbis, nes:

e Padeda jsisavinti vitaminus. Yra vitaminy (A, D, E, K), kuriuos organizmas gali
pasisavinti tik kartu su riebalais. Jie taip pat palengvina beta karotino pasisavini-
ma. Vitaminames jsisavinti uztenka per dieng suvartoti 30 g riebaly.

e Pagrindinis energijos saltinis. Riebalai yra labai kaloringi, todél organizmui tam-
pa geru energijos Saltiniu. Jei maiste nuolat triksta riebaly, gali pritrakti ir ener-
gijos. Pradzioje trikstamus riebalus organizmas ima i$ sukaupty atsargy, kai jos
iSsenka, sutrinka medziagy apykaita.

e Saugo ir stiprina organizmq. Polinesociosios riebaly ragstys omega-6 iSsaugo
sveikg ir graziag oda, 0 omega-3 saugo nuo zalingo laisvyjy radikaly poveikio bei
uztikrina gerg smegeny veikla. Jei Siy rugsciy traksta, iSsauséja ir greiciau sens-
ta oda, blogiau dirba smegenys, padidéja ligy rizika. Svarbu islaikyti omega-3 ir
omega-6 ragsciy pusiausvyrg, nes jai sutrikus sumazéja organizmo atsparumas.

e Suteikia pasitenkinimo maistu ir sotumo jausmg. Riebalai gerina maisto kvapa
ir skonj. Jie skrandyje virSkinami lé¢iau nei baltymai ar angliavandeniai, turi dide-
le sotumo verte ir koncentruotg energijg, todél mazina suvalgomo maisto kiekj.
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e Dalyvauja termoreguliacijos procese. Riebalai, kurie yra poodiniame sluoksny-
je, apsaugo organus nuo karscio ir Salcio. Jie saugo ir vidinius organus - Sirdj,
inkstus nuo fiziniy traumy. Esant per daug riebaly, sulétéja fizinis aktyvumas,
atsiranda sveikatos problemuy.

Per didelis suvartoty riebaly kiekis tukina, sukelia Sirdies ligas ir kai kurias vézio ra-

Sis. Priklausomai nuo riebaluose esanciy ragsciy, juos skirstome j:

e Gyvaninius - kiauliy taukai, lajus. Vyrauja sociosios riebaly rugstys.

e Augalinius - tai aliejus. Vyrauja mononesociujy ir polinesociyjy riebaly ragstys.
Jos lengvai jsisavinamos, beveik neturi jtakos cholesterolio koncentracijai kraujy-
je.

Pagal sveikos mitybos principus riebalai turéty sudaryti 30-35 % per parg gauna-

MOSs energijos vertés.

Baltymai. Taii$ aminoragsciy sudarytos makromolekulés. Baltymai - Iasteliy ir audi-
niy sudétiné dalis, jie reikalingi lasteliy ir audiniy griauciy formavimuisi, organizmo veiklos
reguliavimui, atsparumui infekcijoms, sudétingoms cheminéms reakcijoms ir kita. Balty-
mai svarbls Zmogaus mityboje. Suaugusiam Zmogui per diena reikia nuo 45 g (moterims)
iki 53 g (vyrams) baltymu, jie turéty sudaryti 10-12 % per parg gaunamos energijos vertés
(prieiga per interneta: http://www.kulturizmas.net/visa-tiesa-apie-baltymus/334/).

Baltymy yra jvairiuose augalinés ir gyvuninés kilmés maisto produktuose (4 lente-
le).

4 lentelé. Baltymy kiekis (g) maisto produktuose

Produktas Baltymy kiekis (g) 100 g produkto

Soja 30
Saris 15-30
Mésa 14-25
Zuvis 15-22
Zirniai 20
Kiausinis 13-14
Duona 5-10
Pienas 3-4
Bulveés 1,2

Saltinis: prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Baltymai.

Baltymai gali buti visaverdiai ir nevisaverdiai:

Visaverdciai - tai tokie baltymai, kuriuose reikiamais kiekiais yra visos nepakeicia-
mos amino rugstys. Idealiais laikomi baltymy Saltiniai — ovalbuminas (kiausiniy baltymas)
ir kazeinas (pagrindinis pieno baltymas). Sios grupés baltymy yra gyvaninés kilmés pro-
duktuose — mésoje, Zuvyje.

Nevisaverciy baltymy yra augaliniuose produktuose — gruadinése kultarose ir darzo-
vése, pvz., ankstinése darzoveése, rieSutuose, grudy produktuose. Jie sunkiau virskinami
ir jsisavinami.

15


http://www.kul�tu�riz�mas.net/vi�sa-tie�sa-apie-bal�ty�mus/334
http://lt.wi%C2%ADki%C2%ADpe%C2%ADdia.org/wi%C2%ADki/Bal%C2%ADty%C2%ADmai.Bal%C2%ADty%C2%ADmaiga%C2%ADlib%C5%AB%C2%ADti
http://lt.wi%C2%ADki%C2%ADpe%C2%ADdia.org/wi%C2%ADki/Bal%C2%ADty%C2%ADmai.Bal%C2%ADty%C2%ADmaiga%C2%ADlib%C5%AB%C2%ADti

1 DALIS

Maisto prekiy mokslo pagrindai

16

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Organines rugstys. Jy yra kai kuriuose maisto produktuose. Organinés ragstys gali
baiti gaminamos chemiskai, fermentacijos badu arba ekstrahuojamos i$ nattraliy produk-
ty. Jos naudojamos kaip konservuojanti medziaga, suteikia maistui ragsty skonj. Dazniau-
siai naudojamos organinés rugstys:

e Acto rugstis - tai pagrindiné ragstis, kuri jeina j maistinio acto sudétj, labai daz-

nai naudojama vaisiams ir darzovéms marinuoti.

e Citriny rugstis yra ragstaus skonio, malonaus kvapo, lengvai tirpsta vandenyje,
placiai naudojama maisto pramonéje. Citriny rugsties turi daugelis gyvyjy laste-
liy, ypac daug jos citrusiniuose vaisiuose bei daugelyje darzoviy.

e Pieno riagstis — natarali rtgstis, kurig gamina bakterijos raugintuose produktuo-
se. Visuose raugintuose produktuose gausu pieno ruagsties. Pramoniniu budu ji
gaunama krakmolo ir melasos bakterinio rigimo metu. Pieno rigstis naudoja-
ma kaip konservantas, ji stabilizuoja antioksidatorius ir pektinus.

e Obuoliy rugstis - tai natarali rigstinanti medziaga, kurios yra daugelyje vaisiy
ir darzoviy. Tradicinis obuoliy rugsties gamybos metodas buvo jos ekstrakcija i3
obuoliy sul¢iy. Obuoliy ragstis kartais naudojama vaisiy produktams ir gaivie-
siems gérimams vietoj citriny rugsties.

Vitaminai. Tai organiniai junginiai, kurie turi bati gaunami su maistu, nes organiz-
mas jy pats negamina (arba gamina labai mazai) ir butini gyvybinéms funkcijoms palaiky-
ti. Jie reguliuoja medziagy apykaitos procesus, didina atsparuma ligoms, stiprina imunine
sistema. Vitaminai skirstomi j:

e tirpius riebaluose - A, D, E, K;

e tirpius vandenyje - B, C.

Vitaminas A (retinolis) yra batinas odos ir gleiviniy lasteliy susidarymui ir atsinauji-
nimui, svarbus regéjimui, normaliam augimui, nervy sistemos veiklai ir organizmo atspa-
rumui ligoms (imunitetui). Nataralas vitamino A 3altiniai yra zuvy taukai, kepenys, pieno
produktai, kiausinio tryniai, morkos, pomidorai, kopustai, Spinatai ir kt.

Vitaminas D svarbus kauly formavimuisi. Trakstant vitamino D, silpnéja kaulai: vai-
kams vystosi rachitas, o suaugusiems — osteoporozé. Mokslininkai nustaté, kad vitamino
D stygius didina rizika susirgti jvairiy rasiy veziu, Sirdies ir kraujagysliy ligomis, cukriniu
diabetu, inksty, ir kitomis ligomis. NaturalUs vitamino D $altiniai — saulés Sviesa (Zmogaus
organizmas pats pasigamina vitaming D), jo yra Zuvyje, kiausiniy tryniuose, svieste ir kt.

Vitaminas E - svarbus antioksidantas, slopina daugelio kenksmingy medziagy, suke-
lianciy rizikg susirgti véziu, poveikj, padeda iSvengti arba pasalinti kraujotakos sutrikimus,
mazina kraujo kreSuma. Naturalaus vitamino E yra daugelyje maisto produkty, daugiau-
siai aliejuose, grudinése kultirose, ypa¢ daug motinos piene.

Vitaminas K - organizme palaiko normaly kraujo kre3éjima, stabdo kraujavima, ska-
tina zaizdy gijima, didina atsparuma infekcijoms. Vitaming K gamina zarnyno bakterijos,
jo yra pomidoruose, Spinatuose, kopustuose, brokoliuose, Zirneliuose, morkose, kiausi-
niuose, kepenyse ir kt.

B grupés vitaminai ypac svarbus nervy sistemos veiklai. Kai jy triksta, greiciau pa-
vargstama, silpsta atmintis, didéja dirglumas, gali nemaloniai trakcioti raumenys, varginti
tirpimai, I0zinéti nagai, slinkti plaukai. B1, B6, B12 grupiy vitaminai garantuoja normalius
medziagy apykaitos procesus organizme. Natdralus 3altiniai — pienas, mielés, duona ir kt.

Vitaminas C (askorbo rugstis) veikia kaip antioksidantas, saugantis nuo laisvyjy ra-
dikaly zalingo poveikio, yra svarbus medziagy apykaitai, stiprina organizmo atsparuma
infekcijoms, padeda organizmui jsisavinti gelezj. Natuaralus vitamino C 3altiniai yra citrusi-
niai vaisiai, braskés, mélynés, avietés, pomidorai, brokoliai, bulvés, kopustai. Apie 40 pro-
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centy vitamino C suyra verdant maistg (prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wi-
ki/Vitaminas).

Fermentas - baltyminis katalizatorius, kuris pagreitina organizme vykstancias che-
mines reakcijas tukstancius karty. Be jy Sios reakcijos nevykty arba vykty labailétai, ir orga-
nizmai negaléty egzistuoti. Fermentai yra gyvos lastelés katalizatoriai. Jie padeda virskinti
ir jsisavinti maisto medziagas. Fermentai veikia ir tam tikrus maisto gamybos procesus:
pagreitina technologinj procesa, spartina teslos brendimga, dalyvauja vyno, alaus fermen-
tacijoje. Virskinimo fermentai yra iskiriami virskinimo sistemoje ir papildomai gaunami
su zaliu ar Svieziu ir gyvu maistu. Daug fermenty turi SvieZias ir fermentuotas maistas,
pvz., nepasterizuoti pieno produktai, daiginti gradai ir kt.

Alkaloidai. Tai Sarminiai, azoto turintys organiniai junginiai, stipriai veikiantys cen-
trine ar periferine Zmogaus nervy sistema. Jy randama augaluose, kartais - kituose orga-
nizmuose, gali bati sintetinami. Naudojami medicinoje. Daugelio i$ jy sudétyje yra narko-
tiniy medziagy. Kai kurie labiau zinomi alkaloidai:

e atropinas - vienas i$ nuodingy alkaloidy, randamas durnaropése ir drignése;

e kapsaicinas — deginancio skonio, pasizymintis erzinan¢iomis savybémis, randa-

mas aitriojoje paprikoje;

e kofeinas - stimuliuojantis medziagy apykaita, kvépavima, kraujotaka alkaloidas,
randamas kavoje, kakavoje, arbatoje;

e kokainas - vienas i$ nuodingy alkaloidy, randamas kokainmedyje. Daznai nau-
dojamas kaip narkotiné medziaga;

e morfinas - vienas i$ nuodingy alkaloidy, randamas aguonose;

e muskarinas — vienas i$ nuodingy alkaloidy, randamas raudonosiose musmire-
se;

e nikotinas - vienas i$ nuodingy alkaloidy. ISsiskiria rikant, prie jo labai greitai pri-
prantama, ir Zmogus tampa psichologiskai ir fiziSkai priklausomas (prieiga per
interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Alkaloidai).

Raugai - tai sudétingas organiniy junginiy misinys, suteikiantis produktams gera
skonj, kvapa, malony aitruma. Raugai jeina j arbatos sudétj ir raminamai veikia skrandj ir
Zarnyna. Jie lemia arbatos juslines savybes. Raugy yra vaisiuose, uogose, medienoje. Kai
kurie gérimai, brandinami gZuolinése statinése, jgyja savita skonj ir kvapa.

Dazomosios medziagos naudojamos tam, kad suteikty produktams budinga spal-
va ar jg pagerinty. Pigmentas - tai organiné ar neorganiné medziaga, turinti spalva. Pig-
mentai suteikia spalvas gyvunams, augalams, pvz., apelsinai, morkos ir kt. darzovés ar
vaisiai yra budingos spalvos dél jy sudétyje esanciy pigmenty. Naturalios dazomosios me-
dZiagos gaunamos ekstrahuojant aliejais ar kitais tirpikliais iSgryninant intensyvig spalva
turincius produktus. Pvz., betaninas daziklis (E 162) gaunamas i$ raudonyjy burokeéliy sul-
Ciy. Sintetinés dazancios medziagos yra intensyvesniy spalvy, kokybiskai nudazo maisto
produktus. Dazniausiai naudojamos gérimy, konditerijos pramonéje.

Kvapiosios medziagos lemia maisto produkto kvapa (aromatq). Tai svarbus ko-
kybés veiksnys. Vaisiy, darzoviy, prieskoniy aromatinés medziagos susidaro nataraliai;
duonos, surio aromatas atsiranda juos gaminant, konditerijos, svaigiyjy gérimy kvapas
sukuriamas jdedant kvapiyjy medziagy pagal recepturas. Vaisiuose ir darzovése gausu
eteriniy aliejy (pvz., apelsinuose, mandarinuose). Jis ekstrahuojamas ir naudojamas mais-
to produktams aromatizuoti.
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! Per parqg gaunamgq energine verte turéty sudaryti:
angliavandeniai 55-62 %, riebalai 30-35 %,;
baltymai 10-12 %.

1.5.2. Neorganinés medziagos

Neorganinés medziagos - tai vanduo ir mineralinés medziagos.

Vanduo (H,0) sudaro 2/3 suaugusio kiino mases, t.y. 60-70 %. Suaugusiam Zmogui
per para reikia iSgerti apie 2,5-3 | vandens. Vanduo tirpina mineralines druskas, jeina j Ias-
teliy ir audiniy sudétj. Gyvybiniai procesai gali vykti tik tada, kai lastelése yra pakankamai
vandens. Vandens savybés yra isskirtinés — Saldant jo taris didéja, Sildant - mazéja.

Vandens kiekis maisto produktuose yra labai jvairus, pvz., piene jo yra 88-90 %, o
miltuose — tik 12-15 %. Labai svarbu tinkamai laikyti daug vandens turincius produktus,
kad jie neprarasty kokybiniy parametry (Smiciené, 2007).

Mineralinés medziagos — tai cheminiai elementai, batini organizmo gyvybiniy
funkcijy palaikymui. Jie sudaro apie 4% suaugusio Zmogaus kino svorio. Zmogaus orga-
nizme yra apie 70 mineraliniy elementy. Mineralinés medziagos reguliuoja daugelj proce-
sy: virSkinima, medziagy apykaita ir jy jsisavinima. Be mineraliniy medziagy organizmas
negaléty gyventi ir dirbti.

Sveikam zmogui svarbiausi yra Sie elementai:

Kalcis (Ca) sudaro kauly masés pagrinda. Kalcio yra rupaus malimo miltuose, kopus-
tuose, Zemuogeése, kriauseése, slyvose, piene bei jo produktuose ir kt.

Kalis (K) yra lasteliy protoplazmos sudedamoji dalis, jis svarbus nervy ir raumeny
lasteliy veiklai. Jei truksta kalio, sutrinka nervy ir raumeny dirglumas, Sirdies darbas, atsi-
randa mieguistumas. Saltinis — rie3utai, bulvés, bananai ir kt.

Fosforas (P) kartu su kalciu jeinaj kauly ir danty sudétj. Fosforo yra graduose, anksti-
nése darzovese, rieSutuose, zirniuose, avizy kruopose, zuvyje, piene, mésoje.

Magnis (Mg) - vienas batiniausiy mikroelementy sportuojantiems ir besilaikantiems
diety, jis stiprina kaulus ir nervy sistemga. Magnio gausu rieSutuose, razinose, vynuogeése,
graduose, kopustuose, morkose, grikiuose, ryziuose. Daugiausia magnio turi migdolai.

GelezZis (Fe) — sudedamoji hemoglobino dalis. Jo trikumas sukelia mazakraujyste.
Gelezies yra kepenyse, pupelése, kiausiniy tryniuose.

Cinkas (Zn) batinas visy Zmogaus organizmo lasteliy funkcionavimui. Jo trikumas
gali tapti epilepsijos, Sizofrenijos ir kity psichiniy ligy, bendro organizmo nuovargio prie-
zastimi. Nemazai cinko turi kai kurie grybai (voveraités, kazlékai). Cinko ir jo junginiy per-
teklius yra nuodingas.

Jodas (J) yra svarbus lasteliy apykaitg reguliuojancios skydliaukés hormonames. Jei-
gu organizme truksta jodo, sutrinka skydliaukeés veikla. Maisto produktuose jodo nedaug.
Daugiausiai jo yra jaros zuvyje, menkeés kepenyse, jaros kopustuose.

Varis (Cu) prisideda prie raudonuyjy kraujo ktneliy gamybos ir kraujotakos sistemos,
nervy, imuninés sistemos ir kauly formavimosi. Vario turi ankstiniy Seimos augalai, buro-
kéliai, lapinés darzoveés, jiros gérybés, riesutai.

Manganas (Mn) svarbus medziagy apykaitai. Saltinis — gradai, rie$utai, kava.
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Fluoras (F) daro teigiama poveikj danty éduonies stabdymui, didina emalio atsparu-
ma. Saltinis — danty pasta, vanduo.

Selenas (Se) apsaugo organizmo lasteles nuo zalingo laisvyjy radikaly poveikio, jis
mazina rizika sirgti Sirdies ir kraujagysliy ligomis, Iétina senéjimo procesus, batinas norma-
liai skydliaukés veiklai. Pagrindiniai seleno 3altiniai yra augaliniai produktai, daugiausiai jo
yra braziliSkuose rieSutuose. IS gyvuliniy produkty seleno yra zuvyje, raudonoje mésoje,
kiausiniuose, kepenyse.

Molibdenas (Mo) reikSmingas kepeny veiklai. Jo yra ankstinése darzovése (pupelése,
zZirneliuose, lesiuose), javy graduose ir rieSutuose.

Natris (Na) batinas tinkamam raumeny ir nervy sistemos funkcionavimui, jis yra val-
gomosios druskos sudétiné medziaga. Daug natrio yra perdirbtame sariame maiste, ne-
daug jo aptinkama augalinés ir gyvulinés kilmés produktuose.

Chloras (Cl) dalyvauja virskinimo procesuose. Jo yra valgomojoje druskoje, piene,
jautienoje (prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org).

Mineralinés medZiagos matuojamos gramais, miligramais arba mikrogramais. Zmo-
gaus organizmui yra pavojingi kadmis ir gyvsidabris, o Svinas ir arsenas ypac¢ kenksmingi
ir draudZiami maisto produktuose.

! vanduo yra daugelio maisto produkty svarbi

sudedamaji dalis, lemianti jy savybes.

1.5.3. Maisto priedai

Maisto priedai — natlralios ar sintetinés cheminés medziagos, kurios dedamos |
maisto produktus, siekiant iSlaikyti, sustiprinti ar susilpninti (ar pridéti papildomai) tam
tikras maisto produkto savybes. Kai kurie maisto priedai naudojami labai seniai, pvz., kon-
servavimui — actas, sudymui — valgomoji druska. Antroje XX a. puséje, vystantis maisto
pramonei, pradéta naudoti daug naujy ir nataraliy, ir sintetiniy — maisto priedy.

Lietuvoje leidziamy vartoti maisto priedy sarasas pateikiamas Lietuvos higienos
normoje HN 53-2003 ,LeidZiami vartoti maisto priedai“. Joje nurodomos maisto priedy
vartojimo salygos, didziausi leistini priedy kiekiai.

Maisto priedai zymimi raide E ir skaic¢iumi, atitinkanciu tarptautine numeravimo sis-
tema. Maisto priedy nuolat daugéja, jy Zinoma jau per tukstantj pavadinimuy.

Pagal paskirtj maisto priedai skirstomi j grupes (prieiga per interneta: http://www.
infomed.lt/It/2/Infomed_plius/maisto_priedai):

E100-E199 dazikliai - maisto produkto spalvg lemiancios medziagos, islaikancios
produktus patrauklius. Skiriami nataralds ir sintetiniai maisto dazikliai.

Natdaralios kilmeés dazantieji maisto priedai daugiausiai yra augalinés kilmeés. Jie lei-
dziami naudoti be griezty apribojimy. Natuaraliy dazikliy trdkumas — jautrumas aplinkos
fizikiniams ir cheminiams veiksniams (temperaturai ir kt.). Pvz., chlorofilai (E140) - za-
lios spalvos dazikliai, natUraliai paplite gamtoje. Beveik visos darzoveés ir vaisiai turi chlo-
rofily.
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Sintetiniai maisto dazikliai — junginiai, struktdriskai identiski natGraliems gamtiniams
pigmentames. Jie yra stabilUs, intensyviy spalvy, gerai nudazo maisto produktus ir ilgai is-
lieka nepakite, nepriklausomai nuo aplinkos veiksniy. Dél universaliy sintetiniy dazikliy
savybiy ir zemos kainos didzioji dalis maisto pramonéje naudojamy dazikliy yra batent
nenaturalUs, gaunami perdirbant anglies ir naftos produktus.

E200-E299 konservantai — tai medziagos, pailginanc¢ios maisto produkto vartoji-
mo trukme, apsaugancios nuo mikroorganizmuy.

E300-E399 antioksidantai pailgina produkto vartojimo laikg, apsaugo nuo jy savai-
minio gedimo, kurj sukelia oksidacija, be to, gerina skonj ir iSvaizda.

E400-E499 tirstikliai, stabilizatoriai, emulsikliai. Emulsiklis - medZiaga, naudoja-
ma sudaryti ar iSlaikyti keliy nesimaisanciy medziagy, dazniausiai vandeniniy bei riebali-
niy, misinius bei juos stabilizuoti. Stabilizatorius — medziaga, kurios savybés leidzia islai-
kyti vienoda dviejy ar daugiau nesimaisanciy medziagy issisklaidyma maisto produkte.
Tirstiklis — tai medziaga, kurios dedama j vandeninius tirpalus, siekiant padidinti skyscio
klampuma ir kartu nepakeisti, nepabloginti kity savybiy. Tirstikliai, stabilizatoriai, emulsik-
liai naudojami pieno produktuose, valgomuosiuose leduose, suriuose, majoneze, marga-
rine, aliejuje, garstyciose ir kt.

E500-E599 rugstingumgq ir lipnumgq reguliuojancios medziagos - cheminiai jungi-
niai ar jy misiniai, naudojami maisto produktuose rugstingumui padidinti, sumazinti ar
iSlaikyti pastovy. Dazniausi maistiniai ragstikliai yra citrinos, acto ir pieno ragstys.

E600-E699 aromatq ir skonj stiprinancios medziagos suteikia produktui skonj ir
kvapa ar sustiprina jau esamga skonj ar kvapa.

E700-E799 antibiotikai naudojami siekiant iSlaikyti gyvinus sveikus ir stiprius, to-
dél nedidelé dalis likusiy antibiotiky patenka j maisto produktus. Ir Europoje, ir kituose
Zemynuose antibiotiky naudojimas Zemés ukio produkcijoje yra grieztai reglamentuoja-
mas, todél kartu su maisto produktais suvartojamy antibiotiky atvejai reti.

E900-E999 jvairis maisto priedai - tai didelé grupé maisto priedy, kurie, naudoja-
mi jvairiy maisto produkty gamyboje, suteikia jiems tam tikry savybiy, pvz., glazaravimo
medziagos, suteikiancios produktui blizgy pavirsiy ir kt.

Jvairiy 3aliy leidZiamy maisto priedy sarasai skiriasi. Sprendimas leisti naudoti mais-
to prieda néra absoliutus. Jei i3aiskéja, kad maisto priedas néra saugus, jis gali bati iSbrauk-
tas is$ leidziamy vartoti priedy sgraso. Maisto priedy naudojimas ribojamas arba draudzia-
mas tradiciniy produkty gamyboje. Pvz., Prancuzijoje draudziama naudoti maisto prie-
dus, gaminant tradicine Prancuzijos duona, Graikijoje — fetos sirj, o Svedijoje ir Suomijoje
draudziami dazikliai, gaminant tradicinius vaisiy sirupus.

! Daugiau kaip 1000 Lietuvoje Zinomy ir naudojamy
maisto priedy lemia vartojamy produkty savybes ir
padeda jas islaikyti.
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1.6. Maisto produkty konservavimo budai

llgaiislaikyti Sviezius maisto produktus sunku. Siekiant pailginti maisto produkty tin-
kamumo laika, reikia uzkirsti kelig galimiems fiziniams pakitimams, sustabdyti tam tikry
fermenty bei mikroorganizmy aktyvuma. Prie$ 5000 mety kinai pirmieji pasaulyje iSgavo
druska ir émé naudoti jg kaip konservavimo priemone. Neturédami teoriniy chemijos Zi-
niy, jie sugalvojo, kaip rauginti darzoves. Siuo metu yra jvairiy produkty konservavimo
blady, taciau labiausiai Zinomi Sie:
pasterizavimas,
sterilizavimas,

Saldymas (atSaldymas, uzSaldymas),
dziovinimas,

vytinimas,

sudymas,

konservavimas cukrumi,
marinavimas,

rauginimas,

rukymas.

Maisto produktai konservuojamiir tokiais budais: partgstinimas, virimas (virinimas),
konservavimas antibiotikais ir antiseptinémis medziagomis, konservavimas cheminémis
medziagomis, radioaktyviaisiais spinduliais, troskinimas, Sutinimas, flambiravimas (degi-
nimas) ir kiti.

Daugelis konservavimo budy yra misras (pagalbiniai ir tarpiniai), pvz., troskinimas
galimas tik po produkto apkepinimo (spirginimo ir Sutinimo), $aldymas - po blansiravimo
ir pan. (prieiga per interneta: http://maistologija .wordpress.com/ 2010/08/06/konserva-
vimas/).

Pasterizavimas. Tai produkto kaitinimas iki 75-85° C temperatdros. Ziva mikroor-
ganizmai, taciau iSlieka jy sporos. Tokiu badu konservuojami ragstus vaisiai, uogos, darzo-
Vés, pienas, sultys ir kt.

Sterilizavimas. Produktas apdorojamas 105-110° C temperaturoje. Visiskai sunaiki-
nami mikroorganizmai, taciau suyra ir dalis maisto medziagy. Taip konservuojama mésa,
Zuvis, grybai, neragscios darzoves bei vaisiai.

Atsaldymas. At3aldant produkto temperatura buna 0-4° C. Atsaldymas sustabdo
nesporiniy mikroorganizmy dauginimasi, taip pat sustabdo oksidacinius procesus laiko-
tarpiui iki 20 pary. Atsaldomi pienas, vaisiai, darzoves, zuvis ir kt.

Uzsaldymas. UZz3aldant konservuojamy produkty lastelése mikrobiologiniai proce-
sai beveik nevyksta, produktus galima laikyti metus ir ilgiau. Produkto temperattra -18° C.
Greitai uzSaldytuose produktuose geriau issilaiko vitaminai, maziau pazeidziama lasteliy
struktdra. UzSaldomi jvairus pusgaminiai, ledai, mésa, Zuvis ir kt.

Dziovinimas. Didelis vandens kiekis, esantis produktuose, sudaro palankias salygas
vystytis pelésiams, mieléms ir kitiems produktus gadinantiems mikroorganizmams. Dzia-
dami produktai netenka daug drégmeés ir dél to juose sausyjy medziagy padaugéja iki
75-90 %, o kai kuriuose ir daugiau. Tokiomis salygomis mikroorganizmai negali daugintis,
nes jie maitinasi tik vandenyje istirpusiomis maisto medziagomis. Dziovinami mésa, vai-
siai, darzoves ir kt.

Vytinimas. DZiovinama atvirame sausame ore, esant 10-20° C temperaturai 10-30
pary, arba specialiuose jrenginiuose 5-7 paras, esant 20-25° C. Vytinimas vienas i$ giliau-
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sias tradicijas turin¢iy mésos apdorojimo budy, o vytinti gaminiai pelnytai laikomi Lietu-
vos nacionaliniu pasididziavimu. Vytinama Zuvis, mésa.

Sudymas. SGdoma konservuojanciy savybiy turincia valgomaja druska baltymingi
produktai (mésa, zuvys, grybai), kuriuose greitai dauginasi puvimo bakterijos. SGdymo
rusys:

e sausasis sidymas — mésa ar Zuvis apiberiama sausa druska ar druskos ir priesko-

niy misiniu;

e suryminis sudymas — mésa, zuvis ar kitas produktas uzpilamas i$ anksto paga-
mintu surymu.

Kiek reikia déti druskos, priklauso nuo sidomy produkty vandeningumo, laikymo

temperaturos, produkte esanciy baltymy, ragsciy bei kity aplinkybiy.

Konservavimas cukrumi. Kad cukrus uzkonservuoty produktus, jo reikia imti
vidutiniskai 80-120 % zaliavos svorio, t. y. tirpale jo turi bati tiek, kad jis galéty i$ konser-
vuojamo produkto istraukti drégme. Verdant su tokiu dideliu kiekiu cukraus, is produk-
ty iSgarinama dalis vandens. Pagamintame gaminyje cukraus koncentracija turi bati ne
zemesné kaip 60 %. Jis ne tik apsaugo Zaliavg nuo gedimo, bet padidina uogy ir vaisiy
kaloringuma, pagerina skonj, paryskina spalvg, padeda islaikyti forma. Tokiu budu konser-
vuojami dzemai, uogienés, sirupai ir kt.

Marinavimas. Produkty marainavimui naudojamas actas ar citriny ragstis, véliau
jie sterilizuojami ar pasterizuojami. Taip ruosiami grybai, darzovés, vaisiai.

Rauginimas. Produktus suraugina pieno ragsties bakterijos, kuriy yra ore, ant uogy,
darzoviy, vaisiy odeliy. Kai uzraugtame gaminyje pieno rugsties pasigamina 0,7 % arba
Siek tiek daugiau, nebegali veistis kiti mikroorganizmai. Tinkamiausia temperatira raugi-
nimui - 16-20° C.

Rauginti produktai — patikima vitaminy ir mineraliniy medziagy atsarga. Rauginami
agurkai, kopustai, obuoliai ir kt.

Rikymas. Tai maisto gamybos technologiné operacija, kai maisto produktas veikia-
mas dumais (paprastai medienos).

Rakymo rasys:

e Saltas rakymas - rakymas dumais, kuriy temperatara iki +35° C. RUkoma kelias

dienas ar ilgiau;

e apykarstis rakymas — rikymas dimais, kuriy temperatara virs +60 °C, bet maziau
kaip +80° C;

e karstas rakymas — radkymas dumais, kuriy temperatdra virs +80° C. Rikymas pa-
prastai trunka kelias valandas (prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wi-
ki/Maisto_r%C5% ABkymas).

Dazniausiai ratkoma meésa ir Zuvis, kartais — saris.

! Konservavimas padeda islaikyti produktus ilgiau,
pajvairina produkty asortimentq.
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1.7. Bendri maisto prekiy zenklinimo reikalavimai

Maisto produkty rinkoje i$ plataus asortimento zinomy ir nuolat silomy naujy
maisto produkty vartotojams sudétinga issirinkti tokius, kurie leisty sveikai maitintis, pa-
deéty isvengti sveikatos sutrikimy, atsirandanciy dél netinkamy maisto produkty vartoji-
mo. Apsispresti turi padéti ne patrauklus jpakavimas, gera reklama, bet etiketéje pateikia-
ma teisinga informacija apie produkta. Zenklinimas turi bati:

e pakankamas ir tikslus,

e teisingas ir nesuklastotas,

e |lengvai suprantamas ir jskaitomas,

e pateikiamas valstybine, t.y. lietuviy, kalba.

Prekés Zenklinamos jvairiais budais: spausdinant, klijuojant etiketes, pateikiant grafi-
ne informacijg ar kitaip, svarbu, kad informacija buty:

e gerai matoma,

¢ lengvai perskaitoma,

e nenutrinama.

Informacija negali buti paslépta, uzklijuota piesiniais ar kitais jrasais. Maisto produk-
to pavadinimas, grynasis jo kiekis, vartojimo terminas turi bati pateikiami tame paciame
etiketés plote arba patekti j pirkéjo regéjimo lauka. Uz Lietuvoje pagaminty prekiy zenkli-
nima, pateiktos informacijos teisingumg atsakingas gamintojas, o uzimportuoty — impor-
tuotojas. Parduoti vartotojui nezenklintas arba netinkamai Zenklintas maisto prekes — ne-
atitinkancias Zenklinimo reikalavimy, numatyty Lietuvos Respublikos ir Europos Sajungos
teisés aktuose — draudziama. UZ tai atsakingas pardavéjas. Pardavéjas privalo prekiy etike-
tése nurodyti prekiy kainas, jskaitant visus mokescius. Jis turi suteikti pirkéjui visapusiska
informacijq apie prekés kokybe, vartojimo bida ir sauguma, tinkamumo vartoti terming,
kitas produkty vartojimo savybes (Ceponyté ir kt., 2004).

Pagrindiniai Zenklinimo reikalavimai tiekiamiems j rinkg maisto produktams nuro-
dyti Lietuvos higienos normoje HN 119: 2002 ,Maisto produkty Zenklinimas” (Zin., 2003,
Nr. 13-530).

Zenklinant maisto produktus, pateikiama informacija:

e Gamintojo/firmos pavadinimas ir adresas, kad vartotojas Zinoty, j ka gali kreiptis,

norédamas nusiysti skundg arba gauti papildomos informacijos apie produkta.
Jei produkta pakuoja ne gamintojas, nurodoma ir pakavimo jmoné.

e Produkto pavadinimas - vienareikSmiskai suprantamas, leidziantis atskirti jj nuo
kity produkty, su kuriais jis gali buti supainiotas. Jei i$ pateikto pavadinimo var-
totojai negali suZinoti tikrosios maisto produkto prigimties ir atskirti nuo kity pa-
nasiy produkty, tai Salia produkto pavadinimo pateikiama ir kitokia aprasomojo
pobudzio informacija. Pateikiama informacija apie maisto produkto fizine bukle
ar jo specifinj apdorojimo buda (pvz., trintas, uzsaldytas, koncentruotas, rakytas
irt.t.).

e Produkto sudedamuyjy daliy sqrasas. Visos sudedamosios dalys, kurios buvo nau-
dotos maisto produkto gamyboje, turi buti nurodytos svorio mazéjimo tvarka.
Tai — produkto sudétis.

e Fasuoty maisto produkty grynasis kiekis nurodomas skys¢ius matuojant turio
vienetais (pvz., litras, mililitras), o kitus produktus — masés vienetais (pvz., kilog-
ramais, gramais). Kai kietas maisto produktas pateikiamas skystoje terpéje, nu-
rodomas ir grynasis maisto produkto svoris (be skystos terpés). Pvz., grynasis
marinuoty zirneliy ar agurky svoris stiklainyje.

23



Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

1 DALIS

Maisto prekiy mokslo pagrindai

Tinkamumo vartoti terminas parodo, kiek laiko maistas bus Sviezias ir tinkamas
vartoti. Pasibaigus tinkamumo vartoti terminui, uz prekés sauga, kokybinius ro-
diklius gamintojas neatsako. Tinkamumo vartoti terminas nurodomas:

o ,Tinkavartotiiki... (data)” - tai greitai gendanciy produkty trumpiausio varto-
jimo termino nurodymas. Jei reikalinga, aprasoma, kokiomis sglygomis reikia
laikyti preke, kad ji iSlikty kokybiska. Nederéty vartoti produkto pasibaigus
jo galiojimo laikui, nes galima apsinuodyti.

o ,Geriausias iki ... (data)” Zenklinamas maistas, kurj galima laikyti ilgiau (pvz.,
gradai, ryziai, prieskoniai). Po Sios datos vartoti produkta nepavojinga, taciau
maistas gali buti prarades skonj ir kokybe.

Data raSoma neuzkoduota forma tokia tvarka: diena, ménuo ir metai. Produktams,
kuriy tinkamumo vartoti terminas trumpesnis nei 3 mén., pakanka nurodyti dieng ir mé-
nesj; 3-18 mén. —nurodyti ménesj ir metus; ilgesnis nei 18 mén., — nurodyti metus.

Produktai, kuriy tinkamumo vartoti termino nurodyti nereikia:

nelupty, nesmulkinty arba panasiai neapdoroty 3vieziy vaisiy ir darzoviy, bul-

viy;

likeriniy, putojanciy aromatingy vyny ir panasiy fermentuoty produkty, paga-

minty ne i$ vynuogiy;

alkoholiniy gérimy, turinciy 10 % tario ir daugiau alkoholio;

kepiniy ar miltiniy konditerijos gaminiy, kurie suvartojami per 24 val. nuo jy pa-

gaminimo valandos;

acto;

valgomosios druskos;

cukraus;

konditerijos gaminiy, pagaminty vien i aromatinio ir dazyto cukraus;

kramtomosios gumos ir panasiy kramtomujy produkty;

valgomujy ledy porcijy.

o Specialios laikymo ar vartojimo salygos nurodo, ar produktui reikalingas ypa-
tingas temperaturos rezimas, santykiné oro dréegmé ir kt. (pvz., laikyti sauso-
je vésioje vietoje”, ,galima uz3aldyti“).

o Informacija apie kilmés vietg, 3alj, regiong turi bati nurodyta kai kurioms pro-
dukty kategorijoms (pvz., mésai, vaisiams ir darzovéms). Sis reikalavimas taip
pat taikomas tais atvejais, kai prekinis pavadinimas arba kiti simboliai ant eti-
keciy (pvz., paveiksliukas, véliavélé arba informacija apie vieta) galéty suklai-
dinti vartotojg dél produkto tikrosios kilmeés.

o Maistiné informacija. ApraSoma maisto produkto energiné ir maistiné verté
(pvz., baltymai, riebalai, maistinés skaidulos, natris, vitaminai ir mineralai).
Si informacija turi bati nurodoma, jeigu pateikiamas teiginys apie produkto
maistinguma. Energiné verté nurodoma kilodzauliais (kJ) ir kilokalorijomis
(kcal), kitos medziagos — gramais (g), miligramais (mg), mikrogramais (ug).

o Vartojimo instrukcija pateikiama, jei be jos buty sunku tinkamai vartoti pro-
dukta. Ji raSoma tiksliai, aiskiai, kad vartotojo buty suprasta vienareikSmiai.

o Alkoholio koncentracija nurodoma gérimams, turintiems daugiau kaip 1,2 %
alkoholio, pazymint kiek procenty gaminio tdrio sudaro alkoholis.

Papildomi uzrasai zymi produktus, kuriuos gaminant ar pakuojant buvo naudoja-
mos cheminés medZiagos. Jos gali turéti neigiama poveikj kai kuriy Zzmoniy, ypac vaiky,
sveikatai, nes organizmas gali netinkamai sureaguoti j tam tikras medziagas, todél varto-
tojas turi bati tinkamai jspétas. Galimi papildomi uzrasai:
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+~Apdorota jonizuojancigja spinduliuote”.

»Supakuota naudojant apsaugines dujas”.

,Su saldikliu (saldikliais)”.

,Su cukrumi ir saldikliu (saldikliais)”.

JTuri daug kofeino”.

~Sudétyje yra saldymedzio” ir kt. (prieiga per interneta: http://www.kvalitetas.It/
component/content/article/61).

ISskiriamas genetiskai modifikuoty produkty Zenklinimas. Genetiskai modifikuoti
produktai (GMP) - tai maisto produktai, kuriuose yra genetiskai modifikuoty organizmy
(GMO) arba jy daliy, t. y. kai jvairiy gyvuny ir augaly sandara pakei¢iama, naudojant mo-
dernias biotechnologijas, geny inzinerijg ir kt. Jeigu maisto produktuose yra GMO ir jy kie-
kis didesnis nei 0,9 %, tai sudedamujy daliy sarase turi bati paminétos medziagos su prie-
rasu ,genetiskai modifikuotas” Vis dazniau parduotuvése pasirodanciy maisto produkty
su uzrasu ,Genetiskai modifikuotas” gamybai naudojami genetiskai modifikuoti augalai
(kukuruzai, sojos, rapsai, pomidorai, bulvés), jvairis fermentai, maisto priedai, papildai,
kurie gaminami naudojant GMO. Daug diskutuojama dél GMO naudos ir zalos. GMO 3ali-
ninkai teigia, kad taip galima buty isspresti maisto trakumo, bado problemas pasaulyje ir
kt. Taciau kyla daug abejoniy dél GMP saugumo (prieiga per interneta: http://It.wikipedia.
org/wiki/Geneti%C5%A1kai_modifikuotas_maistas):

e nejmanoma numatyti, kaip svetimas genas paveiks esamus genus: tai gali sukel-
ti mutacijy, trikdanciy lasteliy ir viso organizmo veikla, kei¢ianciy baltymy struk-
targ ir pan,;

e genetiskai modifikuotame maiste gali atsirasti naujy toksiniy medziagyir alerge-
ny (pvz., daugéja sojoms alergisky Zzmoniu);

e genetiSkai modifikuoti augalai gali kryZzmintis su laukinémis rasimis ir iSnaikinti
natdralias rasis;

e kenkéjai ir ligos gali tapti atsparus, todél su jomis bus dar sunkiau kovoti;

e genetiskai modifikuoty augaly auginimui reikia daug cheminiy medziagy, ku-
rios kenkia ir aplinkai, ir Zmoniy sveikatai.

Genetiskai modifikuotas maistas vertinamas priestaringai, o jj reglamentuojantys

jstatymai jvairiose Salyse skiriasi.

1 Jenklinant maisto prekes informacija turi bati pateikia-

ma valstybine, ty. lietuviy, kalba, turi bati issami ir teisin-
ga, matoma, jskaitoma, lengvai suprantama.

1.8. Prekiy numeravimas ir kodavimas

Asociacija ,GS1 Lithuania” jungia Lietuvos gamybos, prekybos, paslaugy jmones,
naudojancias tarptautinés organizacijos GS1 INTERNATIONAL prekiy ir paslaugy numera-
vimo sistemas ir braks$ninj kodavima. Si tarptautiné numeravimo sistema pradéta naudoti
1973 m. JAV ir Kanadoje, nuo 1977 m. - Europoje ir kituose zemynuose. 1994 m. Lietuva
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buvo priimta j Europos prekiy Zyméjimo asociacija EAN (European Article Numbering) ir
gavo bruksninio skaitmeninio kodo numerj 477. Kiekviena jmoné, norinti Zenklinti prekes
braksniniu skaitmeniniu kodu, turi tapti asociacijos,GS1 Lietuva” nare (prieiga per inter-
neta: http://www.rumai.lt/Paslaugos/GS1-bruksniniai-kodai).

Manoma, kad brak3sninio skaitmeninio kodavimo sistema mazmeninéje prekyboje
padaré ne mazesnj perversma negu savitarnos jdiegimas parduotuvése. Naudojant braks-
ninj skaitmeninj kodavima, atsirado galimybé automatizuoti apskaita mazmeninéje pre-
kyboje. Dél to:
pageréjo pirkéjy aptarnavimas;
pagreitéjo atsiskaitymas;
sumazéjo klaidy;
palengvéjo kasininko darbas;
atsirado galimybé identifikuoti prekes bet kuriame etape;
palengvéjo prekybos procesy valdymas;
paprastesnis prekiy pajamavimas ir kt.

Bruksniniai kodai - tai nustatyty matmeny 3viesiy ir tamsiy braksniy (segmenty),
iSdéstyty pagal tam tikras taisykles, rastas, leidziantis skaityti automatizuotai.

Prekiy numeravimui yra naudojami:

o trylikos skaitmeny GS1-13 numeris;

e astuoniy skaitmeny GS1-8 numeris, skirtas Zzenklinti labai mazoms prekémes.

Trylikos skaitmeny kodo sandara (Vilkelis, 2000):

131211 10987654321

S S S GGGGPPPPPK

Astuoniy skaitmeny kodo sandara:

87654321

SSSPPPPK

S - 3alis, kurioje pagaminta preké (kodas);

G - gamintojas (kodas);

P - preké (kodas);

K - kontrolinis skaicius.

Bruksninio kodo pradZioje esantys simboliai (skaiciai) parodo, kokioje Salyje preke
yra pagaminta. Pavyzdziui:

00-09 JAV, Kanada
477 Lietuva
400-440 Vokietija
590 Lenkija

70 Norvegija

520 Graikija

84 Ispanijair t. t.

Prekybos tinkluose naudojami parduotuviy vidiniai kodai, kuriais koduojama pre-
kés kaina, svoris, prekés savybés ir kt. Prekybos jmonése, kurios prekiauja savos gamybos
produkcija, prekés gali buti zenklinamos trumpaisiais vidiniais kodais (dazniausiai 4 skai-
¢iy kombinacija), kurie nusako prekés pozymius ir leidzia kasininkui grei¢iau atsiskaityti
su pirkéju.

Bruksninio skaitmeninio kodavimo principus bei jvairius kitus techninius reikalavi-
mus, nurodomus ant prekiy Zymimais simboliais, apibrézia atitinkami tarptautiniai stan-
dartai, kuriais vadovaujantis rengiami nacionaliniai standartai. Taip uztikrinama, kad bet
kurioje alyje pazenklintos prekés numeris bus lengvai nuskaitytas kity Saliy parduotuve-
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se. Todeél jvairiy $aliy gamintojy gaminama bruksninio skaitmeninio spausdinimo ir nu-
skaitymo aparatura turi atitikti standartuose nurodytus reikalavimus.

Prekiy numeriy simboliams keliami reikalavimai Lietuvoje iSdéstyti Lietuvos standar-
te LST ISO/IEC 15420:2000. |sigyjant brak3ninio skaitmeninio kodo spausdinimo aparatu-
ra reikia jsitikinti, kad ji uztikrina spausdinamy simboliy kokybe, atitinkancia 3j standarta
(prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Bro%C5%ABk%C5%A1ninis_kodas).

U Briikininio skaitmeninio prekiy kodavimo sistemos atsi-

radimas leido automatizuoti apskaitqg mazmeninéje pre-
kyboje, pagerino pirkéjy aptarnavimo kokybe.

1.9. Maisto produkty sauga

Maisto sauga — svarbiausias maisto produkto kokybés rodiklis. Maisto produkto ne-
bus perkamas ir vartojamas, jei kils jtarimy, kad jis gali bati kenksmingas sveikatai.

Poreikiai maistui susije su Zmogaus fiziologinémis reikmémis, socialiniais, ekonomi-
niais ir kultdriniais interesais.

Lietuvai, priklausianciai Europos Sajungai (ES), batina uztikrinti tokj pat maisto sau-
gos lygj, koks yra kitose ES 3alyse. Vartotojui svarbu, kad maistas baty:

e saugus,
e kokybiskas,

e  atitikty mitybos reikalavimus,

e bdty visavertis,

e pasizyméty asortimento gausa.

Aukstas maisto saugos lygis reikalingas, kad baty uztikrinta visuomenés sveikata, is-
saugotas vartotojy pasitikéjimas gamintojais ir kontroliuojan¢iomis institucijomis, garan-
tuotas geras ES vidaus rinkos funkcionavimas. Europos maisto saugos politikos svarbiau-
sia institucija yra Europos maisto saugos tarnyba (EMST). Ji teikia moksliniy ir techniniy
patarimy maisto saugos klausimais, jspéja apie galima nesaugy sveikatai maista, infor-
muoja visuomene kitais maisto saugos klausimais. Lietuvoje ir visose ES Salyse jgyvendin-
tas principas, kad uz maisto sauga tiesiogiai atsakingas maisto gamintojas.

Lietuvos maisto jmonése jdiegta rizikos veiksniy analizés svarbiuose valdymo tas-
kuose (RVASVT) sistema. Tai kompleksing, Siuolaikiné maisto sauguma uztikrinanti siste-
ma. Ji yra prevencinio pobudzio ir efektyvesné uz jau pagaminto gaminio kontrole. Ji lei-
dZia nustatyti:

e galima pavojy,

e kritines kontrolés ribas,

e uzkerta kelig nesaugiy maisto produkty tiekimui vartotojui.

RVASVT sistema yra gerai suderinama su kokybés sistemomis (pagal ISO 9000 serijos
standartus) ir tinka Siose sistemose valdant maisto sauga. Ji gali bati taikoma visais mais-
to tvarkymo etapais. Maisto tvarkymo jmonés savanoriskai gali pasirinkti joms priimting
savikontrolés sistemos diegimo variantg — RVASVT sistema ar Gerosios higienos praktikos
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(GHP) taisykliy jgyvendinima. Taisyklés yra skirtos smulkioms ir vidutinéms maisto tvar-
kymo jmonéms. Jos padeda jvertinti, analizuoti vykdomo verslo bendruosius, esminius
maisto saugos reikalavimus (Skucaité, 2006, prieiga per interneta: http://jaunasismoksli-
ninkas.asu.lt/smk_2006/ekonomika/ Skucaite%20Egle.pdf).

Lietuvoje maisto produkty kontrole atlieka Valstybiné maisto ir veterinarijos tarny-
ba (VMVT). Vykdant kontrole svarbu:

e saugotivartotojy interesus, kad j Salies rinka tiekiamas maistas atitikty teisés ak-
tais nustatytus reikalavimus;
saugoti, kad j 3alies teritorija nepatekty gyvany uzkreciamosios ligos;
vykdyti Lietuvos integracija j Europos Sajunga veterinarijos ir maisto srityje;
uZtikrinti veterinarine ir higienos kontrole visuose maisto tvarkymo etapuose;
jgyvendinti priemones, saugancias vartotojus nuo ligy, kurias gali sukelti nesau-
gaus maisto vartojimas.

VMVT tikrina, ar maistas, maisto priedai, vitaminai, mineralinés medziagos bei kitokie
priedai, skirti parduoti, taip pat medziagos ir prekés, kurios lieciasi su maisto produktais, atitinka nuostatas,
skirtas uzkirsti pavojy visuomenés sveikatai. VMVT uztikrina saziningus verslo sandorius,
saugo vartotojy interesus, jskaitant vartotojy informavimga (prieiga per interneta: http://
vmvt.lt/It/maisto.sauga.ir.kokybe).

Lietuvoje maisto prekiy sauga ir higieng reglamentuoja:

Lietuvos Respublikos produkty saugos jstatymas,

e Lietuvos higienos norma HN 15:2005 ,Maisto higiena“,

e Lietuvos higienos norma HN 53-2003 ,LeidZiami vartoti maisto priedai’,
e kiti teisés aktai ir taisyklés.

! Maisto saugos lygis turi uztikrinti visuomenés sveikatgq,
garantuoti vartotojy pasitikejimqg gamintojais ir
kontroliuojanciomis institucijomis.

1.10. Maisto prekiy keitimo ir grazinimo ypatumai

Jeigu pirkéjo jsigyta maisto preke yra netinkamos kokybés ir jos tinkamumo naudo-
ti terminas dar néra pasibaiges arba prekés pardavimo metu galiojimo terminas jau buvo
pasibaiges, pirkejas turi teise reikalauti:

e pakeisti preke j tokig pat, tik tinkamos kokybeés;

e atitinkamai sumazinti Sios prekeés kaing;

e atsiimti uz preke sumokéta pinigy suma, grazinant preke pardaveéjui.

Netinkamos kokybés maisto preké keic¢iama ar grgzinama prekeés pirkimo vietoje ar-
ba kitoje pirkéjui patogioje vietoje. Kartu su preke pardavejui reikalinga pateikti:

e rastiska praSyma, kuriame nurodomi prekeés trakumai ir pirkéjo pasirinktas reika-

lavimas;

e prekes pirkimg patvirtinantj dokumentg (kasos kvita arba kitg prekés pirkima-

pardavima patvirtinantj dokumenta) (prieiga per interneta: http://www.bionatu-
ra.lt/It/apie-parduotuve/prekiu-grazinimas.html).


http://jau
http://vmvt.lt/lt/mais
http://vmvt.lt/lt/mais
http://www.bio
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Jeigu pirkéjas negali pateikti prekés pirkimg i$ pardavéjo patvirtinanc¢io dokumen-
to, pardavéjas turi teise atsisakyti vykdyti pirkéjo reikalavimus. Jei pardavéjas nesutinka
su pirkéjo nurodytais prekes kokybés trikumais, iSdéstytais praSyme, pardavéjas privalo
per 3 darbo dienas kreiptis j Valstybine maisto ir veterinarijos tarnybg. Apie minétos insti-
tucijos atlikto tyrimo rezultatus pardavéjas privalo informuoti pirkéja. ISlaidos, susijusios
su maisto prekiy kokybés tyrimais, apmokamos teisés akty nustatyta tvarka. Jeigu par-
davéjas nevykdo pirkéjo reikalavimy dél prekés keitimo ar grazinimo arba nesikreipia |
Valstybine maisto ir veterinarijos tarnyba dél tyrimo atlikimo, pirkéjas gali pats kreiptis
j minéta institucija ir, gaves tyrimo rezultatus, apie tai informuoti pardavéja (prieiga per
interneta: http://lawyers-advice.blogspot.com/2011/03/vartotojo-teises-del-isigytu-pre-
kiu.html).

Tinkamos kokybés maisto prekés néra kei¢iamos. Pirkéjas negali reikalauti pakeisti
deél kokiy nors priezasciy nebepatinkancia jsigyta maisto preke kita.

Prekés grazinamos vadovaujantis Lietuvos Respublikos Gkio ministro 2001 m. birze-
lio 29 d. jsakymu Nr. 217 ,Dél grazinimo ir keitimo taisykliy patvirtinimo®.

! Kokybiskos maisto prekés néra grqzinamos |
prekybos jmones ir néra keic¢iamos.

1.11. Sveika mityba

Sveika mityba - tai sveikatos pagrindas. Sveikata, darbingumas ir grozis labai pri-
klauso nuo sveikos mitybos ir paties Zmogaus pastangy. Zmogaus gyvybinei veiklai palai-
kyti batina energija, ir vienintelis energijos 3altinis yra maistas. Zmonés valgo ir todél, kad
valgydami jaucia malonuma, atsipalaiduoja, tenkina estetinius poreikius (puoSia patieka-
lus, serviruoja stalg) ir kt. Pagrindiniai sveikos mitybos principai:

e Saikingumas. Svarbu Zinoti, kad net ir labai bitina maisto medziaga, jeigu jos

vartojama per daug, gali turéti neigiama poveikj sveikatai.

e Maisto jvairumas. Su maistu batina gauti apie 40 maisto medziagy. Né vienas
maisto produktas neturi absoliuciai visy maisto medziagy. Tik valgant jvairy
maistq — ir augalinés, ir gyvuninés kilmeés — bus patenkinti organizmui reikalingy
medziagy poreikiai.

e Subalansuotumas - tai tinkamas baltymuy, riebaly, angliavandeniy, vitaminy, mi-
neraliniy medziagy santykis bei optimalus energijos kiekis maisto produktuose.
Maisto medziagy poreikis priklauso nuo Zzmogaus amziaus, lyties, atliekamo dar-
bo sunkumo.

Vertinant mitybos principus, reikia laikytis mitybos taisykliy:

valgyti kiek galima jvairesnj ir Sviezig maista;

batina islaikyti normaly kaino svorj;

pasirinkti maista, turintj mazai riebaly, ypac sociyjy rugsciy ir cholesterolio;
valgyti kuo daugiau jvairiy darzoviy, vaisiy, uogy ir grady produkty;
vartoti kuo maziau (kiek tik jmanoma) cukraus ir saldumyny;

vartoti kuo maziau valgomosios druskos;

29


http://la

1 DALIS

Maisto prekiy mokslo pagrindai

30

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckiené

e riboti alkoholio vartojima (prieiga per interneta: http://www.shaping.lt/
RimasStukas /Apie%20mityba.htm).

Jei Zzmogaus mityba atitiks organizmo fiziologinius poreikius, remsis sveikos mity-
bos principais ir pagrindinémis taisyklémis bei sveikos mitybos piramidés rekomendaci-
jomis, jei bus laikomasi mitybos rezimo — mityba bus ne tik sveika, bet ir sveikatinanti,
nukreipta ne tik sveikatos iSsaugojimui, bet jos jtvirtinimui ir stiprinimui.

Kiekviena 3alis sveikos mitybos piramide sudaro atsizvelgdama j nacionalinius mi-
tybos ypatumus. Lietuvos sveikos mitybos piramidé pasikeité: atsizvelgdama j neraciona-
lios mitybos keliamas problemas ir ligy statistikq, Sveikatos apsaugos ministerija (SAM) pa-
rengé naujas rekomendacijas. Dabar piramidés apacioje Zymimos 8 stiklinés vandens, o
aplink piramide - fizinio aktyvumo figuros (3 pav.). Mityba ir fizinis aktyvumas glaudziai
susije: mityba - tai maisto medziagy gavimas, o aktyvumas - eikvojimas, todél svarbus
balansas tarp gavimo ir eikvojimo.

Maisto pasirinkimo piramide

u LIETUNGS RESPLUBLIECS SYEIKATOR APSALGOS MINISTERILA  (EEEESEIN

. 3 pav. Sveikos mitybos piramidé
Saltinis: Privediené, G. (2011). Patobulinta sveikos mitybos piramidé (prieiga per interneta:
http://www.vimedicina.lt/2011/02/patobulinta-sveikos-mitybos-piramide/).

Ankstesnés mitybos piramidés pagrindas buvo duona, grudai ir bulvés. Atsizvelgus
j tai, kad Lietuvos gyventojai vartoja nedaug darzoviy bei vaisiy ir gauna labai mazai me-
dziagy, kuriy yra Siuose produktuose, apatinis piramideés aukstas suskaldytas j du sekto-
rius. Viename - gradiniai produktai, kitame - darzovés ir vaisiai. Jy Zmogus turi valgyti
kasdien. Darzoviy ir vaisiy dienos norma - 500 gramuy.

Antrame piramidés aukste — mésos ir pieno produktai, aliejus bei rieSutai. Pastarieji
uzima maziausia Sio auksto dalj, vadinasi, juos galima vartoti kasdien arba reciau, bet sai-
kingai.


http://www.sha�ping.lt
http://www.vlme%C2%ADdi%C2%ADci%C2%ADna.lt/2011/02/pa%C2%ADto%C2%ADbu%C2%ADlin%C2%ADta-svei%C2%ADkos-mi%C2%ADty%C2%ADbos-pi%C2%ADra%C2%ADmi%C2%ADde/).Anks%C2%ADtes%C2%ADn%C4%97smi%C2%ADty%C2%ADbospi%C2%ADra%C2%ADmi%C2%ADd%C4%97spa%C2%ADgrin%C2%ADdasbu%C2%ADvoduo%C2%ADna
http://www.vlme%C2%ADdi%C2%ADci%C2%ADna.lt/2011/02/pa%C2%ADto%C2%ADbu%C2%ADlin%C2%ADta-svei%C2%ADkos-mi%C2%ADty%C2%ADbos-pi%C2%ADra%C2%ADmi%C2%ADde/).Anks%C2%ADtes%C2%ADn%C4%97smi%C2%ADty%C2%ADbospi%C2%ADra%C2%ADmi%C2%ADd%C4%97spa%C2%ADgrin%C2%ADdasbu%C2%ADvoduo%C2%ADna
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Piramidés virStne uzima tie produktai, kuriuos rekomenduojama vartoti retai ir ma-
Zais kiekiais. Tai saldainiai, sviestas, pyragaiciai, cukrus ir druska.

Trys piramidés aukstai pazymeéti skirtingomis spalvomis ir atitinka Sviesoforo spalvy
reikSme:

e apatinis — Zalias (kelis kartus per dieng produktai rekomenduotini valgyti),

e vidurinis — geltonas (kasdien siulomi valgyti produktai),

e virsutinis - raudonas (labai saikingai produktai vartotini).

Sveikos mitybos piramidé atkreipia démesj, kaip rinktis maista, kokiomis proporcijo-
mis vartoti, kad Zmogus buty sveikas.

! Saugus maistas ir suformuoti sveikos mitybos jprociai —

pagrindiniai svertai, lemiantys gerq sveikatq.

1.12. Ekologiski maisto produktai, jy zenklinimas

Ekologiski produktai pasaulyje yra ypac populiarus. Vartotojai daznai renkasi ekolo-
giskus restoranus ar maisto produktus parduotuveése, pazymétus ekologiniu zenklu. Susi-
doméjimas tokiais produktais auga ir Lietuvoje. Zmonés ekologiskus maisto produktus
renkasi dél poveikio sveikatai, geresnio skonio ir gamtos apsaugos.

Nuoroda ,ekologiskas” apibudina produkta, jo auginimo, apdorojimo ir perdirbimo
buda. Ekologiskais laikomi tokie produktai, kurie gaminami (iSauginami, apdorojami, per-
dirbami), pakuojami, zenklinami, laikomi, gabenami ir realizuojami laikantis Ekologinio
Zzemeés ukio taisykliy. Tai reiskia, kad:

e augalininkystéje nenaudojamos sintetinés cheminés medziagos — trasos;

e gyvuliai ir pauksciai Seriami ekologinés gamybos Ukiuose iSaugintais ar laikantis

ekologinés gamybos reikalavimy pagamintais pasarais;

e apdorojantar perdirbant maisto produktus, nenaudojami sintetiniai maisto prie-
dai ar pagalbinés medziagos. Produkte gali bati iki 5 % neekologisky zemés ukio
kilmeés sudetiniy daliy, maisto priedy bei pagalbiniy medziagy, leidziamy nau-
doti ekologinéje gamyboje;

e produktai néra apdorojami jonizuojanciais spinduliais, auk$to daznio srovémis,
néra naudojami cheminio apdorojimo budai;

e ekologiski Zemés Ukio ir maisto produktai néra genetiskai modifikuoti;

e ekologiniuose Ukiuose dirbantys Zmonés néra veikiami chemikaly (prieiga per
interneta: http://www.rimi.lt/sveikas/ekologiski-produktai/1723).

Ekologiski maisto produktai, palyginti su jprastiniais, turi privalumuy: jie pasizymi
maistingumu, geru skoniu, aromatu, juose yra daugiau vitamino C, batiniausiy mineraly:
kalcio, magnio ir chromo, taip pat prieSvéziniy antioksidanty. Juos auginant tausojama
aplinka: neuzterSiamas dirvozemis, vanduo, oras, i$saugoma augaly ir gyvuny biologiné
jvairove, atsiranda naujy uzimtumo galimybiy ukininkavimo, perdirbimo, paslaugy sekto-
riuose.
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Vien paziuréjus arba paragavus negalima nustatyti, ar produktas yra ekologiskas.
Apie tai galima suzinoti i$ etiketéje pateiktos informacijos.

Realizuoti ir zenklinti ekologiska produkcija turi teise tik tie ekologinés gamybos
dkiai bei jmonés, kuriuos kontroliuoja valstybés paskirta kontrolés jstaiga. Sertifikatg i3-
davusi kontrolés jstaiga tikrina, ar sertifikuoti gamintojai laikosi nustatyty reikalavimuy.
Nustacius pazeidimus, sertifikato galiojimas gali buti sustabdytas arba panaikintas.

Siuo metu Lietuvoje ekologinés gamybos Gkius, jmones ir juose pagamintg produk-
cijg kontroliuoja akredituota sertifikacijos jstaiga — vieSoji jstaiga EKOAGROS. Produkty ko-
kybe ,nuo lauko iki stalo” taip pat kontroliuoja Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba
(prieiga per interneta: http://www.ekoagros.It/).

Ekologiskas produktas Zenklinamas etikete. Taip gamintojas garantuoja, kad jo pa-
gamintas produktas tikrai yra ekologiskas. Ekologiskumo logotipu maisto produktai zen-
klinami tik tuo atveju, jei ekologiskos ne maziau kaip 95 % jy sudedamuyjy daliy. Galima
jsigyti ekologiskai uzauginty javy, darzoviy, uoguy, vaisiy, vaistazoliy, prieskoniy bei per-
dirbty produkty - milty, pienoir kt. Sertifikuoti ekologiski maisto produktai kainuoja bran-
giau, jy galiojimo laikas neretai trumpesnis. Taciau tai pati geriausia investicija j Zmogaus
sveikata, gera savijauta ir saugia aplinka. Ekologiné produkcija parduodama:

e didZiuosiuose prekybos centruose;

e specializuotose parduotuvése;

e ekologisky produkty mugése.

Tatulos programa rengia ekologisky produkty muges, kuriose dalyvauja ekologinés
gamybos Ukiy tkininkai, ekologinés jmonés. Daugiau nei 18 mety Tatulos programa kvie-
¢ia gyventojus j ekologisky gérybiy muges (prieiga per interneta: http://www.organic.
It/It/pages,id.72).

Zenklinant ekologiskas prekes, be bendrujy maisto produkty Zzenklinimo reikalavi-
my, yra nurodoma:

e uzraSas,Ekologiskas”;

e sertifikavimo jstaigos pavadinimas, adresas ir jos logotipas;

e specialus ES logotipas su uzrasu lietuviy ar kitos 3alies narés kalba: ,Ekologinis

zemeés ukis”;

e lietuviskas ekologinio zemés tkio Zenklas.

Ekologisky produkty gamyba yra grieztai reguliuojama pagal Ekologinio zemés
dakio taisykliy reikalavimus.

Ekologinis Zenklas - tai orientyras vartotojui, kad perkami gaminiai, pazenklinti Siuo
zenklu, yra maziau zalingi aplinkai ir Zmoniy sveikatai nei kiti tos pacios grupés produktai
be Sio zenklo.

Nuo 2010 mety liepos 1 dienos jsigaliojo reikalavimas naudoti naujg Europos Sajun-
gos ekologinj zenkla. Europos Sajungos valstybéje naréje pagaminty fasuoty ekologisky
produkty, atitinkanc¢iy numatytus standartus, pakuotes privaloma zenklinti ,Europos la-
pu“. Nefasuoty ir importuoty ekologisky produkty pakuotes zyméti,Europos lapu” néra
privaloma. Zenklinimo taisyklése reikalaujama nurodyti produkty sudétiniy daliy pagami-
nimo vietg bei uz tikrinima atsakingos jstaigos koda. Naujajame logotipe naudojami Euro-
pos Sajungos veliavos motyvai — dvylika zvaigzduciy, iSdéstyty lapo forma Zaliame fone.
Kartu su ,Eurolapo” simboliu turi bati nurodyta ir vieta, kur buvo uzaugintos j produkto
sudétj jeinancios Zzemeés Ukio Zaliavos (prieiga per interneta: http://nevartok. It/1-naudin-
ga-zinoti/keiciasi-ekologisku-maisto-produktu-zenklinimas/):

e ESZemés Ukis”, kai Zemés Ukio zaliavos uzaugintos ES;

e ,neES Zemés ukis’, kai zemeés Ukio zaliavos buvo uzaugintos treciosiose Salyse;


http://www.eko�ag�ros.lt
http://www.or�ga�nic.lt/lt/pa�ges
http://www.or�ga�nic.lt/lt/pa�ges
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e ES/neES zemés Ukis" kai vienos zemés Ukio zaliavos buvo uzaugintos Europos
Bendrijoje, o kitos — treciosiose Salyse.

Nuoroda ,ES” arba ,ne ES” gali bati pakeista arba papildyta 3alies pavadinimu tuo
atveju, kai visos produkto sudétyje esancios Zaliavos buvo uzaugintos toje Salyje. Gali ba-
ti neatsizvelgta j mazus ingridienty kiekius, jeigu jy kiekis nevirsija 2 % viso zemés Ukio
kilmés zaliavy kiekio (prieiga per interneta: http://vmvt.lt/It/naujienos/2622/).

Europos Bendrijos logotipy ir kity buatiny nuorody pateikimas néra privalomas i3
treciyjy Saliy importuotiems produktams.

Lietuvoje pagaminti produktai Zenklinami ant produkto fasuotés ar pakuotés vie-
nas Salia kito Europos Bendrijos logotipu ir ekologisky prekiy Zenklu (4 pav.).

EKOLOGINIS

ZEMES KIS

. 4 pav. Ekologiniy produkty zenklinimas
Saltinis: prieiga per interneta: http://www3.Irs.It/pls/inter3/dokpaieska.showdoc_I?p_
id=382456&p_query=&p_tr2=2

Ekologiskas produktas visada bus pazenklintas etikete, kurioje yra svarbiausia infor-
macija: ekologisky produkty sertifikavimo zenklas, gamintojas, jo sertifikavimo numeris,
sertifikavimo darbus atlikusi sertifikavimo jstaiga (prieiga per interneta: http://www.orga-
nic.lt/It/pages,id.72).

Y Gaminant ir vartojant ekologiskus maisto produktus,
stiprinama Zmogaus sveikata, prisidedama prie
aplinkos iSsaugojimo.

Skyriaus apibendrinimas. Siame skyriuje supazindinta su maisto prekiy asortimen-
tu, klasifikacija. ApraSoma, kokiais budais tikrinama maisto prekiy kokybé, kokiomis sa-
lygomis reikia laikyti prekes, kad jy kokybiniai parametrai nesikeisty. Paaiskinta prekiy
cheminé sudetis, maistiné verté, aptarti konservavimo budai. Pristatyta prekiy zenklini-
mo svarba, paaiskinti privalomieji Zenklinimo rekvizitai. Supazindinta su maisto saugai
keliamais reikalavimais, prekiy keitimo ir grazinimo taisykléemis. Apibadinta ekologisky
prekiy jtaka Zzmogaus sveikatai ir gamtai.

Pateiktos uzduotys, klausimai ir savikontrolés testas padés jtvirtinti mokiniy Zinias,
ugdys jy savarankiskuma ir kurybiskuma.
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Terminai

Alkaloidai - $arminiai, azoto turintys organiniai junginiai, galintys daryti fiziologinj
poveikj zmogaus organizmui.

Antiseptika - tai fiziniy, cheminiy, biologiniy, mechaniniy priemoniy taikymas mik-
robams naikinti.

Asortimentas - tai atskiry prekiy, jy pavidaly, sugrupuoty pagal tam tikrus pozy-
mius, visuma.

Cukrinis diabetas, arba cukraligé - liga, kurig sukelia angliavandeniy apykaitos
sutrikimai, lemiantys gliukozés kiekio kraujyje padidéjima arba sumazéjima.

Fermentas - baltyminis katalizatorius, paspartinantis organizme vykstancias chemi-
nes reakcijas daug karty.

Genetiskai modifikuoti organizmai (GMO) - tai organizmai, kuriy genetiné me-
dziaga yra taip pakeista ir jgijusi tokiy savybiy, kurios negaléty atsirasti organizmui daugi-
nantis nataraliu badu.

Klasifikacija — jvairiarasiy objekty skirstymas pagal bendrus pozymius j klases, gru-
pes.

Kokybé - visuma produkto savybiy, tenkinanciy vartotojy poreikius.

Mutacija - tai negrjztamas geny pasikeitimas, perduodamas palikuonims, nauji pa-
kitimai genuose, chromosomose veikiant iSoriniams arba vidiniams aplinkos veiksniams.

Prekeé - ekonomikoje, rinkodaroje yra visa tai, kas gali patenkinti poreikj ir yra sitlo-
ma rinkai, siekiant sudominti, paskatinti jsigyti ir vartoti.

Zenklinimas - vartotojui skirtos spausdintinés, radytinés ar grafinés informacijos
apie preke pateikimas ant prekés ir / ar jos pakuotés.
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UZDUOTYS

1.1. Maisto prekiy klasifikavimas

/ Sugrupuokite pateiktas prekes pagal kilme:

Prekes: sviestas, aliejus, cukrus, medus, kruopos, riesutai, Zuvis, kiausiniai, pienas, vai-

siai, miltai, mésa, grybai.

1.2. Prekiy asortimento savoka

/ Isrinkite prekes, kurios rodo asortimento:

Prekes: maistiniai riebalai, tabako gaminiai, ,Daktariska” virta desra, skonio prekes, ,,Pa-
nerio” virta desra, darzoves, ,Palangos” virta desra, vaisiai, mésa, , Tarybiné” virta desra,
medus, Zuvis.

1.3. Maisto prekiy kokybé, jos tikrinimo budai

/ Kokie veiksniai padeda issaugoti prekiy kokybe?

/ Kokias prekeés savybes galima jvertinti preke apziurint?

1.4. Maisto prekiy sandéliavimo ir laikymo salygos

/ Kokia santykiné oro drégmé rekomenduojama maisto produkty laikymo
patalpose?

/ Apsilankykite prekybos jmonéje ir aprasykite sSiy prekiy laikymo sqlygas: ma-
ny kruopy, aliejaus, bulviy, konservuoty kukurizy, SvieZios mésos, ledy.




Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

1.5. Cheminé maisto produkty sudétis

/ Kuo Zzmogaus organizmui reiksmingos organinés medziagos, jeinancios j mais-
to produkty sudetj?

/ Issirinkite is 3 lentelés 5 produktus ir apskailiuokite, kiek jy reikia suvartoti,
norint gauti 2000 kcal.

/ Naudodamiesi 3 lentelés duomenimis, apskaiciuokite 150 g perliniy kruopy
energine verte.

1.5.1. Organinés medziagos

/ Kokia maisto produktuose esanti sudedamoji dalis turéty sudaryti 55-62 %
per parqg gaunamos energinés vertés?

1.5.2. Neorganinés medziagos

/ Apibudinkite mineraliniy medziagy naudingumagq.

dziy.
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1.2.3. Maisto priedai
rd Kaip Zymimi maisto priedai?

..............................................................................................................................................................................

1.6. Maisto produkty konservavimo budai

/ Kokioje temperatiiroje produktai uzsaldomi, atsaldomi, sterilizuojami, pasteri-
zuojami?

1.7. Bendri maisto prekiy zenklinimo reikalavimai

/ Kokie yra pagrindiniai maisto produkty zenklinimo rekvizitai?

..............................................................................................................................................................................

tus.

..............................................................................................................................................................................

/ Apsilankykite prekybos jmonéje ir raskite 5 prekes, kuriose yra genetiskai modi-
fikuoty zaliavy.
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1.8. Prekiy numeravimas ir kodavimas

/ Kas pasikeité, Lietuvai jstojus j Europos prekiy Zyméjimo asociacijq EAN?

/ Apsilankykite prekybos jmonéje. Parasykite 10 prekiy pavadinimy, nurodyda-
mi jy skaitmeninius kodus (parinkite skirtingus).

1.9. Maisto produkty sauga

/ Paaiskinkite saugaus maisto produkto sqvokq ir reiksme.

/ Aplankykite artimiausiq prekybos jmone ir aprasykite joje veikiancig RVASVT
sistemgq.

1.10. Maisto prekiy keitimo ir grazinimo ypatumai

/ Kokiu atveju pardavéjas privalo pakeisti pirkéjo jsigytas maisto prekes?
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1.11. Sveika mityba

/ Kodél ir kaip kito sveikos mitybos piramidé?

..............................................................................................................................................................................

/ vertinkite sveikos mitybos principus ir taisykles, remdamiesi savo seimos patir-
timi.

/ Kokie produktai patenka j raudonos sveikos mitybos piramidés aukstq ir ko-
del?

1.12. Ekologiski maisto produktai, jy zenklinimas

/ Kuo ypatingi ekologiski maisto produktai?

..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

prekes.
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SAVIKONTROLES TESTAS
MAISTO PREKIY MOKSLO PAGRINDAI

1.

Klasifikuoti maisto prekes galima pagal:
a) kilme; b) chemine sudeétj; c) tinka abu variantai.

Kas yra prekiy asortimentas?

a) prekiy sarasas, kuriy paklausa yra ribota;

b) prekiy rinkinys, kuris pateikiamas vartotojui prekybos jmonéje;
¢) keliy prekiy rinkinys.

Prekiy kokybeé - tai:

a) produkto savybiy, tenkinanciy tam tikrus vartotojy poreikius, visuma;

b) savoka, apibudinanti prekiy technologinius ypatumus;
c) savoka, apibadinanti prekiy skonj ir iSvaizda.

Prekiy kokybé nustatoma:

Optimalus prekiy laikymo rezimas, tai:

a) patalpy temperatdra ir Sviesa;

b) santykiné oro drégmé ir patalpy higiena;
¢) tinka abu variantai;

d) néra teisingo atsakymo.

Patalpa laikoma sausa, jei santykiné oro drégmé yra:
a) 60 %;
b) 75 %;
c) 85%.

Mazo drégnumo produktai yra:
a) mesa, sausainiai;

b) vaisiai, Zuvis;

c) miltai, cukrus.

Natdralas prekiy nuostoliai yra:
prekiy nudziavimas;

prekiy nubyréjimas;

prekiy sudauzymas;
teisingi a ir b variantai;
teisingi a, b, ¢ variantai.

gaogocya

D
~

Pagal kilme maisto produktuose esancios medziagos skirstomos j:
a) organines ir neorganines;

b) organines ir vitaminus;

C) neorganines ir mineralines.
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Energinés maisto medziagos yra:

a) baltymai, lasteliena;

b) riebalai, vitaminai, angliavandeniai;
¢) baltymai, riebalai, angliavandeniai.

Kokia energine verte iSskiria 1 g baltymy?
a) 4 kcal;
b) 7 kcal;
c) 9kcal.

Kokie vitaminai tirpls vandenyje?
a) ACGC
b) B, C;
c¢) E B.

Kiek procenty suaugusio Zmogaus kiino masés sudaro vanduo?
a) 20-30 %;
b) 30-40 %;

d) 50-60 %;

e) 60-70 %.

Kokia reikalinga temperatura, kai produktai konservuojami:
a) pasterizuojant........cceeuee.. ;

b) sterilizuojant........cccceeueeuene. :

c) uzSaldant.........eeeeeenee.

Maisto prekés yra kei¢iamos arba gragzinamos, jeigu:
a) jsigyto produkto pasibaiges galiojimo laikas;

b) kokybiska preké, bet nebepatinka;

¢) abu variantai teisingi.

Sveikos mitybos piramidés pagrinda sudaro:
a) vanduo;

b) gradaiir jy produktai;

C) pienas ir jo produktai.

Kokia kalba pateikiama informacija Zenklinimo etiketéje, jei preké realizuojama
Lietuvoje?

a) lietuviy ir angly kalba;

b) valstybine, t.y. lietuviy, kalba;

c) lietuviy ir rusy kalba.

Ar reikia nurodyti Svieziy vaisiy ir darzoviy vartojimo terming?
a) taip;
b) ne.
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19. Kas atsakingas uz netinkamai zenklintas maisto prekes, esancias parduotuveje?
a) gamintojas;
b) pardavéjas;
¢) importuotojas.

20. Ekologiskuose maisto produktuose gali bati neekologisky zemeés kio kilmés da-
liy iki:
a) 5%;
b) 10 %;
¢ 15%.

21. Zenklinant genetiskai modifikuotus produktus batinas uzradas:
a) ,Pavojinga sveikatai”;
b) ,Genetiskai modifikuotas”;
c) Tinka abu variantai.

22. Koks lietuvisky prekiy skaitmeninis kodas?
a) 447,
b) 477,
c) 490.

23. Paaiskinkite skaitmeninio kodo GS1-13 struktura:
a) Pirmi 3 SKaiCiai oo eeeseenens
D) Kiti 4 SKAICIAl.uuureeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesesessssnns
C)  Kiti 5 SKAICial.eueuerereeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeesseeeesenens
d) Paskutinis SKQICiUS .....eeeeeeeeeeeeeeereeeeeeeseeeenenans

24. Kokius produktus Zenklinant batinas Sis Zenklas?
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2. GRUDAI, JUY PERDIRBIMO PRODUKTAI

Tikslas - susipazinti su grady produkty asortimentu, kokybe, Zenklinimu.

Siekiniai:

e zinoti pagrindines grudines kulturas,

e zinoti grado sandaros jtaka perdirbtiems produktams,

e gebeéti paaiskinti kruopy chemine sudétj, optimalias laikymo salygas,

e iSmanyti milty asortimenta, gamybos Zaliavas, technologinio proceso jtakg mil-

ty kokybei,

iSmanyti makarony asortimenta, kokybés reikalavimus, laikymo terminus,

e gebeéti paaiskinti duonos ir pyrago gaminiy klasifikavima, laikymo terminus ir
salygas.

2.1. Grudai, jy klasifikavimas, kokybeé

Grudai - pagrindinis zemés ukio produktas. Maistui naudojami perdirbti grady pro-
duktai, t. y. miltai, kruopos. Grudy produkty Lietuvoje suvartojama daug. Dél maistinés
verteés jie yra sveikos mitybos piramides pagrindas. Mitybos specialistai pataria j kasdienj
mitybos raciong jtraukti produkty i$ gradiniy kultury. Graduose gausu zmogui itin nau-
dingy medziagy: séleny, mineraliniy medziagy, vitaminy. Siuos produktus vartoti pato-
gu, nes jy galiojimo laikas yra ilgas, produktai néra brangus.

Varpiniy $eimos gradai yra jvairios formos, stambumo, taciau paties grado sandara
tokia pat.

Grudgq sudaro keturios dalys (prieiga per interneta: http://www.malsena.lt/It/verty-
bes/apie-grudus):

e Luobelés (seélenos). Grida nuo iSorés poveikio saugo keli glaudziai suauge

sluoksniai — aleurono sluoksnis, testa (sékliné luobelé, kurioje sukauptos spal-
grudus yra pasalinami ir gaunamos sélenos. Sélenos — skaiduliniy medziagy, B
grupés vitaminy ir mineraliniy medziagy Saltinis. Specialistai pataria kasdien su-
valgyti 25-30 gramy séleny (tai buty 220 gramy ruginés duonos), kad organiz-
mas buty aprupintas naudingomis medziagomis.

e Aleurono sluoksnis. Tai tarp endospermo ir luobeliy esantis sluoksnis. Jis suda-

rytas i$ baltymy gradeliy, tarp kuriy pasiskirstes krakmolas, E ir B grupés vitami-
nai, mineralinés medziagos. Aleurono sluoksnyje kaupiamos tirpios ir netirpios
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skaidulinés medziagos, antioksidantai ir biologiskai aktyvis junginiai. Maistiniu
poziluriu tai pati vertingiausia grado dalis.

Endospermas. Jame sukauptos pagrindinés sudétinés grido energinés medzia-
gos - krakmolas ir baltymai. Si grado dalis (dar vadinama miltiniu branduoliu)
sudaro 80-85 % viso grudo. Tac¢iau maistiniu pozitriu ji maziau vertesné nuo sé-
leny, aleurono sluoksnio ar gemalo. Dél savo sudétyje esanciy glitimo baltymy ir
krakmolo 3i dalis nepakeic¢iama kepiniuose. Gaminant miltus, pagrindinis tikslas
yra isgauti i grado kuo daugiau endospermo.

Gemalas. Tai biologiskai veikliausia grado dalis. Jj sudaro gyvy lasteliy audinys.
Gemale yra visy gleznam daigeliui reikalingy medziagy: riebaly, baltymy, anglia-
vandeniy, mineraliniy medziagy (kalio, fosforo, magnio, geleZies), E ir B grupés
vitaminy bei fermenty. Gemale esantys riebalai greitai genda ir apkarsta, todél
gaminant miltus ir kruopas, gemalas pasalinamas.

Rauksle -

Aleurona
sluoksnis

(6-9%)

krakmelingas endospermas |
(B80-85%) v

- Testa {1%)

Stlenos

L Vidinis
3 ir
iSorinis
perikarpis
{4-5%)

Gemalas

(3%]

) 5 pav. Grudo sandara
Saltinis: Prieiga per interneta: http://www.malsena.lt/It/vertybes/apie-grudus.

Grudo maistine verte lemia jo cheminé sudétis ir medziagy jsisavinimas. Energiné
grady verté yra 250-320 kcal/100 g. Angliavandeniy (vyrauja krakmolas) juose — 48-59 %;
baltymy - 7,3-13 %; riebaly nedaug.

Grudy asortimentas gana platus:

Rugiai. Viena seniausiy gradiniy kultiry Lietuvoje. Naudojami ruginiy milty, sa-
lyklo gamyboje.

Kvieciai. Kultarinés rasys auginamos beveik visame Zemés rutulyje, Zinoma virs
30 takstanciy kvieciy veisliy. Gradai naudojami maistui (kruopos, miltai), i$ jy ga-
minamas krakmolas, spiritas.

MieZiai. Beveik visos rasys yra vertinamos kaip pasaras gyvuliams, tik kai kurios
rudys naudojamos duonos, kruopy, alaus, arbatos ir viskio gamybai.

Kukurdzai. Jy tévyné — Centriné ir Piety Amerika. IS kukuruizy gaminami miltai,
kruopos, krakmolas, dribsniai, degtiné (burbonas), aliejus, sirupas.
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e Soros. Kilusios i3 PietrycCiy Azijos. Tai viena seniausiy kultary. Lietuvoje ji buvo
auginama VIII-XII a., o dabar - kolekciniuose sklypuose, sodininky mégéjy dar-
zuose. Gaminamos kruopos.

e Avizos. Jos vertinamos kaip koncentruotas pasaras gyvuliams, maistui naudoja-
mos kruopy, dribsniy, sausainiy gamyboje. IS avizy gaunami produktai tinka die-
tinei, vaiky mitybai.

e Ryziai. Kile i PietrycCiy Azijos, kur jie buvo auginami dar priesistoriniais laikais. Tai
augalas, prisitaikes augti vandens apsemtoje dirvoje. Lietuvoje ryziai neaugina-
mi. IS ryZiy gaminamos kruopos, krakmolas, spiritas.

e Grikiai. Labai maistinga grudiné kultura. Nekaloringi, taciau jy baltymuose yra
nepakei¢iamy amino ragsciy, daug magnio, gelezies, B grupés vitaminy. Grikiai
Lietuvoje auginami nuo Xlll amziaus. IS jy gaminamos kruopos ir miltai, kurie pui-
kiai tinka dietinei ir vaiky mitybai.

e Pupiniai augalai (soja, zirniai, lesiai, pupelés). Ankstiniy augaly sékly cheminé su-
détis skiriasi nuo grudiniy. Juose daugiau baltymy. Ypac vertinama soja, kurios
baltymy sudétis ir maistiné verté artimi gyvulinés kilmés baltymams. Pupiniy
augaly séklos ilgai verda, todél jos daznai skaldomos (Smicienég, 2007).

Sveiki gradai maistui vartojami retai. Dazniausiai jie yra perdirbami. Perdirbty pro-

dukty schema pateikta 6 paveiksle.

Gradai

Perdirbty grady
produktai

Kruopos l Miltai l
Makaronai I Makaronai I

6 pav. Perdirbty grady produkty schema

Labai svarbu, kad gradai baty geros kokybeés. Grady kokybe apibldina organolepti-
nés savybeés, drégnumas, priemaisos ir aruody kenkéjai.

Organoleptinés savybés - tai grudy spalva, blizgesys, kvapas, skonis. Sioms savy-
béms kisti jtakos turi derliaus brendimo ir nuémimo, laikymo ir pervezimo salygos. Blogos
kokybeés grudai keicia savo spalva, neblizga, jgauna puvimo ar kitokj pasalinj kvapa, karty
ar saldy skon.



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Pagal dréegme grudai skirstomi j:

e sausus-13-14 %;

e vidutinio sausumo - 14,1-15,5 %;

e drégnus-15,6-17 %;

e Slapius - virs 17 % drégnumo.

Grudy priemaisos gali bati: gradineés ir Siukslinés. Gradinés priemaisos — tai nevisaver-
&iai gradai (sudauzyti, suspausti, nesubrende), kity augaly gradai. Siukslinés priemai$os —
tai smélis, Zemés grumsteliai, varpy liekanos, lapai ir kt. Priemaisos blogina perdirbty pro-
dukty kokybe.

Aruody kenkéjai — erkés, vabzdziai, grauzikai — grauzia ir uztersia gradus.

Sandéliuose, kuriuose laikomi gradai, turi bati tinkama temperatira bei dréegmé, pa-
talpos ir talpos Svarios ir sandarios, Svari ir tvarkinga jranga (Pociute, 1993).

Grady priéemimo tikslas reikalavimai yra nurodyti Lietuvos standartuose ,Supirkimo
ir tiekimo reikalavimai®, pvz., LST 1580, 2003 m. Rugiams, LST 1524 2003 m. Kvieciams ir
kt.

! Patys grudai maistui vartojami retai, bet i$ jy perdirbti
produktai labai populiarus.

2.2. Kruopos

Kruopos yra sveiki arba suskaldyti gradai, kuriy pirminiai sluoksniai ir gemalas i$ da-
lies ar visiSkai pasalinti. Kruopos naudojamos pirmiesiems ir antriesiems piety patiekalams
ruosti, konservuotiems produktams gaminti. I3 jy gaminami dietinés ir vaiky mitybos pro-
duktai. Kuo labiau isvalytos kruopos, tuo maziau jos vertingos. Daugiausiai mineraliniy
medziagy yra grady pavirsiuje. Kuo rupesnés kruopos, tuo daugiau jose lieka tokiy me-
dziagy. Daugiausiai kruopose yra angliavandeniy (47-70 %), baltymy (7-13 %), riebaly
nedaug (1-3 %). Pupinése kultarose baltymai sudaro 20-40 %. 100 gramy energiné kruo-
py verté yra 305-335 kcal. Kruopy pavadinimai yra tokie pat, kaip ir grady pavadinimai
(prieiga per interneta: http://www.asu.lt/nm/I-projektas/aug_mp _kokybe_s/67.htm).

Kvieciy kruopos skirstomos (Smiciené, 2007):

Many kruopos (7 pav.). Jos gaunamos sumalus auksciausios rusies kviecius, atski-
riant stambesnes milty daleles. Many kruopose yra daug angliavandeniy, mineraliniy me-
dziagy - kalio, kalcio, magnio, gelezies, natrio, vitaminy B, PP. Jos lengvai virSskinamos,
greitai iSverda. I3 many kruopy dazniausiai verdamos ko3és, manus galima laikyti univer-
saliu kulinarijos ir konditerijos produktu. Energiné 100 g verté 350 kcal.
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7 pav. Many kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.visireceptai.lt/ingredientai/manu_kruopos.html.

Kvietinés kruopos (8 pav.). Jos dazniausiai gaminamos slifuojant kietuosius kvie-
Cius. Sios kruopos - tai endospermo dalelés su luobeliy likuciais. Kvietinés kruopos gali
bati jvairaus dydzio bei formos: pailgy, ovaliy ir apvaliy kruopeliy. Kvietiniy kruopy sudé-
tyje yra angliavandeniy, mineraliniy medziagy. Energiné 100 g verté 335 kcal.

. 8 pav. Kvietinés kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.fasma.lt/It/kruopos/kvietines_kruopos.

Dribsniai (9 pav.). Gaminami naujomis technologijomis tik i5 auksciausios rusies
grudy. Dél specialaus apdorojimo dribsniuose iSsaugomi visi vitaminai ir mineralinés me-
dziagos, kaip ir paciuose graduose.

. 9 pav. Dribsniai
Saltinis: prieiga per interneta: http://eitne.lt/2011/prabangus-ir-skanus-dribsniai-pigiau/.

Miezinés kruopos gaminamos i$ mieziy. Jos gali bati skaldytos ir perlinés.

Skaldytos (10 pav.) - tai suskaldyti mieziy grudai. Jos netaisyklingos formos, su ast-
riais kampais, gelsvai pilksvos spalvos. Skaldyty kruopy pavirsiuje gali bati like Siek tiek
luobeliy. Skaldyty mieZiniy kruopy dalelés yra jvairaus dydzio. Skaldyty kruopy ko3é nebi-
ri, rislios konsistencijos. Mieziniy kruopy 100 g tiekia vidutiniskai 335 kcal energijos.


http://www.vi�si�re�cep�tai.lt/in�gre�dien�tai/ma�nu_kruo�pos.html
http://www.fas�ma.lt/lt/kruo�pos/kvie�ti�nes_kruo�pos.Dribs�niai
http://www.fas�ma.lt/lt/kruo�pos/kvie�ti�nes_kruo�pos.Dribs�niai
http://eit%C2%ADne.lt/2011/pra%C2%ADban%C2%ADgus-ir-ska%C2%ADnus-dribs%C2%ADniai-pi%C2%ADgiau/.Mie%C2%AD%C5%BEi%C2%ADn%C4%97skruo%C2%ADposga%C2%ADmi%C2%ADna%C2%ADmosi%C5%A1
http://eit%C2%ADne.lt/2011/pra%C2%ADban%C2%ADgus-ir-ska%C2%ADnus-dribs%C2%ADniai-pi%C2%ADgiau/.Mie%C2%AD%C5%BEi%C2%ADn%C4%97skruo%C2%ADposga%C2%ADmi%C2%ADna%C2%ADmosi%C5%A1
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) 10 pav. Skaldytos miezinés kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.vup.lt/Maistas-ir-gerimai/Cukrus-druska-soda-miltai-
kuopos/.

Perlinés (11 pav.) kruopos gaunamos i$ nulukstenty nesmulkinty slifuoty ir poliruo-
ty mieziy grudy, kuriy pavirsiuje yra like luobeliy.

) 11 pav. Perlinés kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.ustukiumalunas.It/It/musu-gaminiai/
ekologiski/kruopos/perlines-kruopos-1/.

Slifuojamos kruopos jgyja apvalig arba ovalig forma bei lygy pavirsiy. Jos gali bti
jvairaus dydzio. Atsizvelgiant j grado dydj, po slifavimo kruopos lieka stambios, ovalios for-
mos, baltos arba gelsvos spalvos. Taciau perlinés kruopos gali bati ir apvalios, smulkesnés,
baltos su tamsesnémis juostelémis. Perlinés kruopos naudojamos sriuboms, guliasui, nes
suteikia patiekalams aromato, sutirstina juos. Be to, tai puiki alternatyva ryziams, bulvéms
ar makaronames. Virtos perlinés kruopos yra puikus garnyras. Maistiné Siy ,perliuky” vertée
taip pat nenusileidzia daugeliui kity kruopy. 100 g energiné verté — apie 320-335 kcal.

Grikiy kruopos (12 pav.). Grikiai pakankamai maistingi ir kaloringi — 100 g energiné
verté — 349 kcal; 100 g grikiy kruopy yra 12,6 g baltymy, 3,1 g riebaly ir 69,3 g angliavan-
deniy.

) 12 pav. Grikiy kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.ustukiumalunas.It/It/musu-gaminiai/
ekologiski/kruopos/grikiu-kruopos-1/.
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http://www.vup.lt/Mais%C2%ADtas-ir-ge%C2%ADri%C2%ADmai/Cuk%C2%ADrus-drus%C2%ADka-so%C2%ADda-mil%C2%ADtai-kuo%C2%ADpos/.Per%C2%ADli%C2%ADn%C4%97s
http://www.vup.lt/Mais%C2%ADtas-ir-ge%C2%ADri%C2%ADmai/Cuk%C2%ADrus-drus%C2%ADka-so%C2%ADda-mil%C2%ADtai-kuo%C2%ADpos/.Per%C2%ADli%C2%ADn%C4%97s
http://www.vup.lt/Mais%C2%ADtas-ir-ge%C2%ADri%C2%ADmai/Cuk%C2%ADrus-drus%C2%ADka-so%C2%ADda-mil%C2%ADtai-kuo%C2%ADpos/.Per%C2%ADli%C2%ADn%C4%97s
http://www.us�tu�kiu�ma�lu�nas.lt/lt/mu�su-ga�mi�niai/eko�lo�gis�ki/kruo�pos/per�li�nes-kruo�pos-1
http://www.us�tu�kiu�ma�lu�nas.lt/lt/mu�su-ga�mi�niai/eko�lo�gis�ki/kruo�pos/per�li�nes-kruo�pos-1
http://www.us�tu�kiu�ma�lu�nas.lt/lt/mu�su-ga�mi�niai/eko�lo�gis�ki/kruo�pos/gri�kiu-kruo�pos-1
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Grikiy baltymai pakankamai vertingi, nes juose yra nepakei¢iamy aminoragsciy.
Riebaluose vyrauja polinesociosios riebaly ragstys, o sveikatai nepalankiy sociyjy rieba-
ly ragsciy yra perpus maziau. Grikiuose pakankamai daug maistiniy skaiduly, aktyvinan-
¢iy zarnyno veikla, vertingy mineraliniy medziagy - daugiau negu kitose kruopose. Ypac
daug magnio. Jos gaminamos:

e Smulkintos - tai skaldyti grikiy branduoliai. Jos susidaro, gaminant nesmulkintas
grikiy kruopas. Suverda zymiai greiciau, taCiau maistiné verté ne mazesné nei
branduoliniy.

e Nesmulkintos — nesmulkinty grikiy grady branduoliai. Manoma, kad branduoliai
yra naudingesni: juose iSsaugoma daugiau vitaminy ir Igstelienos. Renkantis gri-
kiy kruopas reikia atkreipti démesj j gradeliy spalva. Kuo Sviesesnis griadas, tuo
maziau jis buvo apdorotas garais. Naudingyjy medziagy Sviesiuose grikiuose
yra zymiai daugiau nei tamsiuose.

e  Grikiy dribsniai - tai tie patys grikiy gradai, tik supresuoti, juose maziau lastelie-
nos. Dribsniy kosé isverda greiciau (per 5 min.), ji yra Svelnesneé.

Ryziy kruopos (13 pav.). Ryziy, kaip ir kity grady, luobelés yra kietos, nesuverda, to-
dél, gaminant kruopas pagal tradicine technologija, luobelés nuvalomos, nupoliruojamos
beveik iki branduolio. Kartu ,nuvaloma” ir mitybai svarbi Igsteliena, mineralinés medzia-
gos, sumazéja maistiné verteé, palyginti su ta, kuria grida apdovanojo gamta. Tokiu budu
apdoroti ryziai vartojami seniai, todél ir vadinami jprastaisiais. DidZigja ryziy sudéties dalj
sudaro angliavandeniai, bet yra ir baltymy, riebaly, lastelienos, mineraliniy medziagy, vi-
taminy ir vandens. Baltyjy jprastyjy ilgagradziy ryziy sudétyje yra 80 proc. angliavande-
niy. 100 g tokiy ryziy energiné verté lygi 365 kcal. Ryziuose néra cholesterino, todél juos
vertina dietologai. Ryziy mineralinés medziagos - tai visas makro- ir mikroelementy kom-
pleksas. Ryziuose gausu B grupés ir PP vitaminy, taCiau néra C bei A vitaminy.

) 13 pav. Ryziy kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sveikaszmogus.lt/Maistas_ir_gerimai-776-Ryziai.

Ryziy savybés (forma, minkStumas / kietumas, birumas / lipnumas ir kitos) lemia jy
kulinarine paskirtj. Musy 3alyje bene populiariausi specialiai auksto slégio garais nuplikyti
ryziai, kurie verdami nesulimpa, o juose esancios naudingos medziagos islieka. Kadangi
ryziuose yra daug i$ léto pasisavinamy angliavandeniy, jie naudingi ir diabetikams (pri-
eiga per internety: http://www.alfa.lt/straipsnis/10377815/Ryziai.nuo.A.iki.Z=2010-07-
16_08-00/).

] rGsis ryZiai skirstomi pagal grido forma, spalva, klimatines saglygas, kuriose augo,
apdorojimo buda. Kiekviena rusis pasizymi specifinémis skonio ir paruosimo savybémis
bei mitybos verte, kuri labai priklauso nuo apdorojimo budo. Skirtingos ryziy rasys tinka
skirtingiems patiekalams. Prekybos tinkluose pirkéjams sitilomos jvairios ryziy rusys:


http://www.svei%C2%ADkas%C2%ADzmo%C2%ADgus.lt/Mais%C2%ADtas_ir_ge%C2%ADri%C2%ADmai-776-Ry%C2%ADziai.Ry%C2%AD%C5%BEi%C5%B3sa%C2%ADvy%C2%ADb%C4%97s
http://www.svei%C2%ADkas%C2%ADzmo%C2%ADgus.lt/Mais%C2%ADtas_ir_ge%C2%ADri%C2%ADmai-776-Ry%C2%ADziai.Ry%C2%AD%C5%BEi%C5%B3sa%C2%ADvy%C2%ADb%C4%97s
http://www.al%C2%ADfa.lt/straips%C2%ADnis/10377815/Ry%C2%ADziai.nuo.A.iki.Z=2010-07-16_08-00%00%C4%97s
http://www.al%C2%ADfa.lt/straips%C2%ADnis/10377815/Ry%C2%ADziai.nuo.A.iki.Z=2010-07-16_08-00%00%C4%97s
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e llgagradziai ryZiai yra kieti, blizgantys. Verdami jie nesulimpa, reikalinga dvigu-
bai daugiau vandens nei jie sveria, ypac tinka gaminant rytietiskus patiekalus.

e Laukiniai ryZiai auginami Amerikoje. Jy grudai tamsus, rusvi, pikantisko rieSuty
skonio ir kvapo. Patiekiami su jury gérybémis, naminiy pauksciy mésa, tinka jda-
rams.

e Naturalds ryZiai yra Sviesiai rudos arba rausvai rudos spalvos, maziausiai apdoro-
ti, specifinio rieSuty skonio, turintys daugiausiai maistiniy medziagy. Jie verda
apie 50 min., bana biras. Tai puikus produktas praktikuojantiesiems sveikg gyve-
nimo buda.

e Plikyti ryZiai yra vertingas maisto produktas. Specialaus technologinio proceso
metu spaudimu ir garais maistinés medziagos, esancios pavirsiuje, kuris véliau
nuslifuojamas, patenka j patj grada, todél taip apdoroti ryziai pasizymi didesniu
vitaminy ir mineraliniy medziagy kiekiu.

e Apvaliagradziai ryZiaiisvire buna labai minksti. Jie labai tinka kosiy, pudingy, ap-
kepy, deserty gamybai, mazy vaiky mitybai.

e Apvirti ryZiai - tai ilgagrudziai ryziai, kurie buvo apvirti ir iSdZiovinti. Jie lengvai
|Gzta. Suverda vos per kelias minutes, pervire sulimpa.

e AuksiniairyZiai,apdoroti garais, ypac birus. Labai tinka salotoms, plovams, garny-
rams gaminti.

e RyZiai maiseliuose - tai jvairiy rusiy ryziai, supakuoti virimo maiseliuose. Maise-
liuose verdami ryziai niekada neprisvyla, buna birus, patogus naudoti.

e RyZiy dribsniai gaminami i$ auksciausios rusies ryziy, suspausty j plonus dribs-
nius. Jie labai greitai suverda, tinka kosiy gamybai, rekomenduojama vyresniems
nei 5 ménesiy amzZiaus vaikams.

e Ryziy trapuciai gaminami i$ Australijos juodyjy ryziy. Trapudiai nesukelia alergi-
jos, lengvai virskinami, juose néra cholesterolio, dazanciy medziagy, konservan-
ty. Tai ryziy duona, tinkanti sumustiniams.

Sory kruopos (14 pav.). Tai slifuoti sory grady branduoliai. Dél gero kruopy skonio,

greito suvirimo soros yra viena svarbiausiy kruopiniy kultary. IS jy verdamos kosés ir sriu-
bos, kepami jvairs gaminiai.

) 14 pav. Sory kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.rudugys.lt/index.php?route=product/product&pro-
duct_id=637.

Deél didelio kalio drusky kiekio, soros svarbios Sirdies darbui. Kosés, kaip dietinis
produktas, rekomenduojamos sergant Sirdies, kraujagysliy ligomis, ateroskleroze, viduriy
uzkietéjimu. Sory séklose yra 12 % baltymy, 81 % krakmolo, 1 % lastelienos, mineraliniy
medziagy, 3,5 % riebaly, vitamino B.


http://www.ru�du�gys.lt/in�dex.php?rou�te=pro�duct/pro�duct&pro�duct_id=637
http://www.ru�du�gys.lt/in�dex.php?rou�te=pro�duct/pro�duct&pro�duct_id=637
http://www.ru�du�gys.lt/in�dex.php?rou�te=pro�duct/pro�duct&pro�duct_id=637
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Kukuriizy kruopos (15 pav.). Tai kukurtzy grady branduoliai. Kukurtzy kruopose
yra angliavandeniy, baltymuy, riebaly, kalio, fosforo, magnio, kalcio, vitaminy B, PP. Jas pa-
tartina vartoti turint padidéjusj cholesterolio kiekj kraujyje. Valgant i$ kukurtazy gamina-
mus patiekalus — ko3es, apkepus — galima sumazinti fermentacijos procesa Zarnyne.

15 pav. Kukurtzy kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://nuotraukos.n3po.com/Nuotraukos/Kukuruzu-kruopos.jpg.
html.

Avizy kruopos (16 pav.), aviziniai dribsniai (iSgarinti ir suspausti avizy gradai), avizy
grudy miltai pagal augaliniy riebaly kiekj (6,2 %) lenkia visus kitus gridus, yra kaloringes-
ni, taciau jy laikymo terminai trumpesni. Avizy kruopose daug magnio, fosforo, todél jas
reikéty dazniau naudoti, gaminant jvairius patiekalus.

) 16 pav. Avizy kruopos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.infolangas.It/It/1000-naudingu-patarimu/archive/
ypac-naudingos-koses-tbxk/p110.html.

Penkiy rusiy grudy dribsniai (17 pav.) — puikus dietinis produktas, uztikrinantis
auksta biologinj aktyvuma - tie patys ryziy, avizy, grikiy, mieziy, kvieciy gradai, tik supre-
suoti, juose maziau lastelienos. Dribsniai gaminami naujos kartos technologijomis. Juose
daug organizmui reikalingy mineraliniy medziagy, vitaminy ir baltymy. Rekomenduo-
jama gaminti ko3es, maista vaikams, nes vaiky skrandis ko3e virskina daug greiciau. Sie
dribsniai puikiai tiks skubantiems, nes juos galima paruosti per 2 minutes.


http://nuo�trau�kos.n3po.com/Nuo�trau�kos/Ku�ku�ru�zu-kruo�pos.jpg
http://www.in�fo�lan�gas.lt/lt/1000-nau�din�gu-pa�ta�ri�mu/ar�chi�ve/ypac-nau�din�gos-ko�ses-tbxk/p110.html
http://www.in�fo�lan�gas.lt/lt/1000-nau�din�gu-pa�ta�ri�mu/ar�chi�ve/ypac-nau�din�gos-ko�ses-tbxk/p110.html
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. 17 pav. Penkiy rasiy grady dribsniai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sanitex.eu/dribsniai/penkiu-rusiu-grudu-dribsniai-pa-
saka-400-g.html?lang=0&plid=436&cntr=LT.

Pupiniy augaly kruopos. Tai lukstenti, poliruoti, sveiki ar skaldyti zirniai, pupos, pu-
pelés, sojos, lesiai — kaloringi, maistingi produktai, turintys daug baltymy. Cheminé visy
pupiniy augaly sudétis panasi.

LesSiai (18 pav.). Paplite Zalieji, rudieji ir raudonieji leSiai. Juose gausu B grupés vi-
taminy, gelezZies, maistiniy skaiduly, sudétyje yra angliavandeniy, baltymy, mineraliniy
medziagy, riebaly. Nuo seny laiky verdama lesiy sriuba. Indijoje labai vertinamos lesiy
savybes, todel daznai gaminami jvairas patiekalai kartu su ryziais.

. 18 pav. Lesiai
Saltinis: prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Valgomasis_|%C4%99%C5%ATis.

Zirniai (19 pav.). Jie gali bati sveiki, skaldyti, geltoni ar zali. Zirniai - viena seniausiy
darzoviy. Pagal baltymy ir angliavandeniy kiekj jie beveik prilygsta mésai. Zirniuose gau-
su cukraus, vitaminy, mineraliniy drusky, ypac fosforo, kalcio, geleZies.

) 19 pav. Zirniai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.ustukiumalunas.lt/It/musu-gaminiai/ekologiski/kruo-
pos/slifuoti-zirniai-1/.
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http://www.sa�ni�tex.eu/dribs�niai/pen�kiu-ru�siu-gru�du-dribs�niai-pa�sa�ka-400-g.html?lang=0&plid=436&cntr=LT
http://www.sa�ni�tex.eu/dribs�niai/pen�kiu-ru�siu-gru�du-dribs�niai-pa�sa�ka-400-g.html?lang=0&plid=436&cntr=LT
http://www.sa�ni�tex.eu/dribs�niai/pen�kiu-ru�siu-gru�du-dribs�niai-pa�sa�ka-400-g.html?lang=0&plid=436&cntr=LT
http://lt.wi�ki�pe�dia.org/wi�ki/Val�go�ma�sis_l%C4%99%C5%A1is
http://www.us�tu�kiu�ma�lu�nas.lt/lt/mu�su-ga�mi�niai/eko�lo�gis�ki/kruo�pos/sli�fuo�ti-zir�niai-1
http://www.us�tu�kiu�ma�lu�nas.lt/lt/mu�su-ga�mi�niai/eko�lo�gis�ki/kruo�pos/sli�fuo�ti-zir�niai-1
http://www.us�tu�kiu�ma�lu�nas.lt/lt/mu�su-ga�mi�niai/eko�lo�gis�ki/kruo�pos/sli�fuo�ti-zir�niai-1
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Pupelés (20 pav.) labai maistingos, nes turi daug vertingy baltymy. Riebaly beveik
néra. Labai daug magnio, fosforo, kalio, kalcio, cinko. 100 gramy pupeliy geleZies yra be-
veik pusé organizmui per dieng reikiamo kiekio. Stiklinéje virty pupeliy folio rigsties yra
visas dienai reikalingas kiekis. Pupelés naudingos Sirdziai, nes jose gausu magnio.

. 20 pav. Pupelés
Saltinis: prieiga per interneta: http://edieta.mama.lt/sveika_mityba/s518/pupos-baltymu-saltinis.

Soja (21 pav.) yra vienintelis augalinés kilmeés produktas, turintis tiek daug maistiniy
medziagy. Pagal baltymuy ir riebaly kiekj su sojomis negali varzytis né vienas kitas maisto
produktas. Vidutiniskai 100 g sojy yra 17-26 g riebaly, 38 g baltymy, 26 g angliavandeniy,
iki 2 % lecitino, provitamino A, B ir D grupés vitaminy, daug kalio, fosforo, geleZies, kalcio,
magnio. Sojy pupelés mazina cholesterolio kiekj, kartu mazéja ir aterosklerozés rizika.

) 21 pav. Soja
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.loretossodai.lt/Soja.html.

Kruopy kokybeé vertinama jusliniu budu. Svarbiausi kokybés rodikliai: spalva, skonis,
kvapas, priemaisy kiekis, visaverciy branduoliy kiekis, daleliy vienarusiskumas.

Skonis ir kvapas turi buti malonus, badingi tai asortimentinei rasiai, neturi buti jau-
Ciamas pelésio ar kitoks kvapas. Kruopos neturi buti pazeistos kenkéjy (prieiga per inter-
neta: http://It.wikipedia.org/wiki/Kruopos).

Kruopos pakuojamos j popieriaus ar polietileno paketus bei kartono pakelius. Pa-
kuojamos nuo 0,4 iki 1kg. Uzklijuoti ar kitu badu uzdaryti paketai bei pakeliai dedami |
kartonines déZes ar pakuojami j polietileno maisus po 15 kg.

Kruopos gali buti pakuojamos j maiSus po 50 kg, kartais — ir po 70 kg. Laikymo ter-
minai jvairus: nuo 4 meén. (aviziniai dribsniai) iki 15 mén. (Zirniai). Kruopos lengvai sugeria
pasalinius kvapus, todél 3alia jy negalima déti kvapiy prekiy (prieiga per interneta: http://
www.asu.lt/nm/I-projektas/aug_mp_kokybe_s/67.htm).


http://edie�ta.ma�ma.lt/svei�ka_mi�ty�ba/s518/pu�pos-bal�ty�mu-sal�ti�nis.So�ja
http://edie�ta.ma�ma.lt/svei�ka_mi�ty�ba/s518/pu�pos-bal�ty�mu-sal�ti�nis.So�ja
http://www.lo�re�tos�so�dai.lt/So�ja.html
http://lt.wi%C2%ADki%C2%ADpe%C2%ADdia.org/wi%C2%ADki/Kruo%C2%ADpos).Kruo%C2%ADpospa%C2%ADkuo%C2%ADja%C2%ADmos%C4%AF
http://lt.wi%C2%ADki%C2%ADpe%C2%ADdia.org/wi%C2%ADki/Kruo%C2%ADpos).Kruo%C2%ADpospa%C2%ADkuo%C2%ADja%C2%ADmos%C4%AF
http://www.asu.lt/nm/l-pro�jek�tas/aug_mp_ko�ky�be_s/67.htm
http://www.asu.lt/nm/l-pro�jek�tas/aug_mp_ko�ky�be_s/67.htm
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! Kruopos vartojamos piety pirmiesiems ir antriesiems
patiekalams bei konservams gaminti ir uzima svarbiq
vietq sveikos mitybos piramidéje.

2.3. Miltai

Miltai - tai produktas, gaunamas sumalus gradus. IS milty kepama duona ir pyragai,
ruosiami makaronai, milty konditerija, maisto koncentratai ir kt. Zaliava, skirta miltams
gaminti, turi atitikti superkamy grady kokybés rodiklius, kuriuos nurodo standartai. Eu-
ropoje dazniausiai naudojami kvietiniai miltai. Lietuvoje miltus gamina AB,Malsena“, AB
,Siauliy gradai”, AB,,Kauno gradai* ir kt.

Milty gamyba sudaro du etapai (Pociate, 1993):

Grudy paruosimas:

(@]

(@]

malimo misiniy sudarymas - pvz., mazai glitas kvieciai sumaisomi su labai
gliciais, kad gautysi reikiamo glitimo miltai;

priemaisy pasalinimas - valymo technologiniais jrengimais atskiriamos gru-
dinés ir Siukslinés priemaisos;

kondicionavimas - tai grady sudrékinimas ir islaikymas nustatytoje tempe-
rattroje. Kondicionavimas gali bati Saltasis ir karstasis. Siekiama, kad lukstas
greiciau atsiskirty nuo branduolio.

Malimas yra svarbiausias grudy perdirbimo j miltus etapas. Malant vyksta du
technologiniai procesai — grudo skaidymas j sudétines dalis ir ty daliy smulkini-
mas. Paruosti gradai yra malami: trinami, spaudziami, pjaustomi j smulkias dale-
les, sijojami.

Skiriami du malimo budai:

Paprastasis, kai malamos visos grido anatominés dalys. Siuo biadu gaunami
Sveistiniai miltai. Jy iSeiga yra didelé - 95-97 %. ISeiga - tai procentais iSreikStas
milty kiekis, gaunamas perdirbus 100 kg grady;

Rasinis malimas skiriasi nuo paprastojo — gradai malami 2 etapais:

1)

2)

gradai skaldomi kruopelémis. Sj procesa dar galima vadinti rupiuoju malimu.
Sijojant kruopelés rasiuojamos pagal stambuma ir kokybe. Baltos, maZiausios
kruopelés yra grynas branduolys, o margos ir tamsios turi grado luobeliy;
malamos isrusiuotos kruopelés. IS balty kruopeliy gaunami auksciausios ru-
Sies miltai, o i$ margy — Zemesnés. Malant kvietinius miltus rasiniu malimu,
gaunamos many kruopos. Miltai gali bati praturtinami vitaminais B, PP.

Vis populiaresni tampa viso grado miltai, gaunami sumalant valytus sveikus gradus.
Tokiuose miltuose yra visos grudui budingos sudétinés dalys (luobelés, endospermas,
aleurono sluoksnis ir gemalas) proporcijomis, badingomis sveikam gradui. Visos grade
esancios vertingos medziagos patenka j miltus, kai tuo tarpu gaminant jprastinius miltus
luobelés, aleurono sluoksnis ir gemalas yra pasalinami.
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Atliktais tyrimais jrodyta viso griddo milty nauda Zzmogaus sveikatai. Tai tarsi mais-
tiniy medziagy, biologiskai aktyviy junginiy ir skaiduliniy medziagy kompleksas, pasizy-
mintis labai efektyviu teigiamu poveikiu organizmui. Skaidulinés medziagos, esancios
viso grado miltuose, laikomos puikia Sirdies ir kraujagysliy ligy, diabeto, virskinamojo
trakto ligy, svorio sutrikimy ir kity negalavimy prevencine priemone. Viso griddo miltai
gali bati malami tik i$ labai kruopsciai atrinkty, sveiky ir geros kokybés grudy. Viso grudo
miltus rekomenduojama laikyti $altai, kadangi dél gemale esanciy riebaly Sie miltai grei-
¢iau genda ir gali apkarsti.

Sveikos mitybos pozilriu Zemesnés rusies miltai yra vertingesni, nes turi daugiau vi-
taminy, naudingy baltymuy, balastiniy medziagy, mineraly. Kaip matyti i3 5 lentelés, kalo-
ringesni yra aukstesniy rusiy miltai. Jie turi daugiau angliavandeniy, ypac¢ krakmolo, Siek
tiek baltymy ir cukraus, Iastelienos.

5 lentelé. Cheminé jvairiy milty rasiy sudétis

Vidutinis medziagy kiekis (procentais)
. Angliavandeniai Pelenin- | Energiné
Van- | Balty- Laste- | gumas% | verté, kcal

Auks. r. 14,0 10,3 68,7
Ir. 140 | 106 | 13 67,1 0,5 02 07 331
I, 140 | 11,7 | 18 62,8 0,9 06 11 324
Sveistiniai 140 | 115 | 22 558 10 1,9 15 208
rupas
Ruginiai: | | ||
Sijoti 14,0 69 | 14 63,6 0,7 05 06 304
Pasijoti 14,0 89 | 17 59,3 0,9 12 12 208
Sveistiniai 140 | 107 | 19 557 11 18 16 293
rupas

Saltinis: Smic¢iené, D. (2007). Maisto prekés.

Lietuvoje gaminami ir parduodami is maistiniy grady sumalti miltai skirstomi j tipus
pagal standartg LST 1133:2003 (prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Miltai).
Tipas zymimas skaic¢iumi ir raide (pvz., 405 D, 550 C), kur:

e Skaicius (405, 550,812, 1050 ir kt.) zymi peleningumo rodiklj (tai mineraliniy me-
dziagy kiekis). Nuo jo priklauso milty spalva. Kuo peleningumas didesnis, tuo
miltai tamsesni.

e Raideé apibudina milty glitima. Glitimas - tai vandenyje netirpus baltymai. Kuo
jis didesnis, tuo kepinys stangresnis, puresnis ir tuo daugiau miltai sugeria van-
dens. Mielinei teslai reikia, kad glitimo kiekis bty kuo didesnis, tuomet tesla
geriau kyla. Trapios teslos kepiniams tinka maZesnio glitimo miltai, o vafliams
galima naudoti E raide pazymétus miltus. Kuo raidé ar¢iau abécélés pradzios (A,
B, C, D, E), tuo milty glitimas didesnis (6 lentelé).


http://lt.wi%C2%ADki%C2%ADpe%C2%ADdia.org/wi%C2%ADki/Mil%C2%ADtai).Ti%C2%ADpas%C5%BEy%C2%ADmi%C2%ADmasskai%C2%AD%C4%8Diu%C2%ADmiir
http://lt.wi%C2%ADki%C2%ADpe%C2%ADdia.org/wi%C2%ADki/Mil%C2%ADtai).Ti%C2%ADpas%C5%BEy%C2%ADmi%C2%ADmasskai%C2%AD%C4%8Diu%C2%ADmiir
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6 lentele. Kvietiniy milty kokybés rodikliai

Produkcijos pava- | Pelningumas, | Glitimas, | Drégmé, | Metalo priemaiSos, | Byréjimas
dinimas ir zymuo % % % mg (1kg milty) pro sieta, %

Auksciausios rasies kvietiniai miltai

405 A iki 0,50 nuo 33 iki 15 iki 3 98-99
405 B iki 0,50 31-32 iki 15 iki 3 98-99
405 C iki 0,50 28-30 iki 15 iki 3 98-99
405D iki 0,50 25-27 iki 15 iki 3 98-99
405 E iki 0,50 22-24 iki 15 iki3 98-99
550 A 0,51-0,63 nuo 33 iki 15 iki 3 98-99
550B 0,51-0,63 31-32 iki 15 iki 3 98-99
550C 0,51-0,63 28-30 iki 15 iki 3 98-99
550D 0,51-0,63 25-27 iki 15 iki 3 98-99
550E 0,51-0,63 22-24 iki 15 iki3 98-99
Pirmos rusies kvietiniai miltai
812A 0,64-0,90 nuo 33 iki 15 iki 3 98-99
812B 0,64-0,90 31-32 iki 15 iki 3 98-99
812C 0,64-0,90 28-30 iki 15 iki 3 98-99
812D 0,64-0,90 25-27 iki 15 iki 3 98-99
812E 0,64-0,90 22-24 iki 15 iki 3 98-99
Antros rusies kvietiniai miltai
1050 C 0,91-1,20 28-30 iki 15 iki 3 nuo 98
1050 D 0,91-1,20 25-27 iki 15 iki 3 nuo 98
1050 E 0,91-1,20 22-24 iki 15 iki 3 nuo 98
1050 F 0,91-1,20 19-21 iki 15 iki3 nuo 98
1600 C 1,21-1,80 28-30 iki 15 iki 3 nuo 98
1600 D 1,21-1,80 25-27 iki 15 iki 3 nuo 98
1600 E 1,21-1,80 22-24 iki 15 iki 3 nuo 98
1600 F 1,21-1,80 19-21 iki 15 iki3 nuo 98
1700D iki 2,10 25-27 iki 15 iki3 nuo 98
1700 E iki 2,10 22-24 iki 15 iki 3 nuo 98
1700 F iki 2,10 19-21 iki 15 iki 3 nuo 98
1700 G iki 2,10 15-18 iki 15 iki 3 nuo 98

Sveistiniai

Kvietiniai Sveistiniai rupiniai miltai

iki 2,10

nuo 13

iki 15

iki 3

nuo 35

Saltinis: prieiga per interneta: http://www.asu.lt/nm/I-projektas/aug_mp_kokybe_s/58.htm.

Milty asortimentas platus. Pagal zaliavg miltai skirstomi j ruginius, kvietinius, mie-
Zinius, kukurazy, ryZiy, sory ir kitus. Dazniausiai naudojami kvietiniai ir ruginiai miltai, re-
¢iau — mieziniai, sojy, kukurtzy, aviziniai, zirniy, grikiy ir kt. miltai.


http://www.asu.lt/nm/l-pro�jek�tas/aug_mp_ko�ky�be_s/58.htm
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Kvietiniai miltai
Ekstra rusies - ,Ekstra” 405 D, ,Karaliski” 405 D kvietiniai miltai (22 pav.) ypac balti ir
puras. Tai i$ ekstra klasés kvieciy sumalti miltai. Jie puikiai tinka torty, biskvity, sausainiy,

varskés pyraguy, trapiy pyragy kepimui ar naminiy makarony gaminimui.

) 22 pav. Ekstra” 405 D, ,Karaliski” 405 D kvietiniai miltai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.malsena.lt/It/produktai/vartotojams/miltai/karaliski-
kvietiniai-miltai.

Spelta kvietiniai miltai (23 pav.) pagaminti iS ypatingy spelta kviecCiy. Speltos mil-
tai — originalaus pikantisko rieSuty skonio. IS jy galima kepti ne tik duong, bet ir pyragus,
picas, bandeles, blynelius, ruosti skrylius ar makaronus. Vitaminai ir kitos maisto medzia-
gos kaupiasi ne speltos grudo apvalkale, bet visuose grado sluoksniuose, todél po mali-
mo islieka net ir smulkiai sumaltuose miltuose.

. 23 pav. Spelta kvietiniai miltai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.malsena.lt/lt/produktai/vartotojams/miltai/spelta-kvie-
tiniai-miltai.

Auksciausios rasies miltai (24 pav.) malami is minkstyjy kvieciy grudy ir yra pagrin-
diné zaliava duonos ir pyrago gaminiy, konditerijos pramonéje. Populiariausi — 550 D
auksciausios rasies miltai.


http://www.mal�se�na.lt/lt/pro�duk�tai/var�to�to�jams/mil�tai/ka�ra�lis�ki-kvie�ti�niai-mil�tai.Spel�takvie�ti�niai
http://www.mal�se�na.lt/lt/pro�duk�tai/var�to�to�jams/mil�tai/ka�ra�lis�ki-kvie�ti�niai-mil�tai.Spel�takvie�ti�niai
http://www.mal�se�na.lt/lt/pro�duk�tai/var�to�to�jams/mil�tai/ka�ra�lis�ki-kvie�ti�niai-mil�tai.Spel�takvie�ti�niai
http://www.mal�se�na.lt/lt/pro�duk�tai/var�to�to�jams/mil�tai/ka�ra�lis�ki-kvie�ti�niai-mil�tai.Spel�takvie�ti�niai
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/spel%C2%ADta-kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai.Auk%C5%A1%C2%AD%C4%8Diau%C2%ADsios
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/spel%C2%ADta-kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai.Auk%C5%A1%C2%AD%C4%8Diau%C2%ADsios
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/spel%C2%ADta-kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai.Auk%C5%A1%C2%AD%C4%8Diau%C2%ADsios
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/spel%C2%ADta-kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai.Auk%C5%A1%C2%AD%C4%8Diau%C2%ADsios
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. 24 pav. Auksciausios rusies miltai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.malsena.lt/It/produktai/vartotojams/miltai/kvietiniai-
miltai-malsena.

Pirmos rusies — 812 D, 812 Cir kiti kvietiniai miltai (25 pav.) - tai smulkiai sumalty
grudo branduoliy jvairaus dydzio dalelés. Juose yra 3-4 % smulkiy luobeliy, jie tamsesni,
taciau turi daugiau mineraliniy medziagy. IS pirmos rasies milty dazniausiai kepama duo-
na.

. 25 pav. Pirmos rasies kvietiniai miltai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.kauno-grudai.lt/default/It/prekes/miltai/pirmos_ru-
sies_kvietiniai_miltai.

Antros rasies miltai - tai nevienodo dydZio branduoliy dalelés. Siy milty ieiga di-
desné nei auksciausios ar pirmos rusies, siekia 82-85%. Dazniausiai naudojami milty mi-
Siniy sudarymui, duonai kepti. Antros rasies miltai zenklinami 1050 C, 1600 C ir kt., yra
tamsus (Smiciené, 2007).

Kvietiniy milty pasiula labai jvairi ir ji nuolat kinta, atsinaujina. Pvz., ,Malsena” sitlo
tokius milty miSinius: baltai duonai, juodai duonai, viso grudo bandeléms, tradicinéms
bandeléms, picai, trapiems vafliams, lietiniams blynams, mieliniams blynams ir kt.

Kokybiniai kvietiniy milty (jusliniai, fiziniai ir cheminiai) rodikliai yra vertinami (pa-
gal standarta) (prieiga per interneta: http://www.asu.lt/nm/I-projektas/aug_mp_ koky-
be_s/58.htm):

e kvapas: budingas kvietiniams miltams, be aitraus pelésiy ar kito 3alutinio kva-

po;

e skonis: budingas kvietiniams miltams, be aitraus pelésiy ar kito Salutinio sko-

nio;
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http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai-mal%C2%ADse%C2%ADna.Pir%C2%ADmosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai-mal%C2%ADse%C2%ADna.Pir%C2%ADmosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai-mal%C2%ADse%C2%ADna.Pir%C2%ADmosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.mal%C2%ADse%C2%ADna.lt/lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtai/var%C2%ADto%C2%ADto%C2%ADjams/mil%C2%ADtai/kvie%C2%ADti%C2%ADniai-mil%C2%ADtai-mal%C2%ADse%C2%ADna.Pir%C2%ADmosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.kau%C2%ADno-gru%C2%ADdai.lt/de%C2%ADfault/lt/pre%C2%ADkes/mil%C2%ADtai/pir%C2%ADmos_ru%C2%ADsies_kvie%C2%ADti%C2%ADniai_mil%C2%ADtai.Ant%C2%ADrosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.kau%C2%ADno-gru%C2%ADdai.lt/de%C2%ADfault/lt/pre%C2%ADkes/mil%C2%ADtai/pir%C2%ADmos_ru%C2%ADsies_kvie%C2%ADti%C2%ADniai_mil%C2%ADtai.Ant%C2%ADrosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.kau%C2%ADno-gru%C2%ADdai.lt/de%C2%ADfault/lt/pre%C2%ADkes/mil%C2%ADtai/pir%C2%ADmos_ru%C2%ADsies_kvie%C2%ADti%C2%ADniai_mil%C2%ADtai.Ant%C2%ADrosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.kau%C2%ADno-gru%C2%ADdai.lt/de%C2%ADfault/lt/pre%C2%ADkes/mil%C2%ADtai/pir%C2%ADmos_ru%C2%ADsies_kvie%C2%ADti%C2%ADniai_mil%C2%ADtai.Ant%C2%ADrosr%C5%AB%C2%AD%C5%A1ies
http://www.asu.lt/nm/l-pro�jek�tas/aug_mp_
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grady ir milty kenkéjai neleidziami;

mineraly priemaisos: kramtant miltai neturi girgzdéti;

drégmé: ne daugiau kaip 15 %;

baltymai sausosiose medziagose: ne maziau kaip 7 %;

glitimo kiekis: ne maziau kaip 20 %;

Salutinés medziagos neleidZziamos;

malimo stambumas: ne maziau kaip 98 % milty turi prabyréti pro sietg;
metalo priemaisos: 1 kg milty ne daugiau kaip 3 mg;

bulviné liga neleidziama.

Be pagrindiniy milty rodikliy — spalvos, skonio, kvapo, rupumo, drégnio, peleny, gli-
timo kiekio, — labai svarbios yra milty kepimo savybés: dujy susidarymo pajégumas, dujy
sulaikymo pajégumas, milty spalvos kitimas ir kt.

Vartojimo terminas — nuo 6 iki 12 ménesiy nuo pagaminimo datos.

Ruginiai miltai gali bati:

e pikliuoti - smulkiai sumalti, be séleny ruginiai miltai Zzymimi skaic¢iumi 600;

e sijoti (700 ir 815) — tai maza peleninguma turintys ruginiai miltai; naudojami svie-

siai ruginei duonai bei duonelei kepti;

e pasijoti (997, 1150, 1370) - tai didesnio peleningumo ruginiai miltai; dazniausiai
naudojami juodai ruginei duonai bei duonelei kepti;

e rupus (Sveistiniai) (1800) - tai didZiausig peleninguma turintys ruginiai miltai. Jie
naudojami juodai rupiai ruginei duonai kepti. Gerai Zinomas kaip dietinés mi-
tybos produktas (prieiga per interneta: http://www.malsena.lt/It/vertybes/apie-
miltus).

Ruginiai miltai turi atitikti kokybés rodiklius, pateiktus 7 lenteléje.

7 lentelé. Ruginiy milty kokybés rodikliai

Produkcijos | Pelningumas, Drégmé, | Metalo priemaisSos, | Byréjimas pro
CEVELILTIGET % % mg (1kg milty) sieta, %

Pikliuoti ruginiai miltai
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600 iki 0,60 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98
Sijoti ruginiai miltai (LST 1481:2004)
700 0,61-0,75 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98
815 0,76-0,90 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98
997 0,91-1,10 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98
Pasijoti ruginiai rupiniai miltai (LST 1946:2004)
1150 1,11-1,30 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98
1370 1,31-1,60 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98
1740 1,61-1,80 nuo 130 iki 15 iki 3 nuo 98

1800

Sveistiniai

1,81-2,20

ruginiai rupiniai miltai (LST 1946:2004)

nuo 130

iki 15

iki 3

nuo 98

Saltinis: prieiga per interneta: http://www.asu.lt/nm/I-projektas/aug_mp_kokybe_s/58.htm
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Ka tik sumalty milty nepatartina naudoti kepimui, juos reikia kurj laikg palaikyti,
kad miltai spéty subresti. Brandinimo metu miltuose vyksta labai svarbls pokyciai, kurie
lemia tolesnes milty savybes, ypac glitimo stipruma. IS nesubrendusiy milty iSkepti gami-
niai pasizymi mazesne turine apimtimi ir silpna struktara. IS tokiy nesubrendusiy milty is-
kepta duona yra mazai elastinga, blogai kyla, mink$timas labai trupa, o pluta bdna Siurksti
ir kieta. Paprastai miltai subresta per 3-4 savaites nuo sumalimo. Labai svarbu, kad visg 3j
laika jie buty laikomi orui laidzioje taroje (pvz., medziaginiuose maisSuose ar popierinése
pakuotése). Todél miltai fasuojami j orui laidzZias popierines pakuotes ir, kol i$ maltno at-
keliauja iki pirkéjo, spéja subresti ir jgauti geriausiy kepimo savybiy (prieiga per interneta:
http://www.asu.lt/nm/Il-projektas/aug_mp_kokybe_s/58.htm).

| Geresnes kokybes, t. y. mazo pelningumo ir didesnio

glitimo, miltai yra labiausiai isvalyti (balti),
tacisveikesni ir naudingesni organizmui yra
macziau valyti miltai (rupesni).

2.4. Makaronai

Nors Italija laikoma makarony tévyne, taciau Kinijoje rasti seniausi pasaulyje maka-
ronai. Manoma, kad jy amzius mazdaug keturi tukstanciai mety. Legenda teigia, kad ma-
karonai j Italijg i$ Kinijos atvezti Marko Polo prie$ 700 mety.

Italijoje pasta (it.,makaronai”) labai populiari. Italai makarony suvalgo daugiau nei
bet kuri kita tauta Europoje. Per metus vienas italas suvalgo apie 35-36 kg makarony, o
Stai, pvz., Sveicaras — 11-12 kg, prancizas - 9-10 kg, vokietis — 5-6 kg, lietuvis 1-2 kg (pri-
eiga per interneta: http://www.alfa.lt/straipsnis/10411493/Makaronai..italiskos.virtuves.
spinduliai=2010-09-28_0700/).

Makaronai - vienas svarbesniy maisto produkty kulinarijoje, galintis pakeisti tokius
produktus, kaip duong, koses, ryzius, net Sakniavaisius. Makaronai gaminami is milty (kvie-
tiniy, ryziy, grikiy, sojy), vandens bei kity papildomy produkty (kiausiniai, prieskoniai).
Makaronai dazniausiai yra verdami, bet gali buti apdorojami ir kitu terminiu budu (Po-
ciuté, 1993). Bet kokios rusies makaronus galima déti tik j verdantj vandenj, nes kitaip jie
gali sulipti. IS pagal receptirg paruostos kietos teslos suformuojami makaronai, po to jie
dziovinami tol, kol lieka 12-13 % drégmeés. Tai ypac svarbi operacija, lemianti makarony
iSvaizda. Priklausomai nuo makarony tipo, jie dziovinami 50-70°C temperaturoje 1-2 val.
(Pociute, 1993). Jeigu temperatlra per auksta, makarony pavirsius trakingja, jie l0zta; jei
per maza - pelija, ragsta.

Makaronai gaminami Siais budais (Smiciene, 2007):

e presavimo - formuojama presais, t. y. tesla dideliu spaudimu stumiama pro pre-
so angeles, nuo kuriy priklauso makarony forma (taip gaunami vamzdeliai, sitlai
ir kt.);

e Stampavimo budu gaunami figuriniai makaronai;
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e pjaustymo - iSkocCiota makarony tesla pjaustoma juostelémis.

Makaronai, arba pasta, dazniausiai gaminami is kvietiniy milty ir klasifikuojami j dau-
gybe rasiy (jy yra apie 350, pvz., trumpieji tus¢iaviduriai — ploni ir ilgi spageciai, vermise-
liai ir spagetiniai, plokstieji — skirti lazanijai, jvairiy zaismingy formy mazieji, skirti jdary-
mui arba jau su jdaru - ravioliai ir kt.). Pagal formg makaronai gali bati:

e vamzdeliniai - jvairaus storio ir ilgio, lenkti arba tiesus, pjaustyti jstrizai arba ne;

e lakstiniai - tai juostelés (jvairaus plocio ir storio), lygaus ar rifliuoto pavirsiaus;

e figariniai - kriaukleliy, abécélés raidziy, skaiciy ir kitokiy pavidaly.

Rinkai pateikiami ir spalvoti makaronai. Jvairiy spalvy makaronams gali suteikti na-
taralios kilmés ingredientai, jmaiSomi j tesla. Spalva ir skonj suteikia:

e 3pinatai bei brokoliai makarony teslg nuspalvina zaliai, patiekalui suteikia Svelny

brokoliy ar $pinaty prieskonj;

e kario milteliai makaronus nudazo ryskia oranzine spalva, suteikia astroka skonj;

e 3afranas makaronus nuspalvina gelsvai, suteikia kiek kartokg ar astrokg priesko-

nj;

e morkos padeda iSgauti oranzinj atspalvj, patiekalui suteikia stipry morky skonj.
Skanus, maistingi, paprastai ir greitai paruoSiami makarony gaminiai tampa vis po-

puliaresni.

Deél skirtingy formy, dydziy ir jvairiy paruoSimo budy makaronai tampa patraukliu
produktu. 8 lenteléje pateikiami jvairiy formy makarony aprasymai ir jy patiekimo bu-

dai.

8 lentele. Jvairiy formy makaronai

valgomi?

Capellini llgi, apvalls ir labai ploni. Tiktai Su lengvais padazais, sulti-
(Angelo plau- karsti niais arba tiesiog sumaisyti su
kai) alyvuogiy aliejumi ir virtomis
= darzovémis.
=
Vermicelli llgi, apvalaini, plonesninegu spa- | Karsti,kar- | Su lengvais padazais arba su-
(Vermiseliai) geciai. ISvertus i§ italy kalbos, | tais salti lauzyti ir jmaidyti | darzoviy
reiskia,mazi sliekiukai". salotas.
——
Linguine llgi, ploksti ir siauri, truputj ilges- | Karsti,kar- | Pakankamai dideli, galima pa-
a ni negu spaghetti. ISvertus i$ | taisSalti | tiekti su tirStais padazais, pvz.,
E‘* italy kalbos reiskia,mazi liezuvé- ,Boloniskasis”
liai".
Spaghetti Patys populiariausi makaronai | Tiktai Su pomidory padazais, tinka-
o pasaulyje: ilgi, apvalus, vidutinio | karsti mi ruosti apkepus.
“‘“‘a.._gq’ . storumo. Italiskai reiskia ,mazos
virvutés”.
Lasagna llgiir labai platas. Gali bati lygiais | Tiktai Susluoksniuoti su padazais ar-
arba garbanotais krasteliais. Taip | karsti ba jdarais ir apkepti orkaitéje.

pat vadinamas ir apkepas i Siy
makarony (lazanija).
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Rotini (spira- Labai trumpos spiralés. Karstiar- | Su labai tirstais padazais, ku-
lés) ba salti riuose yra komponenty gaba-
g, liuky, arba salotose.
e
Fusille llgesni negu rotini, bet taip pat | Karstiar- | Labai daug patiekimo varian-
g spiralésformos.Blnajvairiy pavi- | ba salti ty — beveik su visais padazais,
W daly: trumpi ir ploni, ploni ir ilgi. tinkami ruosti sriubas arba sa-
o lotas.
Pappardelle Placios, ilgos juostelés. Labiau- | Karsti Apkepti patiekalai su tirstais
(kiauSininiai siai paplite Toskanos regione. padazais.
lakstiniai)
e
Penne TiesUs, vidutinio ilgio vamzdeliai | Karsti. Sriubos, apkepai, su bet ko-
su Soniniais grioveliais. Pavadi- kiais padazais.
ﬁ nimas — iSvertus reiskia ,plunks-
na” - kilo nuo makarony panasu-
— mo j raSymo plunksna, dél jstrizo
nupjovimo galuose.
Cannelloni Stambds, dideli vamzdeliai. ISver- | Karsti |daryti (paprastai mésos farsu)
= tus reiskia ,didelé nendré”. ir apkepti su padazu.
‘._-“'
Alphabets Raideliy formos makaronai. Vieni | Karsti Sriubos.
(Raidelés) mégstamiausi vaiky.
- "-’l
Farfalle Kvadratiniai teSlos laksteliai su- | Karsti Sriubos su kruopomis (pvz.,
(Kaspinéliai) spausti per centra, kad gautysi grikiais) ir kt. patiekalai.
A kaspinélis. ISvertus i$ italy kalbos
o reiskia,drugeliai”.
.
Conchiglie Kriauklelés pailgu ir siauru kras- | Karstiar- | Sriubos, apkepti arba makaro-
(Kriauklelés) tu. ItaliSkaireiskia,moliusko kiau- | ba salti ny salotos.
tas”. Buna jvairiy dydziy.
a5 ]
B
Conchiglioni Kaip jprastos kriauklelés, tik daug | Karsti Paprastai jdaromi jvairiais
(Kriauklés) stambesnés. Patiekiamilabaijvai- produktais (pvz., Rikota sdrio,
riai, nes efektingai atrodo. kedro riesutéliy ir Spinaty mi-
g Siniu).
Ruote(Ratai) Forma primena vezimo rata. Karsti Sriubos, guliadas, salotos ir su
;; tirstais padazais.
)
Lol T
o

Saltinis: Prieiga per interneta: http://www.manovirtuve.com/straipsnis/pasta.html
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Makarony maistiné-energiné verté. Priklausomai nuo rusies ir sudéties, makaro-
ny energiné verté néra pastovi, taiau tradiciniy makarony energiné verté 100 g - 322
kcal, juose yra baltymy - 10,4 g; riebaly - 1,1 g; angliavandeniy - 67,7 g (prieiga per inter-
neta: http://www.kalorijos. It/apie-patiekalus/makaronai-ir-lieknejimas/).

Dauguma jprasty makarony gaminami i$ rafinuoty kietyjy kvieciy. Taip praranda-
mos kai kurios makarony savybés. Kuo grudai geriau nuvalyti, tuo maziau turi Iastelienos,
B grupés vitaminy. Vertingesni makaronai, pagaminti i$ viso grido milty. Rupiy milty ma-
karonai yra tamsesni, juose daugiau kvieciy séleny ir gemaly. Taip pat galima rinktis ma-
karonus, pagamintus i$ sojos ar grikiy luksty. Juose gausu apetitg slopinanciy baltymy ir
skaiduly.

Maistine makarony verte galima padidinti pagal receptira dedant papildomy me-
dziagy - vitaminy, pieno milteliy, geleZies ir magnio druskos, kiauSiniy ir kt.

Makarony kokybé, laikymo salygos (Smiciené, 2007).

Makarony kokybé vertinama jusliniu budu. Kokybisky makarony spalva, skonis, kva-
pas turi bati badingi to tipo makaronams. Jie turi bati nesultze, nedeformuoti, be pasa-
liniy prieskoniy ir kvapy. Vertinant virtus makaronus - turi islaikyti savo forma, nebdati
sulipe.

Laikant makaronus permatomoje stiklinéje arba plastmasinéje taroje atviroje vieto-
je, juos veikia saulés Sviesa, suardanti B grupés vitamina. Sis vitaminas yra pagrindiné nau-
dinga makaronuose esanti medziaga. Norint iSsaugoti makarony maistinggasias savybes,
juos reikia laikyti nepermatomoje taroje tamsioje vietoje.

Laikymo terminai priklauso nuo makarony sudéties. Be priedy laikymo terminas —
12 meén. (kai kurie italiski makaronai tinka vartoti net trejus metus), su priedais — nuo 2
iki 6 meén. Specialiy laikymo salygy makaronai nereikalauja — patalpos turi buti Svarios,
sausos, védinamos.

Lietuvoje makaronus rinkai tiekia UAB ,Gintarinis amzius” (prekés zenklas ,Gintari-
niai“), UAB,Amber pasta®, kai kurie mallnai. Pagal prekybos jmoniy uzsakymus gaminto-
jai ir platintojai tiekia makaronus ir kitas prekes, pvz., UAB ,Rivona“, UAB ,Sanitex” ir kt.

! Makaronai gali pakeisti duongq, koses, ryZius,
net sakniavaisius, o jy plati asortimento pasiula
patenkins net labai reikliy pirkejy skonj.
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2.5. Duonos ir pyrago gaminiai

Duonos istorija. Daugelio saliy mityboje duona yra vienas i$ svarbiausiy ir daugiau-
siai vartojamy maisto produkty. Duong valgo visi. Ji buvo Zinoma jau gilioje senovéje.
Manoma, kad duonos javus zmonés pradejo valgyti nuo neatmenamy laiky. Duona pla-
Ciai minima seniausiuose liaudies kirybos zanruose: smulkiojoje tautosakoje, sutartinése,
sakmeése, tikéjimuose, agrarinése apeigose ir kitur. Duona lydéjo kalendorines ir Seimos
Sventes - jg aukodavo dievams, ji buvo geroves, laimeés, vaisingumo simbolis, magiska
priemoneé apsisaugoti nuo pikto.

Seny senoveéje duona buvo suasmeninta ir sudievinta. Kol duona jgavo Siuolaikine
forma, ji peréjo daugeljilgy etapy — nuo duonos gridy vartojimo iki jvairaus duonos asor-
timento kepimo Siuolaikinése kepyklose. Rasytiniai Saltiniai apie lietuviy mitybg siekia
XVI amziy. XVI-XVIll amziuje Lietuvoje daugiausia buvo séjama rugiy. Tuo metu pagrin-
dinis gyventojy valgis buvo juoda ruginé duona. ValstiecCiai daznai valgydavo vadinama
béraline duona. ISkulti rugiai i$ dalies badavo atskiriami nuo pely. Rankinémis girnomis i$
rugiy kartu su pelais sumaldavo rupius miltus. IS jy buvo kepama béraliné duona, kartais
pridedant avizy. Taip pat buvo kepama ir sijoty ruginiy milty duona. Pasiturintieji duong
kepdavo i$ smulkiy, pro tanky rétj sijoty milty, ragaisius apibarstydavo kruopomis ar kana-
pémis (prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki /Duona).

Siandien duonos kepimo jmones turi visi didesni Lietuvos miestai. UAB ,Vilniaus
duona” yra Lietuvos duonos rinkos lyderé ir didziausia kepykla Baltijos Salyse. Joje kepa-
ma daugiau kaip 30 pavadinimy duonos gaminiy, kuriy asortimentas nuolat atnaujina-
mas. Gaminiai parduodami ne tik Lietuvoje, bet eksportuojami j DidZiajg Britanija, Airija,
Lenkija, JAV ir kitas 3alis.

UAB ,Klaipédos duona” uzima apie 10 % Lietuvos rinkos, o Klaipédos apskrityje —
per 60 %. Nors asortimentas nuolat atnaujinamas, nuo pat jmonés darbo pradzios isliko
vaikystes gardeésiai — ,Klaipédos duona” ir ,Klaipédos batonas”, jau deSimt mety labai po-
puliari Klaipédos plikyta duona, ,Bociy duona“, ,Palangos duona” ir kt.

Duonos sudetis. ki Siy dieny ir didelése, ir mazose kepyklose kepama tikro lietu-
visko paveldo duona - tamsi ruginé. Ruginiai miltai Lietuvos malinuose malami nuo se-
niausiy laiky, kai Seimininkés duong kepdavo namuose ir duonkubiliuose saugojo ruginio
raugo gabalélius. Ruginiai miltai daznai maiSomi su kvietiniais, nes pastaryjy glitimas yra
didesnis (tai geros teslos pamatiné medziaga).

Paprastai duona kepama is keliy pagrindiniy produkty: vandens, kvietiniy ar rugi-
niy milty, druskos ir nattralaus raugo ar mieliy. Duona gali bati skaninama jvairiomis sék-
lomis, morkomis, pomidorais, cukinijomis, alyvuogemis ir kt.

Lietuvoje vidutiniskai kiekvienas gyventojas kasdien suvartoja apie 300 g duonos
(prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Duona). Tai vienas i$ svarbiausiy mais-
to produkty, suteikiantis organizmui energijos poreikj. Rugingje ir kvietinéje (ragaisis)
duonoje yra visy organizmui reikalingy pagrindiniy maisto medziagy: 5-8 % baltymuy,
40-50 % lengvai pasisavinamy angliavandeniy, mineraliniy medziagy (kalcio, fosforo,
magnio, gelezies, kalio drusky), vitaminy. Duonos energetiné verté 100 g - 210-285 kcal.
Duona, kepama is rupiy milty, turinciy daug séleny, naudingesné, nes turi daug lastelie-
nos, kuri gerina virskinima. Duona, iskepta i$ aukSciausios rusies milty, turi mazai lastelie-
nos, mineraliniy medziagy ar vitaminy, taciau lengvai jsisavinama. Kaip matytiis 9 lentele-
je pateikty duomeny, duonos sudétis labai jvairi, priklauso nuo recepturos.
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9 lentelé. Duonos sudeétis

Duonos rasys

Sudétyje esancios me-
dziagos Duona Duona Duona Duona
~Kauno” »~Palangos” Kaimiska” »Lietuviska”

Vanduo 4150¢9 38.10¢g 374049 0.60g

Baltymai 8.00¢g 5309 7409 8.60¢g

Riebalai 1.50¢g 0.80¢g 1309 1.60 g

Angliavandeniai 46.70g 542049 5130¢g 49.60¢g
Skaidulinés medziagos 9.10¢g 4909 8.60¢g 10.20¢g
Mineralinés medziagos 240 mg 1.40 mg 2.30mg 2.60 mg
Vitaminas E 1.50 mg 1.12mg 1.69 mg 1.54 mg
Vitaminas B1 0.17 mg 0.14 mg 0.17 mg 0.17 mg
Vitaminas B2 0.16 mg 0.06 mg 0.13mg 0.18 mg
Niacinis (vitamino PP) 0.80 mg 0.60 mg 0.70 mg 0.80 mg
Folio rlgstis 60.00 ug 31.00 ug 46.00 ug 50.00 pg
Vitaminas B6 0.03 mg 0.02 mg 0.03 mg 0.04 mg
Vitaminas B12 0.00 pg 0.00 pg 0.00 pg 0.00 ng
Energiné verté (kJ) 834 kJ 965 kJ 909 kJ 882 kJ

Energiné verté (kcal) 199 kcal 231 kcal 217 kcal 211 kcal

Saltinis: Prieiga per interneta: http://www.dieta.lt/maistoforas/produkto-sudetis.

Duonos ir pyrago gaminiy gamyba. Duonos ir pyrago gaminiy — tai is teslos kepti
produktai. Tesla gali bati rauginama raugu ar purenama mielémis. Kepant duong, isskiria-
mos $ios operacijos:

e Zaliavos ruosimas (sijojimas, misiniy sudarymas ir kt.);
teslos uzmaisymas;
rauginimas;
formavimas (teslos dalijimas);
kepimas;
ausinimas, pakavimas, zenklinimas.

Svarbiausias duonos gamybos etapas - teslos rauginimas. Pirma karta tai buvo at-
likta Senoveés Egipte. Ruginé tesla uzraugiama raugu, t. y. tesla, likusia nuo ankstesnio ke-
pimo. Raugas ruoSiamas i$ mieliy, tam tikry pienartugsciy bakterijy su miltais ir vandeniu.
Plikytai teslai ruosti dalis milty yra plikomi karstu vandeniu. I1sragusi tesla dalijama ir for-
muojami kepalai. Jie laikomi kameroje 35-40° C temperaturoje ir yra brandinami. Duona
kepama krosnyse 180-300° C temperaturoje iki 2 val., priklausomai nuo teslos sudéties,
kepalo masés. Pirmoje kepimo stadijoje j krosnj paduodama gary, kurie nuséda ant tes-
los, dél to pavirSius neskilinéja, o jam isdzitvus susidaro 1-3 mm storio pluta.

Duonos asortimentas. Gardi duona pasizymi Siomis savybémis:

e puikia iSvaizda,

e geru skoniu,


http://www.die�ta.lt/mais�to�fo�ras/pro�duk�to-su�de�tis.Duo�nosir
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e traskia pluta,

e gardziu kvapu.

Duonos pasirinkimas labai platus. Ji kepama jvairiausiy rasiy — ir i$ vienos rusies
milty, ir i$ jy misiniy. Duonos asortimentas jvairuoja priklausomai nuo milty tipo, Zaliavos
sudéties ir naudojamy priedy, kepimo budo, svorio.

e Milty tipas: ruginé (60 % ruginiy ir 40 % kvietiniy milty), kvietiné (I rasies kvie-
tiniy milty), ruginé-kvietiné (70-90 % ruginiy ir 10-30 % kvietiniy milty). Jeigu duona
kepama i$ ruginiy milty arba ruginiy milty ir nedidelio kiekio kvietiniy milty misinio, tai
jos spalva tamsi, o jei i$ kvietiniy milty ar kvietiniy milty ir nedidelio kiekio ruginiy milty
misinio ar plikyta — spalva 3viesi. Sviesiausi ruginiai miltai pazyméti skai¢iumi 700 ir nau-
dojami Sviesios ruginés duonos gamybai, o tamsiai tradicinei lietuviskai duonai kepti nau-
dojami 1800 tipo miltai. Ypac skani ir sveika duona kepama i$ viso grido gaminty ruginiy
milty (Vektaryte, 2012).

Kepiniai i$ ruginiy milty ilgai iSlieka Sviezi. 1S ruginiy milty iSkepta duona turi sto-
ra pluta — tai jos isskirtinis bruozas. Ruginiuose miltuose yra truputj daugiau skaiduliniy
medziagy, kurios naudingos Zmogaus organizmui, taciau daznai ruginé duona (26 pav.)
blna ragstesné ir dél to ne visi ja mégsta.

) 26 pav. Ruginé duona
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.baltai.lt/wp-content/uploads/2013/01/Duona-2.jpg.

e Zaliavos sudétis, naudojami priedai. Kepama pagerinta ir paprasta duona. Pa-
prasta duona kepama i$ milty, vandens, druskos, mieliy ar raugo, o pagerinta — su jvairiais
priedais ir prieskoniais, pvz., su kmynais, saulégrazomis, vitaminais ir kt. (27 pav.). | pramo-
niniu badu kepama duong daznai dedama ir konservanty, kitokiy maisto priedy, kurie
pailgina galiojimo laika, padeda islaikyti forma, puruma.

. 27 pav. Ruginé duona su saulégrazomis
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.crustum.lt/Duona-666.html.
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e Kepimo budas. Kepama padiné, forminé duona. ISrauginta ruginé ar kvietiné
tesla minkoma, formuojami kepalai (padiné duona). Anksciau beveik visa duona budavo
padiné, ne forminé. Maisant skysta tesla, ji pilama j formas, kildoma ir kepama forminé
duona (28 pav.).
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. 28 pav. Forminé duona
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.lasai.lt/LT/33/Kepiniai.htm.

e Svoris. Duonos kepalai bdna 0,8; 0,9; 1 kg ir kt. Gamintojai sitlo labai platy jvai-
raus svorio duonos pasirinkima (29 pav.).

Duona gali bati perpjauta pusiau, supjaustyta dalimis arba nepjaustyta, raikyta rie-
kémis. Atskirais atvejais duona gali buti uzSaldoma minus 18-25° C temperaturoje.

Populiaru duona keptiir namuose. Namuose duonga kepti galima dviem budais: spe-
cialioje duonkepéje arba tiesiog orkaitéje. Atsizvelgiant j pirkéjy poreikius, ruoSiami ir juo-
dos, baltos ir viso grddo duonos misiniai. Tai natdralus miltiniai misiniai, j kuriuos tereikia
jpilti vandens bei jdéti mieliy ar raugo.

Tail
§ sEiMoOs &
. k!

v e & . ELZES
~Palanga mociuciy »Seimos Klaipédos tviesi bemielé duo-
tamsioji 800 g tamsi duona 760g plikyta duona 380 g na380g

29 pav. Klaipédos duonos” asortimentas
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.duona.com/.

Naudojant originalios gamybos technologijas, siekiama iSsaugoti visas vertingas

grudy savybes ir maistines medziagas. Pvz., trapuciai gaminami i$ auk3ciausios kokybés
ryziy, grikiy bei kukuruzy (30 pav.). Sintetiniai priedai, konservantai, dirbtiniai dazai ar ge-
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netiSkai modifikuoti gradai ¢ia nenaudojami. Trapuciuose néra cholesterolio ir gliuteno,
todeél juos gali valgyti sergantieji alergija, Sirdies bei kraujagysliy ligomis. Diabetu sergan-
tys Zmonés trapucius gali valgyti vietoje duonos. Be to, jie 1é¢iau nei kiti angliavandeniy
turintys produktai veikia cukraus koncentracija kraujyje. Trapuciuose yra vitamino B6, ami-
norugsciy, angliavandeniy, baltymy (prieiga per interneta: http://www.galinta.lt/It/trapu-
ciai).

Populiarus rinkoje tokie gaminiai, kaip duonelé (gaminama i ryziy, kvieciy, kukura-
zy), duonos traskuciai (Cesnako, kumpio skonio, pagaminti i$ nataralios duonos), tinkan-
tys salotoms, prie sultinio ar kaip uzkandis (30 pav.).

. 30 pav. Duonelé, duonos trapuciai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.topo.lt/.

Pyrago gaminiai dazniausiai yra kepami i$ auksciausios, pirmos ar antros rusies
kvietiniy milty. Atsizvelgiama j sudéties, pyrago gaminiai gali buti (Smiciené, 2007):

e paprasti — kepami is milty, vandens, druskos, mieliy. Tai batonai, picy paplodiai ir
kt.;

e pagerinti - kepami naudojant pagrindine zaliavg — miltus, vandenj, druska, mie-
les ir papildomas medziagas - riebalus, kiausinius, pieng, cukry ir kt.;

e labai pagerinti - kai naudojami jvairus priedai, pvz., aguonos, cinamonas, dze-
mas, $okoladas, kakava ir kt. Siuose gaminiuose daugiau cukraus, riebaly (dau-
giau kaip 14 %). Tai jvairiais glaistais padengtos bandelés, pyragai su aguonomis
ar razinomis, pynés.

Pyrago kepiniy forma ir masé labai jvairi. Priklausomai nuo jy galimi tokie asortimen-

tiniai pavidalai:

Batonai kepami i$ paprastos ar pagerintos teslos, skiriasi ne tik teslos sudétimi, bet

ir forma, svoriu, pakuote. Pirkéjui pateikiami raikyti arba ne (31 pav.).

5 31 pav. Batonai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.vilkijosduona.lt/page_1279566501362.html.

Pynés kepamos i$ pagerintos kvietiniy milty teslos, dazniausiai su jvairiais priedais —
aguonomis, sezamo séklomis, jvairiais prieskoniais (32 pav.).


http://www.ga%C2%ADlin%C2%ADta.lt/lt/tra%C2%ADpu%C2%ADciai).Po%C2%ADpu%C2%ADlia%C2%ADr%C5%ABsrin%C2%ADko%C2%ADjeto%C2%ADkiega%C2%ADmi%C2%ADniai
http://www.ga%C2%ADlin%C2%ADta.lt/lt/tra%C2%ADpu%C2%ADciai).Po%C2%ADpu%C2%ADlia%C2%ADr%C5%ABsrin%C2%ADko%C2%ADjeto%C2%ADkiega%C2%ADmi%C2%ADniai
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. 32 pav. Pynés
Saltinis: prieiga per interneta: http://birzuduona.lt/gaminiai/pyrago-gaminiai.

. 33 pav. Picy paplodiai
Saltinis: prieiga per interneta: http://e-vici.lt/It/produktai/miltiniai-produktai-1/picos/picu-paplo-
ciai.

Picy paplociai kepami i$ paprastos teslos, tai pagrindas picoms ruosti (33 pav.).
Bandelés. Tai ypac plati kepiniy grupé, nuolat atnaujinama, nes jmoniy darbuotojai,
kuriantys naujas recepturas, stengiasi patenkinti pirkéjy skonj (34 pav.).

. 34 pav. Bandelés
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.crustum.lt/Bandeles-667.html.

Populiarus prekybos centruose mazo drégnumo gaminiai. Jiems priskiriami:
Riestainiai — storieji riestainiai (gali buti paprasti, su priedais), riestainiai (vaniliniai,
su aguonomis ir kt. (35 pav.).

. 35 pav. Riestainiai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.danvita.lt/It/produktai/riestainiai.


http://bir
http://e-vi
http://www.crus
http://www.dan
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Traskuciai - jie trapesni nei riestainiai, gali bati paprasti, glaistyti ir kt. (36 pav.).

. 36 pav. Duonos traskuciai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.topo.lt/traskuciai.shtml.

Dziavesiai gali buti dviejy pavidaly - riekutémis (gardinti aguonomis, razinomis) ir
malti (dazniausiai naudojami zuvies ar mésos pusgaminiams apvolioti prie$ kepima) (37
pav.).

. 37 pav. Duonos dzitvésiai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.vilniausduona.lt/It/dziuvesis.

Siaudeliai - tai trapas 15-20 cm ilgio kepiniai, gaminami salds, sards, su aguono-
mis, ¢esnaku ir kt. prieskoniais (38 pav.).

) 38 pav. Siaudeliai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.urmokainos.lt/maisto-prekes/uzkandziai/siaudeliai.

JvairGs pyrago gaminiai gali bati skirti ypatingoms progoms. Vienas i$ jy — karvojus.
Tai vestuviy apeiginé duona. Zemaitijoje $is terminas nebuvo paplites, ten Zinomas svo-
Cios pyragas, taciau kituose Lietuvos regionuose labiau zinomas karvojus (39 pav.). Jis yra
vienas svarbiausiy atributy vestuviy apeigose. Tai busimos jaunavedziy gerovés, buities,
gyvenimo ir duonos simbolis (prieiga per interneta: http://www.vestuves.lt/vestuviu-pla-
navimas/paprociai-ir-tradicijos/karvojus-ritualine-vestuviu-duona/).
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39 pav. Karvojus
Saltinis: prieiga per interneta: http://skrydis.blogas.It/tag/karvojus.

Karvojui mieliné tesla ruosiama i$ auksciausios rasies kvietiniy milty, dedama kiau-
Siniy, riebaly, pieno, cukraus. Pyrage esantys jvairus jdarai (migdolai, ananasai) suteikia
gaminiui puiky skonj ir isskiria jj i$ kity kepiniy.

Totoriai, puoselédami senasias tradicijas, jau 600 mety kepa savo skanéstg - Simtala-
pi (40 pav.). Jo receptura, o neretai ir kepimo skardos paveldimos i$ kartos j karta. Tai labai
riebus mielinés teslos pyragas su aguonomis, razinomis. Jis gaminamas sluoksniuojant
popieriaus plonumo iStemptus teslos lakstus, tepant sviestu, beriant cukraus, aguony.
Puosiamas cukraus milteliais, glaistu.

40 pav. Simtalapis
Saltinis: prieiga per interneta: http://gamyklele.lt/2011/12/simtalapis-totoriskas-pyragas/.

Duonos ir pyrago kepiniy kokybe.

Duonos kokybe reglamentuoja LST 1129:2003/1K:2006 ,Duona. Bendrieji reikalavi-

mai” bei kiti Lietuvos standartai, techninés salygos ar norminiai dokumentai.

Pazeidus gamybine receptirg ar teslos paruosimo rezima, pakavimo, laikymo ar per-

vezimo sglygas, duonos kokybé gali pablogeéti.

Duonos kokybe apibadina:

e Minkstimas. Jj analizuojant jvertinamas duonos iSkepimas, iSmaiSymas (bina
sausy milty gumuléliy), akytumas. Nesudytos arba per mazai pasudytos duonos
minkstimas bna lipnus, patizes, présko skonio. Perstdyta tesla ragsta létai, joje
sumazéjes fermenty aktyvumas, glitimas neelastingas, tankus, minkstimas stam-
biai akytas, surus, sublitskes. |pylus j teslg per karSto vandens, duonoje matyti
tamsiy démiy arba sukietéjimy, nes vietomis susikleisterizuoja krakmolas.

e [Svaizda - tai gaminio forma, plutos pavirsius, spalva. Gaminio forma turi bati
taisyklinga, pavirsius neapdeges, be dideliy pusliy, pluta neat3okusi, spalva — bu-
dinga kepinio rusiai.


http://skry%C2%ADdis.blo%C2%ADgas.lt/tag/kar%C2%ADvo%C2%ADjus.Kar%C2%ADvo%C2%ADjuimie%C2%ADli%C2%ADn%C4%97te%C5%A1%C2%ADlaruo%C2%AD%C5%A1ia%C2%ADmai%C5%A1
http://skry%C2%ADdis.blo%C2%ADgas.lt/tag/kar%C2%ADvo%C2%ADjus.Kar%C2%ADvo%C2%ADjuimie%C2%ADli%C2%ADn%C4%97te%C5%A1%C2%ADlaruo%C2%AD%C5%A1ia%C2%ADmai%C5%A1
http://ga�myk�le�le.lt/2011/12/sim�ta�la�pis-to�to�ris�kas-py�ra�gas/.Duo�nosir
http://ga�myk�le�le.lt/2011/12/sim�ta�la�pis-to�to�ris�kas-py�ra�gas/.Duo�nosir

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

e Drégmeé. Jg reglamentuoja LST 1492:1997 ,Duona ir pyrago gaminiai. Drégmes
kiekio nustatymas”. Standartas numato kad ruginés duonos drégnis turi buti ne
didesnis kaip 47%, kvietinés — 44-46 %.

e RugsStingumas. Standartas reglamentuoja ruginés duonos ragstingumg — 12°,
kvietinés duonos 3-4°.

Duonos defektai gali bati dél zaliavos, technologinio proceso, netinkamo transpor-

tavimo, laikymo (atsiranda duonos dzitvimas, senéjimas (ziedéjimas), pelijimas ir kt.).

Duonos ir pyrago gaminiai j prekydézes ar lentynas dedami ant Soninés arba apa-
tinés plutos, kad islaikyty prekine iSvaizda, nesideformuoty. Prekybos jmonéje gaminiai
laikomi, paisant gamintojo realizacijos terminy, nurodyty zenklinimo etiketése.

Kokybiskos pakavimo medziagos apsaugo duonos ir pyrago gaminius nuo isores
poveikio ir padeda ilgiau produkta iSlaikyti Sviezig. Renkantis jpakavimo medziaga, pvz.,
polipropileno (CPP, BOPP), polietileno (LDPE) ar popierine pakuote, kurios turi skirtingas
apsaugines savybes, atsizvelgiama j pakuojama kepinj.

Priklausomai nuo pasirinktos pakuotes tipo, uzkertamas kelias dregmei patekti j
duong arba leidziama drégmei iSgaruoti, kad duonoje ilgiau islikty gerosios savybés bei
Sviezumas (prieiga per interneta: http://www.pakuote.lt/maiseliai-duonai.htm).

Pirkéjai, pirkdami duonos gaminius, turéty zinoti kad:

e reikia jdémiai skaityti duonos sudéties aprasyma, kuriame gamintojai pazymi

visus gamybai naudotus maisto priedus;

e rinktis skaniausig duong, bet pirkti nedaug, nes duona greitai genda;

e patartina pirkti neraikytg duona, ji issilaiko ilgiau nei supjaustyta riekelemis;

e duonos gaminius patariama laikyti sausoje ir vésioje vietoje — duoninéje ar spin-
teléje;

e palankiausia temperatura pelésiams daugintis yra 20-25° C;

e nepatartina duonos laikyti dregnuose plastikiniuose maiseliuose.

! Daugelio saliy mityboje duona yra vienas pagrindiniy
maisto produkty. Lietuvoje vidutiniskai kiekvienas
gyventojas kasdien suvartoja apie 300 g duonos.

Skyriaus apibendrinimas

Siame skyriuje pristatytas grady asortimentas, kokybiniai grady rodikliai. SupaZin-
dinta su populiariausiomis ir dazniausiai naudojamomis perdirbimui gradinémis kultd-
romis Lietuvoje. Pateiktas platus kruopy asortimentas, supazindinta su kruopy chemine
sudétimi, jpakavimu. Aptartas milty asortimentas, jy zenklinimas, cheminé sudétis, isskir-
ti milty kokybés rodikliai. Supazindinta su labai jvairiu makarony asortimentu. ISsamiai
aptarti duonos ir pyrago kepiniai, pateikta vaizdiné medziaga padés geriau jsiminti asorti-
menty, jpakavima, zenklinima.

Pateiktos uzduotys, savikontrolés testas, apimantis visas antrojo skyriaus temas.
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Terminai

Dribsniai - tai specialiu presu traiskytos, taikant atitinkama temperataros rezima
kondicionuotos kruopos.

Endospérmas - augaly sékly audinys, kurio atsarginémis medziagomis maitinasi
gemalas.

Karis - prieskoniy misinys, kurio pagrindas - ciberzolés Saknis, naudojamas ryziy,
darzoviy, meésos, gérimy aromatizavimui ir spalvos pakeitimui.

Kruopos - islukStenti sveiki, kartais smulkinti gradai ar kitos panasios seklos, apdo-
rotos jvairia technologija.

Lecitinas - tai medziaga, dalyvaujanti,blogojo” cholesterolio apykaitoje, valanti ar-
terijas.

Many kruopos - 0,25-0,75 mm skersmens dalelémis malti kvieciy gradai.

Miltai - maisto ingredientas, pagrindiné kepiniy sudedamoji dalis, gaminama ma-
lant gradus.

Pasta - tai ne tik makaronai, bet ir kiti virti teSlos gaminiai (lazanija, ravioliai ir kt.).

Peleningumas - tai sudeginus miltus likes mineraliniy medziagy - peleny kiekis.

Safranas - prieskonis, gaunamas i3 darzinio kroko purky ir suteikiantis patiekalams
ryskia geltona spalva. Tai brangiausias pasaulyje prieskonis, priskiriamas delikatesams ir
vertinamas gurmanuy.
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UZDUOTYS

2.1. Grudai, jy klasifikavimas, kokybé

/ Kokia grudo sandara ir kuo ji svarbi perdirbtuose produktuose?
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2.2. Kruopos

# Kuo vertingos grikiy kruopos?

..............................................................................................................................................................................




Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

2.3. Miltai

/ Kokio gamintojo miltus perka ir vartoja tavo seima ir kodél?

/ Kokios rusies (tipo) ruginiai miltai vertingesni sveikos mitybos poziuriu ir ko-
del?

2.4. Makaronai

/ Kokios energinés maisto medziagos makaronuose yra daugiausiai?

siai?

/ Kokie makarony gamintojai tiekia makaronus j prekybos centrq, kuriame jis
lankotés?
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2.5. Duonos ir pyrago gaminiai

/ IS kokiy milty kepama duona ir pyrago gaminiai?

..............................................................................................................................................................................

/ Apsilankykite prekybos centre ir pazymékite po 2 duonos gaminiy, pagaminty
is skirtingy milty tipy pavadinimus.

/ Apsilankykite prekybos centre ir lenteléje aprasykite 5 duonos pyrago gami-
nius, nurodydami: pavadinimq, gamintojq, svorj, jpakavimo medziaggq, galiojimo
laikg.

..............................................................................................................................................................................

/ Apskaiciuokite, kiek reikia suvartoti duonos (pasirinkite jums labiausiai patin-
kandiq), norint gauti 450 kcal energijos.

.............................................................................................................................................................................

SAVIKONTROLES TESTAS
GRUDAI, JUY PERDIRBIMO PRODUKTAI

1. Endospermas (grudo anatominé dalis) grude uzima 3ig dalj:
a) 80%; b) 50%; c) 30%.

2. Milty iSeiga - tai:
a) procentais nurodytas milty kiekis, gautas perdirbus 100 kg grady;
d) milty kiekis, gautas perdirbus 100 kg grudy.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Kokios kulturos turi daugiausiai vertingy baltymy?
a) grikiai; b) kvieciai; c) pupelés.

I$ kokiy griddy gaminamos many kruopos?
a) mieziy; b) rugiy; c) kvieciy.

Peleningumo rodiklis lemia milty:
a) glitimg; b) spalva; ) kokybe.

Perlinés kruopos — tai .....c.ceecvereeeererrernnenns Slifuoti ir poliruoti branduoliai.
a) mieziy; b) avizy; c) kvieciy.

Kokig vieta sveikos mitybos piramidéje uZzima duonos ir pyrago gaminiai?
a) pirma; b) antrg; ¢) trecia.

Mieziniy kruopy kosé yra:
a) biri; b) risli; ¢) suverdanti.

Didziausia milty iSeiga yra:
a) a/rmilty; b) I r. milty; ¢) Il r. milty.

Kvietinius miltus 405 D pasiulysiu pirkéjui, jei jis juos naudos:
a) pyrago kepimui; b) vafliy kepimui; c) blyny kepimui.

Milty glitimas gaminiui suteikia:
a) purumg; b) spalvg; ¢) forma.

Ruginiai miltai gali bati sijoti, pasijoti, rupus priklausomai nuo:
a) drégmés; b) peleningumo rodiklio; c) glitimo.

Raidés A, B, C, D milty zenklinime nusako:
a) tamsumag; b) smulkuma; c) glitima.

Spelta kvietiniai miltai ypatingi tuo, kad:
a) yra labai balti; b) turi daugiau vitaminy ir kity maistingy medziagy; c) yra ru-
pus.

Duona yra kepama is:
a) kvietiniy milty; b) ruginiy milty; c) ruginiy ir kvietiniy milty.

Kokybiskos duonos pakavimo medziagos:
a) saugo duonos kokybe; b) islaiko duonos formg; c) teikia pirkéjui informacija.

Tradiciniuose makaronuose daugiausiai yra:
a) baltymuy; b) riebaly; c) angliavandeniy.
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18. Presavimo budu gaminami tokie makaronai:
a) vamzdeliniai; b) figariniai; c) lakstiniai.

19. Oranzine spalvg makaronams suteikia:
a) Safranas; b) Spinatai; ) karis.

20. Makaronai pradéti gaminti:
a) ltalijoje; b) JAV; ¢) Kinijoje.

21. Makarony, pagaminty be priedy, realizacijos laikas yra:
a) 36 ménesiai; b) 24 ménesiai; ¢) 12 ménesiy.

22. Kokie yra jusliniai duonos gaminiy kokybés rodikliai?
a) kvapas, spalva, vitaminy kiekis, priemaisy kiekis;
b) kvapas, spalva, skonis, minkstimo buklé;
¢) forma, minkstimas, mineralinés medziagos.

23. Dél laikymo salygy galimi duonos defektai:
a) apdegimas; b) plySimai ar skilimai; c) senéjimas, ziedéjimas.

24. Sumazinto drégnumo duonos ir pyrago gaminiy grupei priskiriama:
a) pagerinti dziavésiai; b) pynés; c) batonai.

25. Duona lentynose sudedama:
a) bet kaip; b) padu j apacia; ¢) padu j apacia arba Sonais.



3. DARZOVES. VAISIAI. RIESUTAI. GRYBAI

Tikslas - supazindinti su darZoviy, vaisiy, uogy, rieduty, gryby asortimentu.
Siekiniai:

e gebéti apibudinti darzoviy ir vaisiy, rieSuty ir gryby chemine sudétj ir maistine
verte,

gebéti klasifikuoti darzoves pagal pasirinka pozymj,

iSmanyti Svieziy vaisiy asortimenta, kokybe, laikymo salygas,

gebéti pristatyti perdirbty darzoviy ir vaisiy asortimenta,

Zinoti rieSuty asortimenta, kokybés rodiklius, energine verte,

jsiminti Svieziy ir perdirbty gryby asortimenta, vertinti maistine verte.

3.1. Darzoviy ir vaisiy cheminé sudeétis, maistiné verte

SvieZiuose vaisiuose ir darzovése gausu angliavandeniy, yra mineraliniy medziagy,
lastelienos, vitaminy, kity naudingy sudedamuyjy daliy, kurios padeda jsisavinti maista,
gerina apetita. SvieZiuose vaisiuose ir darzovése ypa¢ gausu vandens 70-95 %. Jo neteke
vaisiai ir darzovés greiciau vysta, praranda prekine isvaizda, kokybe (prieiga per interneta:
http://www.mokslai.lt/).

Baltymai. Jy darzovése nedaug, tik rieSutuose ir ankstinése darzovése jy gali susi-
kaupti iki 6-18 %. Darzovése esantys baltymai padeda formuotis raumenims.

Riebaly darzovése ir vaisiuose nedaug, maziau nei 1%, arba visai néra. Jy randama
krapuose, petrazolése, bulvése. Darzoves laikant, riebalai beveik nekinta.

Angliavandeniai. Tai — cukrus, krakmolas. Jy kiekis jvairus. Cukraus daugiausiai yra
svoglnuose, melionuose, burokéliuose, arblzuose (8-9 %), o krakmolo - bulvése, anksti-
nése kultarose (apie 15 %). Citrusiniuose vaisiuose ir uogose krakmolo visiskai néra.

Vitaminai. Jy yra apie 30 rusiy. Vyrauja askorbo ragstis (vitaminas C). Daugiausiai
jo turi erSkétuogés, serbentai, lapinés darzoveés, citrusiniai vaisiai. Vitaminas C reikalingas
angliavandeniy bei baltymy apykaitai, didina organizmo atsparuma jvairioms ligoms. Kai
organizmas vitamino C gauna pakankamai, geréja virskinimas, mazéja kraujagysliy siene-
liy pralaidumas, geriau jsisavinama gelezis, maziau zalingi nitratai. llgai laikant vaisius ir
darzoves vitamino C mazéja.

Lgsteliena. DarZovés naudingos ir tuo, kad jose gausu lgstelienos. Ji sugeria kenks-
mingus toksinus ir pasalina juos i$ organizmo; i$ dalies sutraukia riebalus ir organizmas
negali jy visiskai jsisavinti. Lasteliena ilgiau virSkinama, todél smegenys greiciau gauna
signalg apie sotuma. Reguliariai valgant darzoves, sureguliuojama ne tik skrandzio ir zar-
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nyno, bet ir Sirdies, kraujagysliy veikla, nes kraujyje mazinamas cukraus bei cholesterino
kiekis. Visose darzovése yra lastelienos, bet daugiau jos turi ankstiniai (Zirniai, leSiai, pu-
pos), morkos, kopustai (prieiga per interneta: http://www.delfi.lt/news/daily/Health/me-
tate-svori-kimskite-darzoves-bet-ne-betkokias.d ?id=605 62823 #ixzz2LStcSvBO0).

Mineralinés medziagos svarbios zmogaus mitybai. Normalig Sirdies, kraujagysliy, rau-
meny veikla, medziagy apykaita palaiko kalis (jo yra rigstynése, Ziediniuose kopustuose);
magnis skatina augima, mazina kraujospudj (lapinés darzoveés, ankstinés darzoveés); kalcis
reikalingas formuojantis kaulams, kad normaliai kreséty kraujas (zalios lapinés darZzoveés).
Visy Siy ir daugelio kity mineraliniy medziagy yra vaisiuose, uogose ir darzovése (Smicie-
né, 2007).

Aromatinés medZiagos. Nuo jy priklauso vaisiy, uogy ir darzoviy kvapas. Tai eteriniai
aliejai, kai kurios rugstys. Jy vaisiuose, uogose ir darzoveése paprastai yra nedaug, kiek dau-
giau citrusiniuose vaisiuose — 1-2 %, svogunuose, ¢esnakuose, krienuose. Laikomy vaisiy,
uogy ir darzoviy aromatingumas mazéja.

DaZancios medZziagos lemia vaisiy, uogy ir darzoviy spalva. Tai pigmentinés medzia-
gos - karotinas, ksantofilas, antocianas, chlorofilas, likopenas ir kt. Karotinas produktui
suteikia oranzine, ksantofilas — geltong, chlorofilas - Zalig, likopenas — raudong, antocia-
nas — mélynai raudong spalva. Vaisiams ir vaisinems darzovems brestant didéja raudona,
geltong ir oranzine spalvg suteikianciy pigmenty kiekis (Smiciené, 2007).

Maistiniy skaiduly vaisiuose, uogose ir darzovése blna 2-3 %. Jos skatina skrandzio
sulciy iSsiskyrima, gerina peristaltika, sudaro palankias salygas zarnyno bakterijoms dau-
gintis, reguliuoja cholesterolio kiekj organizme.

Fitoncidinés medziagos, randamos vaisiuose ir darzoveése, pasizymi antibiotinémis
savybémis. Jy ypac gausu svogunuose, cesnakuose, krienuose, juoduosiuose ridikuose ir
kt. Fitoncidinés medziagos didina Zzmogaus organizmo atsparuma jvairioms ligoms. Lai-
kant produktus, fitoncidinés medziagos mazéja, o kai kada gali ir visai iSnykti.

Renkantis vaisius, svarbiausia salyga, kad jie baty prinoke. Nesunokusiuose vaisiuo-
se yra protopektiny, galin¢iy apnuodyti organizmga (prieiga per interneta: http://gyveni-
mas.delfi.lt/grozis _ir_sveikata/dietologe-pataria-kaip-issirinkti-darzoves-ir-vaisius.d?id=
433150194#ixzz2LSqGc4dl).

Kaip matyti i$ 10 lenteléje pateikty duomeny apie vaisiy bei darzoviy energine ver-
te, maZiausig energine verte turi agurkai, o didZiausig — bulvés (i$ darZoviy); vaisiy maziau-
sia energiné verteé - citriny, didziausia - vynuogiy.
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VSviezas vaisiai ir daroves sveikos mitybos piramidéje
uzima lygiagreciq vietq su grady perdirbimo produktais.

3 DALIS

Darzovés. Vaisiai. Riesutai. Grybai

3.2. Svieziy darzoviy klasifikacija
Visos darzovés pagal valgomasias dalis skirstomos j dvi grupes (Smiciené, 2007):
1) vaisinés, kai maistui naudojami jy vaisiai,

2) vegetatyvines, kai maistui naudojami lapai, stiebai, Saknys ar kitos augalo dalys.

Vaisinés darzoveés: pomidorinés, molitginés, pupinés ir gradinés darzovés.

Pomidorinés darzovés

Pomidorai (41 pav.). Jy asortimentas jvairuoja forma, dydziu, spalva. Pomidory vai-
siai naudojami garnyrams, salotoms, misrainéms, konservuojami, i$ jy gaminamas pomi-
dory padazas, kecupas.

. 41 pav. Pomidorai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.walnuts.lt/darzas.php?lt=pomidoru_auginimas.

Baklazanai (42 pav.). Jy spalva varijuoja nuo tamsiai violetinés iki Sviesiai violetinés,
cilindro ar kriausés formos, daznai vartojami jdaryti.

42 pav. Baklazanai
Saltinis: Prieiga per interneta: http://www.delfi.lt/temos/kepti-baklazanai.
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Paprika (43 pav.). Zinoma daug paprikos rasiy, kurios yra sukultarintos ir daugiausiai
naudojamos kaip prieskoniai. Paprika gali bati saldi, pusiau saldi, aitri. Spalvos labai rys-

kios: raudona, geltona, zalia.

. 43 pav. Paprika
Saltinis: prieiga per interneta: http://ferbanat.eu/pl/index.php/rosliny/warzywa/37-papriku-augi-
nimas.

Moliuginés darzovés

Molitgus (44 pav.) organizmas lengvai jsisavina. Subrende jie gerai issilaiko 6-8° C
temperaturoje. IS jy gaminama: salotos, apkepai, blyneliai, sriubos, kompotai, uogienés ir
kt.

Patisonai (44 pav.) — paprastyjy molitgy atmaina. I$ zaliy bei virty patisony gamina-
mos salotos. Jie gali buti kepami, troskinami, stambesni vartojami jdaryti.

Moliagas Patisonas
. 44 pav. Moliugas, patisonas
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sos03.It/ldomybes/Mociutes_skrynele.

Agurkai (45 pav.). Tai pati populiariausia molitginé darzove. Jie gali buti ankstyvieji,
vidutinio vélyvumo ir vélyvieji.

. 45 pav. Agurkai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.walnuts.lt/darzas.php?lt=agurku_auginimas.
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— -g Arbuzas yra uoga. Arblzai (46 pav.) saldaus skonio, turintis labai daug vandens mo-
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a - Melionai (46 pav.) malonaus kriausiy skonio. Vartojami $viezi, dziovinti, Saldyti, kon-
M -g servuoti, puikiai tinka su ledais ar plakta grietinéle, smulkinti kvapnus gabaléliai gardina
o jogurta. Melionais skaninamos salotos, sriubos, padazai (prieiga per interneta: http://gy-
= venimas.delfi.lt/naujos_formos/melionai-saules-vaikai-zemeje.d?id=18725325#ixzz2LY
E; QQ5DoU);
2
S
>
v
@
>
O
>N
e
[
(o]

Arbuzai Moliagai
. 46 pav. Arbuzai, melionai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodospalvos.It/.

Agurociai (47 pav.) - tai paprastyjy moliagy atmaina. Vaisiai trumpi, pailgi arba ilgi
cilindro formos. Labai skanus jdaryti (tinka mésos, Zuvies, darzoviy, gryby ir kt. jdaras),
ruoSiami virti, kepti, troskinti.

Cukinijos (47 pav.) — agurociy tipo, kilusios i$ Italijos, derlingesnés nei agurociai. Vai-
siai vertinami dietinéje mityboje, juose esantys pektinai 3alina i$ organizmo cholesteri-

na.
Agurociai Cukinijos
. 47 pav. Agurociai, cukinijos
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt/darzoves/agurociai/.
Pupinés darzoveés
Zirniai (48 pav.) — valgomos ankstyse esancios apvalios Zalios ar geltonos spalvos
séklos.

Pupeleés (48 pav.) - valgomos pupeliy séklos, kurios yra jvairiy formy ir spalvy; $para-
giniy pupeliy valgomos nesubrendusios ankstys ir séklos.
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Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Zirniai ) Pupelés
. 48 pav. Zirniai, pupelés
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.imunitetas.It/sveika-gyvensena/.

Pupos Lesiai
49 pav. Pupos, lediai
Saltinis: prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org.

Pupos (49 pav.) - valgomos ankstyse subrendusios iSlukstentos séklos.
Lesiai (49 pav.) - mazesnés nei zirniy suplotos seklos, greitai suverda.

Grudinés darzovés

Cukriniai kukurazai (50 pav.). Vienoje burbuoléje gali buti nuo 500 iki 1000 grudy -
geltonos, baltos, rausvos, violetinés ar juodos spalvos. Juose daug vertingy vitaminy (pri-
eiga per interneta: http://gyvenimas.delfi.lt/naujos_formos/lauku-karalius-kukuruzas.
d?id =20908398#ixzz2 MaR38Gya).

50 pav. Cukriniai kukurtzai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.infolangas.lt.

Vegetatyvinés darzovés: gumbasakninés, Sakniavaisinés, kopustinés, lapinés ir
lapkotinés darzovés, svoguninés ir prieskoninés (Smiciené, 2007).
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Gumbasakninés darzoveés

Bulveés (51 pav.) — populiariausios Lietuvoje darZzovés, augancios tamsoje ir laikomos
tamsoje. Sviesa naikina bulviy maistinguma, jos ima Zaliuoti, o nuo drégmés pelija. Bulviy
laikymo temperattra — 5-10° C. Parduodamos sveikos, nepazeistos kenkéjy ir puvinio, be
mechaniniy pazeidimy, nesuvytusios, nesudygusios, be pasalinio kvapo. I ir Il bulviy kla-
sei keliami reikalavimai (gumby branda, dydis, leistini defektai, pakavimas, zenklinimas
ir kt.) nurodyti Lietuvos Respublikos zemés Gkio ministro jsakyme ,Dél maistiniy bulviy
kokybeés reikalavimy patvirtinimo” 2002-05-23 Nr. 193.

Topinambai (51 pav.) - bulviniy saulégrazy valgomisakniagumbiai. Gumby forma ga-
na jvairi, akutés iskilos. Topinambai mazina cholesterolio kiekj kraujyje. Juose yra insulino
ir fruktozés - tai nekenksmingas cukrus diabetikams. Maistui naudojami zZali (pasizymi rie-
Suty skoniu) ar kepti. Lietuvoje néra labai populiaris (prieiga per interneta: http://gyveni-

Bulves Topinambai
) 51 pav. Bulvés, topinambai
Saltinis: prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org.

Sakniavaisinés darzovés

Morkos (52 pav.) — viena megstamiausiy musy kraste darzoviy. Tai - didziausias karo-
tino (vitamino A) 3altinis gamtoje. Jose gausu ir kity vitaminy bei mineraliniy drusky, ypac
fosforo, kalcio, magnio, gelezies. Morkos pagal vegetacijos trukme skirstomos j ankstyva-
sias (uzdera per 80-100 dieny) ir vélyvasias (uzdera per 120 dieny). Prekybos tinkluose
realizuojamos morkos buna: ekstra, | ir Il klasés. Labai populiarios plautos morkos, taciau
jos trumpiau i$silaiko. Parduodamos morkos turi bati $varios, nepazeistos, ne3akotos. Ze-
miausi kokybiniai reikalavimai yra keliami Il riSies morkoms (Viskelis, 2003).

Burokéliai (52 pav.). Sios darzovés néra lepios, jy saknys i3silaiko nulinéje tempera-
taroje. Valgomos visos burokéliy dalys: ropelés formos Saknis, stiebai ir lapai. Patiekalai
ruoSiami i$ Zaliy, virty ar garinty, marinuoty. Burokéliy bana jvairiy spalvy: balti, geltoni,
oranziniai, vienspalviai arba dryZuoti, bet dazniausiai — tamsiai raudonos spalvos. Savo sul-
timis nudazo kitus patiekalus, pvz., miltinius kepinius, kreminius desertus, uogiene, zele.

L 1

Morkos Burokéliai
) 52 pav. Morkos, burokéliai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org/wiki/Dar%C5%BEov%C4%97s.


http://gy�ve�ni�mas.del�fi.lt/re�cep�tai/to�pi�nam�bai-nuo-sa�lo�tu-iki-py�ra�go.d?id=16272331#ixzz2OjQ21it0
http://gy�ve�ni�mas.del�fi.lt/re�cep�tai/to�pi�nam�bai-nuo-sa�lo�tu-iki-py�ra�go.d?id=16272331#ixzz2OjQ21it0
http://gy�ve�ni�mas.del�fi.lt/re�cep�tai/to�pi�nam�bai-nuo-sa�lo�tu-iki-py�ra�go.d?id=16272331#ixzz2OjQ21it0
http://lt.wi�ki�pe�dia.org
https://lt.wi�ki�pe�dia.org/wi�ki/Dar%C5%BEov%C4%97s

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Griezciuose (53 pav.) yra daug vitaminy, folinés ragsties, pektiny, garstyciy, aliejaus.
Juos galima valgyti Sviezius, virti, marinuoti, Sios darzoveés gerai issilaiko per ziema.

Ropeése (53 pav.) vitamino C yra daugiau nei apelsinuose, citrinose ar kopustuose. Be
vitamino C, ropése yra vitaminy A, B1, B2, B5, PP. Ropéms savotiska kvapa ir skonj suteikia
jose esantis garstyciy aliejus.

Grieztis Ropés
) 53 pav. Grieztis, ropés
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org/wiki/Dar%C5%BEov%C4%97s.

Ridikai (54 pav.). §aknys storos, mésingos, juodos, raudonos, melsvos spalvos. Valgo-
mi Sviezi. Juodieji ridikai turi gydomuyjy savybiy, yra astraus skonio.

Ridikéliai (54 pav.) — viena pirmyjy pavasario darZoviy, sauganti organizma nuo pa-
vasarinés avitaminozeés. Jie turi C, B1, B2, PP vitaminy, jvairiy fermenty, gerai jsisavinamy
kalio, natrio, gelezies, fosforo mineraliniy medziagy. Ridikéliai gali bati jvairiy formy: rutu-
liski, Siek tiek suploti, pailgi, ilgesni ir trumpesni; raudonos, rausvos, baltos ir net geltonos
spalvos, raudoni su baltais galiukais. Visy jy minkStimas baltas. Balti ridikeliai dazniausiai
Svelnesnio skonio.

Ridikai Ridikéliai

. 54 pav. Ridikai, ridikéliai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Pastarnokai (55 pav.) — dietiné, vertinga ir labai seniai valgoma darzové. IS Sakniavai-
siy —Svieziy, virty, kepty, troskinty, konservuoty - ruosiamos salotos, sriubos, jvairus Salti
ir karsti patiekalai.

Saliery (55 pav.) auginamos trys atmainos: lapiniai, lapkotiniai ir Sakniavaisiniai. Var-
tojant salierus geréja nervy sistemos veikla, medziagy apykaita. Valgomi Sviezi, virti, kep-
ti, troskinti, konservuoti.

Krieny (55 pav.) Saknys naudojamos pagardams gaminti, o lapai - darzovéms mari-
nuoti ar rauginti. Krieny patariama valgyti su riebiais, sunkiai virSkinamais patiekalais. Jie
ne tik prieskonis, bet ir populiari liaudies medicinos priemoné (Pociuté, 1993).
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Pastarnokai Salierai Krienai

. 55 pav. Pastarnokai, salierai, krienai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Kopustinés darzoveés (prieiga per interneta: http://www.agroakademija.lt/sodinin-
kyste/?Sld =703)

Baltieji guziniai kopustai (56 pav.) labai vertinga darzové. Joje gausu vitamino C, ypac
viduriniuose lapuose, daug B grupés vitaminy, kurie palankiai veikia nervy ir imunine sis-
temas. Pagal vegetacijos perioda kopustai skirstomi j labai ankstyvus, vidutinio ankstyvu-
mo, vidutinio vélyvumo ir vélyvus.

Raudonieji gaziniai kopustai (56 pav.) dera vélai rudenj, néra jy ankstyvujy veisliy. Sie
kopustai gerai iSsilaiko per Ziemg vésiose patalpose. Rauginti netinkami. Spalva - violeti-
niai rausva.

Garbanotieji (Savojos) kopustai (56 pav.). 1S guziniy kopUsty jie vieni maziausiy, néra
placiai vartojami. Pagrindinis skirtumas yra tas, kad vélyvieji Savojos kopustai yra labai
atsparus zemai temperaturai, net iki -6° C salcio. IS jy gaminamos 3viezios salotos, jie var-
tojami pyragy jdarams, balandéliams gaminti (Smiciené, 2007).

Baltieji guziniai kopustai Raudonieji guziniai kopuUstai Garbanotieji (Savojos) kopustai
56 pav. Baltieji, raudonieji, garbanotieji (Savojos) kopustai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Briuseliniai kopustai (57 pav.) — tai apie kotg ant ilgy lapkociy spiraliSkai iSsidéste ne-
dideli lapai, kuriy pazastyse auga graikisko rieSuto dydzio guzelés. Ant vieno augalo jy
gali buti 40-70. Valgomi Sviezi, virti, troskinti, rauginti, Saldyti.

Ziediniy kopusty (57 pav.), arba kalafiory, stiebas trumpas, su zemai susitelkusiais
lapais, o ziedynas Sakotas ir sudaro suspaustg galvute. Paprastai ziedinio kopusto ziedy-
nas baltas, nors buna ir zaliy, purpuriniy ar oranziniy. Valgomi Sviezi, virti, troskinti, kepti,
marinuoti.


https://lt.wi
http://www.ag
https://lt.wi

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Briuseliniai kopastai Ziedinis kopustas
57 pav. Briuseliniai ir ziedinis kopustai
Saltinis: prieiga per interneta: https:/It.wikipedia.org.

Brokoliniai kopastai (58 pav.), arba brokoliai, egzistuoja daugiau nei 2000 mety. Bro-
koliai vertingiausi dar neprazyde, skinami ir gaminami vos sukrove putly Ziedynga. Broko-
liai — populiari darzove. Maistui naudojami brokoliy Ziedynai su 15-20 cm ilgio ziedstie-
biais zali, virti, kepti, troskinti. IS jy ruoSiamos salotos, sriubos, apkepai.

Ropiniai kopustai (58 pav.) dar vadinami kaliaropémis. Populiariausios kaliaropés yra
baltai zalsvos roputés, taciau jos gali bati ir violetinés. Skonis panasus j baltagtzio kopus-
to Serdies, bet daug Svelnesnis ir saldesnis, turi daug vitamino C (prieiga per interneta:
http://www. agroakademija.lt/sodininkyste/?SId=703).

Brokoliniai kopustai Ropiniai kopastai
. 58 pav. Brokoliniai ir ropiniai kopustai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt/darzoves/.

Lapinés ir lapkotinés darzovés

Spinatai (59 pav.). Valgomi lapai - Zali arba virti, trokinti. Spinaty dedama j apkepus,
omletus, blynus, i$ jy verdamos sriubos, ruoSiami padazai, salotos, juos galima uzsaldyti.
Spinatai yra viena ankstyviausiy lapiniy darZoviy. Vertingiausi yra jauni, neperauge $pi-
naty lapeliai, uzauginti atvirame grunte. Naudingiausia valgyti zalius $pinatus. Ruosiant
patiekalus, Spinaty lapelius reikéty plésyti rankomis, nes pjaustomijie praranda daug vita-
mino C (prieiga per interneta: http://www.bernardinai.lt/straipsnis/2008-06-03-spinatai-
organizmo-sluota/21127).

Ragstynés (59 pav.) — ankstyva darzové, tinka salotoms, sriuboms ruosti, jomis gardi-
namas omletas, ruosiamas pyragy ir koldtny jdaras - ir saldus, ir surus. Rigstyniy lapus
galima sudyti, rauginti, dZiovinti arba tiesiog uzsaldyti (prieiga per interneta: http://www.
alfa.  It/straipsnis/10358175/Rugstynes..ir.skanu..ir.sveika=2010-05-18_07-07/#ixzz2Mg
HTOIoE);
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Spinatai ) Rugstynés
) 59 pav. Spinatai ir ragstyneés
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Salotos (60 pav.) — populiari darzové, dazniausios: lapinés, guzinés, garbanotosios.
Pastarosios — dekoratyvios ir skanios salotos, lapai gofruoti, karpytais krasteliais, jvairiy
spalvy.

Rabarbarai (60 pav.). Maistui naudojami rabarbary lapkociai, kurie buna 30-70 cm
ilgio. Juose gausu vitaminy C ir P, mineraliniy medziagy. Rabarbarai savo gerasias maisti-
nes savybes islaiko iki pat vidurvasario. IS rabarbary lapkociy ruosiamos kisielius, kompo-
tai, uogienés, marmeladai ir jvairus konditerijos gaminiai.

Salotos Rabarbarai
) 60 pav. Salotos, rabarbarai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt/darzoves/.

Svoguninés darzovés

Svogunai (61 pav.). Maistui naudojamos svoguny ropelés ir laiskai. Svoglny ropelés
gali buti apvalios ar pailgos formos, astrios arba saldzios, gelsvos spalvos arba mélynieji.
Visy klasiy (I-11l) svogunai turi bati: nepazeisti, sveiki, Svarus, neapsale, veislei budingos
formos ir spalvos, be pasalinio kvapo, skonio.

Cesnakai (61 pav.) gali bati vasariniai ir Zieminiai. Nuo seny laiky ¢esnakas buvo Zi-
nomas kaip vaistinis augalas ir dabar jis daznai vadinamas ,universaliu gydytoju’, natara-
liu antibiotiku. Cesnako skiltelés vartojamos kaip prieskoniai rauginimui bei marinatams,
konservy ir deSry gamyboje. Kulinarijoje smulkintas cesnakas dedamas j daugelj mésos
bei darzoviy patiekaly, j $altiena, Zuvj ir kai kuriuos padazus. Zinomi ir lai3kiniai ¢esnakai,
kuriy maistui naudojami tik laiskai.

Porai (61 pav.) - puiki darzove, vitamino C, kalio ir kity vitaminy bei mikroelementy
kiekiu gerokai lenkianti svogunus, be to, yra Svelnesnio skonio. Porais gardinamos salo-
tos, troskiniai, sriubos, jie skanis $vieZi ir kepti. Zieminiai porai naudojami kaip darzovés,
o plonesni vasariniai - kaip prieskonis, verdant sultinius ir sriubas. Tinkamy valgyti pory
baltoji dalis turi buti tvirta, o zalioji nesuvytusi (Pociute, 1993).


https://lt.wi�ki�pe�dia.org
http://www.so%C2%ADda%C2%ADsir%C2%ADdar%C2%ADzas.lt/dar%C2%ADzo%C2%ADves/.Svo%C2%ADg%C5%AB%C2%ADni%C2%ADn%C4%97sdar%C2%AD%C5%BEo%C2%ADv%C4%97sSvo%C2%ADg%C5%AB%C2%ADnai%00
http://www.so%C2%ADda%C2%ADsir%C2%ADdar%C2%ADzas.lt/dar%C2%ADzo%C2%ADves/.Svo%C2%ADg%C5%AB%C2%ADni%C2%ADn%C4%97sdar%C2%AD%C5%BEo%C2%ADv%C4%97sSvo%C2%ADg%C5%AB%C2%ADnai%00
http://www.so%C2%ADda%C2%ADsir%C2%ADdar%C2%ADzas.lt/dar%C2%ADzo%C2%ADves/.Svo%C2%ADg%C5%AB%C2%ADni%C2%ADn%C4%97sdar%C2%AD%C5%BEo%C2%ADv%C4%97sSvo%C2%ADg%C5%AB%C2%ADnai%00

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Svogunai Cesnakai Porai
61 pav. Svoguninés darzoveés
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Prieskoninés darzovés

Krapai (62 pav.) - malonaus kvapo prieskoninis ir vaistinis augalas. SvieZiy krapy
lapy tradiciskai dedama j salotas, misraines, bulves, darzoviy sriubas, mésos bei Zuvies
patiekalus, o stieby - j raugiamus agurkus.

PetraZolés (62 pav.) - malonaus kvapo ir astraus skonio prieskoniné darzové. Turi vi-
tamino Cir kai kuriy gydomuyjy medziagy.

Mairanas (62 pav.) - kvapus, puikiai dera su kitais prieskoniais, daznai naudojamas
prieskoniy misiniams. Labai tinka mésos patiekalams gardinti.

Krapai Petrazoles Mairanas
5 62 pav. Krapai, petrazolés, mairtinas
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt.

Peletranas (63 pav.) ypatingai gerai dera su zuvimi, juros gérybémis, vistienos bei
kiausiniy patiekalais, naudojamas padazams gardinti.

Ciobrelio (63 pav.) dedama j sriubas, padazus ir troskinius. Gerai dera su pomidorais
ir bulvémis. Jo j patiekalus reikéty déti virimo pradzioje, kad pakakty laiko aromatiniams
aliejams issiskirti. Ciobrelj galima dZiovinti.

Bazilikas (63 pav.) yra malonaus astroko skonio, gali pakeisti laury lapus, pipirus.
Ypac gerai dera su pomidorais, tinka salotoms, sriuboms, troskiniams, sviesto ar grietine-
lés padazams, su zuvimi ar vistiena. Verdamas bazilikas praranda aromatg, todeél j sriubas,
padazus jj reikia déti tik baigiant virti.
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Peletriina Ciobreli Bazilikas

. 63 pav. Peletrunas, Ciobrelis, bazilikas
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt.

CitrinZolés (64 pav.) stiebai labai kieti, todel prieS naudojant juos reikia plonai su-
pjaustyti arba sutraiskyti, kad lengviau iSsiskirty aromatas. Naudojama gaminant rytietis-
kus patiekalus - troskinius, sriubas, padazus, Zuvj ar vistiena.

Meétos (64 pav.) rasiy yra daug, taciau dazniausiai naudojama saltmété bei pipirmé-
té. Méta placiai vartojama konditerijoje — saldainiams, padazams, gérimams, pyragams
bei Zele gardinti. Gerai dera su agurkais, bulvémis, Zirneliais, suriu, jogurtu, melionu ir 3al-
tose sriubose. Méta gali buti $aldoma arba dziovinama (Smiciené, 2007).

Rozmarinas (64 pav.) dazniausiai naudojamas keptai mésai, gardinti — puikiai tinka
prie verSienos bei kiaulienos. Rozmarino Sakelé gali bati dedama j limonada, smulkinta
tinkama barstyti ant picos, labai skanu jmaisyti j tesla, kepant duong. Rozmaring galima
dZiovinti.

CitrinZole Métos Razmarinas

. 64 pav. Citrinzolé, métos, razmarinas
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt.

Melisai (65 pav.) budingas citrinos kvapas, vartojama kaip prieskonis ir kaip vaista-
zole.

Raudonélis (65 pav.) - puikus prieskonis, jj naudoja geriausi Italijos, Ispanijos, Prancu-
zijos ir Meksikos viréjai. Be Siy savybiy, jis vertinamas ir kaip vaistazolé.
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11 lentelé. Gerai iSsilaikanciy darzoviy optimalios laikymo salygos

Melisa

Raudoneélis

65 pav. Melisa, raudonélis
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt.

Santykinis drégnis, % | Laikymo trukmé, mén.

Burokeéliai 95-98
Ropés 0-1 95 4-5
0-1 70-75 6-8
Svogunai
-2 iki-3 80 8-12
0 95-98 8-10
Krienai
-1 iki-3 98-100 10-12
B 0-1 65-70 6
Cesnakai
-2iki-3 80 8-9
Cikorijos (3aknys) 0-1 95-98 2-5
BaltagUziai kopustai 0 90-95 6-8
Brokoliai 0 90-95 6
Morkos 0-1 95-98 8-10
Pasternokai 0-1 95-98 4-6
Petrazolés 0 95-98 6-7
0 95 2-4
Porai
-1,5 95 4-5
Ridikai 0-1 95-98 3-5
Sakniavaisiniai salierai 0-1 95-98 6-7
Bulvés vélyvosios 4-6 85-95 7-8

Saltinis: prieiga per interneta: http://www.asu.lt/nm/I-projektas/aug_mp_kokybe_s/77.htm.

Kokybé. SvieZios darzoveés dél juose vykstanciy fiziologiniy procesy nataraliai kinta
ir yra linkusios gesti. Siekiama, kad vartotojams siilomos 3vieZios darzovés buty sveikos,
nesugedusios bei tinkamos prekinés kokybés. Netinkamai laikomos darzovés praranda
savo maistine verte ir drégme. Trukstant vandens jos ima vysti ir minkstéti. Europos Komi-
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sija, siekdama darniai jdiegti lygiavertes prekybos SvieZiais vaisiais ir darzovémis sglygas
Europos Sajungos valstybése, reglamentu (EB) Nr. 1580/2007 (OL 2007 L 350, p.1) patvirti-
no Svieziy vaisiy ir darzoviy prekybos standartus.

! priklausomai nuo valgomosios dalies darZoveés gali
buti vaisinés ar vegetatyvines.

3.3. Svieziy vaisiy asortimentas

Pagal struktirg ir augimo vieta vaisiai klasifikuojami j tokias grupes (Smicieng,
2007):

e Séklavaisiai.Vaisiy sudaro odelé, minkstimas, $erdelé, séklalizdis su séklomis. Siai
grupei priskiriami obuoliai, kriausés, svarainiai.

e Kaulavaisiai. Vaisiy sudaro odelé, minkstimas, kauliukas. Priskiriami abrikosai,
persikai, vysnios, tre3nés, slyvos.

e Paatogrqziy ir atogrqzy vaisiai. Sios grupés vaisiai nevienodos struktiros, bet pri-
skiriami vienai grupei pagal augimo vieta. Tai citrinos, apelsinai, mandarinai, gra-
natai, papaja, figos, persimonai, alyvuogés, bananai, ananasai, mango, datulés,
kiviai ir kt.

e Uogos. Jy struktira jvairi: mazos séklelés gali buti minkstimo viduje (serbentai,
agrastai, spanguolés, mélynés, bruknés, vaivorai, vynuogés), uogos pavirsiuje
(braskés, Zemuogeés), ant vieno vaisiakocio suauge vaisiai su séklelémis (avieteés,
gervuoges).

Séklavaisiai

Obuoliai (66 pav.). Klasifikuojami pagal jvairius pozymius: prinokimo laika (anksty-
vieji, ankstyvieji rudeniniai, ankstyvieji zieminiai, zieminiai, vélyvieji Zieminiai); spalva (A
grupés - raudonvaisés veislés, B grupé - is dalies raudonvaiseés, C grupés — veislés raudon-
dryZiais vaisiais, D — kitos veislés); kokybe (ekstra, |, Il klasiy) (Viskelis, 2003).

Auksciausi kokybiniai reikalavimai keliami ekstra klasés obuoliams: turi bati badin-
gos tai veislei spalvos, formos, dydzio, nepazeistais vaiskociais, be defekty. I ir Il klasei leis-
tini nedideli kokybiniai nukrypimai, atitinkantys pagrindinius reikalavimus.

Kriausés (66 pav.) vertinamos kaip puikus dietinis, polivitaminy turintis vaisius. Na-
taraliai prinokusios jos sukaupia daugiau biologiskai aktyviy medziagy nei nuraskytos
ne visai prinokusios ar importuotos. Laikomos kambario temperatiroje jos gana greitai
genda. Vaisiy oda gali bati geltonos, zalios, rudos, raudonos spalvos ar jvairiaspalvé. Jos
Svelnesnio skonio nei obuoliai. Kriausiy klasifikavimas j klases ir kokybiniai rodikliai tokie
pat kaip obuoliy.

Svarainiai (66 pav.). Nedaug augaly savo naudingomis savybémis gali prilygti svarai-
niams. Jy vaisiai pagal biologiskai veikliy medziagy sudétj yra vieni vertingiausiy, nes turi
daug vitamino C (prilygsta citrinai), pektininiy junginiy, fruktozeés, gliukozés, kalio, gele-
Zies, kalcio, fosforo, vario druskuy.
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Obuoliai Kriausés Svarainiai
66 pav. Seklavaisiai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt.

Kaulavaisiai

Abrikosai ir persikai (67 pav.). Sodininkams iSvedus naujas abrikosy ir persiky veisles,
jie pradéti auginti ir Lietuvoje. Pastaraisiais metais medelynuose auginama keletas abriko-
sy ir persiky veisliy, kurios pakencia didesnius temperaturos svyravimus ziema. Abrikosai
ir persikai Svelnaus skonio ir malonaus kvapo, panasis chemine sudétimi ir iSvaizda, tik
abrikosai smulkesni ir jy kauliukas lygus.

Vysniy ir tresniy (67 pav.) vaisiai vartojami Sviezi ir perdirbti. TreSnés buna raudonos
ir geltonos spalvos, jvairaus dydzio, formos. Vysniy veislés skirstomos pagal sulciy spalva,
minkstimo konsistencija ir spalva.

Slyvos (67 pav.). Nataraliai prinokusiose slyvose yra visy, iSskyrus B12, B grupés vita-
miny. Sultingas ir skanus slyvy minkstimas. Slyvos 3alina cholesterolio pertekliy, sunkiuo-
sius metalus (dZiovintos slyvos net rekomenduojamos kai kuriy profesijy Zmoniy privalo-
mam meniu).

Abrikosai Vysnios Slyvos
) 67 pav. Kaulavaisiai
Saltinis: Prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt.

Paatogrqziy ir atogrqzy vaisiai

Citrusiniai vaisiai (68 pav.)

Citrinos yra citrinvaisis, jas mezga kai kurie citrinmedziai. Sveikuoliai dieng rekomen-
duoja pradeéti stikline vandens su citrinos sultimis. Sultimis ir Zievele gardinama daugybeé
saldziy bei astriy patiekaly. Citriny sultys yra butina gérimy, marinaty, padazy ir saloty
uzpily dalis, naudojama jvairiy ligy gydymui ir profilaktikai (prieiga per interneta: http://
www.15min.lt/naujiena/stilius-ir-mada/ivairenybes/citrina-ir-maistas-ir-vaistas-317-
1466684#ixzz2MrrsRN50).

Apelsinai. Sultingi, saldziarugsciai ir vitaminingi apelsinai yra ne tik puikus skanés-
tas, bet ir vaistas. Jie gali buti paprastieji ir raudonieji.
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Mandarinai gerina apetita, todél labai tinka vaikams. Zieveliy dedama j Zoleliy, ge-
rinanciy apetita, misinius (prieiga per interneta: http://www.moteris.lt/sveikata/mandari-
nai-gydo-grazina-ir-kelia-nuotaika.d?id=59663716#ixzz2MrvOmWDB).

Greipfrutai tonizuoja, degina riebalus, apripina vertingais vitaminais, taciau moksli-
ninkai teigia, kad jie ne visada naudingi ir, vartojant kai kuriuos medikamentus, Siy vaisiy
reikia valgyti saikingai.

Citrinos Apelsinai Mandarinai Greipfrutai
5 68 pav. Citrusininiai vaisiai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Citrusiniai vaisiai pagal kokybe klasifikuojami j: ekstra klasés, | klasés ir Il klasés vai-
sius. Ekstra klasei leidziami tik nezymus defektai, kurie nekenkia prekinei isvaizdai, koky-
bei; | klasei leistini nedideli nukrypimai (smulkds formos defektai, nezyms spalvos poky-
ciai ir kt.); Il klasei priskiriami vaisiai, kurie neatitinka aukstesniy klasiy reikalavimy, taciau
iSlaiko minimalius reikalavimus (Viskelis, 2003). Visy klasiy citrusiniai vaisiai turi buti tokio
dydzio (maksimalus skersmuo): citrinos — 45 mm; mandarinai - 45 mm; apelsinai - 53
mm.

Visy klasiy citrusiniams vaisiams leistini dydzio nukrypimai - 10 proc. nuo visy vai-
siy kiekio, taciau negali bati mazesni nei: citrinos — 43 mm; mandarinai — 43 mm; apelsi-
nai — 50 mm.

PaatogrqZiy vaisiai (69 pav.)

Granatai - tai egzotinis vaisius, Rytuose dar vadinamas ,vaisiy karaliumi®, yra labai
sveikas zmogaus organizmui. Granatai valgomi Sviezi.

Papaja kilusi is Centrinés Amerikos. Vaisiaus odelé gaubia mésingg, geltong arba
oranzinés spalvos minkstima su juody sékly keke viduryje. Prinokusiy papajy skonis pri-
mena melionus, labai saldus, neissiskiria specifiniu aromatu.

Figos, manoma, yra vienas pirmuyjy vaisiy, kuriuos zmogus iSmoko rinkti. Laikomos
energetiniu maistu, nes turi daug cukraus. Naudingiausi Sviezi vaisiai, dZiovinti tinka de-
sertams ir jvairiems saldumynams ruosti.

Persimonai, dar vadinami churma, kile i3 Kinijos. Tai vertingi vaisiai, turintys daug
organiniy rugsciy, mineraliniy medziagy, pektiny, rauginiy ir daziniy medziagy. Jie Svel-
naus skonio, vartojami Sviezi, dziovinti, Saldyti (prieiga per interneta: http://gyvenimas.
delfi.lt/ grozis_ir_sveikata/persimonas-oranzine-saule.d?id=24148212#ixzz2Ms9R66fR).

Granatai Papajai Figos Persimonai
. 69 pav. Paatograziy vaisiai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.


http://www.mo
https://lt.wi
http://gy
https://lt.wi

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Alyvuogés (70 pav.). Pasaulyje auginama apie 40 jvairiy alyvuogiy rasiy. Zaliosios alyvuogés
yra ne visai prinokusios. Jos astresnio skonio, todél daznai gaminamos su jdaru. Tamsiai rusvos aly-
vuogeés yra natdraliai prinokusios, brandinamos statinése su strimu, pakeicia spalvg ir skonj: jos tam-
pa juodos, sultingesnés bei Svelnesnés. IS alyvuogiy spaudziamas aliejus arba jos konservuojamos.

Zaliosios, juodosios alyvuogés Jdarytos zaliosios alyvuogeés
5 70 pav. Paatograziy vaisiai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Atogrqzy vaisiai (71 pav.)

Bananai auga kekémis. Jie 15-17 cm ilgio ir 4-5 cm skersmens, lenkti. Skinami ne-
prinoke, zali. Prinokusiy vaisiy luobelé dazniausiai geltona. Bananai yra geriausias kalio
Saltinis, valgomi Sviezi, dziovinti, konservuoti.

Ananasai. Tai subtilaus kvapo, saldus, Svelnaus skonio vaisiai. Jy vaisynas panasus |
kankorézj, valgomi 3viezi, konservuoti.

Mangai - tai ovalios ar apvalios formos vaisiai. Jy minkstimas geltonas ar oranzinis,
sunokusios slyvos konsistencijos, kvapnus, su silpnu saky prieskoniu, saldziaragstis. Vai-
siai valgomi Sviezi, jais skaninami desertai, Serbetai, tortai, uogiené, spaudziamos sultys,
ruoSiami gaivieji gérimai. Mangus galima konservuoti, Saldyti ir dziovinti, virti uogiene.

Bananai Ananasai Mangai
71 pav. Atograzy vaisiai
Saltinis: prieiga per interneta: https:/It.wikipedia.org.

Datulés (arba finikai) (72 pav.). Tiek SvieZi, tiek dZiovinti datuliy vaisiai pasizymi vertin-
gomis savybémis. Datulés dar vadinamos,,dykumy duona”. Zinoma apie 15 veisliy datuliy
palmiy. Visy jy vaisiai panasus ir visi jie valgomi. Priklausomai nuo rasies datulés, gali bati
jvairiausiy spalvy — nuo balty iki juody (prieiga per interneta: http://www.alfa.lt/ straips-
nis/148717/Duonos.medzio.vaisiai..datules=2007-09-01_00-25/#ixzz2MsWYn yL7);

Kiviai - vitamino C kiekiu tik juodiesiems serbentams nusileidziantys vaisiai. Kiviuo-
se vitamino C du kartus daugiau nei apelsinuose. Net ir po nuskynimo praéjus ilgesniam
laikui, vitamino C kiekis nemazéja. Viename kivio vaisiuje yra suaugusio Zmogaus vitami-
no C dienos norma.
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Datules Kiviai

. 72 pav. Atograzy vaisiai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Kokybés reikalavimai. SvieZi vaisiai yra vertinami pagal reikalavimus, nurodytus
standartuose. Jeigu produkcija neatitinka kokybeés reikalavimy (yra mechaniniy pazeidi-
muy, pakenkta vabzdziy ar vabaly, pakitusios formos ar spalvos, uztersti pasalinémis me-
dziagomis), vaisiai atrenkami ir priskiriama zemesnei kokybés klasei arba utilizuojami.

Geriau issilaiko vaisiai su stora, lyg vaskiniu sluoksniu padengta odele. Daugiau jvai-
riy medziagy turintys vaisiai be dideliy nuostoliy i3silaiko ilgiau. Vaisiy issilaikymas priklau-
so nuo daugelio savybiy. Pastaruoju metu nustatyta, kad obuoliai, kuriuose mazai kalcio,
iSsilaiko blogiau. Praktikuojama laikomus sultingus produktus apdoroti kalcio junginiais.
Pvz., panardinus meliono vaisius j 1-5 % CaCl, tirpalg 1-5 minutéms, laikymo metu suma-
zéja minkstimo struktaros pakitimy, padidéja lasteliy sieneliy atsparumas iSoriniam povei-
kiui. SvieZi vaisiai ir darzovés rasiuojami pagal sunokimo lygj, kalibra, prekine i$vaizda bei
kitus kriterijus ir priskiriami atitinkamos kokybés klasei.

Uogos

Zemuogeés ir braskés (73 pav.) turi vitamino C, geleZies. GeleZj i$ Zemuogiy ir braskiy
organizmas pasisavina, kai uogy séklos yra sutrinamos. Zemuogés ir braskeés tinka valgyti
su pieno produktais — jogurtu, varske, jomis gardinamos koseés. Virty zemuogiy ir braskiy
patiekaly (dzemy, uogieniy, kompoty) verté yra nedidelé.

Serbentai (73 pav.) yra juodieji, raudonieji, baltieji. Juodyjy serbenty uogos pagal
vitamino Ckiekj yra antroje vietoje (po erskétroziy). Juodiesiems serbentams specifinj kva-
pa suteikia eteriniai aliejai. Raudonuosiuose ir baltuosiuose serbentuose vitaminy maziau
nei juoduosiuose.

Zemuogeés Braskes Juodieji Raudonieji Baltieji
serbentai serbentai serbentai
73 pav. Uogos

Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.
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Avietés ir gervuogés (74 pav.). Jy spalva jvairuoja nuo juodos iki geltonos. Gali bati
laukinés ir kultarinés. Malonaus kvapo, saldaus ar rigstaus skonio.

Agrasty (74 pav.) vaisius apvalus arba pailgas; plikas arba plaukuotas; geltonas, Za-
lias, raudonas, purpurinis. Lietuvoje priskai¢iuojama virs 30 skirtingy rasiy. Uogos malo-
naus, Svelniai rigstoko skonio, valgomos Sviezios ar konservuotos (prieiga per interneta:
http://www.walnuts.It/ sodas.php?lt= agrastu_auginimas#ixzz2NLFdOYyo).

Avietés Agrastai
74 pav. Uogos
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Vynuogeés (75 pav.) auga kekémis, jos gali buti juodos, mélynos, auksinés, zalios,
purpurinés, raudonos, rausvos, rudos, baltos spalvos. Uogos valgomos Sviezios arba is jy
ruoSiamos razinos (ypac tinka beséklés vynuogés), uogienés, drebudiai, sultys, vynuogiy
sékly aliejus, vynas.

Meélynés ir vaivorai (75 pav.) sudétimi panasios uogos. Mélynés labai naudingos
akims, nes gerina regéjimga, jo astruma, atgaivina pavargusias akis. Valgomos 3viezios,
konservuotos.

Vynuoges Meélynés Vaivorai
75 pav. Uogos
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Bruknes (76 pav.) prinoksta, jei nuskinamos nesunokusios, zalios, tac¢iau netenka pu-
sés savo naudingumo. Vartojamos 3viezios, konservuotos, taciau skonio ir gydomuyjy savy-
biy nereikéty gadinti cukrumi, nes bruknés pacios geba iSsaugoti savo verte.

Spanguoleés (76 pav.) yra laukinés ir kulturinés. Pagal chemine sudétj ir gydomasias
savybes jos yra vienos i$ vertingiausiy laukiniy uogy masy Salyje. Vartojamos Sviezios, vir-
tos ir dziovintos maistui ar vaisty gamyboje.
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Brukneés Spanguoleés
76 pav. Uogos
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Uogy kokybé. Uzauginti gery uogy derliy ir jj iSlaikyti — sunku. Reikia daug darbo ir
Ziniy. Kokybe lemiantys veiksniai: veisliy ir vietos parinkimas, augaly formavimas, apsau-
ga nuo ligy ir kenkéjy, meteorologinés ir agrotechninés salygos, laiku ir tinkamas derliaus
nuémimas, optimalios laikymo salygos, tinkamas paruosimas realizavimui. Uogos turi ba-
ti prinokusios, Sviezios, vienos rusies, be mechaniniy pazeidimy, nepazeistos kenkéjy ar
ligy (Smicienég, 2007).

V Auksciausius kokybinius reikalavimus atitinka

ekstra klases vaisiai, o l ir Il klasés vaisiams keliami
mazesni reikalavimai.

3.4. Perdirbtos darzoveés ir vaisiai

Daugelis tinkamai laikomy darzoviy ir vaisiy ilgai vartojami 3viezi. Taciau, norint
pajvairinti asortimentg ir kai kuriuos vaisius ir darzoves islaikyti ilgiau, jie perdirbami ir
konservuojami. Naudojant jvairius konservavimo budus, zaliava apsaugoma nuo mikroor-
ganizmy, dél kuriy vaisiai ir darzovés greiciau genda. Konservuojant perdirbti produktai
veikiami auksta arba Zema temperatdra, didinamas rigsciy (marinuojant, rauginant) arba
sausyjy medziagy (dziovinant, konservuojant cukrumi) kiekis ir pan. Perdirbti vaisiai ir
darzovés yra skanus, kaloringi, ilgiau galioja, lengvai virSkinami. Konservy maistinei ir pre-
kinei vertei didelés jtakos turi kokybiska zaliava ir gerai parinkta perdirbimo technologija.
Mitybos specialistai Europos 3alyse atlike tyrimus nustaté, kad gyvenamojoje vietovéje
uzauginti vaisiai ir darzoves (net jeigu jie yra Saldyti ar dZiovinti) vertingesni uz atveztus
iS tolimesniy krasty Sviezius vaisius ir darzoves (prieiga per interneta: http://www.asu.lt/
nm/l-projektas/aug_mp_kokybe_s/79.htm).

Pasauliné sveikatos organizacija rekomenduoja per dieng suvalgyti ne maziau kaip
400 gramy jvairiy vaisiy ir darzoviy, pirmenybe teikiant vieziems ir vietiniams vaisiams
bei darzovéms (prieiga per interneta: http://www.saldymo-iranga.lt/It/pramoninis-ir-ko-
mercinis-saldymas/9-vaisiu-ir-darzoviu-saugyklos.html).

Darzovés ir vaisiai konservuojami jvairiais budais.
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Saldytos darZoveés, vaisiai, uogos (77 pav.). Didziojoje Britanijoje Favell tyrimu - vienu
i$ iSsamiausiy Saldyty produkty tyrimy — nustatyta, kad Saldyty darzoviy maistiné verté
yra tokia pat, o kartais net didesné nei $vieziy darzoviy, nes saldomi tik prinoke ir pacios
geriausios kokybés vaisiai (prieiga per interneta: http://www.premia.lt/idomu/apie-darzo-
ves-ir-vaisius).

_ 77 paw. Saldytos darzovés, vaisiai, uogos
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Atitirpinti susaldytus produktus geriausia 4° C ar kambario temperaturoje, naudoti
mikrobangy krosnele ar kitus badus nerekomenduojama. Pakartotinai uzsaldyti atsildy-
tus vaisius ir darzoves draudziama, nes tada jie ne tik praranda maistine verte, bet gali su-
kelti virSkinimo problemy. Produktai dazniausiai Saldomi 25-30°C Saltyje, o laikomi esant
18-25¢° C 3alciui. Kuo greiciau produktai uzsaldomi, tuo maziau nukencia skonis: susidaro
mazesni ledo kristaléliai Iastelése, jos maziau pazeidziamos. Buitiniy Saldytuvy Saldymo
kamerose ir Saldikliuose uz3aldytos vysnios, treSnés, petrazoliy lapeliai, saliery lapai, kra-
pai, zalieji zirneliai ir pupelés gali buti laikomi 8-12 meén.; serbentai, agrastai, slyvos, rabar-
barai, avietés, zemuogeés, braskés — iki 12 meén.; svoguny laiskai, porai, ziediniai kopustai,
brokoliai — 6-8 mén.; pomidorai — 3-6 mén (prieiga per interneta: http://www.mamosre-
ceptai.lt/naujienos/ patarimai-kaip-saldyti-darzoves.html).

Vaisiai ir uogos gali bati Saldomi su cukrumi, be cukraus arba cukraus sirupe.

Dziovinti vaisiai, darZoveés bei uogos (78 pav.). 1S dziovinamy produkty pasalinamas
vanduo, jie geriau issilaiko, nes nebegali daugintis mikroorganizmai, kurie ir sukelia pro-
dukto gedima. Vitaminy dziovintuose produktuose néra daug, taciau gausu mineraliniy
medziagy, lastelienos.

_ 78 pav. Dziovinti vaisiai, darzovés bei uogos
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Dziovinimo budai: natdralus (sauléje ar pavésyje), dirbtinis (dZiovyklose), sublima-
cinis (kombinuotas budas produkta dziovinant ir kartu $aldant, sudarant vakuumo saly-
gas).
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DzZiovinti galima beveik visus vaisius ir darZoves. Populiariausi dZiovinti produktai:
slyvos, razinos, abrikosai, figos, datulés, spanguolés, banany traskuciai, ananasy kubeliai,
beséklés razinos. Dauguma Siy vaisiy j Lietuvag importuojami is Kinijos, Tailando, Filipiny,
Cilés, Turkijos, Irano. Prekybos tinkluose sialomi dziovinty darzoviy ir vaisiy misiniai. DZio-
vinti vaisiai — papildomas maistas, ypac kai traksta Svieziy vaisiy ir darzoviy, puikus uzkan-
dis uzimtiems ir keliaujantiems Zzmonéms.

Dziovinty vaisiy kokybés reikalavimai patvirtinti Lietuvos Respublikos zemés tkio
ministro 2006 m. balandZio 19 d. jsakymu Nr. 3D-155 (Zin., 2006, Nr.45-1635). DZiovinti
vaisiai ir darzovés turi bati natdralds, jiems budingos spalvos, elastingi, neapdege, gerai
brinkstantys vandenyje. Dziovinti produktai yra higroskopiski, todél jy pakuotés nepra-
leidzia drégmés, jie laikomi sausoje (60-65 % santykinio drégnumo) ir apie 20° C tempe-
ratlros patalpoje (prieiga per interneta: http://vmvt.It/It/maisto.sauga.ir.kokybe/maisto.
produktai/dziovinti.vaisiai.ir.riesutai/).

Raugintos darZoveés, vaisiai. Dziovinimas vaisiuose ir darzovése mazina vitaminy, o
rauginimas gali suteikti ir papildomy, pvz., rigdami kopUstai jgauna ir B grupés vitaminy,
kuriy néra Svieziuose. Rauginami agurkai, pomidorai, kopuUstai ir kitos darzovés, vaisiai
— obuoliai, kriausés ir kt.

Marinuotos darZoves, vaisiai. Konservuojant darzoves marinavimo budu, naudoja-
ma druska, cukrus, acto rugstis, kurie keicia darzoviy skonj, spalva, sunaikina kai kuriuos
vitaminus. Marinuotos darzovés ir vaisiai fasuojami j stikline ar skardine tara. Marinuojami
agurkai, cukinijos, Sparaginés pupelés, obuoliai, kriausés ir kt.

Sudytos darZoveés. SGdomos dazniausiai lapinés darzovés: burokéliy lapai, ragstynés,
mongolai, $pinatai, prieskoninés Zolelés. Zaliava susmulkinama, uzpilama druska, kuri i$-
traukia drégme ir taip uzkonservuoja. Tai senas, greitas konservavimo budas. Zalumynai
iSlaiko spalva, skonj, kvapa, islieka vitaminai, taciau reikia vartoti saikingai, nes didelis
druskos kiekis. Sudytomis darzovémis gardinamos sriubos, padazai.

DarZoviy, vaisiy ir uogy konservai. Augaliniai produktai greitai genda, todél patiki-
miausias budas pailginti produkty islaikymo trukme - juos konservuoti. Taip pakei¢iamas
produkty skonis, energiné verté, padidinamas jy asortimentas. Konservuotus produktus
(uogas, vaisius, darzoves) galima vartoti istisus metus, toli transportuoti. Konservuojant
sudaromos nepalankios sglygos mikroorganizmy ir fermenty, sukelianciy produkty gedi-
ma, veiklai. Apdoroti (valyti, nuplauti, smulkinti ir t. t.) darzovés ir vaisiai dedami j skardine
ar stiklo targ, hermetiskai uzdaromi ir pasterizuojami ar sterilizuojami. Pasterizuotuose
produktuose islieka 40-50 proc. biologiskai vertingy medziagy, o sterilizuotuose - iki 30
proc. (prieiga per interneta: http:// vmvt.lt/lt/maisto.sauga.irkokybe/maisto.produktai/
konservai/).

Konservuota produkcijg gamina ir pristato mazmeninéms prekybos jmonéms UAB
Kédainiy konservy fabrikas, UAB Vilniaus konservai, UAB Rivona ir kt. Gamintojai naudoja
naujy technologijy autoklavus produkcijos sterilizacijai ir pasterizacijai, nuolat siekia asor-
timento atnaujinimo, garantuoja aukstg produkcijos kokybe.

Darzoviy konservai

Natdaralus. Jiems gaminti naudojama viena darzoviy rusis, pvz., Zalieji zirneliai, po-
midorai, agurkai, morkos ir kt. Jy skonis panasus j SvieZiy darzoviy. Gaminant nataralius
konservus naudojamas silpnas druskos ar druskos ir cukraus tirpalas. Indeliai hermetizuo-
jami, kaitinami (pasterizuojami ar sterilizuojami).

UzZkandziai - tai jvairios salotos, misrainés, jvairiai apdorotos darzoveés (smulkintos,
apkeptos, troskintos).
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Piety konservai skirti pirmyjy patiekaly (pvz., agurkiné, pupeliy, kopusty ir kt. sriuba)
ir antryjy patiekaly (pvz., darzoviy troskiniai, darzoviy ir gryby misiniai, darzovés su mésa
ir kt.) ruoSimui.

. 79 pav. Darzoviy konservai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Vaiky mitybos konservai (80 pav.) - tai naturaliy darzoviy bei jy misiniy tyrelés. Gami-
nami tik i$ labai kokybiskos zaliavos.

80 pav. Vaiky mitybos konservai
Saltinis: prieiga per interneta: http://www.vaikams2.lt/straipsniai/kudikiu-maistas/.

Dietiniai konservai skirti alergiskiems, sergantiems kai kuriomis ligomis (cukriniu dia-
betu, skydliaukeés sutrikimais ir kt.) Zmonéms. Konservai gali bati papildyti jaros kopustais
ar kitomis juros gérybémis, gali bati ruoSiami naudojant maziau druskos, cukraus pakai-
talus ir kt.

Vaisiy ir uogy konservai

Kompotai (81 pav.) ypac naudingi Zmonéms, negalintiems valgyti Svieziy vaisiy.
Kompotai ruosiami vaisius, uogas ar jy misinius su cukrumi pasterizuojant ar sterilizuo-
jant. MaZmeninése prekybos jmonése realizuojami obuoliy, kriausiy, slyvy, vysniy, kity
vaisiy, jvairiy uogy kompotai.
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§ 81 pav. Kompotai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Vaisiy ir uogy tyrés skirtos maistui, gérimams, kokteiliams, padazams ir t. t. skaninti.
Tyrés ruoSiamos i$ smulkiai sumalty ar sutrinty jvairiy vaisiy ir uoguy.

Marinuoti vaisiai ir uogos. Marinavimui labiau tinka vasariniy, rudeniniy ir Zieminiy
veisliy vaisiai, kurie nesuverda. Marinatui naudojamas actas arba Svelnesnj skonj suteikian-
ti citrinos ragstis, jvairas prieskoniai. Siuo badu konservuojami obuoliai, kriausés, slyvos ir
kt. (prieiga per interneta: http://www.sodasirdarzas.lt/patarimai/su-citrinos-rugstimi-ma-
rinuoti-vaisiai/).

Konservai vaikams gaminami i$ aukstos kokybés vaisiy ir uogy. Tai jvairios tyrelés,
sultys, kurios gali bati su priedais — pienu, grietinéle, kruopomis ir kitais produktais.

Dietiniai konservai daznai gaminami praturtinami vitaminais, mikroelementais, nau-
dojant cukraus pakaitalus arba visai be cukraus.

Darzoviy, vaisiy, uogy konservy kokybe lemia dvi pagrindinés salygos — Zaliavos
kokybé ir perdirbimo technologija. Vertinant konservuotos produkcijos kokybe jusliniu ba-
du yra atkreipiamas démesys j dézuciy (pakuotés) iSvaizda. Ji turi bati nesulankstyta, her-
metiskai uzdaryta, tinkamai Zenklinta. Negalima realizuoti kompotuy, jeigu sirupas drum-
zlinas, jeigu indeliai issipute ar pakelti dangteliai (galimas bombazas). Svarbu darzoviy,
vaisiy, uogy forma, dydis, spalvos patvarumas, ypa¢ gaminant kompotus, marinuojant.
Produkcijos skonis, kvapas, spalva, konsistencija turi bati badingi tos rasies darzovems,
vaisiams ar uogoms (Smiciené, 2007).

Konservuota produkcija galima laikyti iki dvejy mety, taciau, atsizvelgus j gamybos
blda, naudojamus priedus bei jy gausa, Sis laikas gali kisti.

! Perdirbti vaisiai ir darzovés pajvairina asortimentg,
prailgina darzoviy vartojimo laikq.
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3.5. Riesutai

RieSutas — stambus sausas vaisius, turintis kietg, sumedéjusj apvalkalg - kevala.

Dar senovéje pastebéta, kad rieSutai yra ne vien skanus ir mégiamas maistas, bet
ir geras vaistas. Hipokrato atkreiptas déemesys, kad rieSutai padeda gydyti skrandzio, ke-
peny ir inksty ligas. Zmonés, nuolat valgantys rie3utus, yra sveikesni, re¢iau serga 3irdies
ligomis.

Visy rasiy rieSutuose yra unikalus vitaminy ir mikroelementy balansas. Juose gausu
baltymuy, reikalingy organizmo lgsteléms. Gyvulinés kilmés produktuose sociosios riebio-
sios rugstys didina cholesterolio kiekj kraujyje, o rieSutuose esancios nesociosios riebio-
sios rugstys cholesterolio kiekj mazina. Be to, rieSutai nuo visy riebiy gyvulinés kilmés
produkty skiriasi ir tuo, kad turi daug skaiduly, kurios taip pat mazina cholesterolio kiekj
kraujyje.

RieSuty patariama valgyti po nedaug, nes jie sunkiai virSkinami. Juos reikia valgyti
létai ir labai gerai sukramtyti. Per dieng patariama suvalgyti ne daugiau kaip po 10-15 grai-
kiniy rieSuty branduoliy (pakanka ir trijy), lazdyno ir Zemeés rieSuty — po 30-50, smulkiyjy
rieSuty (kedro) — apie 100 branduoliy. RieSutus reikia vartoti atsargiai, nes kai kuriems
zmonéms gali sukelti alergija. RieSuty maistinés ir gydomosios savybés islieka ilgiau nei
metus (Smiciené, 2007).

] Lietuva rieSutai atvezami is Italijos, JAV, Irano, Turkijos ir kt. Natdraliai Lietuvoje au-
ga tik lazdynai. Prekybos centruose didelis rieSuty asortimentas: su kevalu ir be jo, pagar-
dinti jvairiais prieskoniais (druska, cukrumi, medumi ir kt.), jvairiy rasiy lukStenty rieSuty
misiniai.

Graikiniai riesutai (82 pav.). Antikos laikais daugelyje Europos tauty jie buvo vadi-
nami karzygiy maistu’, nes po dideliy fiziniy kraviy geba sustiprinti ir atpalaiduoti rau-
menis. Senieji liaudies medicinos Zinovai patardavo graikiniais rieSutais stiprinti atmintj,
kasdien suvalgyti nors po du rieSutus. Graikiniai rieSutai padeda virskinti sunky maista,
stiprina galvos smegenis, Sirdj ir kepenis, gydo tulzies puslés ligas. Vyresnio amziaus Zzmo-
néms patariama valgyti graikiniy rieSuty, datuliy ir raziny misinj, nes jie tonizuoja orga-
nizma. Graikiniai rieSutai turi magnio, fosforo, kalio, vario, juose daug omega-3 nesociyjy
rugsciy, kurios stiprina Sirdies ir kraujagysliy sistema, mazina odos uzdegimus, stiprina
imunine sistema. Juose esantis magnis, kalis stiprina fizine bei psichine sveikata, taip pat
Sirdies, kraujagysliy, kaulinio skeleto, raumeny ir nervy sistemos veiklg (prieiga per inter-
neta: http://www.vitamin.lt/ar-zinai-ka-valgai/graikiniai-riesutai.html? directory=140).

Graikiniuose rieSutuose ypac¢ daug vitamino C. Suvalgius 5 graikinius rieSutus or-
ganizmas gauna visg vitamino C paros norma. Graikiniy rieSuty branduoliuose yra daug
fosforo ir kalcio, todél jy patariama valgyti nés¢ioms moterims ir vaikams.
ba gliaudyti, daznaijeina j rieSuty misiniy sudetj (prieiga per interneta: http://www.15min.
[t/zmones Z/naujiena/gyvenimo-skonis/grozis/riesutai-pikantiskas-maistas-ir-geras-vais-
tas-53-8483#ixzz2JU4ANNSy1).

Lazdyny riesutuose (82 pav.) gausu fosforo, kalcio, kalio, vario, magnio, jodo, seleno,
vitamino E. Lazdyno rieSutai turi vitaminy B ir E, kurie stiprina plaukus, gerina odos buk-
le. Lazdyno rieSutus patartina vartoti norintiems iSvengti Sirdies ligy, dujy kaupimosi zar-
nyne, sumazinti cholesterolio kiekj kraujyje. Su Siuo maisto produktu organizmas gauna
kalcio, kuris svarbus kaulams stiprinti, kraujo kreséjimui, virSkinimui gerinti, kalcis mazina
auksta kraujospudj, Sirdies skausmus. Lazdyny rieSutuose yra unikalus baltymy ir vitami-
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no E derinys, kuris stiprina raumenis, todél Siuos rieSutus patariama valgyti Zzmonéms,
kurie dirba sunky fizinj darba.

Migdoly riesutai (82 pav.) turi daug kalcio, kalio, fosforo, vitamino E, magnio, seleno.
Sie rie3utai naudingi sergantiesiems plauciy ligomis, viduriy uzkietéjimu. Migdoly sudé-
tyje esantis selenas mazina cigarec¢iy dimy kenksminguma, todél Siy rieSuty galéty dau-
giau valgyti rikantys Zzmonés.

Graikiniai Lazdyny Migdoly
. 82 pav. Riesutai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Kedro riesutai (83 pav.) — Sibiro pusy séklos — patys Svelniausi, nes juose néra laste-
lienos, todél lengvai virSkinami. Kedro rieSutuose yra baltymy, kuriuos lengvai ir greitai
jsisavina Zmogaus organizmas, neturi cholesterolio. Mokslininkai nustaté, kad kedro riesu-
tuose yra medziagy, kelianciy darbinguma, gerinanciy kraujo sudétj, padedanciy iSveng-
ti tuberkuliozés, mazakraujystés. Sibiro tautos kedro rieSutais ir aliejumi gydo virskinimo
organy ligas, skrandzZio opas, akmenlige. Kedro riesutai (netgi jy iSspaudos) yra maistin-
gesni uz duong, darzoves ir kitus produktus. Jeigu Zmogus kasdien suvalgyty 20-40 ked-
ro rieSuty branduoliy, daugeliui ligy padidéty organizmo atsparumas. Pakepinti kedro
rieSutai puikiai tinka salotoms, jvairiems kepiniams ir desertams.

Pistacijos (83 pav.) pasizymi Svelniu, turinciu druskos prieskonj skoniu. Jose, kaip
ir kituose rieSutuose, gausu kalcio, gelezies, magnio, fosforo, vitamino E. Visi rieSutai turi
labai panasy kiekj gelezies, bet daugiausiai jos yra pistacijose — net 6,6 mg. Pistacijos stip-
rina bei gydo galvos smegenis ir $irdj. Jy patariama valgyti, jei padaznéjo Sirdies plakimas,
sergant kepeny ligomis. Eteriniai aliejai, esantys rieSutuose, Zvalina organizma, gerina
nuotaika. Per dieng patariama suvalgyti ne daugiau kaip penkiolika pistacijy branduoliy.

AnakardZiai (83 pav.) gelezZies kiekiu nenusileidzia mésai, todél tinka valgyti vege-
tarams. Mitybos specialistai pataria anakardzius uzsigerti apelsiny sultimis, nes tuomet
geréja geleZies jsisavinimas. Siuose rieSutuose taip pat yra nemazai cinko, kalio, fosforo,
magnio. Anakardziai ypa¢ naudingi moterims jvairiais gyvenimo laikotarpiais - néstumo
metu, auginant kadikj ir pan.

Zemeés riesutuose (83 pav.) yra riebaly, baltymy, angliavandeniy, mineraliniy medZia-
gy, vitaminy B1, B2, B6, E, PP, fosforo, magnio, kalio, kalcio, natrio. I3 kity rieSuty iSsiskiria
didZiausiu vitamino PP kiekiu. Vitaminas PP ypa¢ svarbus kraujo apykaitai (plecia krauja-
gysles), centrinés nervy sistemos ir odos funkcijoms, reikalingas virskinimui. Zemés riesu-
ty energiné verté mazesné nei kity riesuty, jie pigesni (prieiga per interneta: http://www.
sveikaszmogus.Ilt/ Maistas_ir_gerimai-1381-Riesutu_saujele_%E2%80%93_kasdien).
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Kedro riesutai Pistacijos AnakardZiai Zemés riesutai
. 83 pav. Riesutai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

12 lentelé. RieSuty energiné verté

m RieSuty pavadinimas Energiné verté 100 g, kcal

1. Graikiniai rieSutai 700
2. Lazdyno rieSutai 658
3. Pistacijos 610
4. Kedro riedutai 629
5. Anakardziai 585
6. Migdolai 580
7.  |Zemeésriedutai 551

Saltinis: prieiga per interneta: http://www.walnuts.lt/riesutai.php?It=kilokaloriju_lentele

Riesuty kokybeé. RieSuty kevalas turi buti sveikas, nepazeistas, sausas, Svarus, asor-
timentinei rasiai badingos spalvos. RieSuty branduoliai turi bati nepazeisti kenkéjy, gerai
prinoke, be pasaliniy kvapy, pasalinio skonio. RieSutai neturi bati tusti. Pavojingiausi rie-
Sutuose aptinkami tersalai — kancerogeniniy medziagy grupei priklausantys aflatoksinai.
Laikomi netinkamomis saglygomis rieSutai genda, o nekokybisky produkty vartojimas gali
sukelti sveikatos sutrikimy (Smiciené, 2007).

V Riesutai turi unikaly mikroelementy, vitaminy balansq
ir juos nuolat vartojant stiprinama imuniné sistema.
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3.6. Grybai

Grybai - vieni seniausiy zmogaus valgomy produkty. Gryby verte priklauso nuo
jy cheminés sudéties, kuriai jtakos turi augimvieté, vietovés klimatas, mety laikas ir kiti
veiksniai.

Grybai turi daug vandens (84-95 %) ir blogai ar visai nejsisavinamy medziagy -
4-6 % (pvz., chitino). Mineraliniy medziagy kiekiu grybai nenusileidzia vaisiams ir dar-
zovéms, o fosforo, kalcio, kalio kiekiu jie prilygsta Zuvies mésai. Grybuose yra geleZies,
mangano, kobalto, Svino, aminorugsciy. Mazai turi riebaliniy medziagy ir angliavandeniy.
Grybuose yra B1, B2, PP, C, A, D vitaminy, fermenty, organiniy ragsciy. Energetiné verté
nedidelé — 23 kcal 100 g gryby, todel juos patariama valgyti tiems, kurie laikosi dietos
(prieiga per interneta: http://edieta. mama.lt/sveika_mityba/s578/grybai-kokie-pavojai-
ir-nauda).

Grybai gali bati klasifikuojami pagal dauginimosi ir mitybos buda, aplinkos terpe,
bet labiausiai Zinoma klasifikacija pagal: panaudojimg (valgomi, nuodingi, parazitiniai, ha-
liucinogeniniai) ir spory susidarymo verte.

Valgomi Nuodingi Parazitiniai Haliucinogeniniai
84 pav. Gryby klasifikavimas pagal panaudojima
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Pagal spory susidarymo vietq grybai yra: skylétbudiniai (kepurélés apacia koréta arba
vamzdyta, pvz., baravykas, raudonvirsis, lepsé, kazlékas ir kt.), laksStabudiniai (apatinéje
kepurélés puséje daug laksteliy, kuriy pavirsiuje yra spory, pvz., rudmésé, zaliuoké, pa-
prastasis kelmutis, pievagrybis ir kt.) ir auksliagrybiai (maistui naudojami reciau, pvz., brie-
dziukai, bobausiai).

Baravykas Raudonvirsis Lepsis
) 85 pav. Skylétbudiniai grybai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.
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Rudmeése Zaliuoké Paprastasis kelmutis
) 86 pav. Lakstabudiniai grybai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Briedziukai Bobausiai
. 87 pav. Auksliagrybiai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Grybai pagal mitybine verte, skonj, paplitima, vartojima skirstomi j 4 kategorijas.
Pirmosios kategorijos (88 pav.) grybai vertingiausi ir skaniausi - tai baravykas, rudmé-
s, gelsvasis ir geltonasis piengrybiai.

Gelsvasis piengrybis Geltonasis piengrybis
5 88 pav. Pirmosios kategorijos grybai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Antrosios kategorijos (89 pav.) geri, bet menkesnés vertés grybai: raudonvirsis, lepsé,
kazlékai, rudakepuris, grakstusis, smiltyninis baravykai, valgomasis ir dvisporis pievagry-
biai, umédé garduolé, piengrybis paberzis, zaliuoke.
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Kazlékas Rudakepuris baravykas Umeéde garduolé
. 89 pav. Antrosios kategorijos grybai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Treciosios kategorijos (90.1 pav.) grybai vidutinio skanumo ir vertingumo: geltonasis
baravykas, raukslétasis gudukas, valgomoji voveraite, paprastasis bei vasarinis kelmuciai,
tikroji, juosvoji juodmeése ir blunkancioji umédes, juosvasis, paprastasis piengrybiai.

Geltonasis baravykas Rauksletasis gudukas Blunkancioji uméde
~90.1 pav. TreCiosios kategorijos grybai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Ketvirtosios kategorijos (90.2 pav.) grybai yra menkaverciai: tamprusis ir auksakotis
baravykai, pilkoji, kvapioji stirnabudeés, 3alniné guoté, glicioji ir variaspalvé geltonpédeés,
gluosniné kreivabudé, lelijinis baltikas, grazdas, paliepis, rudasis piengrybis, raukslétasis
ir Cerpétasis dygluciai, gauruotasis méslagrybis.

Auksakotis baravykas Kvapioji stirnabudé Gluosniné kreivabudé
_90.2 pav. Ketvirtosios kategorijos grybai
Saltinis: prieiga per interneta: https://It.wikipedia.org.

Valgomuyjy gryby auginimas Lietuvoje - pelningas ir naudingas verslas. Pasaulyje
maistui auginami keliolika komerciniy gryby rasiy, Lietuvoje - tik dvi. DidZiausias Lietuvo-
je pievagrybiy ukis ,Baltic champignons” per ménesj parduoda apie 300 t gryby (2004).
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Net 90 proc. jy eksportuojama j kitas Salis (prieiga per interneta: http://www.valstietis.It/
Pradzia/Naujienos/ Verslas/Dienos-interviu-parduotuvese-karaliauja-Lietuvoje-uzaugin-
ti-grybai). Gryby augintojus jungia Lietuvos gryby augintojy draugija ir Lietuvos gryby
augintojy ir perdirbéjy asociacija prie Lietuvos Respublikos Zemés Gkio ramy. Mazmeni-
nés prekybos jmonése visuomet galima jsigyti Svieziy pievagrybiy nepriklausomai nuo
sezono (prieiga per interneta: http://www.modernusukis.lt/ grybu-auginimas).

SvieZi grybai greitai genda, todél juos surinkus ir surGsiavus batina perdirbti, t. y.
konservuoti: dziovinti, marinuoti, sadyti, rauginti ir Saldyti.

DzZiovinimas. Dziovinti grybai nenusileidzia Svieziems. Visos naudingosios medzia-
gos lieka dZiovinty gryby milteliuose, kuriais gardinamos sriubos, padazai, mésos ir dar-
Zoviy patiekalai. Geriau malti kvapesnius grybus - baravykus, voveraites, briedZiukus.
Dziovinti grybai baltymy turi daugiau nei duona, kruopos, jautiena. DZiovinti baravykai
du kartus kaloringesni uz zuvj, maistingesni uz kiausinius, desra, jy sultinys triskart kalo-
ringesnis nei mésos.

Marinavimas. Labai svarbu marinuojant grybus viska atlikti steriliai, kitaip jie, veikia-
mi stiklainiuose likusiy bakterijy, pradés fermentuotis. Marinuojamos voveraités, kelmu-
¢iai, rudmeses ir kt.

Sadymas. Sudyti galima visus grybus, tik geriau kiekvieng rasj atskirai. Jy skonis,
verté labai priklauso nuo druskos kiekio ir gryby laikymo vietos. Sudytus grybus patartina
laikyti 6-8° C temperatlros patalpoje.

Rauginimas. Raugti galima visy rasiy grybus, bet tik jaunus ir be koty. Maistui varto-
jami po 1-2 ménesiy. Kaip ir sadytus, juos reikia laikyti vésioje patalpoje.

Saldymas. Saldyti grybai nepraranda maistingyjy savybiy, yra vertingesni negu
marinuoti. Saldyti galima 3vieZius ir keptus. Grybai uzsaldomi ne aukstesnéje kaip -18°C
temperaturoje. Toksinai, kuriy gali atsirasti konservuotuose grybuose, 3altyje nesigami-
na. Saldymui tinka ne visi grybai - tik jauni, tvirti, nevandeningi: baravykai, raudonvirsiai,
kelmuciai, piengrybiai. Voveraités saldymui netinka, nes apkarsta.

Sviezi, dZiovinti, marinuoti, sidyti grybai bei jy sultys ar miltai naudojami kulinarijoje
ruosiant jvairius patiekalus. Gryby kvapiosios medziagos suteikia specifinj aromata. Pvz.,
prancuzy kulinarijoje pripazjstama, kad batent gryby padazai yra kvapniausi ir skaniausi.
Pasene, netinkamai paruosti maistui grybai gali pakenkti. Kuo labiau susmulkinti grybai,
tuo daugiau suirsta chitino, todél jie geriau virskinami (prieiga per interneta: http://mkp.
emokykla.lt/ enciklopedija/lt/straipsniai /zeme/grybai/grybu_auginimas).

V Didsiausia maistine verte yra | kategorijai priskiriamy

gryby: baravyky, rudmesiy ir kt.

Skyriaus apibendrinimas

Siame skyriuje pateikta darzoviy, vaisiy, uogy, riesuty, gryby cheminé sudétis, klasi-
fikavimas, asortimentas. Aprasyti minétos produkcijos kokybiniai rodikliai, vertinamas jy
kintamumas. ISsamiai pristatytas Svieziy vaisiy ir darzoviy asortimentas, jy maistiné verte,
konservuotos produkcijos naudingumas, palyginamos jy energinés bei maistinés vertes.
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Aprasytas rieSuty, realizuojamy prekybos jmonése, asortimentas, energinés verteés. Paais-
kintas gryby klasifikavimas j kategorijas, aptarti jy konservavimo budai. Tekstas iliustruo-
tas vaizdine medziaga, padedancia geriau jsiminti produkcijos asortimentg, jpakavima.
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d?id=59663716 #ixzz2MrvOmWDB

25. http://www.premia.lt/idomu/apie-darzoves-ir-vaisius

26. http://www.saldymo-iranga.lt/It/pramoninis-ir-komercinis-saldymas/9-vaisiu-
ir-darzoviu-saugyklos.html

27. http://www.sodasirdarzas.lt

28. http://www.sveikaszmogus.lt/Maistas_ir_gerimai-1381-Riesutu_saujele_
%E2%80%93_kasdien

29. http://www.valstietis.It/Pradzia/Naujienos/Verslas/Dienos-interviu-parduotuve-
se-karaliauja-Lietuvoje-uzauginti-grybai

30. http://www.vitamin.lt/ar-zinai-ka-valgai/graikiniai-riesutai.html?directory=140

31. http://www.walnuts.lt/darzas.php?lt=pomidoru_auginimas

32. http://www.walnuts.lt/sodas.php?lt=agrastu_auginimas#ixzz2NLFdOYyo

33. https://It.wikipedia.org

Terminai

Bombazas - tai konservy dézutés dangtelio ar dugnelio iSsipttimas ar issigaubi-
mas nuo dujy, kurios susidaro dél mikroorganizmy veiklos.

Citrinzolé - daugiameté, migliniy Seimos, lauke neziemojanti, ryskiai zalios spalvos,
citriny kvapo Zolé, tinkanti jvairiy patiekaly gardinimui.

Chlorofilas (liet. Zdlymas) - tai grupé zaliy, magnio turinciy augaly pigmenty, daly-
vaujanciy fotosintezéje.

Figa - tai fikuso genties augaly valgomas vaisius, nuo geltonos iki juodai mélynos
spalvos, turintis labai saldy skoni.

Karotinas - oranzinés spalvos pigmentas, lemiantis morky ir kity vaisiy spalva.

Pievagrybis — mégstantis labai trasiag Zeme, augantis naturaliai ir auginamas Siltna-
miuose grybas, turintis baltg kepuréle ir tamsiai rudus lakstelius.

Pigmentas - tai organiné ar neorganiné medziaga, turinti spalva.

Skydliauke - tai priekinés kaklo dalies endokrininé liauka, veikianti centrine nervy
sistemg, jos vystymasi, reguliuojanti zmogaus psichikos raidg, atmint;j ir kt.
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UZDUOTYS

3.1. Darzoviy ir vaisiy cheminé sudétis, maistiné verte

/ Kodeél sviezi vaisiai ir darzovés greitai praranda savo prekine isvaizdq?

..............................................................................................................................................................................

/ Remdamiesi 10 lentele, isrinkite ir surasykite darzZoves energinés vertés mazéji-
mo tvarka.

3.2. Svieziy darzoviy klasifikacija

/ | kokias grupes ir kodél skirstomos sviezios darzovés?

..............................................................................................................................................................................

/ Ar gali darzovés priklausyti ne vienai grupei? Jei taip, kokios ir kokioms gru-
péms priklauso?

Zymi?

.............................................................................................................................................................................
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3.3. Svieziy vaisiy asortimentas

/ Kaip klasifikuojami vaisiai?

mus?

giau?

/ Apsilankykite prekybos centre ir issiaiskinkite, kaip Zymimas vaisiy realizacijos
laikas kainy etiketése?

3.4. Perdirbtos darzoves ir vaisiai

/ Kodél vaisiai ir darzovés konservuojami?
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/ Ar konservuoti produktai mitybine verte prilygsta Svieziems?

..............................................................................................................................................................................

3.5. Riesutai

/ Kokie riesutai auga Lietuvoje?

..............................................................................................................................................................................

..............................................................................................................................................................................

/ Apsilankykite artimiausioje prekybos jmonéje ir suzinokite, kokiu riesuty asorti-
mentu joje prekiaujama.

.............................................................................................................................................................................

/ Pagal pateiktus natuarinius riesuty pavyzdzius parasykite jy pavadinimus, jver-
tinkite jy kokybe.

..............................................................................................................................................................................

3.6. Grybai

/ Kokiy maisto medziagy turi grybai?

vvvvv

..............................................................................................................................................................................
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SAVIKONTROLES TESTAS
DARZOVES, VAISIAI, RIESUTAI, GRYBAI

1.

10.

11

12.

13.

Kokiy medziagy darzovése ir vaisiuose yra daugiausiai?
a) mineraliniy medziagy; b) vandens; c) lastelienos.

Aromatinés medziagos vaisiams suteikia:
a) skonj; b) maistine verte; c) kvapa.

Kuriy vaisiy ir darzoviy kokybé aukstesné?
a) Il klasés; b) | klasés; c) ekstra klasés.

Kurios darzovés priskiriamos kopustiniy darzoviy grupei?
a) ziediniai, briuselio kopustai; b) griezciai, ridikai; c) tinka abu variantai.

Energiné 100 g agurky verté yra:
a) 14-15 kcal; b) 30-35 kcal; ¢) 40-45 kcal.

Lapiniy ir lapkotiniy darzoviy grupei priskiriama:
a) krapai, dasiai; b) Spinatai, rabarbarai; c) lesiai, kukurdzai.

Pabraukite séklavaisiy grupei priklausancius vaisius:
kriausés, abrikosai, persikai, mandarinai, obuoliai, vysnios, vynuogeés, svarainiai,
tresnés.

Maziausiai kaloringos yra:
a) citrinos, spanguolés; b) vysnios, bananai; ¢) vynuogeés, slyvos.

Vynuogeés gali buti:
a) meélynos, juodos, Zalios; b) beséklés ir su séklomis; ¢) tinka abu variantai.

Citrinos turi bati ne mazesnés, kaip:
a) 25 mm;b) 35 mm; c) 45 mm.

. Atdildytas darzoves pakartotinai Saldyti :

draudziama; b) leidZziama; ¢) nerekomenduojama.

Konservuoty vaisiy ir darzoviy maistiné verté yra artima SvieZziems vaisiams ir
darZzovéms:
a) marinuoty; b) 3aldyty; c) dZiovinty.

RieSuty reikia valgyti kasdien:

a) daug, nes jie labai vertingi;

b) saikingai, nes jie sunkiai virSkinami;

c) greitai kramtant, kad geriau organizmas jsisavinty.
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Pazymeékite teisinga teiginj:

a) kasdien suvalgius po 20-40 kedro rieSuty, stiprinamas imunitetas;
b) kedro rieSutai lengvai virskinami, nes neturi lastelienos;

¢) abu teiginiai teisingi.

Suvalgius po 5 graikinius rieSutus kasdien organizmas gauna:
a) vitamino C paros norma;

b) pakankamai riebaly;

¢) pakankamai baltymuy.

DidZiausig energine verte turi:
a) anakardziai, migdolai, Zemés rieSutai;
b) kedro riesutai, graikiniai rieSutai, migdolai;

......

Grybuose yra daug:
a) riebaly; b) vandens; ¢) angliavandeniy.

Pagal vartojima grybus galima skirstyti j:



4. CUKRUS. MEDUS. KRAKMOLAS

Tikslas - apibudinti cukry, medy, krakmola.

Siekiniai:

Zinoti skonio prekiy chemine sudétj ir maistine verte,
suprasti skonio prekiy reikSme Zmogaus organizmui,
Zinoti $iy produkty gamybos zaliavas,

zinoti cukraus, medaus, krakmolo asortimenta,

Zinoti cukraus, medaus, krakmolo kokybés reikalavimus,
iSmanyti laikymo salygas ir terminus.

4.1. Cukrus

Cukrus - tai maisto produktas, kurj sudaro beveik gryna sacharozé. Anksciau jis bu-
vo naudojamas kaip prieskonis ar net vaistas. Dar 20000 mety prie$ Kristy, Ramiojo vande-
nyno saly gyventojai cukry iSgavo i$ cukranendriy. Bet pirmieji i cukraus sultis iSskyre ir
pagamino indai. IS Indijos apie cukry garsas pasieké Artimuosius Rytus, véliau — Europa.
1747 m. iSsiaiskinta, kad cukry galima pagaminti ir i$ cukriniy runkeliy. 1802 m. Vokietijo-
je atidaryta pirmoji cukraus gamykla (Smiciené, 2007).

Lietuvoje pirmasis cukraus fabrikas pastatytas 1931 metais Marijampoléje.

91 pav. Skirtingy spalvy cukrus
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Cukrus - svarbus maisto produktas ir energijos 3altinis. Energetiné verté — 100 g
cukraus yra 379 kcal. Cukry lengvai ir greitai jsisavina organizmas. Cukrus salina nuovargj,

121


http://lt.wi�ki�pe�dia.org

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

didina darbingumg, stiprina zmogaus nervy sistema, yra malonaus, saldaus skonio.
Cukrus — gera konservuojanti medziaga, naudojama buityje, maisto pramonéje,
konditerijos, ledy, vaisvandeniy ir svaigiyjy gérimy gamyboje.

4 DALIS

Cukrus. Medus. Krakmolas

Cukraus gamyba ir jo rusys

Cukrus gaunamas i$ cukriniy runkeliy Sakniavaisiy, cukranendriy stiebeliy ir kity
cukringy augalu. IS cukriniy runkeliy gaminamas baltasis cukrus, kurj batina rafinuoti,
nes nevalytas yra nemalonaus skonio ir kvapo. IS cukranendriy gaminamas rudasis cuk-
rus, kurj galima vartoti visiSkai nevalyta. Masy klimatinéje zonoje cukranendrés neauga,
todél cukrus gaminamas i$ runkeliy. Pasaulyje daugiausiai jo gaminama i$ cukranendriy,
mazai i$ palmiy, kokosy, klevy (Monkevi¢, 2012).

Cukriniy runkeliy plovimas ir smulkinimas

Masés plikymas karstu vandeniu, kad issiskirty
cukringos sultys

Sul¢iy filtravimas ir koncentravimas

Gauty tirSty sulciy virinimas ir kristalizavimas

Slapiy cukraus kristaly sukimas centrifagoje,
kol jie atsiskiria nuo sirupo

Cukraus kristaly dziovinimas ir pakavimas l

92 pav. Pagrindiniai cukraus i$ cukriniy runkeliy gamybos etapai
Saltinis: Smiciené, D. (2007). Maisto prekes. Vilnius: Baltos lankos.

Cukrus gali bati:

e Nerafinuotas smulkus — gaminamas kristalizuojant sirupa, kuris gaunamas i$ cuk-
riniy runkeliy. Susidaro mazi, biras, balti kristalai - nerafinuotas cukrus.

e Rafinuotas cukrus - valytas cukrus be priemaisy, gaunamas rasiuojant kristalus
pagal dydj. Pagamintas cukrus yra gelsvas, su priemaisomis, todél jis papildomai
gryninamas, t.y. rafinuojamas ir spalvinamas zydru dazu, kuris suteikia cukrui
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baltumo. (http://maistologija.wordpress.com/2010/09/26/%C2%A9-rafinuotas-
cukrusrefined-sugar/).

e Rafinuotas gabalinis cukrus — cukraus kubeliai, gaunami i$ rafinuoto cukraus.

e Vanilinis cukrus —gaunamas gamybos proceso metu cukry aromatizuojant vanili-
nu.

e Braskiy, Sokolado skonio, su cinamono milteliais cukrus, gaunamas jdedant sko-
nj ir kvapa suteikianciy naturaliy medziagy ar maisto priedy.

e Cukraus pudra (miltelinis cukrus) - tai labai susmulkintas cukrus.

e Rudasis cukrus - tai auksinio atspalvio, karamelés skonio rudasis cukrus. Jo yra
keliy rasiy, kurios skiriasi kristaly forma, spalva bei skoniu.

93 pav. Cukraus pavyzdziai
Saltinis: http://www.15min.lt.

Cukraus pakaitalai

Natdralios kilmés cukraus pakaitalai yra fruktozé, ksilitolis, sorbitolis, vaisiy sirupas
ir kt.

Fruktozé gaunama i$ vaisiy ir uogy, jos yra meduje. ISvaizda primena cukry, bet 1,2-
1,8 karto uz jj saldesné.

Sorbitolis — gamtiné medziaga. Jo yra Sermuksniy, erSkétuogiy vaisiuose, abrikosuo-
se, datulése, kriausése, obuoliuose, persikuose, juros augaluose, Svieziose ir dziovintose
slyvose, vysniose, vynuogése. Tai yra gerai jsisavinama medziaga (maistingas saldiklis),
gana kaloringas kaip ir cukrus, taciau ne toks saldus.

Ksilitolis gaunamas i$ kukurtzy burbuoliy, stieby, vilnamedziy luobeliy, saldumu
prilygsta cukrui.

Sintetiniai saldikliai — sacharinas, aspartamas (E951), acesulfanas (E950) ir kt. Jie de-
Simtis, Simtais ir net tukstanciais karty uz cukry saldesni. Daugelj sintetiniy pakaitaly orga-
nizmas negali pasisavinti (Zukaité, 2008).

Sacharinas - tai balti milteliai ar tabletés, 300-500 karty saldesnis uz cukry.

Aspartamas (E951) apie 200 karty saldesnis uz cukry. Tai pats populiariausias sinte-
tinis saldiklis, jo dedama j kai kuriuos vaistus, net j vaikams skirtus vitaminus, j dietinius
gérimus.

Acesulfamas (E950) — 200 karty saldesnis uz cukry. Jo dedama j nealkoholinius géri-
mus, ledus, saldainius, tortus, kramtomasias gumas.

Cukraus kokybés rodikliai, fasavimas ir laikymas
Smulkus cukrus turi bati sudarytas i$ vienodo dydzio kristaly su ryskiomis briauno-
mis ir blizganc¢iomis plokStumomis. Miltinio cukraus priemaisos blogina smulkaus cukraus
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iSvaizda: kristalai netenka blizgesio, darosi matiniai. Cukraus spalva yra balta, rafinuoto
cukraus gali turéti melsva atspalvj. Skonis - saldus, be pasalinio prieskonio. Konsistenci-
ja - biri, nelipni, cukraus kristalai sausi. Vandenyje cukrus turi visiskai istirpti, o tirpalas
bati skaidrus.

NeleidZiama pardavinéti cukraus, jei yra pasalinis prieskonis ir kvapas, sudrékusio,
geltonos spalvos, uztersto pasalinémis priemaisomis arba tokio, kurio vandens tirpalas
yra drumzlinas.

Cukrus laikomas sausose, Svariose, gerai védinamose patalpose, toli nuo stipry kva-
pa skleidzianciy prekiy, nes jis labai greitai sugeria drégme ir pasalinius kvapus. Santykiné
drégmé patalpy, kuriose laikomas smulkus cukrus, turi bati ne didesné kaip 70 %, o rafi-
nadas - 80 %.

Cukrus fasuojamas j polietileno maiselius arba lininius maisus su polietileniniu jdék-
lu. Sandéliuojamas sukrautas ant padékly, Svariose védinamose patalpose.

Tai verta zinoti:

Ar rudasis cukrus sveikesnis nei baltasis?

Klaidingai manoma, kad rudasis cukrus svei-
kiau uz baltajj. Rudasis cukrus yra rudas, todél kad
maziau iSvalytas arba jame yra melasos, todél su-
détis nuo baltojo cukraus skiriasi tik labai menkai.
Ir rudasis, ir baltasis cukrus yra tik energijos 3altinis ir,
priesingai neivaisiai, jie neturi nei vitaminy, nei minera-
liniy ir balastiniy medziagu.

Tai jdomu:

Zmogus per metus vidutiniskai suvalgo 36 kg cuk-
raus: 6 kg — gryno, o 30 kg - kartu su gérimais ir saldu-
mynais, kepiniais ir konservais, saldziomis sriubomis ir
padazais, pusgaminiais ir sausais pusryciais. Per dieng
tai sudaryty 33 kubelius cukraus arba tiek, kiek jo baty
galima gauti is vieno cukrinio runkelio.
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4.2. Medus

Medus - saldus, aromatingas produktas, surenkamas biciy is nektaro arba lipCiaus
(saldus laseliai ant medziy lapy, ziedy). Cheminé medaus sudétis ir biologinés savybeés
nevienodos, priklausancios nuo ziediniy augaly, i$ kuriy bités renka nektarg, nuo mety
laiko ir net dirvos.

Medus - labai kaloringas (314 kcal/100 g) produktas, kurj visiskai jsisavina Zzmogaus
organizmas. Meduje yra monosacharidy gliukozés ir fruktozés pavidalo angliavandeniy
(75 %), baltymy, mineraliniy medziagy (jos turi jtakos medaus skoniui), organiniy rugsciy
(obuoliy, citrinos, pieno ir kt.), aromatiniy dazanciy medziagy (karotino, chlorofilo ir kt.),
dekstriny (lemianc¢iy medaus konsistencijg), fermenty (patenka su ziedadulkémis ir i$ bi-
tés organizmo) ir vitaminy C, PP, B grupés, K, E (Neverauskiené, 2006).

Medus pasizymi bakteriocidinémis savybémis, gydo Zaizdas, stiprina nervy sistema,
gerina zarnyno darbg, aktyvina Sirdies raumens veikla.

§ 94 pav. Medus
Saltinis: http://www.manosveikata.lt.

Nataralus medus

Naturalus medus klasifikuojamas pagal keletg pozymiy. Pagal botanine kilme me-
dus buna nektaro, lipciaus ir misrus (Smiciené, 2007).

Nektaro biciy medus — gaminamas i$ jvairiy augaly ziedy nektaro. Toks medus gelto-
nas, malonaus skonio ir kvapo, turi daug gydomujy savybiy, todel labai vertingas.

Lip¢iaus medus - S medy bités gamina i$ jvairiy medziy augaly lip¢iaus. Medus tam-
sesnis, silpnesnio medaus kvapo ir skonio, todél maziau vertinamas, turi daug gydomujy
savybiy.

Misrus — gaunamas i$ lipCiaus ir nektaro.

Medaus rusys

IS Ziedy medaus labiausiai vertinamas liepy, baltyjy akacijy, dobily, vidutiniskai -
saulegrazy ir grikiy, 0 maziausiai - lipCiaus.

Liepy medus skystas yra bespalvis ir skaidrus su maloniu liepy ziedy aromatu. Su-
sicukravusio medaus mase kieta, stambiai gradéta, kiek gelsvos arba zalsvai pilkos spal-
VOsS.
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Baltyjy akacijy medus nesusicukraves yra skaidrus, gero skonio ir Svelnaus, malonaus
aromato. Susicukravusio masé kieta, smulkiai gradéta, baltos arba auksinés spalvos.

Grikiy medus yra rausvos arba tamsiai rudos spalvos, specifinio astraus skonio su ne-
Zzymiu kartumo prieskoniu. Susicukraves blna, ne kietas, o tyrés pavidalo.

Kiaulpieniy medus — aukso spalvos, labai kvapus, kartokas.

Rapsy medus - susicukraves tampa beveik baltas. Kvapas - Svelnus, vos juntamas.

VirZiy medus - tamsiai geltonas su rausvu atspalviu, kartoko skonio. Labai tirStas. Tu-
ri daug mineraliniy medziagy.

Lip¢iaus medus — tai misko medus, tamsios spalvos, tasios konsistencijos, turi silpng
aromata, sleiksciai saldy skonj. Jis blogai kristalizuojasi, bet pasizymi stipriomis bakterio-
cidinémis savybémis.

Dirbtinis medus

Gaminamas i$ cukraus. Cukraus sirupas virinamas, pridéjus organiniy ragsciy (daz-
niausiai citrinos arba vyno). Dirbtinis medus nuo nataralaus skiriasi tuo, kad jame néra
Ziedadulkiy, matomy per mikroskopa, ir biologiskai aktyviy medziagy — fermenty. Dirb-
tiniu aromatizavimu nepavyksta pasiekti nataralaus medaus kvapo. Maistiniu poziuriu
neprilygsta natdraliam medui, nes neturi biologiniy ir gydomujy savybiy. Sis medus yra
klampus, skaidrus, geltonas, kvepiantis medumi. Jis tinka konditerijos, gérimy gamybai.

95 pav. Dirbtinis medus
Saltinis: http://www.gastronomas.lt.

Medaus kokybés reikalavimai, laikymas

Geros kokybés medus turi buti saldus ir Svelnus, konkrediai rusiai budingo aromato,
be kartaus prieskonio ir taros kvapo, vienalytis ir tirStas, iStirpinus medy vandenyje, neturi
likti drumzliy ir nuosédy, rodanciy, kad meduje yra priemaisy. Kokybiskame meduje ne-
gali bati ragimo pozymiy, medaus pavirsius turi buti Svarus. Jei medaus pavirSiuje atsiran-
da tamsus sluoksnis, putos, dujy burbuliukai, ragstokas kvapas ir skonis, tai reiskia, kad
medus pradéjo rugti. Meduje neleistinos mechaninés priemaisos - vasko, Siaudy, medzio
gabaléliai, biciy kanelio liekany.

Medus turi buti laikomas stiklinéje, molinéje ar medinéje sandariai uzdarytoje taro-
je. Patalpos turi buti Svarios, sausos, tamsios, gerai ventiliuojamos, apsaugotos nuo nuo-
dingy, dulkanciy ir kvapus skleidzianciy medziagy, santykiné oro dregmeé — ne aukstesné
kaip 70 %. Negalima laikyti medaus metaliniuose, ypac cinkuotuose ir moliniuose glazu-
ruotuose induose (glazuroje yra Svino).

Laikant medy Siltoje ir drégnoje patalpoje, jis gali surtgti arba sugizti.

Subrendes medus laikomas ilgai. Jis gali cukruotis, bet tai nemazina jo vertés. Natu-
ralus medus 20° C temperaturoje laikomas dvejus metus, dirbtinis medus — 3 ménesius
nuo pagaminimo dienos.
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Tai zinote, kad:

Medus, kiti biciy produktai — labai vertinami nuo
seny laiky, nes suteikia stiprybés, sveikatos. Anksciau
Zzmoneés sakydavo: jei ant stalo visada yra medaus, ligos
tuos namus aplenkia (Gustaityté, 2012).

Paskaitykit - tai labai jdomu: spausk Cia

4.3. Krakmolas

Krakmolas - svarbus Zmogaus mitybai angliavandenis. Per dieng zmogui jo reko-
menduojama suvartoti 400-500 g. Krakmolo yra bulvése 12-24 %, griduose - 57-75 %.
Jis maziau kaloringas nei cukrus.

Priklausomai nuo to, i$ ko pagamintas, krakmolas yra: bulviy, kukurazy, kvieciy ir
ryziy. Svarbi krakmolo savybé - gebéjimas kleisterizuotis. Krakmolo tirpalas vadinamas
kleisteriu. Kleisterio spalva priklauso nuo zaliavos: i$ bulviy - skaidrus, klampus, i$ kukura-
zy - neskaidrus, baltas, neklampus). Krakmolas naudojamas gaminant kulinarijos, kondite-
rijos gaminius, pvz, kisieliy, ledus, sirupg, desras ir kt. Krakmolas tirstina padazus, krema,
konservus, majonezg, uogieng, susieja pieno, mésos, duonos ir konditerijos pramonéje
naudojamas Zaliavas.

. 96 pav. Krakmolas
Saltinis: http://www.gaspadine.lt.

Krakmolo produktai - sago kruopos, modifikuotas krakmolas, krakmolo hidrolizés
produktai (krakmolo sirupas, gliukoze).

Natdralios sago kruopos gaunamos i$ sago, augancio atograzy krastuose, Serdies.
Dirbtinés sago kruopos gaunamos i$ labai Svaraus bulviy ar kukurtzy krakmolo. Dirbtine-
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mis vadinamos todél, kad panasios j natdralias, pagamintas i3 palmiy 3erdies. Sios kruo-
pos — smulkios (1,5-2,1 mm skersmens) ir stambios (2,1-3,1 mm) — naudojamos maisto
pramonéje ir kulinarijoje sriuboms, tyréms ir kitiems produktams ruosti.

97 pav. Sago kruopos
Saltinis: http://wikimedia.org.

Modifikuotas krakmolas — tai toks krakmolas, kai, panaudojant fizinius, cheminius,
biocheminius ar kombinuotus budus, pakei¢iamos krakmolo savybés, tokios kaip kleis-
terio klampumas, skaidrumas, drebuciy elastingumas. Naudojamas kaip stabilizatorius,
tirstiklis, emulsiklis majonezui, kremams, vaiky ir dietinés mitybos produktams.

Krakmolo sirupas. Virinant vandenyje krakmolg su rugstimis, vyksta cheminé reak-
cija, kurios metu sirupu issiskiria gliukozé. Iki tirstos, tasios, bespalvés masés isfiltruotas
sirupas naudojamas duonos, konditerijos pramonéje. llgiau verdant su didesniu ragsciy
kiekiu, gaunama kristaliné gliukozé (susicukraves krakmolas).

Krakmolo kokybés rodikliai

Fiziniai cheminiai — drégnumas, peleningumas, ragstingumas ir kt.

Jusliniai rodikliai - spalva, skonis, kvapas, blizgesys, savybé kleisterizuotis.

Krakmolas turi buti be gumuléliy, priemaisy, pasaliniy kvapuy, baltos blizgios spal-
vos. Sago kruopos turi buti skaidrios, vienodo dydzio, be pasaliniy kvapy, prieskoniy.

Krakmolo fasavimas ir laikymas

Krakmolas fasuojamas j popierinius jvairiy medziagy Svarius ir sausus pakelius ar
maiselius. Kad nesudrekty, krakmolas beriamas | dvigubus maisus, laikomas 3Svariose,
gerai védinamose patalpose, toliau nuo stipry kvapa skleidzianciy prekiy. Santykiné oro
drégmé neturi virSyti 75 %.

Prisiminkite, kad:

Produktuose, kuriuose gausu krakmolo, juos apdir-
bant auksta temperatara (pvz., Cipsai, keptos bulvés),
susidaro nuodingy medziagy, sukelianciy vézinius su-
sirgimus.
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Skyriaus apibendrinimas

Skyriuje apibudintas cukrus, medus ir krakmolas, jy cheminé sudétis ir maistiné ver-
té bei reikSmé zmogaus organizmui. Pristatytas Siy produkty asortimentas, kokybés reika-
lavimai bei laikymo salygos ir terminai.

Cukrus —energijos 3altinis. Jisgaminamas i$ cukriniy runkeliy S$akniavaisiy, cukranen-
driy stiebeliy ir kity cukringy augaly. Cukrus gali bati: nerafinuotas smulkus, rafinuotas,
rafinuotas gabalinis, vanilinis, rudasis, cukraus pudra. Cukraus skonis turi bati saldus, be
pasalinio prieskonio. Konsistencija — biri, nelipni, cukraus kristalai sausi. Vandenyje cukrus
turi visiskai istirpti, o tirpalas — bati skaidrus. Laikomas sausose, Svariose, gerai védinamo-
se patalpose, toli nuo stipry kvapa skleidzianciy prekiy.

Medus - saldus, aromatingas ir kaloringas produktas, gaminamas biciy i$ nektaro
arba lip¢iaus. Geros kokybés medus turi bati saldus ir Svelnus, konkreciai rasiai badingo
aromato, istirpinus medy vandenyje, neturi likti drumzliy ir nuosédy. Medus turi bati lai-
komas stiklinéje, molinéje ar medinéje sandariai uzdarytoje taroje Svarioje, sausoje, tam-
sioje, gerai védinamoje patalpoje.

Krakmolas - svarbus zmogaus mitybai angliavandenis. Priklausomai nuo to, i$ ko
pagamintas, krakmolas yra: bulviy, kukurdzy, kvieciy ir ryziy. DaZniausiai naudojamas ga-
minant kulinarijos, konditerijos gaminius. Krakmolas turi bati be gumuléliy, be priemai-
3y, pasaliniy kvapy, baltos blizgios spalvos. Krakmolas fasuojamas j sausus popierinius
pakelius ar maiselius. Kad nesudrékty, krakmolas beriamas j dvigubus maisus ir laikomas
Svariose, gerai védinamose patalpose.

Terminai

Cukraus pudra - labai smulkiy milteliy cukrus.

Cukrus - vandenyje tirpstanti saldi medziaga, gaminama i$ runkeliy, cukranen-
driy.

Dekstrinai — krakmolo ir glikogeno skilimo tarpiniai produktai; didelés molekulinés
maseés angliavandeniai.

Kokoso cukrus - iSskirtinis neprilygstamo Svelnaus skonio, lengvai karamelinis ko-
koso produktas, iSgaunamas i$ kokoso palmiy ziedy nektaro, gali buti vartojamas ir vietoj
cukranendriy cukraus, ir vietoj bet kokios rusies sirupo.

Kleisteris — klijai i$ krakmolo ar milty.

Konsistencija — klampaus skyscio, plastiskos arba tamprios klampios medziagos
slankumas; tirstumo, kietumo laipsnis.

Krakmolas - smulkiy gradeliy pavidalu augaluose susidarantis angliavandenis.
Lipcius — ant medziy lapy, augaly per kaitra atsirandanti saldi lipni medziaga.
Nektaras - saldzios Ziedy sultys.

Rudasis cukrus — ne visai iSgrynintas cukranendriy cukrus.

Sacharinas - labai saldi medziaga, vartojama vietoj cukraus.

Sacharozé, arba valgomasis cukrus - paprastasis angliavandenis, sudarytas is gliu-
kozés ir fruktozés; saldus, konservuojantis ir nervy sistema stimuliuojantis produktas.

Sirupas - tirstas cukraus tirpalas.

129



4 DALIS

Cukrus. Medus. Krakmolas

130

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS:

Kuo ypatingas cukrus?

IS ko gaminamas cukrus?

ISvardykite ir trumpai apibudinkite cukraus pakaitalus.
ISvardykite cukraus kokybés rodiklius.

Kokios yra cukraus laikymo sglygos?

Nuo ko priklauso medaus cheminé sudétis ir biologinés savybés?
Kokia natiralaus medaus maistiné verté?

© NOo Uk WwWwN =

Kas yra lipcius?

0

Kokie medaus laikymo ypatumai?
. Apibudinkite dirbtinj meduy.
. 18 kokiy zaliavy gaminamas krakmolas?

—_— o
N = O

. Kuo krakmolas svarbus Zmogaus organizmui?

—_—
w

. Kokia savybe turi krakmolas?

N

. Kokia krakmolo paskirtis?

—_
(9]

. Kokios krakmolo laikymo sglygos?

UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite, kg suzinojote apie baltajj ir rudajj cukry, uzpildykite lentele

2 uzduotis
Surasykite cukraus pavidalus:



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

3 uzduotis
Uzpildykite lentele

Liepy medus

Lip¢iaus medus

Virziy medus

Dirbtinis medus

4 uzduotis

Uzbaikite sakinius:

Natdralus medus klasifikuojamas pagal .........niinnnnn. Pagal botanine kilme
Medus bUNA ... . Bi¢iy medus - gaminamas i3 jvairiy augaly ziedy
nektaro. Toks medus geltonas, malonaus skonio ir kvapo, turi daug gydomujy savybiy,
todél - labai vertingas.

............................ - §j medy bités gamina i$ jvairiy medziy augaly lipciaus. Medus tam-
sesnis, silpnesnio medaus kvapo ir skonio, todél maziau vertinamas, turi daug gydomujy
SAVYDIY wveererierirecirerienene - gaunamas i$ lipciaus ir nektaro.

5 uzduotis
Prisiminkite ir suradykite krakmolo kokybeés rodiklius:

..............................................................................................
..............................................................................................

..............................................................................................

6 uzduotis
ISvardykite krakmolo produktus:

...............................................................................................
...............................................................................................

...............................................................................................

TESTAS

Pazymeékite teisingus atsakymus:

1. Kuris sintetinis produktas saldesnis uz cukry 300-500 karty?
a) sorbitolis;
b) sacharinas;
C) aspartamas.

Teisingas atsakymas - b.

2. 18 ko gaminamas cukrus?
a) i$cukriniy runkeliy Sakniavaisiy, cukranendriy stiebeliy ir kity cukringy auga-
ly;
b) is jvairiy cukringy 3altiniy;
c) iS buroky.
Teisingas atsakymas - a.
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3. Nuo ko priklauso medaus cheminé sudétis ir biologinés savybés?
a) nuo medaus rusies;
b) nuo to, kiek laikomas medus;
¢) nuo mety laiko, kada medus surinktas, nuo augaly rusies, nuo gamtiniy saly-

gu.
Teisingas atsakymas - c.

4. 1S ko gaminamas dirbtinis medus?
a) iS medaus, atskiedus sirupu;
b) is cukraus;
c) is lipciaus.

Teisingas atsakymas - b.

5. Kaip kinta ilgai laikomo natdralaus medaus tirStumas?
a) medus susicukruoja;
b) medus skystéja;
c) visiskai nekinta.

Teisingas atsakymas - a.

6. Kokia krakmolo paskirtis?
a) krakmolas tirstina padazus, krema, konservus, majoneza, uogiene, sujungia
pieno, mésos, duonos ir konditerijos pramonéje naudojamas zaliavas;
b) krakmolas suteikia patiekalams tam tikrg skonj ir aromata;
¢) krakmolas yra konservavimo priemoné.
Teisingas atsakymas - a.

7.Kas yra sagas?
a) medaus rasis;
b) cukraus pakaitalas;
¢) krakmolo produktas.
Teisingas atsakymas - c.

8. Kokiy maisto medziagy krakmole yra daugiausiai?
a) angliavandeniy;
b) mineraliniy medziagy, vitaminy;
¢) baltymyir riebaly.

Teisingas atsakymas - a.

9. Kokia svarbi krakmolo savybé?
a) jame yra daug angliavandeniy;
b) i$ jo verdamas kisielius;
¢) gebéjimas kleisterizuotis.
Teisingas atsakymas - c.

10. Kokiuose induose turi bati laikomas medus?
a) stiklinéje, molinéje ar medinéje sandariai uzdarytoje taroje;
b) moliniuose glaziruotuose induose;
c) bet kokiuose, tai néra svarbu.

Teisingas atsakymas - a.



5. KONDITERIJOS PREKES

Tikslas - apibadinti konditerijos prekes.
Siekiniai:

Zinoti konditerijos gaminiy klasifikavima,

gebéti iSvardyti ir apibadinti konditeriniy gaminiy Zaliavas ir asortimenta,
Zinoti konditeriniy gaminiy juslinius kokybés rodiklius,

iSmanyti laikymo salygas, terminus.

Konditerijos gaminiai - tai maisto produktai, pasizymintys geru skoniu ir grazia
iSvaizda. Jie gaminami i$ vaisiy ir uogy, milty, cukraus, krakmolo, rieSuty, kakavos pupe-
liy, riebaly, kiausiniy, valgomuyjy ragsciy, drebutiniy medziagy, aromatiniy esencijy ir kt.
Dietinés ir gydomosios paskirties gaminiams naudojami vitaminai, juros kopustai, méty,
anyziy aliejus, cukraus, rieSuty pakaitalai.

98 pav. Konditerijos gaminiai
Saltinis: http://www.viss.It/d.

Konditerijos gaminiuose yra daug angliavandeniy ir riebaly, todél jy energetiné ver-
té yra didelé - 100 g gaminiy energetiné verté - 350-600 kcal.

Konditerijos gaminiai yra dviejy rasiy: cukraus konditerijos gaminiai ir milty kondite-
rijos gaminiai.

133


http://www.viss.lt/d

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

L
= 3
< 3 Cukriniy runkeliy plovimas ir smulkinimas
Q
n S
‘=
(7]
x
e Cukraus konditerija Milty konditerija
¥° + vaisiy ir uogy konditerijos gaminiai « sausainiai
« kakava ir Sokoladas + meduoliai
« karamelé . vafliai
+ saldainiai + tortaiir pyragaiciai
. Zirneliai + keksai, vyniotiniai, biskvitai
+ chalva +  pyragai

+ kramtomoji guma

. 99 pav. Konditerijos gaminiy rasys
Saltinis: Smiciené, D. (2007). Maisto prekes. Vilnius: Baltos lankos.

5.1. Cukraus konditerija
5.1.1. Vaisiy ir uogy konditerija

Vaisiy ir uogy konditerijai priskiriama uogienés, dzemai, marmeladai, drebuciai, vai-
siy koseé, pastilé, cukatos.

Uogienés — tai produktas, pagamintas i$ vaisiy ir uogy, isvirty cukraus ar krakmolo
sirupe, su maistinémis ragstimis, prieskoniais arba be jy. Uogienése vaisiai ir uogos islaiko
savo pirmine formga ir vienodai pasiskirsto sirupe.

100 pav. Avieciy uogiené
Saltinis: www.pragarovirtuve.lt.

Uogieniy asortimentas skirtomas pagal tai, i kokiy uogy jos iSvirtos: vysniy, bras-
kiy, avieciy, obuoliy, spanguoliy, juodyjy ir raudonyjy serbenty, agrasty ir t. t.

Uogienés turi bati rySkaus vaisiy ar uogy, i$ kuriy pagaminta, kvapo, spalva - vieno-
da, artima naturaliy vaisiy ir uogy spalvai. Vaisiai gerai iSvirti, minksti, bet nepervire. Susi-
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cukravusiy, surtgusiy, supelijusiy, turinciy pasalinj kvapg ir prieskonj uogieniy parduoti
negalima.

DZemas nuo uogienés skiriasi tuo, kad vaisiai ir jy dalys yra suvire, sirupas tirstas,
klampios konsistencijos. Dzemo pavadinimas priklauso nuo zaliavos pavadinimo, pvz.,
svarainiy, vysniy, obuoliy, agrasty, slyvy dzemas.

101 pav. Avieciy dzemas
Saltinis: www.mamosreceptai.lt.

Dzemo spalva turi buti vienoda, skonis ir kvapas — toks, kaip uogy ir vaisiy, i$ kuriy
jis iSvirtas, maloniai saldus arba rugstokas, gali bati vos jau¢iamas karamelizuoto cukraus
prieskonis.

Suruges, apipelijes, susicukraves ar kity trakumy turintis dzemas neparduodamas.

Marmeladas - tai drebuciy konsistencijos produktas, isvirtas i$ vaisiy ir uogy tyriy,
gautas iSgarinus vandenj, pridejus krakmolo, dazy, kvapiyjy medziagy. Asortimentas pri-
klauso nuo to, i$ kokiy uogy ar vaisiy tyre verdama, pvz., obuoliy, slyvy ir pan. Marmelado
mase iSpilstoma j formas, formuojami rutuléliai, figurélés, pjaustoma, apibarstoma cukru-
mi, kakava ar apliejama Sokoladu.

Marmeladas bina jvyniotas, nejvyniotas, fasuotas, sveriamas, vienetinis.

Marmelado kokybe apibudina skonis, kvapas, naudoti prieskoniai, drégnumas, kon-
sistencija.

Marmeladas turi buti tirStas, tepus, be sékly, kauliuky, nesutrinty zieves gabaléliy,
spalva — atitikti vaisiy ir uogy spalva arba Siek tiek tamsesné, skonis — ragsciai saldus.

Suruges, karsteléjes, prideges arba su kitokiu prieskoniu ar kvapu marmeladas ne-
parduodamas.

Marmeladas laikomas patalpose, kuriy santykiné oro dregmé apie 75 %. Sausose
patalpose marmeladas sudziusta, o drégnose - sudréksta.

102 pav. Apelsiny marmeladas
Saltinis: http://It.wikipedia.org.
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Drebuciai - tai skaidri drebutiné masé, gauta iSvirus vaisiy ir uogy sultis su cukrumi,
drebutinémis ar klijingomis medziagomis. Drebuciy pavadinimas priklauso nuo zaliavos
pavadinimo, pvz, slyvy, avieciy, braskiy, serbenty drebuciai.

5 DALIS

Konditerijos prekés

103 pav. Uogos drebuciuose
Saltinis: www.mamosreceptai.lt.

Drebuciai turi bati skaidras, be oro burbuliuky ir puty, malonaus vaisiy, uogy sko-
nio bei aromato.

Vaisiy kosé — tirSta, tepi masé i$ vaisiy, uogy ar jy misinio. Verdama ilgai, kol iSgaruo-
ja dalis skyscio. Vaisiy kosés pavadinimas priklauso nuo Zaliavos pavadinimo, pvz., kriau-
Siy ir obuoliy, vy3niy, raudonuyjy serbenty ir agrasty, slyvy vaisiy kosé.

FAL
’

104 pav. Moliagy kose su obuoliais
Saltinis: http://www.mamosreceptai.lt.

Pastilé — tam tikro purumo konditerijos gaminys i$ vaisiy ir uogy tyreés, iSplaktos su
cukrumi ir kiauSinio baltymu (arba kita putojancia medziaga).

105 pav. Métinés pastilés
Saltinis: www.skoniublogas.It.
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Prie pastiliy priskiriami zefyrai, kurie gaminami i$ kiausinio baltymo, cukraus ir prie-
dy liejant mase. Zefyrai bana glaistyti, apibarstyti miltiniu cukrumi, su marmelado, dze-
mo, uogienés jdaru.

Pastilés skonis ir kvapas turi atitikti pavadinima, neturéti pasalinio prieskonio ir kva-
po, Vienodos spalvos, purios, minkstos, taisyklingos konsistencijos, matomu rifliuotu pie-
Siniu. Glaistyti Sokoladu gaminiai turi bati lygiai nuglaistyti, be jtrakimy ir nenuglaistyty
viety.

Cukatai (cukruodiai) — tai vaisiai ar uogos arba jy gabaliukai, Zievelés, jmirkyti ir i3-
virti cukraus sirupe ir iSdZiovinti. 18dziovinus gali buti apibarstomi cukrumi, cukrumi su
cinamonu, cukraus pudra ar aptepami glajumi. Pavadinimas priklauso nuo Zaliavos pava-
dinimo, pvz., ananasy gabaléliai, banany skiltelés ir pan.

Cukatos valgomos vienos, naudojamos tortams, pyragaiciams ir kitiems konditeri-
jos gaminiams skaninti ir puosti.

. 106 pav. Moliugy cukatai
Saltinis: http://fantazijosvirtuveje.blogspot.com.

5.1.2. Sokoladas, kakava

,Néra nieko geriau uz gera drauga, nebent geras draugas su Sokolado dézute” (Lin-
da Greison).

Sokoladas ir kakavos milteliai - tai produktai, gaunami i$ kakavos pupeliy.

Kakavmedis - augalas, ant kurio ,auga“ Sokoladas, yra kiles i$ tropiniy, visada zaliuo-
janciy Lotyny ir Vidurio Amerikos misky. Jis uzauga iki 6-12 metry. Kakavmedzio vaisiai,
vadinami ankstimis, yra stambus, sveria 0,5-1,5 kg. Jo sultingame minkstime yra 25-60
stamboky, rausvy, kiek suspausty sékly, vadinamy pupelémis (Gurmano gidas, 2004).

107 pav. Tikrasis kakavmedis
Saltinis: http://It.wikipedia.org.
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Kakavos pupelés labai maistingos ir kaloringos. Jose yra kakavos sviesto (40-50 %),
teobromino (1,7 %), kofeino (0,2 %), nedaug vandens, baltymy, cukraus, krakmolo, orga-
niniy ragsciy, aromatiniy ir kity medziagy.

Kakavos pupeliy paruosimas. Kakavos pupelés renkamos, fermentuojamos, islukste-
namos, dziovinamos, skrudinamos. Taip apdorotos pupelés malamos, ir tai yra pagrindi-
nis produktas Sokoladui gaminti.

5 DALIS

Konditerijos prekés

108 pav. Kakavos pupelés
Saltinis: www.geragyventi.lt.

Sokoladas - labai vertingas ir kaloringas maisto produktas, gaminamas i$ kakavos
milteliy, kakavos sviesto, cukraus, vanilés ir kt. prieskoniy. Jo sudétyje yra: angliavandeniy
(cukraus) (46-63 %), riebaly (33-37 %), teobromino (0,4 %), baltymy, kofeino, eteriniy alie-
jy ir kt. medziagy. 100 g Sokolado kaloringumas - 540-550 kcal (Geras skonis, 2009).

109 pav. Sokoladas
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Sokoladas mazina fizinj ir protinj nuovargj, didina darbinguma. Daug jo valgyti ne-
patartina, nes tai — tukinantis produktas, ypa¢, jei Zmogus nedirba intensyvaus fizinio
darbo. Sokolado kvapas teigiamai veikia centrine nervy sistema, kelia nuotaika, padeda
susikaupti.

] Lietuva Sokoladas atkeliavo 1888 metais. Tais metais Kaune pradéjo veikti pirmoji
Sokolado ir cukraus konditerijos jmone.
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Sokolado rasys

Juodasis, kartusis Sokoladas. Sudétis: cukrus, kakavos masé, kakavos sviestas, emul-
sikliai (sojos lecitinas, E 476), vanilinas.

Juodasis Sokoladas skaninamas riesutais arba razinomis. Beveik visuose sokoladuo-
se yra sojy lecitino, jis veikia kaip stabilizatorius.

110 pav. Juodasis Sokoladas
Saltinis: www.ekogija.lt.

JAV juoduoju Sokoladu vadinamas Sokoladas, kuriame yra 15 % sausyjy kakavos me-
dziagy. Europos Sajungoje juodajam Sokoladui yra nustatytas minimalus 35 % sausujy
kakavos medziagy kiekis (Gurmano gidas, 2004).

Pieninis Sokoladas. Sudétis: cukrus, kakavos sviestas, nenugriebto pieno milteliai, ka-
kavos masé, pieno riebalai, emulsikliai (sojos lecitinas, E 476), vanilinas.

111 pav. Pieniskas Sokoladas
Saltinis: http://www.laima.lv.

Pieniski Sokoladai yra dviejy tipy — priklauso nuo to, kokio tipo pienas naudojamas
(Gurmano gidas, 2004). Europoje dauguma gamintojy naudoja kondensuota piena, Angli-
jojeir JAV - pieno ir cukraus miltelius.

Baltasis sokoladas. Tai kakavos sviesto, cukraus ir pieno derinys. Kadangi kakavos
sviestas brangus, tai gamintojai jj keicia jvairiais pakaitalais, pvz., konditeriniais taukais,
palmiy aliejumi. Toks produktas negali buti vadinamas Sokoladu, o tik saldzigja plytele
(Geras skonis, 2009).
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Grietininis Sokoladas gaminamas i$ kakavos sviesto, cukraus, pieno, skonj suteikian-
¢iy medziagy. Gali bati su jdarais (jogurto, grietinélés, karamelés ir kt.) ir priedais (rieSu-
tais, razinomis ir kt.).

Sokolado tobulybé - Sokoladiniai triufeliai, kurie gaminami i$ Sokolado, sviesto, grie-
tinélés, likerio, romo ar brendzio. IS iy produkty suformuoti kukuliai apvoliojami kakavos
milteliuose ar smulkintuose rieSutuose. Sokoladiniai triufeliai taip pavadinti dél savo pana-
sumo j gryba - valgomajj truma (triufelj), kuris prancuziskai vadinamas ,truffle”.

Sokoladams jdarus kiekvienas gamintojas isranda savus, bet yra keletas klasikiniuy.
Tai - praliné, nuga, marcipanas, griliazas, cukatos, gianduja, vaisinés mases, riesutai.

Sokolado kokybé. Sokoladas - toks produktas, kuris nejvertinamas kitais paramet-
rais — tik skoniu. Geros kokybés Sokoladas minkstas, Svelnus, lengvai tirpsta burnoje. 13vy-
niojus ar atidarius Sokolado déZute turi sklisti malonus Sokolado aromatas, neturi domi-
nuoti priedy kvapai, negali buti apnasy, astraus riebaus kvapo. Tai rodo, kad Sokoladas
pasenes.

Sokolado laikymas. Negalima laikyti 3iltoje vietoje, veikiant tiesioginiams saulés
spinduliams. Persilimas skatina kakavos sviesto kristaly susidaryma pavirsiuje, Sokoladas
pasidengia pilkomis apnasomis, atrodo kaip supelijes, taciau tokio Sokolado kokybé islie-
ka gera.

Pagal galiojancius standartus Sokolado papilkéjimas yra neleistinas, nes praranda-
ma prekiné iSvaizda. Laikomas drégnoje aplinkoje Sokoladas taip pat pabala — pavirsiuje
susidaro cukraus kristalai. Sokolada patartina laikyti sausoje, apie 18° C temperatiroje,
tuomet jis ilgai i$liks gardus, o skaniausias — laikomas 22-24° C temperaturoje. Sokoladas
be priedy gali buti laikomas iki 6 ménesiy, su priedais — 3, baltasis - tik vieng ménes;j.

Kakavos milteliai — smulkls kakavmedziy vaisiy iSspaudy, kurios lieka iSspaudus
kakavos sviestg, milteliai.

Kakavos milteliai turtingi kalio drusky ir fosforo. Sudétyje yra teobromino, kuris, pa-
nasiai kaip ir kofeinas, stimuliuoja zmogaus Sirdies kraujagysliy bei nervy sistemos veikla.
Sios medziagos kakavoje yra apie 0,4 %, gérimui suteikia tonizuojamajj poveik|.

Tirpioji kakava ruoSiama i$ kakavos pupeliy iSspaudy, cukraus, pieno milteliy ir kity
priedy. Uzpylus tirpios kakavos granules karstu vandeniu, paruoSiamas maistingas kars-
tas gérimas.

Kakavos milteliai naudojami maisto pramonéje: saldainiy, sutirstinto pieno su kaka-
va, milty konditerijos gaminiy gamyboje ir kt.

Kakava normalizuoja kraujospudj, gerina kraujotaka, todél mazéja rizika susirgti Sir-
dies ligomis.

112 pav. Kakavos milteliai
Saltinis: http://verslas.delfi.It.
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Tai jdomu:

Kadangi Sokoladas yra tukinantis produktas, tai
mokslininkai rado iseitj: ,Mégstantiems Sokoladg britai
pataria jo nevalgyti, bet tik... uostyti.”

Mokslininkai atrado, jog suvalgius gabalélj Sokola-
do muasy smegenys isskiria endorfinus — vadinamuo-
sius laimés hormonus, kurie sukelia laimés pojatj. Siuo
atzvilgiu sokoladas yra naturali skausmo malSinimo
priemoné ir antidepresantas (Kleinaité, 2009).

Visame pasaulyje yra manoma, kad geriausi Sokola-
do gamybos meistrai yra Sveicarai ir prancuzai.

5.1.3. Saldainiai

Saldainiai - tai minkstos konsistencijos gaminiai i$ jvairios saldainiy masés, kuri for-
muojama pjaustant, liejant, presuojant (Smiciené, 2007). Saldainiai, palyginus su karame-
le, yra minkstos konsistencijos, didesnés maistinés vertés.

Saldainiy rasys

Nuo gamybos ir pavirSiaus dailinimo budo saldainiai skirstomi j: neglaistytus, glais-
tytus, Sokoladinius, triufelinius ir irisus.

Neglaistyti saldainiai. Tai neglaistyta tasi masé su pavirsiuje susicukravusia luobele.
Siy saldainiy masé gaminama i3 krakmolo sirupo, kuris verdamas pridedant sviesto, ka-
vos, pieno produkty, kvapo stiprikliy ir kt. IS saldainiy masés gaminami:

e saldainiai i$ pieninés tasios maseés su pavirsiuje susicukravusia luobele (,Karvu-
te”);
karamelés skonio pieno riebaly masés saldainiai;
pieno, kakavos ir Zemés rieSuty masés saldainiai;
vaisiy skonio pieno riebaly masés saldainiai;
saldainiai i$ pieno riebaly masés su fruktoze ir ryziy traskuciais.

Glaistyti saldainiai. Glaistomi Sokoladiniu ir riebaliniu glaistais.

Sokoladinis glaistas nuo riebalinio skiriasi tuo, kad vietoj hidrogeniniy riebaly nau-
dojamas kakavos sviestas.

Sokoladiniu glaistu glaistyti saldainiai yra tamsiai rudos spalvos, blizgan¢iu, dazniau-
siai banguotu pavirsiumi. Riebaliniu glaistu glaistyty saldainiy pavirsius Sviesesnis, nebliz-
gus, matinis. Riebalinis glaistas ruoSiamas i$ hidrogenizuoty riebaly, cukraus ir kakavos
milteliy. Tokie saldainiai daug pigesni uz glaistytus Sokoladu.

Glaistyti saldainiai yra vafliniai, kreminiai, kvapiujy medziagy, griliaZiniai, rieSutinés
mases, likeriniai.
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Vafliniai - tai vafliai, pertepti rieSuty, vanilés, karamelés, ananasy skonio, riebaly ir
kakavos, pieno, vaisine su rieSuty trupiniais ir kitokia mase. Vafliniai saldainiai glaistomi
kakavos glaistu.

Kreminiai - tai Sokoladu glaistyta kreminé ar Sokolado masé, kurioje jdéta kakavos,
rieSuty, kvapiyjy medziagy ar kitokiy priedy. Tai — romo skonio cukriniai, kakaviniai ar
pieniniai kvapus saldainiai su apelsiny skonio kremine mase, glaistyta kakaviniu glaistu
ar pan.

Kvapiyjy medziagy — romo skonio cukriniai saldainiai su kakaviniu glaistu ir pan.

Griliaziniai. Kietos masés saldainiai, pagaminti i$ cukraus su rieSutais, nattralaus
sviesto.

Riesutinés masés saldainiai yra traskas. Tai:

e 3Sokolado skonio pieno ir kakavos masé su traskiais karamelés trupiniais;

e 3okolado ir su cukrumi skrudinty rieSuty masé su traskiais vafliy trupiniais;

e glaistyta tamsios kakavos, pieno masé su traskiais cukraus kristalais;

e glaistyta romo skonio kakavos ir pieno masé su traskiais vafliy trupiniais ir kt.

Likeriniai - tai saldainiai, gaminami i$ cukraus bei krakmolo sirupo, kuris verdamas,
pridéjus vyno, konjako, likerio, brendzio ir kt.

Sokoladiniai saldainiai — pana3us j glaistytus $okoladu, tik juose yra dvigubai dau-
giau Sokoladinés masés. Gaminant Sokoladinius saldainius pirmiausiai formuojamas tus-
Ciaviduris Sokoladinis korpusas, kuris uzildomas jdaru. Jdaras sudaro ne daugiau kaip 50 %
saldainio maseés. Sokoladiniai saldainiai i$leidziami rinkiniais ,Asorti” ,Kauno asorti“

Triufeliai — neglaistomi, jy pavirsius apibarstomas kakavos misiniu ar vafliy trupiniais.
Siy saldainiy asortimentas jvairus — su lazdyny rie3uty kreminés masés jdaru, kakavos ir
vanilés skonio, Sokolado skonio kakavos ir pieno masés su cukraus kristalais ir pan.
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113 pav.Sokoladiniai triufeliai
Saltinis: www.spice.lt.

Irisai — pieniniy saldainiy atmaina, skiriasi nuo jy gamybos technologija, receptura
ir konsistencija. Jie gaminami i$ cukraus, krakmolo sirupo ir pieno, kurie verdami, pridéjus
riebaly. Skirtingai nuo pienisky masiy, j irisy mase pilama daugiau pieno, be to, ji ilgiau
verdama. | kai kuriy irisy sudetj jeina kava, kakava, rieSutai, vaisiy ir uogy tyre ir kt.
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114 pav. Irisai
Saltinis: www.saldainiumedeliai.blogspot.com.

115 pav. Pieniski irisai
Saltinis: www.ragauk.one.lt.

Saldainiy kokybés rodikliai

Saldainiy forma turi bati taisyklinga, nedeformuota, pavirsius — $varus, sausas. |vy-
nioty saldainiy popierius negali bati prilipes prie jy pavirsiaus. Sokoladu glaistyty saldai-
niy pavirsius turi bati blizgantis, lygus arba Siek tiek banguotas, be pilky apnasy, démiy,
plysiy. Kakavos milteliai, rieSuty kruopelés arba vafliy trupiniai, kuriais apibarstomi ne-
glaistyti saldainiai, turi bati tvirtai prilipe prie pavirsiaus.

Jdaro skonis, kvapas, konsistencija turi bati badinga tam saldainiy tipui. Griliaziniai
saldainiai turi bati kietos, trapios konsistencijos. Saldainiai, kuriy sudétyje yra riebaly, ne-
gali turéti lajaus ar kartoko skonio.

Saldainiy jpakavimas ir laikymas

Saldainiai gali bati nejvynioti ir jvynioti. Jie vyniojami j viena, du ar tris popierélius.

Saldainiai j parduotuves tiekiami vienetiniai, sveriami ir fasuoti j meniskai apipavida-
lintas kartonines dézutes bei maiselius.

Saldainiai laikomi patalpose, kuriy temperatuara turi bati ne aukStesné kaip 18°C,
santykiné oro drégme - 75 %. Saldainiai laikomi nevienodai: neglaistyti jvynioti — 2 mén,;
neglaistyti nejvynioti — 1 men., glaistyti jvynioti — 4 men., glaistyti nejvynioti - 3 mén., plak-
tiir likerio korpusu -15 d., irisai — iki 2 mén. (Navikiené, 2007).
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5.1.4. Karameleé

Karamelé - tai trapios konsistencijos konditerijos gaminys. Zaliava, naudojama kara-
melés gamybai, yra: cukrus, krakmolo sirupas, Sokoladas, riesutai, pienas, riebalai, medus,
vynas, likeris, valgomosios rugstys, dazancios medziagos, aromatines esencijos ir t. t.

5 DALIS
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~ 116 pav. Karamelé
Saltinis: www.gaspadine.lt.

Karamelés sudétyje yra iki 95 % angliavandeniy. 100 g energetiné verté - 376-446
kcal.

Atsizvelgiant j gamybos buda, karamelé yra: ledinukai, karamelé su jdaru, sluoks-
niuota karamelé, glaistyta sluoksniuota karamelé, kramtomoji karamelé, pieniné karame-
lé, dietiné karamelé.

Karameliniai ledinukai. Tai smulkds, jvairiy spalvy ir formy gaminiai, kurie gali bati
lygus, blizginti ar apibarstyti cukrumi.

117 pav. Karameliniai ledinukai
Saltinis: http://seija~keptuves.blogspot.com.

Karameleé su jdaru. Ja sudaro vaisiy, uogy, pieninis, kvapiyjy medziagy, Sokolado,
rieSuty, likerio ar pan. jdaras ir karamelés masés apvalkalas.
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118 pav. Agrasty skonio karamelé su zelé jdaru
Saltinis: http://www.nruta.lt/.

Karamelés jdary asortimentas:

vaisiy ir uogy jdaras verdamas i vaisiy ir uogy tyrés su cukrumi ir krakmolo siru-
pu, pridéjus aromatiniy ir skoniy medziagy;

pieniskas jdaras verdamas i$ cukraus ir krakmolo sirupo su pieno produktais, pri-
déjus sviesto, kakavos ir kt.;

kvapusis jdaras gaminamas plakant iSvirtg cukraus ir krakmolo sirupa, pridéjus
skoniy ir aromatiniy medziagy (kavos, vanilino, esencijy);

likerio ir vaisiy jdaras verdamas i$ cukraus ir krakmolo sirupo, pridéjus vyno, like-
rio, konjako arba spirito;

Sokoladinis ir riesuty jdaras gaminamas is rieSuty branduoliy, cukraus, kakavos,
vanilino. Dalis Sio jdaro kei¢iama Sokoladine mase.

Sluoksniuota karamelé gaminama:

be jdaro - skonis priklauso nuo gamybai naudojamy skonj suteikianc¢iy medzia-
gy, pvz., braskés, apelsino ir grietinélés, vysnios ir kt.;

su jdaru - sluoksniuota karamelé su saulégrazy chalvos, kepinty Zemés rieSuty
ir kakavos milteliy misinio su panasiais jdarais, jvairios vaisinés karamelés su jvai-
riy vaisiy skonio jdarais ir kt.

_ 119 pav.Sluoksniuota karamelé
Saltinis:http://www.reklamospasaulis.It.

120 pav. Sluoksniuota karamelé
Saltinis: http://www.nruta.lt/.
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Glaistyta sluoksniuota karamelé - tai jvairiy spalvy sluoksniuota karamelé, kuri daz-
niausiai glaistoma Sokoladu.

Pieninés karamelés sudétyje yra sviesto, kakavos, pieno ar jo produkty.

Kramtomoji karamelé primena kramtomaja guma.

Dietiné karamelé - tai jvairiy skoniy karamelé be cukraus - su gliukoze, fruktoze ir
t.t

Norite daugiau suzinoti apie saldainiy asortimentq - spausk Cia

Karamelés kokybés rodikliai

Karamelés skonis ir aromatas turi buti ryskus, badingi karamelés rasiai, be pasali-
nio kvapo ir prieskonio. ISvaizda — 3vari, grazi, forma - taisyklinga, nedeformuota ir turi
atitikti gaminio pavidala. Spalva turi bati vienoda, be démiy. Pavirsius — sausas, nelipnus,
nesutrikes, neistekéjes jdaras. Paruosta karamelé — vienodai apibarstytu pavirSiumi, 3li-
fuota - blizganti, be démiy, jdaro konsistencija turi bati vienoda visoje karameléje.

Karamelé laikoma sausose, Svariose patalpose, atokiau nuo stipry kvapa skleidzian-
Ciy prekiy, ne aukstesnéje kaip 18° C temperaturoje, santykiné oro dregmé - 75 %.

5.1.5. Zirneliai (drazeé)
Zirneliai (drazé) - tai smulkas, apvalios formos, blizganciu poliruotu pavirsiumi, jvai-

riomis spalvomis dazyti saldainiai. Drazé sudétyje pagrindinis komponentas - cukrus (iki
90 %).

121 pav. Drazé,Avietéle”
Saltinis: http://www.prekypolis.It.

Pagal gamybos budg skiriamos trys drazé rasys:

e cukriniai - tai zirneliai, kuriy pavirsiy sudaro miltinio cukraus apvalkalélis, nuda-
Zytas jvairiomis spalvomis; Siai rasiai priskiriami Zemeés rieSutai cukruje, razinos
cukruje, pieniski Zirneliai ir kt.;

e karameliniai - jy branduolys aplietas karameliniu glaistu;

e sSokoladiniai drazé - j apvalkalélio sudétj, be miltinio cukraus ir sirupo, jeina ka-
kavos milteliai arba Sokoladas (zemés rieSutai Sokolade, migdolai su Sokoladu ir
kakava, vysnios Sokolade, juodieji serbentai Sokolade).

Zirneliy (drazé) kokybés rodikliai, laikymo salygos, terminai

Draze forma turi bati taisyklinga, ovali arba apvali, nedeformuota, pavirsius lygus,

blizgantis.
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Cukriniy drazé spalva turi bati vienalyté, be démiy, vienspalvé arba jvairiaspalvé. So-
koladiniy drazé spalva - ruda, be pilky apnasy. Skonis ir kvapas turi bati aiSkiai juntamas,
malonus, budingas tai rasiai.

Drazé laikoma patalpoje, kurios temperatura turi buti ne aukstesné kaip 18° C, san-
tykiné oro dregmé - 75 %.

Vartojimo terminai priklauso nuo Zirneliy sudéties - laikomi nuo 1 iki 4 ménesiy.

Norite pladiau susipazinti su drazé asortimentu spausk ¢ia

5.1.6. Chalva

Zodis ,chalva” - arabiskos kilmés, reidkia ,saldumynas”.

Chalva - Ryty 3aliy, labai kaloringas ir maistingas produktas. Jame yra apie 35 % cuk-
raus, 30 % riebaly ir iki 12 % baltymy

Chalva gaminama i$ spraginty zemés rieSuty branduoliy, saulégrazy, sezamy, kara-
melés ir vaistiniy putokliy $akny nuoviro (Smiciene, 2007).

122 pav. Saulégrazy chalva
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Priklausomai nuo riebalingy branduoliy rasies, skoniy ir aromatiniy medziagy bei
priedy, chalva skirstoma j:
e saulégrgZzy - gaminama vaniling, rieSuty, Sokoladiné ir vitaminizuota;
e sezamo - gaminama riesuty, vaniling, vitaminizuota, Sokoladiné (su kakavos mil-
teliais);
e rieSuty — gaminame zemeés rieSuty, Zemés rieSuty su razinomis ir kt.

Chalvos jusliniai kokybés rodikliai, laikymo salygos, terminai

Vertinant chalvos kokybe, kreipiamas démesys j spalva, kvapa, konsistencija, skonj,
riebaly ir cukraus kiekj, drégnuma. Chalva turi turéti jai budinga kvapa, saldy skonj (be kar-
tumo ar paplékimo), sluoksnine—pluostine struktlra. Chalva turi bati lengvai pjaustoma ir
per daug netrupéti. Spalva: rieSuty chalvos - Sviesiai geltona, sezamo ir saulégrazy — pilks-
va, pavirdius — nepatamséjes, nelipnus.

Neleidziama pardavinéti sudrékusios, lipnios, patamséjusios, kartaus skonio ar pa-
plékusios, sausos, kietos konsistencijos chalvos.

Chalva laikoma iki 2 mén. sausose, tamsiose patalpose ne aukstesnéje kaip 12-18° C
temperaturoje, santykiné oro drégmeé — 70 %. Laikoma atskirai nuo stipry kvapa skleidzian-
¢iy produkty.
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5.1.7. Kramtomoji guma

Kramtomoji guma - produktas, pagamintas i$ naturalios, specialiai apdorotos gu-
mos, vaisiy sirupo, cukraus ir skonj gerinanciy medziagy. |prastinés kramtomosios gumos
pagrindui naudojami sintetiniai polimerai, kurie gaminami i$ naftos produkty, pridedant
cukraus (saldikliy) ar kity aromatiniy medziagy.

Norite daugiau suzinoti apie kramtomgjq gumgq spausk Cia

5.2. Milty konditerija

Milty konditerijos gaminiai — tai jvairios formos, strukttros bei skonio gaminiai.

Milty konditerijos kepiniy grupei priklauso: sausainiai, meduoliai, vafliai, tortai, pyra-
gaiciai, keksai, vyniotiniai ir kt. gaminiai.

Sie kepiniai skiriasi ingredienty sudétimi, pusgaminiy (te$ly) ruosimo jvairove, tech-
nologiniy operacijy eiliSkumu. Visa tai saglygoja maistine gaminiy verte, skirtingus koky-
bés rodiklius. Milty konditerijos kepiniai yra maistingi, didelés energinés verteés, nes juose
daug baltymy, riebaly ir angliavandeniy.

123 pav. Milty konditerija
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Kepiniai populiaris del savo skoniniy savybiy. Pagrindinés zaliavos yra: kvietiniai
miltai, cukrus, riebalai, pieno produktai, kiausiniai, skonio ir aromatinés medziagos. Tesla
purenama mielémis, soda, amonio karbonatu.

5.2.1. Sausainiai

Sausainiai - labiausiai paplite, kaloringi konditerijos gaminiai. Pagal receptury, jy
yra jvairiy rusiy: cukriniai, trauktiniai, pagerinti, trapuciai, galetos, krekeriai. Sausainiai fa-
suojami j pakuotes, dézutes bei sveriami.
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124 pav. Sausainiai su migdolais
Saltinis: http://www.15min.It/.

Meduoliai - saldesni, labiau kvepiantys, minkstesni uz sausainius gaminiai. Gami-
nant juos dedama prieskoniy: cinamono, muskaty rieSuty, gvazdikéliy, imbiery, kalendry
ir kt. Gali buti: glaistyti Sokoladu, cukraus sirupu, riebaly glaistu; apibarstyti cukrumi, aguo-
nomis ir neglaistyti.

Meduoliai gali bati gaminami su karameliniu jdaru, su dzemu, razinomis ir kt.

125 pav. Meduoliai
Saltinis: www.mamosreceptai.lt.

5.2.2. Vafliai

Vafliai - ploni, traskas, akyti konditerijos gaminiai, iSkepti i$ auksc¢iausios rasies mil-
ty, pridedant skonj ir kvapa suteikianc¢iy medziagy. Gali buti su jdaru ir be jdaro. Jdarai:
vaisiniai, Sokoladiniai, rieSutinés mases.

Vafliai bana lakstiniai ir figUriniai.

126 pav. Vafliai
Saltinis: http://www.krum.lt.
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5.2.3. Tortai ir pyragaiciai

Tortai ir pyragaiciai — jvairaus skonio, puosnus, jvairios sudéties, kaloringi kondite-
rijos gaminiai, pagaminti i$ jvairiy zaliavy — auksciausios rusies kvietiniy milty, riebaly,
kiausiniy, cukraus, pieno produkty ir kt. Jie formuojami i$ iSkepty pusgaminiy, pertepami
jdarais: vaisiniu (dzemu, uogiene, drebuciais), sviestiniu, baltymy, plikytu, grietinélés, jo-
gurto, zefyry ir rieSuty ar kitokiu kremu. Po to tortai aptepami glajais ir kremais, puoSiami
drebuciais, cukruodiais, Sokoladu ir kt. Torto pavadinimas priklauso nuo jdaro pavadini-
mo, pvz., biskvitinis tortas su zefyriniu kremu.

Torty asortimentas: biskvitiniai tortai, sluoksniuoti tortai, vafliniai tortai, Sokoladi-
niai tortai, proginiai tortai.

5 DALIS
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127 pav. Tortai
Saltinis: www.skelbimai.one.lt.

Pyragaiciai nuo torty skiriasi tuo, kad yra mazesni. Pyragaiciy asortimentas: plikyti
pyragaiciai, vafliniai pyragaiciai, marcipaniniai pyragaiciai, morengai.

128 pav. Karamelinis pyragaitis
Saltinis: http://www.dzukija.lt.

Morengai - i$ plaktos kiausinio baltymy ir miltelinio cukraus masés suformuoti ir

lengvai apkepti pyragaiciai. Jie gali buti sluoksniuojami su biskvitu, pertepami jvairiais
kremais, pagardinami priedais.
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. 129 pav. Morengai
Saltinis: www.lietuvos-vireja.blogspot.com.

5.2.4. Keksai, vyniotiniai, biskvitiniai gaminiai

Keksai, vyniotiniai, biskvitiniai gaminiai - tai maistingi ir labai kaloringi gaminiai.

Keksy zaliava: miltai, cukrus, kiausiniai, razinos, rieSutai, cukruociai.

Biskvitiniy gaminiy rudys: biskvitas su rieSutais, biskvitas su cinamono milteliais, dvi-
spalvis biskvitas.

130 pav. Keksiukai 131 pav. Vyniotiniai
Saltinis: http://www.skanus.lt. Saltinis: www.nokardas.lt.

Sakotis - tai miltinis konditerijos gaminys i$ pagerintos biskvitinés teslos, kepamas
krosnyje ant specialaus jrenginio, ant kurio pilama skysta biskvitiné tesla. Ji liejasi, veikiant
karsc¢iui formuojasi rageliai. Sakocio sudedamosios dalys yra sviestas, grietinélé, cukrus.
Sakotis yra trapus, labai skanus ir brangus. Sakocio dréegme - apie 6 %, dél to jis ilgai i$si-
laiko (Pocitté, 1993).

Sakodiai gali bati glaistomi $okoladu ir puosiami.

132 pav. Sakotis
Saltinis: www.romnesa.lt.
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Skruzdélynas - tai gaminys i$ Zagaréliy. Gali bati apibarstomi aguonomis.
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133 pav. Skruzdélynas
Saltinis: www.mamosreceptai.lt.

Milty konditerijos gaminiy kokybés rodikliai, pakavimas, laikymas

Milty konditerijos gaminiy kokybé nustatoma jusliniu budu. Vertinant atsizvelgia-
ma j gaminiy forma, spalva, pavirsiy, teslos iSvaizda perlauzus, kvapa, skon;.

Neleistina, kad gaminiai buty deformuoti, prisvile, sudréke, netinkamo kvapo, jaus-
tysi pelésis, ragimas, apkartimas, mikroorganizmy buvimas.

Milty konditerijos kepiniai pakuojami j dézutes, dézes, maiselius ir kt.

Laikomi sausose, Svariose, gerai védinamose patalpose. Tortai pyragaiciai su kremais
laikomi Saldytuvuose, temperatura — ne aukstesné — 6° C. Laikymo trukmé priklauso nuo
gaminio sudéties ir yra nevienoda: cukriniai sausainiai laikomi iki 3 mén.; krekeriai — iki 6
mén.; meduoliai - 10-30 pary; keksai — 2-7 paras, vafliai be jdaro — 3 mén.; pyragaiciai su
plikytu kremu - 6 val.; pyragaiciai su plikytos grietinélés kremu - 36 val.; pyragaiciai su bal-
tymy kremu - 36 val,; Sakociai - iki 2 mén. (Neverauskiené, 2006).

Tai svarbu zinoti:

Kaip issirinkti tinkamq milty konditerijos produktq
Sventiy stalas dazniausiai nejsivaizduojamas be
proginiy kepiniy. Kaip vartotojui issirinkti saugius ir ko-
kybiskus Sventinius konditerijos gaminius? Vartotojas,
iSsirinkes konditerijos gaminj, visy pirma turéty perskai-
tyti Zenklinimo etiketéje nurodyta informacija:
e konditerijos gaminio pavadinimas,
e tinkamumo vartoti terminas,
e sudedamuyjy daliy sarasas,
® grynasis svoris,
¢ laikymo salygos,
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e gamintojo pavadinimas ir adresas,
e kilmés salis (jeigu gaminys pagamintas ne Lietuvo-
je), parduodamo gaminio kaina.

Patartina nepirkti konditerijos gaminiy atsitiktiné-
se prekybos vietose, nes Cia didesné tikimybé, kad bus
pazeistos laikymo sglygos, zenklinimas, jpakavimas, tin-
kamumo vartoti terminas.

Temos apibendrinimas

Skyriuje supazindinta su konditerijos prekémis, jy klasifikavimu. Apibadintos kondi-
teriniy gaminiy Zaliavos bei asortimentas. Pateikta informacija apie konditeriniy gaminiy
laikymo salygas, terminus bei kokybés rodiklius.

Konditerijos gaminiai — tai maisto produktai, pasizymintys geru skoniu ir grazia is-
vaizda. Jie gaminami i$ vaisiy ir uogy, milty, cukraus, krakmolo, riesuty, kakavos pupeliy,
riebaly, kiausiniy, valgomujy ragsciy, drebutiniy medziagy, aromatiniy esencijy ir kt.

Konditerijos gaminiy rusys: cukraus konditerijos gaminiai ir milty konditerijos gami-
niai.

Cukraus konditerijos skirstymas: vaisiy ir uogy konditerijos gaminiai (uogienés, dze-
mai, marmeladai, drebuciai, vaisiy kosé, pastilé, cukatos), kakava ir Sokoladas, karamelé,
saldainiai, Zirneliai, chalva, kramtomoji guma. Kiekvienai grupei taikomi skirtingi kokybés
rodikliai, laikymo salygos.

Miltinés konditerijos gaminiai — tai jvairios formos, struktiros bei skonio gaminiai.
Miltinés konditerijos kepiniy grupei priklauso: sausainiai, meduoliai, vafliai, tortai ir pyra-
gaiciai, keksai, vyniotiniai ir biskvitai, pyragai. Kepiniai skiriasi ingredienty sudétimi, pus-
gaminiy ruosimu, technologiniy operacijy eiliskumu. Tai saglygoja maistine gaminiy ver-
te, skirtingus kokybeés rodiklius. Miltiniy konditerijos gaminiy kokybé nustatoma jusliniu
badu - atsizvelgiama j gaminiy forma, spalva, pavirsiy, teslos iSvaizda perlauzus, kvapa,
skonj. Miltiniai konditerijos kepiniai pakuojami j dézutes, maiselius. Laikomi sausose, Sva-
riose, gerai védinamose patalpose.

Terminai

Dzemas - drebuciy konsistencijos gaminys, pagamintas i$ cukraus, vienos ar keliy
rasiy vaisiy minkstimo ir (arba) tyrés bei vandens.

Gianduja - saldus gaminys, kurio sudétyje yra Sokolado (apie 30 %), lazdyno riesu-
ty pastos.

Irisy masé - medziaga iS cukraus, pieno arba sutirstinto pieno, riebaly ir (arba) krak-
molo, gliukozeés sirupo ir kity priedy.
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Kakavos milteliai - smulkus, vienalyciai kakavmedzio vaisiy isspaudy, kurios lieka
iSspaudus kakavos sviesta, milteliai.

Kakavos pupelés — fermentuotos ir dziovintos kakavmedziy séklos.
Kakavos sviestas - riebalai, iSgaunami i kakavmedzio vaisiy graduy.

Konditerija — saldUs, kaloringi, cukriniai ar miltiniai maisto produktaii$ cukraus, vie-
nos ar keliy rasiy vaisiy minkstimo ir (arba) tyrés bei vandens.

Marcipanas - konditerijos gaminys, pagamintas i$ smulkinty migdoly ir cukraus

Morengas - lengvai apkeptas kiausinio baltymo ir miltelinio cukraus kremo pyra-
gaitis.

Nuga - konditerijos gaminys, gaminamas i$ cukraus arba medaus, kiausiniy balty-
my ir kepinty rieSuty (migdoly, graikisky ar lazdyno, bet ne arachiso). Nugos konsistenci-
ja, priklausomai nuo sudéties, gali buti nuo minkstos iki kietos.

Pastilé — saldumynas i3 vaisiy ir cukraus tyrés.
Pralineé - saldumynai, pagaminti i$ rieSuty ir cukraus sirupo.

Zefyras - plakto kiausinio baltymo su sirupu kepinys.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

Kaip skirstomi konditerijos gaminiai?

ISvardykite cukraus konditerijos gaminius.

ISvardykite milty konditerijos gaminius.

ISvardykite vaisiy ir uogy konditerijos gaminius.

Kokia pagrindiné Sokolado ir kakavos milteliy gamybos Zaliava?
ISvardykite Sokolado rusis.

Kam naudojami kakavos miteliai?

© NOo U WwWwN =

Kaip klasifikuojami saldainiai?
Kokie saldainiai vadinami drazé?

- O
o

. Kokiomis salygomis laikomi saldainiai?

—_
—_

. Kas yra chalva? IS ko ji gaminama?

—_
N

. Apibudinkite kramtomaja guma.

—_
w

. Kuo skiriasi meduoliai nuo sausainiy?

N

. Kaip klasifikuojami vafliai?

—_—
9)]

. Kokie gaminiai vadinami keksais?

(o))

. Kuo skiriasi pyragaiciai nuo torty?

—_
N

. Kokiomis salygomis turi bati laikomi milty konditerijos gaminiai?
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UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite Sokolado rusis ir uzpildykite lentele:

Sokolado rasis Apibudinimas

2 uzduotis
Prisiminkite vaisiy ir uogy konditerijos gaminius ir uzpildykite lentele:

Vaisiy ir uogy gaminiai Apibudinimas

3 uzduotis
ISvardykite milty konditerijos gaminiy trakumus:

4 uzduotis
Uzbaikite sakinj:
Sakocio vartojimo terminas ilgas todel, Kad ...........reveveenseenneeesssnsnssenssessssnnns

TESTAS

1. Kaip vadinamas produktas, pagamintas i$ vaisiy ir uoguy, iSvirty cukraus ar krak-
molo sirupe, su maistinémis ragstimis, prieskoniais arba be jy?
a) uogieng;
b) dzemas;
c) vaisiy kose.
Teisingas atsakymas - a.
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Kuo skiriasi dZzemas nuo uogienés?

a) tuo, kad dzemas gaminamas su cukrumi;

b) tuo, kad dZeme yra nesuvirusiy vaisiy ir uogy;

¢) tuo, kad vaisiai ir jy dalys yra suvire, sirupas tirStas, klampios konsistencijos.

Teisingas atsakymas - c.

3.

IS ko gaminamas marmeladas?

a) i$ vaisiy ir uogy tyriy, iSgarinus vandenj, pridéjus krakmolo, dazy, kvapiyjy
medziagy;

b) i$ vaisiy, uogy sirupo;

¢) i$jvairiy uogieniy.

Teisingas atsakymas - a.

4.

Kas vadinama pastile?

a) tai — gaminiai, gaunami vaisiy ir uogy tyre plakant su kiausinio baltymu ar
kita putojancia medziaga su zelatininémis medziagomis ir priedais;

b) tai - gaminiai, gaunami i$ cukraus ir kakavos misinio;

¢) tai - gaminiai, pagaminti i$ vaisiy bei uogy tyriy.

Teisingas atsakymas - a.

5.

Kaip vadinamas produktas, pagamintas i$ kakavos milteliy, kakavos sviesto, cuk-
raus, vanilés ir kt. prieskoniy.

a) saldainiai su kakavos priedais;

b) 3Sokoladas;

c) kakaviniai cukatai.

Teisingas atsakymas - b.

6.

Kuo skiriasi karamelé nuo saldainiy?

a) karamelé - tai trapios konsistencijos konditerijos gaminys, o saldainiai yra
minkstos konsistencijos, didesnés maistinés vertés;

b) karamelé yra tagsesné ir kaloringesné negu saldainiai;

c) karamelé yra saldesné, kietesnés konsistencijos.

Teisingas atsakymas - a.

7.

Koks produktas gaminamas i$ saulégrazy, karamelés masés, sezamo sékly, spra-
ginty Zemeés riesuty, vaistiniy putokliy Sakny nuoviro?

a) drazé;

b) cukatai;

c) chalva.

Teisingas atsakymas - c.

8.

Kas yra pagrindiné Sokolado gamybos Zaliava?
a) kakavos sviestas;

b) kakavos milteliai;

c) kava.

Teisingas atsakymas - b.
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9. Kasyra morengai?
a) i$ plaktos kiausinio baltymuy ir miltelinio cukraus masés suformuoti ir lengvai

apkepti pyragaiciai;
b) smulkds, minksti, jvairiaspalviai saldainiai tortams puosti;
¢) pyragaiciai su karameliniu jdaru.
Teisingas atsakymas - a.

10. Kuo skiriasi pyragaiciai nuo torty?
a) visiskai nesiskiria;
b) skiriasi gamybos ypatumais bei zaliavos sudétimi;
C) pyragaiciai yra mazesni.

Teisingas atsakymas - c.
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6. KIAUSINIAI IR JU PRODUKTAI

Tikslas - apibidinti kiausinius ir jy produktus.

Siekiniai:

zinoti kiausiniy chemine sudétj ir maistine verte,

gebeti klasifikuoti kiausinius pagal klases ir kategorijas,
iSmanyti kiausiniy kokybeés reikalavimus,

gebéti paaiskinti kiausiniy Zzenklinima,

zinoti kiausiniy produktus,

iSmanyti kiausiniy ir jy produkty laikymo salygas ir terminus.

6.1. Kiausiniai

KiauSiniai — tai vertingas ir gerai Zmogaus organizmo jsisavinamas maisto produk-
tas. Pagal pauksciy rusis jie skirstomi j: visty, anciy, Zgsy, kalakuciy, putpeliy (Smiciené,
2007).

Prekybos tinkluose dazniausiai parduodami visty kiausiniai. Jie naudojami maisto
koncentraty, konditerijos, majonezo pramonéje, kulinarijoje ir t. t. Putpeliy kiausiniai dél
ypatingos cheminés sudeties (kartais su lukstu) vartojami dietinei ir gydomajai mitybai
bei kai kuriy ligy profilaktikai. Kity laukiniy ir naminiy pauks¢iy kiausiniai prekybos tin-
kluose neparduodami.

PUTPELES FAZANO RUDAS

} 134 pav. Kiausiniai
Saltinis: http://www.sakiaivsb.lt/imag.
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Kiausinio sudétis. Kiausinis susideda i3 trijy pagrindiniy daliy: luksto, kuris sudaro
apie 12% bendro kiausinio svorio; baltymo — 56 % ir trynio — 32 %. Lukstas yra akytos struk-
taros, todél pro jj j kiauSinio vidy patenka oras ir mikroorganizmai.

Kiausinio maistiné verté yra nevienoda, priklauso nuo vistos veislés, lesalo, laiky-
mo bado ir mety laiko (jtakos turi Sviesos trukmé).

Kokybiskas vistos kiausinis yra kaloringas dietinis produktas. Vieno vistos kiausinio
maistiné verté prilygsta 40 g mésos arba 200 g pieno vertei (Metz, Szameitat, 2011).

Vistos kiausinio didziausig dalj sudaro baltymas, kuriame gausu baltymy, minerali-
niy medziagy (Na, Ca, Fe, PCl, S, Hg, Cu ir kt.), B grupés vitaminy. Vieno vistos kiausinio
baltymas tenkina 15% reikalingos paros baltymy normos.

Pati vertingiausia kiausinio dalis - trynys. Jame yra daug biologiskai visaverciy bal-
tymy su beveik visomis svarbiausiomis amino ragstimis. Mineraliniy medziagy trynyje
dvigubai daugiau nei baltyme, gausu vitaminy - A, D, E, B1, B2, PP, B12, biotino ir kt. (Metz,
Szameitat, 2011).

Trynio spalva priklauso nuo mety laiko, kada kiausinis padétas, nuo visty lesamy
pasary. Vasarg laisvai laikomy visty kiausinio trynio spalva ryskiai geltona. Ziema ar kom-
binuotais pasarais lesinamy visty kiausinio trynys Sviesiai geltonos spalvos. Kiausinio try-
nyje yra medziagy, apsauganciy nuo akiy geltonosios démés (ji svarbi regéjimo funkcijai)
irimo, todél reguliariai valgyti kiauSinius labai aktualu vyresnio amziaus Zmonéms.

Visty kiausiniy energetiné verté — 155-160 kcal, putpeliy — 220-240 kcal.

Visty kiausinis - vienintelis produktas, kurj Zmogaus organizmas jsisavina iki 97—
98 % ir praktiskai Zarnyne nepalieka Slaky. Taciau kiausinis turi bati tinkamai paruostas, jj
geriausiai valgyti minkstai virta. Sveikos mitybos poziuriu, kiausiniai turi trukuma - juose
yra cholesterolio, todél vyresnio amziaus Zzmonéms kiausiniy reikia vartoti saikingai.

Visty kiausiniai pagal kokybe skirstomi j klases:

e Aklasés, arba,sviezius” kiausinius;

e Ekstra klasés;

e Bklasés, arba antros rusies, arba Zemesnés kokybés kiausiniai (13 lentelé).

13 lentelé. Visty kiausiniy klasés

Kiausiniy klasés Apibudinimas

A klasés, arba,Sviezi”, kiausiniai |Jy lukstas ir odelé — $varis, nepazeisti, oro tarpas — ne dides-
nis kaip 6 mm aukscio, nejudantis; baltymas - Svarus, skaid-
rus, be pasaliniy daleliy; trynys — perdvieciant matomas tik
neryskiy kontary sesélis, be pasaliniy daleliy, sukant labai ne-
nukrypsta nuo kiausinio centro, be pasalinio kvapo. A klasés
kiausiniai nei pries rGsiavima, nei po jo neplaunami ir nevalo-
mi jokiomis priemonémis.

Ekstra klasés kiausiniai A klasés kiausiniai, kuriy oro tarpas ne didesnis kaip 4 mm,
supakuoti mazose pakuotése ir laikomi ne ilgiau kaip 7 dienas
po supakavimo

B klases, arba antros rusies, arba | Kiausiniy lukstas turi buti normalus ir nepazeistas, oro tarpas
Zemesnés kokybés kiausiniai ne didesnis kaip 9 mm.

Saltinis: sudaryta pagal. www.vmnvt.It

Parduotuvése galima prekiauti tik A klasés kiausiniai. B klasés kiausiniai, t. y. neatitin-
kantys A klasés kiauSiniams taikomy reikalavimy, naudojami perdirbimui.

159


http://www.vmnvt.lt

6 DALIS

Kiausiniai ir jy produktai

160

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Pagal svorj A klasés kiausiniai skirstomi j svorio kategorijas:

XL - labai dideli (73 g ir didesni);

L - dideli (maziau nei 73-63 g);

M - vidutiniai (maZiau nei 63-53 g);

S - mazi (iki 53 g).

Svorio kategorijos blna pazymeétos ant kiausiniy pakuotés.

Kiausiniy zenklinimas. Prekybos centruose leidZiama prekiauti tik sveikais kiausi-
niais. Zenklinimas vartotojui suteikia labai daug informacijos. Pirmiausiai vartotojas turi
zinoti, kad maistui skirti kiausiniai batinai turi bati pazenklinti. Jeigu kiausinis nepazen-
klintas, vadinasi, jis gali bati skirtas perdirbimui.

135 pav. Kiausiniy zenklinimas
Saltinis: http://ekologija.blogas.lt.

Ant kiausinio turi bati Zymuo - skaiciy ir raidziy seka. Pirmas skaicius nurodo visty
dedekliy laikymo buda, kuris pazymeétas kodu 1, 2, 3 arba 0.

1 - reiskia, kad vistos laikomos laisvai, t. y. gali vaikscioti lauke;

2 - nurodo, kad vistos laikomos ant kraiko (paukstynuose, fermose laisvai vaikscio-
jancios vistos);

3 - reiskia, kad vistos laikomos narvuose;

0 - ekologinémis saglygomis auginamy visty kiausiniai.

Raidés nurodo 3alies koda, pvz., Lietuvoje padéti kiausiniai pazymimi trumpiniu LT,
Lenkijoje — PKir pan.

Trecioji zymens dalis nurodo dedekliy visty laikymo vietos veterinarinio patvirtini-
mo numerj, kuris reiskia, kad ta laikymo vieta yra kontroliuojama kompetentingos tarny-
bos.

Kiausinio luksto spalva priklauso nuo visty rasies. Rudos ir baltos luksto spalvos kiau-
iniy maistiné verté yra vienoda. Kiausinio trynio spalva priklauso nuo vistoms duodamy
lesaly sudéties bei kokybés.

Kiausiniy laikymas. Kiausiniai turi buti laikomi nuo tiesioginiy saulés spinduliy bei
susalimo apsaugotoje (nuo +5 iki +18°C temperatiros) patalpoje, toliau nuo stipry kvapa
skleidZianciy maisto produkty. Kad kiausiniai greitai negesty, rekomenduojama juos lai-
kyti Saldytuve.

Minimalus tinkamumo vartoti terminas — 28 dienos. Maistui geriausiai tinka kiausi-
niai, ne senesni kaip 6-7 dieny nuo pakavimo. Maistui netinkami kiausSiniai: pridzitves
prie luksto trynys, déméti, tamsas, dvokiantys, uzperéti, su embriono uzuomazgomis,
miraziniai (i$ inkubatoriy iSimti neapvaisinti), suduze, issilieje, su kraujo démémis, kresu-
liais.
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Kad neprarasty drégmés ir neprisigerty pasaliniy kvapy, perveztiir laikyti kiauSinius
reikia jy dézutéje ar dengtame inde.
Nesvarius kiausinius pries$ vartojima butina nuvalyti.

136 pav. Strucio kiausinis
Saltinis: http://il.alfilt.

Ar zinai, kad:

Struciy kiausSiniai — gelsvos spalvos, sveria apie
1300-1800 g, taciau gali siekti ir apie 2,3 kg svorio. Kad
pasiekty kieta konsistencija, jj reikia virti apie 45 min.

Vienas strucio kiausinis prilygsta 35 vistos kiausi-
niams.

6.2. Kiausiniy produktai

Kiausiniy produktai skirstomi j Saldytus ir dZiovintus (Smicieng, 2007).

Saldyti kiausiniy produktai — tai kiau$iniy melanzas (uz3aldyti tryniai su baltymais
kartu), kiausiniy tryniai ir baltymai. Sie produktai gaminami i$ geros kokybés kiausiniy,
neturinciy pasalinio kvapo. KiauSiniai sumusami, atskiriami lukstai, o baltymas ir trynys
(kartu arba atskirai) suplakami j vienalyte mase, kuri filtruojama, kad nepatekty luksto
daleliy, ir po to uz3aldoma hermetiskai uzdarytose 5-10 kg talpos skardinése dézése. Sal-
doma labai greitai -18--20°C temperaturoje. Dézutés viduje temperatura turi bati -6°C.
Melanzas gaminamas su cukrumi (5-50 %) arba su druska (iki 1,5 %).

Prie$ vartojima Saldyti kiauSiniy produktai létai atitirpinami. Naudojami visuome-
ninio maitinimo jmonése, konditerijoje, duonos ir pyrago, makarony, ledy ir majonezo
gamyboje, Saldyti kiausiniy produktai laikomi -8°C temperaturoje, santykiné oro dréegmé
80-85 % iki 8 meén., 0 -18° C temperaturoje - iki 15 men.

Dziovinti kiau$iniy produktai — tai kiausiniy milteliai (iSdziovinti kiauSiniy tryniai ir
baltymai kartu), dziovinti kiausiniy baltymai, dziovinti tryniai ir omleto milteliai.

Geros kokybeés kiausiniy milteliai turi buti vienalyciai, Sviesiai geltonos spalvos, be
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n ‘s
= T gumuléliy, biras. Skonis ir kvapas budingas tam produktui, be pasaliniy prieskoniy ir kva-
< -g py. Negalima maistui naudoti supelijusiy, apkartusiy, sudrékusiy kiausiniy milteliy. Milte-
a o liai turi gerai tirpti skystyje. Laikomi sausose, Svariose patalpose, temperatira 10-12°C,
O g: oro dregmé 70 %. Vartojimo trukmé - iki 12 ménesiy.

o Kiausiniy milteliai fasuojami j kartonines, skardines déZutes, pergamentinj popieriy,

:«;u pakelius su aliuminio folijos izoliacija.

£

37 o _eg e ws .

3 Tai reikia zinoti:

X

Pirkti tik Zenklintus kiausinius (ypac turgavietése).

Perkant kiausSinius atkreipti démes;j j galiojimo datg
(kiausiniy galiojimo terminas — 28 dienos)

Galima pasirinkti — pirkti lietuviskus ar kitos Salies
kiausinius (ant kiausSinio uzrasytas 3alies kodas).

KiauSinius laikyti Saldytuve. Neplauti.

Kiausinius plauti tik pries vartojima, nes nuplovus
tik pirktus kiausinius, labai sutrumpeés jy galiojimo ter-
minas.

Kiausinio vidus yra sterilus, todél reikia atminti, kad
skile, duze kiausiniai kenksmingi sveikatai, nes j juos pa-
tenka jvairiy mikrobuy. |skilusius kiauSinius reikia virti il-
giau (iki 7 min.).

Prisimink, kad:

Reklamos ant kiausiniy pakuociy gali klaidinti var-
totojus. Kaimiski ar linksmi reklaminiai vaizdai ant kiau-
Siniy pakuociy ne visada informuoja apie tikruosius
pauksciy laikymo budus. Visada verta paziuréti j paties
kiausinio zymeéjimair jsitikinti, kokiomis sglygomis kiau-
Sinis buvo ,,pagamintas”.

Paskaitykite cia: jsitikinsite!

Skyriaus apibendrinimas. Siame skyriuje supaZindinta su kiausiniais bei jy produk-
tais, kiausiniy chemine sudétimi ir maistine verte. Paaiskintas kiausiniy Zenklinimas. Apra-
Sytos kiausiniy bei jy produkty laikymo salygos bei terminai, kokybés rodikliai.
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Kiausiniai - tai vertingas ir gerai Zzmogaus organizmo jsisavinamas maisto produk-
tas. Pagal pauksciy rusis jie skirstomi j: visty, anciy, Zasy, kalakuciy, putpeliy. Kiausinio
maistiné verté yra nevienoda, ji priklauso nuo vistos veislés, lesalo, laikymo bado ir mety
laiko (jtakos turi Sviesos trukmé). Kokybiskas vistos kiausinis yra kaloringas dietinis pro-
duktas.

Kiausiniai turi bati saugomi nuo tiesioginiy saulés spinduliy bei susalimo (nuo +5 iki
+18° C temperaturoje), toliau nuo stipry kvapa skleidzianciy maisto produkty. Minimalus
tinkamumo vartoti terminas — 28 dienos. Maistui geriausiai tinka kiausiniai, ne senesni
kaip 6-7 dieny nuo pakavimo. Ne3varius kiausinius pries vartojima butina nuvalyti.

KiauSiniy produktai skirstomi j Saldytus ir dZiovintus.

Saldyti kiausiniy produktai - tai kiausiniy melanzas (uz3aldyti tryniai su baltymais
kartu), kiausiniy tryniai ir baltymai. Sie produktai naudojami visuomeninio maitinimo jmo-
nése, konditerijoje, duonos ir pyrago, makarony, ledy ir majonezo gamyboje.

Dziovinti kiausiniy produktai — tai kiausiniy milteliai (isdziovinti kiauSiniy tryniai ir
baltymai kartu), dzZiovinti kiausiniy baltymai, dZiovinti tryniai ir omleto milteliai. Geros
kokybés kiausiniy milteliai turi bati vienalyciai, Sviesiai geltonos spalvos, be gumuléliy,
birUs. Skonis ir kvapas budingas tam produktui, be pasaliniy prieskoniy ir kvapuy.

Terminai

Kiausiniai - moteriskos lyties gyviy (paprastai pauksciy) padedamas gemalas, daz-
niausiai su maisto atsarga ir kiautu (lukstu).

Melanzas - tai Saldyti kiausiniy produktai (uz3aldyti tryniai su baltymais kartu), kiau-
Siniy tryniai ir baltymai.

Suduze kiausiniai — pazeistas lukstas, bet nesutrupéjes, polukstiné plévelé sveika.

Suskile kiausiniai - pazeistas lukstas, bet nesutrupéjes, polukstiné plévele sveika.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

Kaip skirstomi kiausSiniai pagal pauksciy rasis?
Kuo vertingi putpeliy kiausiniai?

Nuo ko priklauso kiauSiniy maistiné vertée?
Kaip turi bati laikomi kiauSiniai?

Kokius zinote kiausSiniy produktus?

kN =
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UZDUOTYS

1 uzduotis
Uzpildykite lentele.

KiausSiniy klaseés Apibudinimas

2 uzduotis

Paaiskinkite, kg reiskia ant kiausiniy parasyti skaiciai ir raidés:
a) 3-LT44-012

b) 2-LT 44-012

c) 1-LT44-012

d) 0-LT 44-012

TESTAS

1. Kokiy pauksciy kiausiniai yra didZiausios maistinés vertés?
a) visty;
b) putpeliy;
c) kalakuciy.

Teisingas atsakymas - b.

2. | kelias kategorijas pagal svorj skirstomi visty kiausiniai?
a) keturias;
b) tris;
c) penkias.

Teisingas atsakymas - a.

3. Nuo ko priklauso kiausinio maistiné verté?
a) nuo vistos amziaus;
b) maistiné verté visuomet ta pati;
C) nuo vistos veislés, lesalo, laikymo budo ir mety laiko (jtakos turi Sviesos truk-
me).
Teisingas atsakymas - c.

4. Kareiskia kiauSiniy zyméjimas XL; L; M; S?
a) kiausiniai pasene, netinkami naudoti;
b) kiausiniy dydj: XL — labai dideli, L — dideli; M - vidutiniai; S - mazi;
¢) kiausiniai atitinka kokybés reikalavimus, gali bati parduodami parduotuve-
je.
Teisingas atsakymas - b.
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5. Kokia kiausinio dalis yra pati vertingiausia?
a) trynys;
b) baltymas;
c) lukstas.

Teisingas atsakymas - a.

6. Koks yra didZiausias kiauSiniy trdkumas sveikos mitybos pozitriu?
a) galima uzsikrésti salmonelioze;
b) kiausiniai neturi jokiy trakumuy;
c) juoseyracholesterolio, todél vyresnio amziaus zmonéms reikia vartoti saikin-
gai.
Teisingas atsakymas - c.

7. Nuo ko priklauso kiausinio trynio spalva?
a) nuo paukscio rasies;
b) nuo pasary ir mety laiko;
¢) trynio spalva nesikeicia.

Teisingas atsakymas - b.

8. Kokie gaminami kiausiniy produktai?
a) Saldytiir dZiovinti kiauSiniy produktai;
b) virti ir kepti kiauSiniy produktai;
c) tik 3aldyti kiausiniy produktai.
Teisingas atsakymas - a.

9. Kokie turi buti geros kokybeés kiausiniy milteliai?
a) vienalyciai, Sviesiai geltonos spalvos, be gumuléliy, biras;
b) geraiiSdziovinti;
¢) bedrégmeés.

Teisingas atsakymas - a.

10. Kokie kiauSiniai geriausiai tinka maistui?

a) visi visty ir putpeliy kiausiniai;

b) islaikyti ne ilgiau kaip 30 dieny;

¢) ne senesni kaip 6-7 dieny nuo pakavimo.
Teisingas atsakymas - c.
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7. MAISTINIAI RIEBALAI

Tikslas - apibadinti maistinius riebalus.

Siekiniai:

Zinoti maistiniy riebaly gamybos zaliavas,

gebéti klasifikuoti maistinius riebalus,

Zinoti maistiniy riebaly asortimentg,

apibendrinti maistiniy riebaly kokybinius reikalavimus,
iSmanyti maistiniy riebaly laikymo terminus, Zenklinima.

Maistiniy riebaly reikSmeé
Riebalai - tai kaloringiausias maisto produktas, kuris vartojamas kaip energijos 3al-

tinis. Viename grame (1g) riebaly yra 9 kcal energijos, t. y. dvigubai daugiau nei 1g balty-
my ar angliavandeniy (Pociaté, 1993). Maistiné verté bei konsistencija priklauso nuo to,
kokios jy sudétyje vyrauja riebaly ragstys. Riebaluose tirpls vitaminai - A, D, E, K, kuriy
be riebaly organizmas nejsisavinty. Riebalai gerina maisto skonj ir kvapa (Neverauskiené,
2006).

Maistiniai riebalai vartojami kulinarijos patiekalams ruosti, maisto pramonéje, gami-

nant mésos, zuvies, darzoviy konservus, desras, duonos ir pyrago pramonéje, konditerijo-

Riebalai saugo gyvybiskai svarbius organus nuo 3alcio, karscio, vidinius organus —

Sirdj bei inkstus — nuo fiziniy traumuy.

Maistiniy riebaly klasifikavimas.

Pagal kilme riebalai yra augaliniai, gyvuniniai, riebaly misiniai.

Pagal vyraujancias riebaly ragstis:

e sotieji (vyrauja sociosios riebaly riagstys) — tai daugiausiai gyvuniniai riebalai;

e nesotieji (vyrauja nesociosios riebaly rugstys) — tai daugiausiai augaliniai rieba-
lai.

Atsizvelgiant j konsistencija, riebalai yra:

e kieti — daugiausiai gyvaniniai, taCiau aptinkami ir kiety augaliniy (pvz., kokoso
aliejus);

e skysti — daugiausiai augaliniai riebalai, taciau gali bati ir skysty gyvaniniy, pvz.,
Zuvy taukai. Siuos riebalus Zmogaus organizmas jsisavina lengviau.

Gyvaniniy maistiniy riebaly jsisavinimas priklauso nuo jy lydymosi temperaturos -

kuo ji artimesné Zmogaus kiino temperaturai, tuo geriau riebalai jsisavinami.
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7.1. Aliejus

Tai labiausiai paplitusi riebaly rusis. Aliejus — batinas mitybos racione. Jame tirpsta
vitaminai A, E, D, K. Zmogaus organizmui naudingos tos aliejaus rasys, kuriose daugiau
nesociyjy riebaly ragsciy. Daugiausiai jy yra alyvuogiy aliejuje, kiek maziau - rapsy, kuku-
ruzy, saulégrazy, sojy aliejuje.

Aliejaus maistiné verté nustatoma pagal juose esanciy riebaly ragsciy bei riebaluo-
se tirpiy vitaminy santykj. Polinesociosios rugstys reikalingos organizmo lasteliy statybai,
todél augalinio aliejaus privalo buati kiekvieno Zmogaus (net kidikio) racione.

Pagal gamybos budg aliejus skirstomas j dvi grupes: Saltai spaustas ir karstai spaus-
tas.

Saltai spaustas aliejus yra vertingas, nes jame islaikomos visos organizmui naudin-
gos maisto medziagos. Taiau jis grei¢iau sugenda, todél dazniausiai pilstomas j tamsaus
stiklo butelius, kurie apsaugo nuo saulés spinduliy.

Karstai spaustas aliejus gaminamas naudojant chemines medziagas arba augalai yra
kaitinami, todél dalis vertingy Zmogaus organizmui medziagy zava. | tokj aliejy leidZziama
deéti maisto priedy — antioksidatoriy, konservanty, dazikliy. Toks aliejus — pigesnis, ilgesnj
laika islieka SvieZias.

Karstai spaustas aliejus gali bati rafinuotas ir nerafinuotas.

Rafinuotas - tai technologiskai apdorotas aliejus. IS jo pasalinamos drumzlés, kva-
pas. Toks aliejus yra skaidresnis.

Vertingesnis yra neiSvalytas aliejus. Aliejy asortimente yra aromatizuoty aliejy. Jis
supilstytas j stiklinius indus, j kuriy vidy jdedama prieskoniniy augaly — papriky, baziliky,
meétuy.

Aliejus gali bati gaminamas i$ genetiskai modifikuoty produkty. Ar aliejus yra is-
spaustas i$S genetiskai pakeisty kukurlzy, sojy pupeliy ar kity augaly, turi buti nurodyta
etiketéje.

Alyvuogiy aliejus - tai i$ alyvmedziy uogy (alyvuogiy) ispaustos sultys. Sis aliejus
vertinamas visame pasaulyje dél ypatingo skonio, naudos sveikatai, ypac del jo sudétyje
esanciy mononesociyjy riebaly ragiciy bei vitaminy. Sio aliejaus kokybé priklauso nuo
to, kokiu budu surenkamos alyvuogés. Pacios auksciausios kokybés alyvuogeés turi buti
renkamos rankomis. Labiausiai vertinamas grynas, pirmo spaudimo alyvuogiy aliejus, va-
dinamas auksciausios kokybeés arba ypac grynu, ypac tyru alyvuogiy aliejumi (angl. Extra
Virgin Olive Oil).

Geriausios rusies aliejus — Sviesiai gelsvos spalvos ar su aukso atspalviu. Jis ypac tin-
ka padaZzams. Prastesnis aliejus yra Zalsvo atspalvio. Gali bati rafinuojamas. Alyvuogiy alie-
jus vartojamas ir kaip vaistas, ir kaip kosmetikos priemoniy sudedamoji dalis.

137 pav. Alyvuogiy aliejus
Saltinis: http://alyvuogiualiejus.lt/.
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Alyvuogiy aliejaus produktai:

e nataralus alyvuogiy aliejus (100 % aliejaus);

e alyvuogiy aliejaus misinys (maisomas su kitais aliejais — saulégrazy, sojy).

Saulégrqzy aliejus — vienas geriausiy aliejy, tinkantis kepti, gaminti padazus, gardin-
ti salotas. Jis vartojamas majonezo bei margarino gamybai, maisto konservy pramonéje.
Buna rafinuotas ir nerafinuotas.

Rafinuotas - skaidrus, auksinés ar Sviesiai geltonos spalvos, be nuosédy, kvapas sil-
pnas ar bekvapis.

Nerafinuotas — tamsesnés spalvos, kvapas stipresnis nei rafinuoto, pastovéjus atsi-
randa nuoséduy.

138 pav. Saulégrazy aliejus
Saltinis: http://www.gastronomas.lt.

Nori suzinoti daugiau apie alyvuogiy aliejy - spausk Cia:

Rapsy aliejus — populiarus aliejus. Jame maziausiai sociyjy riebaly ragsciy (dél ku-
riy verta atsisakyti gyvaniniy riebaly). Sis aliejus pavojingas sergantiems 3irdies ligomis.
Aliejuje yra eruko rugsties, kuri pavojinga Sirdies raumeniui. Gaminant butina 3j ragstj is
aliejaus pasalinti.

139 pav. Rapsy aliejus
Saltinis: www.gaminama.lt.

Kukurazy aliejus Sviesiai geltonos spalvos, skaidrus, be jokio kvapo. Parduodamas
tik rafinuotas. Kukuruzy aliejuje daug Zmogui naudingy B grupés vitaminy, yra PP, A ir K
vitamino — medziagos, mazinan¢ios kraujo kre3éjima. Sis aliejus slopina puvimo procesus
Zarnyne, mazina cholesterolio kiekj kraujyje. Galima gydyti odos nudegimus ir jtrakimus.
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140 pav. Kukuruzy aliejus
Saltinis: http://www.oilio.lt.

Sojy aliejus labai populiarus Europoje, Amerikoje ir Kinijoje. Gaunamas i$ sojos pupe-
liy, kuriose, be didelio riebaly kiekio, dar yra ir vertingy baltymy bei daugiau nei 30 jvairiy
mikroelementy. Sis aliejus rafinuojamas, bet nedezodoruojamas. Nevalytas bina rudas
su Zalsvu atspalviu, rafinuotas - Sviesiai gelsvas.

141 pav. Sojy pupeliy aliejus
Saltinis: http://www.kauno-grudai.lt.

Susidoméjai apie sojas ir sojy aliejy — paskaityk Cia

Medvilnés aliejus - tai gelsvas, silpno kvapo ir skonio aliejus. Parduodamas tik rafi-
nuotas.Vartojamas karstam produkty apdirbimui. Salotoms gaminamas specialus medvil-
nés aliejus, i$ kurio pasalinami kietieji riebalai.

Liny sémeny aliejuje daug provitamino A, fermenty. Tai labai vertingas maisto pro-
duktas, kurj nedideliais kiekiais gamina ir Lietuvos gamintojai. Rekomenduojama sémeny
aliejy vartoti tik nerafinuota ir nekaitinti jo, gardinti salotas, gaminti padaZus.

Zemes riesuty, sezamo sékly ir rapsy aliejai priklauso maziau vertingy aliejy grupei.
Juose gerokai maziau polinesociyjy rugsciy ir palyginti daug sociujy riebaly rags¢iy. Raus-
vos spalvos rapsy aliejuje, kaip ir palmiy riebaluose, yra akims naudingo karotino. Sezamo
aliejus turi tonizuojamuyjy savybiy, o dél malonaus aromato ir skonio placiai vartojamas
konditerijos pramonéje. Be to, Siame aliejuje yra naturaliy konservanty, todel jj galima
ilgiau laikyti.

Palmiy aliejus — maZiausiai vertingas i$ visy augaliniy aliejy. Savo kietumu palmiy
aliejus panasus j kiaulienos riebalus. Daugumoje 3aliy jis naudojamas kaip kietiklis marga-
rinui gaminti. Patiekalams gaminti netinka.
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142 pav. Palmiy aliejus
Saltinis: http://www.ikiduru.lt.

Kokosy aliejus — augalinis aliejus, gaunamas i$ rieSutinés kokoso palmés vaisiy vidi-
nio minkstimo. Naudojamas maistui, medicinoje, pramoniniais tikslais.

143 pav. Kokosy aliejus
Saltinis: http://www.noble-house.tk.

Spausk Cia - suzinosi daugiau apie aliejus

Aliejaus zenklinimas, fasavimas, laikymo salygos ir terminai

Zenklinant aliejy ant pakuotés nurodoma: produkto pavadinimas, grynasis kiekis,
vartojimo terminas, laikymo salygos, naudoti maistiniai priedai (nurodyti nebutina, nes
jie naudojami technologiniais tikslais).

Gamintojai, norédami atkreipti pirkéjy démesj, etiketéje daznai uzraso ,Be konser-
vanty", ,Be antioksidanty". NatUraliai aromatizuoti aliejai blna su augalais buteliuose. Ga-
mintojai privalo nurodyti zaliavos 3altinj. Svarbu aliejy naudoti pagal nurodytg jo paskir-
tj — salotoms, kepimuiiir t. t. Etiketéje jvardyti gaminimo bidg neprivaloma. Daznai gamin-
tojai, norédami pabrézti gaminio kokybe, pazymi, kad jy aliejus yra ,pirmojo spaudimo’,
,S5alto spaudimo”,

Lietuvoje aliejus iSpilstomas j aplinkai nekenksmingus plastikinius butelius.

Aliejaus skonj gali pakeisti ir laikymas. Jei aliejus iSpilstytas j Sviesig ir skaidrig tara ir
laikomas saulés ap3viestoje vietoje, jo skonio savybés gali pakisti. Optimaliausia laikymo
temperatura — apie 0° C.

Rafinuotg aliejy galima laikyti 8-12 ménesiy, nerafinuota — iki 4 ménesiy. Sémeny
aliejaus vartojimo laikas — pusantro ménesio. Vartojimo trukmé nurodoma aliejaus etike-
téje ar ant butelio.

Nori patarti pirkéjui, kaip issirinkti kokybiska aliejy, bet nezinai kaip - suzinosi ¢ia:
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Isidemékite, kad:

Lietuviy apdainuoty mélynziedziy liny sémeny
aliejus — skystas Lietuvos auksas — geriausias sveikatos
Saltinis Zmogaus mityboje (gydytojas dr. Jonas Adoma-
vicius, ,Kvieslys sveikaton®).

Kiekvienas zmogus per dieng turi suvartoti bent vie-
ng Saukstg aliejaus.

Pats vertingiausias Zzmogaus organizmui yra Saltai
spaustas aliejus.

Vartotojai turéty nuolat pirkti vis kitas aliejaus rasis.
Tuomet organizmas gaus butiny maisto medziaguy.

Sviestas - tai riebi, tik pieno kilmés emulsija, kurioje pieno riebaly yra 80-90 %,
drégmés kiekis — ne daugiau kaip 16 %. Svieste esantys pieno riebalai — maistingumu pa-
grindiné ir vertingiausia sviesto sudedamoji dalis.

¥
'y
J
d

.

144 pav. Sviestas
Saltinis http://www.alfa.lt.

Sviesto gaminimas. Sviestas gaminamas i$ iSsuktos Sviezios ar fermentuotos, sal-
dZios ar ragscios grietinélés. Sviesto gamybai leidziami Sie ingredientai: natrio chloridas
(valgomoji druska), pieno ragsties bakterijy kultdry raugai, geriamasis vanduo. Sviestui
pagardinti dedama ¢esnako, Zoleliy. Druska jame veikia kaip konservantas.

Sviestas, pagamintas i$ pasterizuotos grietinélés, yra auksc¢iausios kokybés, t.y. A kla-
sés sviestas. Gaminamas ir mazesnio riebumo sviestas, kuriame yra maziau riebaly:

e trijy ketvirliy riebumo sviestas (mazesnio riebumo), pagamintas tik i$ pieno kil-

més riebaly, taciau jy yra 60-62 %;

e pusriebis sviestas (mazo riebumo) — jame pieno kilmés riebaly yra 39-41 %;

e X proc. riebumo tepieji pieno riebalai — produktas, kuriame pieno riebaly yra:
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o maziau kaip 39 %;
o daugiau kaip 41 %, bet maziau kaip 60 %;
o daugiau kaip 62 %, bet maziau kaip 80 %.
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Sviesto maistiné verté ir cheminé sudétis

Sviestas — maistingas, gerai jsisavinamas, didelés energinés vertés produktas. Kuo
jame daugiau riebaly, tuo didesné energetiné verté (82 % riebumo sviesto — 743 kcal).

Sviestas priskiriamas prie gyvuaniniy riebaly, vyrauja sociosios riebaly ragstys (pa-
grindinis polinesociyjy ragsciy Saltinis — aliejus). Svieste yra cholesterolio, kuris Zalingas
kraujagysléms, todél vartoti jo reikia saikingai. Be pagrindiniy sviesto sudétiniy daliy - rie-
baly ir vandens, yra neriebaliniy medziagy: baltymy (0,3-2,5 %), laktozés (0,6-1,7 %), mi-
neraliniy medziagy (0,1-1,9 %), vitaminy (A, E, B1, B2, C, PP, D), 3 karotino.

145 pav. Auksinis sviestas
Saltinis: www.gastronomas.lt.

146 pav. Rokiskio sviestas
Saltinis: www.rokiskio.com.

Pagrindinés sviesto rusys:

e naturalus (nesudytas, sudytas — gaminamas is saldzios grietinélés);

e sviestas su priedais (Sokoladinis, medaus, vaisiy ir uogy, sviestas su cukrumi);
e lydytas sviestas (vartojamas maistui gaminti, troskiniams, kepsniams ruosti).

Tepus riebaly misinys

IS pieno riebaly, pridéjus jvairiy augaliniy ir gyvuniniy riebaly bei aliejaus, paruosia-
mas misinys, kuris vadinamas tepiu riebaly misiniu. Daznai Sio produkto pagrinda sudaro
gyvuniniai riebalai, o aliejaus kiekis — mazas. Toks miSinys — pigesnis produktas. Jis lengvai

172


http://www.gast
http://www.ro

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

tepamas, bet mitybos specialistai labai abejoja, ar jis vertingas. Abejotina ir tepiyjy rieba-
ly misiniy sudétyje esancio augalinio aliejaus kokybé.

147 pav. Tepusis riebaly misinys
Saltinis: http://www.maistogidas.lt/.

Riebaly misiniy energetiné verté mazesné, pvz., 100 g 67 % riebumo tepaus riebaly
misinio ,Sodzius” energetiné verté — 613 kcal.

Jei ant maisto pakuoteés parasyta, kad tai - tepieji riebaly misiniai, nurodytas riebu-
mo procentas reiks ne pieno riebalus, o pieno ir augaliniy riebaly misinio bendra riebuma.
Tokiu atveju svarbu, kokiu santykiu pieno riebalai pakeisti augaliniais riebalais. Gaminiai,
kuriy sudétyje néra pieno riebaly ar yra iki 3 % visy riebaly kiekio, vadinami riebaly misi-
niais. Tokie gaminiai turi bati jvardyti kaip margarinas (www.vmvt.It).

Jusliniai sviesto kokybes rodikliai

Sviesto kokybe apibudina cheminé sudétis, maistiné, energetiné ir biologiné verté.
Jusliniu badu vertinama sviesto iSvaizda, konsistencija, skonis ir kvapas.

Svarbiausi sviesto pozymiai — skonis, aromatas ir tepumas. Sviestas turi buti jam bu-
dingo kvapo, skonio, be jokiy prieskoniy ir kity kvapy. Auksciausios kokybés sviestas turi
bati pakankamai lengvai tepamas, net jeigu i$ Saldytuvo buvo iSimtas prie$ akimirka.

ReikSmingas Sio produkto kokybés pozymis - spalva: ji gali buti nuo baltos iki gels-
vos. Sviestas neturi buti trapus, purus, tasus, lipnus, kietas ar minkstas.

Sviestas priskiriamas prie greitai gendanciy maisto produkty, kuriam laikyti ir ga-
benti reikalinga ne aukstesneé kaip +6°C temperatura. llgai laikomas pradeda gesti - pir-
miausiai apkarsta sviesto pavirsius, véliau - ir gilesnis sluoksnis. Laikyti uzdengtoje pakuo-
téje ar inde. Svarbu, kad indas nebuty jtrakes, nes j jtrakimus pakliuvusios bakterijos gali
apkreésti ir produkta. Negalima laikyti polietileniniame maiselyje.

Sviesto zenklinimas

Sviestas zenklinamas nurodant visus privalomus Zenklinimo rekvizitus: jmonés ga-
mintojos pavadinimas arba prekés zenklas, adresas, neto masé gramais, sviesto pavadinimas,
riebumas, sudétis, laikymo reZzimas, tinkamumo vartoti terminas - ,Tinka vartoti iki..”

Jeigu ant pakuotes parasytas zodis ,sviestas’, turi buti nurodytas pieno riebaly kie-
kis procentais. Kuo $is procentas didesnis, tuo sviestas grynesnis, jame maziau drégmes.
Kuo maziau drégmeés, tuo geriau isSimtg i$ Saldytuvo tepti.
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Tai jdomu:
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Sviestas greiciausiai atsirado atsitiktinai, kai Sviezig
pieng, supilta j odinius maiselius, vezdavo arkliais. Pri-
tvirtinti prie gyvuliy Sony maiseliai maskatuodavosi,
pienas juose telitskuodavo, kol susimusdavo masé, pa-
nasi j dabartinj sviesta.

Zmonés ne tik valgé sviestg, bet ir naudojo jj lempy
degalams, vaistams — kaip balzama gydytis uzkimus, re-
géjimui gerinti, tikéjo, kad sviestas — ilgaamzisSkumo sal-
tinis. Sviestas buvo nepamainoma kosmetikos priemo-
né — saugojo odg nuo atSiauriy véjy ir salcio, neapsieita
be jo ir per religines apeigas.

Zinok pats ir kitam patark:

e Nelaikyti sviesto 3alia surio, nes prisigers surio kvapo.

e Saugoti sviestg nuo Sviesos, nes jos veikiamas apsitraukia baltu sluoksniu ir jgau-
na tirpstanciy lasiniy kvapa.

e Nelaikyti sviesto polietileniniame maiselyje, nes jame greitai genda ir jgauna ne-
malony kvapa.

e Sviestas kepant neparus, jei pries tai jkaitinta keptuveé bus patepta aliejumi.

7.3. Margarinas

Margarinas — tai maistiniai riebalai, skoniu ir kitomis savybémis panasus j sviesta,
taciau turi daugiau nesociyjy riebaly. Jis néra pieno produktas, nes sudétyje yra augaliniy
ir (arba) gyvaniniy riebaly.

vmuus

KEPIN!HMS

149 pav. Margarinas
Saltinis: www.It.inbelly.com.
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Margarino gamyboje naudojami:

augalinés kilmés riebalai: rapsy, sojy, saulégrazy, palmiy aliejai;

gyvuanineés kilmeés riebalai: jautienos lajus ir kiaulienos taukai, re¢iau - zuvy tau-
kai;

natdralus ir raugintas pienas, lieso pieno milteliai, pienartgscio rigimo kultari-
niai raugai;

jvairQs maistiniai priedai emulsikliai, aromatinés medziagos, konservantai, vita-
minai A, D3, E, maistiniai dazai.

Margarinas — naudingas Zmogaus organizmui, nes jame néra cholesterolio arba
esantis kiekis — nedidelis. Energetiné verté — 100 g margarino — 345-720 kcal. Lydosi esant
23-40° C temperaturai.

Margarino rasys
Pagal paskirtj margarinas skirstomas j:

valgomgjj, kuris skirtas iSkart vartoti;
kulinarinj (kepyklinj), skirta maistui gaminti namuose arba pramoniniu budu.

Pagal riebumq margarinas yra:

margarinas - turintis ne maziau kaip 80 % ir ne daugiau kaip 90 % augaliniy arba
gyvaniniy riebaly (pvz.,,Vilnius”);

1/2 riebumo margarinas — turintis ne maziau kaip 39 % ir ne daugiau kaip 41 %
augaliniy arba gyvaniniy riebaly (pvz., ,Daumanty”);

3/4 riebumo margarinas - turintis ne maziau kaip 60 % ir ne daugiau kaip 62 %
augaliniy arba gyvaniniy riebaly (pvz., ,Rama“);

X riebumo riebaly tepiniai — produktas pagamintas i$ tam tikro kiekio augaliniy
arba gyvuniniy riebaly, riebumas mazesnis nei 39 % (pvz., ,Veiveriy”).

150 pav. Pusriebis margarinas (39-41 %)
Saltinis: http://www.sanitex.eu.

Margarino ir jo produkty zenklinimas
Etiketéje turi bati nurodytas bendras riebaly kiekis klasifikaciniu pavadinimu pagal

4

riebumg, pvz.,,mazo riebumo®, ,sumazinto riebumo”, ingredienty sarase — iSvardytos su-
détinés dalys. Ant kiekvienos pakuotés (etiketés) turi buti pateikta informacija:

produkto pavadinimas ir tiksliai produkta apibtdinanti informacija: grynasis kie-
kis, tinkamumo vartoti terminas, laikymo ir vartojimo salygos;

sudétinés dalys — visos sudétinés dalys turi bati iSvardytos mazéjancia tvarka; jei
yra kity leistiny ingredienty, butina juos iSvardyti;

gamintojo pavadinimas ir adresas;

kilmeés 3alis — Salis nurodoma, jei vartotojas gali buti suklaidintas dél tikrosios
produkto kilmes;
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e maistingumo zyméjimas — energine ir maistine verte gamintojas deklaruoja sa-
vo noru. Privaloma nurodyti, jei etiketéje pateikiamas mitybos teiginys.
Margarinas turi bati laikomas 4-8° C temperaturoje. Fasuoto margarino laikymo
trukmé priklauso nuo jo sudéties, laikoma iki 6 mén. Margarino $aldyti nerekomenduoja-
ma.

Isidemékite, kad:

Daznai aliejus, i$ kurio gaminamas margarinas, bu-
na spaustas i$S genetiskai modifikuoty soju.

7.4. Lydyti gyvaniniai riebalai

Tai iSlydyti vidaus organy, tarpraumeniniai, poodiniai, kauluose esantys gyvuliy,
pauksciy riebalai. Daugelio gyvuliy riebalai yra gero skonio ir kvapo, didZiausias truku-
mas — turi daug cholesterolio. Todél gyvaniniy riebaly paklausa mazéja, o augaliniy — di-
déja (Smiciené, 2007).

Lydyti riebalai:

Kiaulienos - balti, minksti, tepus riebalai, malonaus, Svelnaus skonio ir kvapo.

Jautienos — geltonos spalvos, standzios konsistencijos, savito kvapo riebalai. Siy rie-
baly savybés priklauso nuo galvijo rasies, lyties, amziaus ir kt.

Avienos — kietos konsistencijos, balti, truputj gelsvo atspalvio, specifinio skonio ir
kvapo riebalai.

Kauly - tepus, baltos spalvos su pilksvu atspalviu riebalai;.

Paukstienos (visty, Zasy, anciy) — geltonos spalvos, tepios konsistencijos, savito sko-
nio ir kvapo riebalai.

Sudeétiniai — gaminami i$ jvairiy rasiy riebaly, geltonos spalvos, tepios konsistenci-
jos.

Lydyti gyvaniniai riebalai turi bati laikomi tamsiose patalpose. Kad issilaikyty rieba-
lai iki 30 dieny, temperatura turi bati - 0—-4° C, o jei vienerius metus - -12—-18° C.

Kulinariniai riebalai. Gaminami i$ augaliniy ir gyvuniniy riebaly. Tai beveik gryni
riebalai, kuriy riebumas 99%. Jy lydymosi temperatira — apie 36°C. Siuose riebaluose yra
mazai baltymy, todél kepant ar verdant jie nedega, neputoja.

Kulinariniams riebalams priskiriami:

e hidrinti riebalai — sukietinti augaliniai riebalai;

e augaliniai taukai — hidrinty riebaly ir skysto aliejaus misinys.

Kulinariniai riebalai laikomi tamsioje patalpoje, temperatira - 0—-4° C. Laikymo truk-
mé priklauso nuo jy sudéties, perdirbimo bldo, gali bati nuo 45 dieny iki 6 ménesiy.



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Svarbu zinoti:

Augaliniai riebalai - tai ne tas pats, kas augaliniai
aliejai, tai — du skirtingi dalykai.

Skyriaus apibendrinimas

Siame skyriuje supazindinta su maistiniais riebalais, jy gamybos Zaliavomis, klasifi-
kavimu. Pateiktas maistiniy riebaly asortimentas, kokybés reikalavimai, laikymo salygos
ir terminai.

Riebalai - tai kaloringiausias maisto produktas, kuris vartojamas kaip energijos 3alti-
nis. Maistiné verte bei konsistenscija priklauso nuo to, kokios jy sudétyje vyrauja riebaly
rugstys. Maistiniai riebalai vartojami kulinarijos patiekalams ruosti, maisto pramonéje.

Pagal kilme riebalai yra augaliniai, gyvuniniai, riebaly misiniai.

Aliejus - labiausiai paplitusi riebaly rasis. Zmogaus organizmui naudingos tos alie-
jaus rasys, kuriose daugiau nesociyjy riebaly ragsc¢iy. Daugiausiai jy yra alyvuogiy alieju-
je, kiek maziau - rapsy, kukuruzy, saulégrazy, sojy aliejuje.

Margarinas — tai maistiniai riebalai, skoniu ir kitomis savybémis panasus | sviesta,
taciau turi daugiau nesociyjy riebaly. Margarinas — naudingas zmogaus organizmui, nes
jame néra cholesterolio arba esantis kiekis — nedidelis.

Sviestas - tai riebi, tik pieno kilmés emulsija. Sviestas — maistingas, gerai jsisavina-
mas, didelés energinés vertés produktas. Kuo jame daugiau pieno riebaly, tuo didesné
energetiné verte.

IS pieno riebaly, pridéjus jvairiy augaliniy ir gyvaniniy riebaly bei aliejaus, gauna-
mas misinys, kuris vadinamas tepiu riebaly misiniu. Toks misinys — pigesnis produktas.

Lydyti gyvaniniai riebalai - tai islydyti vidaus organy, tarpraumeniniai, poodiniai,
kauluose esantys gyvuliy, pauksciy riebalai. DidZiausias jy trukumas — turi daug choleste-
rolio. Todél gyvininiy riebaly paklausa mazéja, o augaliniy - didéja.

Terminai

Aliejus — augaliniai riebalai.
Dezodoravimas - blogo kvapo 3alinimas.

Hidrinti riebalai - tai chemiskai pakite augaliniai riebalai, susidare jy kietinimo me-
tu.

Gruzdinimas - deginimas, kaitinimas be liepsnos.

Cholesterolis - j riebalus panasi medziaga, esanti visose kiino lastelése (tulzyje,
kraujyje, smegenyse, kepenyse ir nerviniame audinyje); ji yra tik gyvininiame maiste, vidi-
niame arterijy sienelés sluoksnyje, visose kuno lgstelése.

Pirmojo spaudimo aliejus — tai mechaniniu badu (presais) arba Sildant iSgautas
aliejus — aromatingas, maistingas bei biologiskai vertingas.
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Salto spaudimo aliejus — mechaniniu badu (presais) be 3ildymo isgautas aliejus,
pasizymintis rySkiomis skoninémis savybémis, maksimalia maistine verte, nes jame isliku-
sios biologiskai aktyvios medziagos.

Karotinas — gelsvai oranZinis pigmentas, esantis augaly (ypac morky) Iastelése.

Margarinas — panasus j sviestg maistiniai riebalai, gaminami i$ gyvuniniy ir augali-
niy riebaly, pieno ir jvairiy priedy.

Presavimas - slégimas, spaudimas presu.

Rafinavimas - priemaisy Salinimas.

tele.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

N AW =

Kokia maistiniy riebaly reikSmé?

Kokios yra maistiniy riebaly rasys?

Kokia aliejaus maistiné verté?

Kaip skirstomas aliejus pagal gamybos buda?

Ka reiskia Zodziai rafinuotas’, ,nerafinuotas” aliejus?

Kaip suzinoti, kad aliejus pagamintas ne i$ genetiskai modifikuoty produkty?
Kodél alyvuogiy aliejus vertinamas visame pasaulyje?

Kokios aliejaus laikymo salygos?

I$ kokiy zaliavy gaminamas margarinas?

. Kokios yra margarino rasys?

. Kokia pagrindiné sviesto gamybos zaliava?

. Kodél patartina vartoti sviesta, kurio sudétyje yra augaliniy aliejy?
. Kokia sviesto maistiné verté?

. Kg vadiname tepiaisiais riebaly misiniais?

. Kuo sviestas skiriasi nuo tepiojo riebaly misinio?

. Kur naudojami tepieji riebaly misiniai?

. Kas yra lydyti gyvuniniai riebalai?

. Kokiy yra lydyty riebaly?

UZDUOTYS

1 uzduotis
Apsilankykite prekybos jmonéje, iSnagrinékite aliejaus asortimentg, uzpildykite len-

Aliejaus rasys Apibudinimas




Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé
2 uzduotis
Aprasykite aliejaus Zzenklinima.

3 uzduotis
Aprasykite margarino zenklinima.

4 uzduotis
Apsilankykite prekybos jmonéje, iSnagrinékite maistiniy riebaly asortimenta, uzpil-
dykite lentele.

Maistiniai riebalai Apibudinimas m

TESTAS

1. Nuo ko priklauso riebaly maistiné verté?

a) nuo lydymosi temperaturos;

b) nuo to, i$ kokiy zaliavy pagaminti;

¢) nuo to, kokios jy sudeétyje vyrauja riebaly ragstys.
Teisingas atsakymas - c.

2. Pagal kilme riebalai yra:

Teisingas atsakymas: augaliniai, gyvuniniai, riebaly misiniai.

3. Nuo ko priklauso gyvuniniy riebaly jsisavinimo laipsnis?
a) nuo jy lydymosi temperaturos: juo ji artimesné zmogaus kiino temperaturai,
tuo geriau riebalai jsisavinami;
b) riebalai jsisavinami vienodai, nepriklausomai nuo lydymosi temperaturos;
¢) priklauso nuo riebaly konsistencijos.
Teisingas atsakymas - a.

4. Ka reiskia rafinuotas” aliejus?
a) taialiejus, apdorotas karstais vandens garais, sugeriantis kvapigsias medzia-
gas;
b) tai technologiskai apdorotas aliejus, i$ kurio pasalinamos drumzlés, kvapas,
pasizymintis skaidrumu;
c) taikietais paversti skysti riebalai.
Teisingas atsakymas - b.
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5. Koks aliejus vertingiausias?

a) karsto spaudimo aliejus;

b) saulégrazy aliejus;

¢) grynas, pirmo spaudimo alyvuogiy aliejus.
Teisingas atsakymas - ¢

6. ISvardykite zaliavas, naudojamas margarinui gaminti:

Atsakymas:

augalinés kilmés riebalai: rapsy, sojy, saulégrqzy, palmiy aliejai;

gyvuanineés kilmés riebalai: jautienos lajus ir kiaulienos taukai, reciau - Zuvy taukai;

natdralus ir raugintas pienas, lieso pieno milteliai, pienartugscio ragimo kultariniai
raugai;

jvairas maistiniai priedai: emulsikliai, aromatinés medziagos, konservantai, vitami-
nai A, D3, E, maistiniai dazai.

7. Koks sviestas laikomas auksciausios kokybeés?
a) pagamintas i$ pasterizuotos grietinélés;
b) pagamintas i$ riebios grietinés;
C) pagamintas i$ pieno riebaly.

Teisingas atsakymas - a.

8. Ka reiskia ,tepus riebaly misinys”?
a) tai produktas, gaunamas i$ pieno riebaly, pridéjus jvairiy augaliniy ir gyvuni-
niy riebaly bei aliejaus;
b) tai vertingas produktas, pagamintas i$ pieno riebaly;
¢) tai produktas, pagamintas i$ hidrinty riebaly ir skysto aliejaus.
Teisingas atsakymas - a.

9. Koks didziausias lydyty gyvuaniniy riebaly trukumas?
a) yra prasto skonio ir kvapo;
b) sunkiai virskinami;
C) turi Zmogaus organizmui kenksmingy medziagy.
Teisingas atsakymas - c.

10. Kokiy i$ iSvardyty medziagy gausu gyvuniniuose riebaluose?
a) kofeino;
b) cholesterino;
c) kofeino.

Teisingas atsakymas - b.



8. MAISTO KONCENTRATAI

Tikslas - apibadinti maisto koncentratus.

Siekiniai:

e suprasti maisto koncentraty reikSme,

e zinoti maisto koncentraty asortimenta,

e iSmanyti maisto koncentraty Zenklinimo ypatumus, laikymo salygas.

8.1. Maisto koncentraty reikSme

Maisto koncentratais vadinami maisto produktai, kuriems nebereikia specialaus pa-
ruosimo arba kurie vartojami be Siluminio paruosimo.

151 pav. Maisto koncentratai
Saltinis: http://grynas.delfi.lt.

Maisto koncentratus patogu vartoti iSkyloje ir namuose, nes jie turi tokiy privalumy:
vartojimui paruostas maistas, pakankamai maistingas; viskas valgoma, gerai ir ilgai i3silai-
ko, patogus transportuoti, praplecia maisto asortimenta.

Svarbiausias trdkumas - nesviezias maistas, nedidelio vitaminingumo.

8.2. Maisto koncentraty asortimentas

Atsizvelgiant j zaliava ir kulinarine paskirtj, koncentratai skirstomi:
e patiekaly koncentratai;
e sausyjy pusryciy koncentratai;
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e vaiky ir dietinés mitybos koncentratai;

e sausyjy gérimy koncentratai;

e kavos ir kakavos su grietinéle, pienu koncentratai.

Patiekaly koncentratai pagal paskirtj skirstomi j tris grupes:

1) pirmuyjy patiekaly - sultiniai, sriubos;

2) antryjy patiekaly — kosés, apkepai, blyny misiniai, picos misiniai, kukuliy misi-

niai;

3) treciyjy patiekaly - kisieliai, drebuciai, kremai, miltiniai misiniai.

Pirmyjy patiekaly koncentratai

Sriubos. Jy pavadinimai priklauso nuo naudojamy zaliavy pavadinimo, pvz., kruopy,
darzoviy, gryby, saldZios sriubos, vegetarinés sriubos ir t. t.

Sultiniai. Jie nuo sriuby skiriasi tuo, kad sultiniy sudétyje néra kruopy. Pagal sudétj
sultiniai yra: darzoviy, gryby, jautienos, kiaulienos, paukstienos.

Antryjy patiekaly koncentratai

e Kosés gaminamos i$ avizy, grikiy, mieziy, ryziy, bulviy ir kt. Kosés pavadinimas

priklauso nuo jai gaminti naudojamos pagrindinés zaliavos pavadinimo.

e Apkepai gaminami i$ visy kruopy, i$skyrus miezines, makarony. Apkepo pavadi-

nimas priklauso nuo kruopy, makarony pavadinimo.

e Blyny, didzkukuliy miSinius tereikia atskiesti pienu ar vandeniu, iSmaisyti ir kepti.

Gaminami milty bei bulviy blyny misiniai.

e Picos misinys ruoSiamas i$ auksciausios rasies kvietiniy milty, kepimo mieliy,

kvieciy skaiduly ir druskos.

e  Kukuliy miSiniai gaminami i$ virtos, dZiovintos mésos, kruopy arba milty, pride-

dama prieskoniy, druskos, svoginy milteliy ir kt.

Treciyjy patiekaly koncentratai

Kisieliai. Tai avieciy, braskiy, spanguoliy, pieno, vaisiy ar uogy koncentratai, j kuriy
sudétj jeina bulviy krakmolas, miltinis cukrus, vaisiy ir uogy ekstraktas, citrinos ragstis.

Drebuciai. Nuo vaisiy ir uogy kisieliaus skiriasi tuo, kad jame yra daugiau cukraus
(86-87 %), vietoj krakmolo pridedama 2 % agaro arba Zelatinos. Pavadinimas priklauso
nuo naudoty ekstrakty pavadinimo, pvz., braskiy, vysniy, avieciy, spanguoliy ir kt. drebu-
ciai.

Kremai turi 50-60 % cukraus, vietoje vaisiy ir uogy ekstrakto j jo receptira jeina pie-
no milteliai, vanilinas, kvietiniai miltai, kiauSiniy milteliai, kakava ir t. t. Atsizvelgiant j nau-
dotg zaliava, gaminami tokiy pavadinimy kremai: vanilinis, kavos, Sokoladinis, plikytas ir
kt.

Miltiniai misSiniai. Jiems priklauso bandeliy, keksy, biskvity koncentratai, gaminami
i$ auksciausios rusies kvietiniy milty, pieno milteliy, miltinio cukraus, druskos, aromatiniy
medziagy, valgomuyjy ragsciy ir cheminiy teslos purenimo misiniy.

Sausyjy pusryciy koncentratai
Sausieji pusryciai gali buti vartojami be papildomo Siluminio paruoSimo su arbata,
kava, pienu. Pagal gamybos buda ir zaliavg pusryciai skirstomi j:

e dribsnius, gaminamus i$ saldintame arba sidytame vandenyje iSmirkyty kvieciy,
ryziy, avizy, kukuruzy;

e putliuosius (orinius), gaminamus is kukuruzy, kvieciy, ryziy;

e traskucius, gaminamus i$ virty ar nevirty bulviy, jvairiy grady milty;

e sausuosius miSinius, gaminamus i$ jvairiy graduy, skirtingy proporcijy dzZiovinty
vaisiy, smulkinty ar nesmulkinty rieSuty ir kitokiy produkty.



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

152 pav. Sausieji pusryciai
Saltinis: www.lt.inbelly.com.

153 pav. Sausieji pusryciai
Saltinis: www.snp4you.blogspot.com.

Misiniy asortimentas jvairus: sausieji misiniai su vaisiais, rieSutais, Sokoladu, kvieciai,
kukurizai, kukurtzy dribsniai su vitaminais, kakavos, braskiy, sutirStinto pieno skonio ir
kt., kvieciai su medumi, karamelés, Sokolado skonio, kukurtzy dribsniai ir kt.

154 pav. Saldus uzkandziai
Saltinis: http://www.nevezis.It.
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155 pav. Saldus uzkandziai
Saltinis: http://www.nevezis.

Vaiky ir dietinés mitybos koncentratai

Vaiky maitinimui skirti koncentratai pasizymi didele maistine verte, lengvai jsisavi-
nami. Vaiky mitybos koncentraty sudétis priklauso nuo vaiky amziaus. Jie gaminami i$
grudy nuoviry, pieno milteliy, vaisiy arba uogy koncentraty, cukraus, druskos, papildomi
vitaminai, baltymai, mineraliniy medziagy pudra, kiausiniy milteliais, many kruopomis ir
t. t. Koncentratai naudojami visam arba papildomam kudikio maitinimui. Kokius koncen-
tratus ir kaip vartoti, pataria vaiky gydytojai.

Vaiky mitybos koncentraty pavidalai — granulés, milteliai, briketai, tabletés.

Vaiky mitybos koncentratams priklauso pieno misiniai, pieno ir milty misiniai, pieno
ir kruopy koses, vaikiski miltai ir vaisiy bei uogy milteliai.

Dietinés mitybos koncentratai: maistiniai kvieciy gemalai, sélenos, misinys su kvieciy
sélenomis ir sojomis, mieliniy blyny misinys su gemalais.

Gérimy koncentraty milteliai

Gérimy koncentraty milteliy gamybai naudojami cukrus ir jo pakaitalai, vaisiy, uo-
gy ekstraktai, skonio, spalvos, kvapo stiprikliai, maisto priedai ir kt.

Atsizvelgiant j sudétj, gérimy koncentraty milteliai skirstomi j: giras, naturalius vaisi-
nius, Saltuosius arbatos gérimus, tonizuojamuosius, dietinius.

Kakavos ir kavos su grietinéle koncentratai

Kavos ir kakavos su grietinéle koncentratai gaminami i grietinélés milteliy, miltinio
cukraus, naturalios kavos arba kakavos milteliy, maisto priedy.

Kavos gérimas gaunamas jvairiomis proporcijomis sumaisius visas minétas sudeda-
masias dalis. Asortimentas: ,Late”,,Cappuccino®,,2in 1%,3in 1"

Paskaityk Cia - jdomu.
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156 pav. Kavos gérimas
Saltinis: http://www.alfa.lt.

Maisto koncentraty pakuotés, Zzenklinimo ir laikymo ypatumai

Maisto koncentraty pakuotés turi bati pagamintos i$ drégmei atspariy medziagy,
nes butina apsaugoti produktg nuo drégmeés. Fasuojami j skardinius, plastikinius, stikli-
nius indelius, buteliukus, polietilenu padengtas kartonines dézutes, aliuminine folija lami-
nuotus pakelius.

Maisto koncentraty pakuoté Zenklinama laikantis tam tikry reikalavimy. Ant pakuo-
tés turi buti paruosimo vartoti ir dozavimo aprasymas.

Maistiniai koncentratai laikomi Svariose, gerai védinamose, tamsiose patalpose ne
aukstesnéje kaip 10° C temperatiroje, santykiné oro drégme — 70 %. Jvairiy produkty lai-
kymo trukmeé skirtinga, priklausanti nuo koncentrato sudéties ir paskirties, pakuotés ra-
Sies, pakuotés sandarinimo budo.

Skyriaus apibendrinimas

Siame skyriuje apibudinti maisto koncentratai, jy reikSmé, skirstymas, asortimentas,
laikymo salygos bei Zzenklinimo ypatumai.

Maisto koncentratais vadinami maisto produktai, kuriems nebereikia sudétingo pa-
ruoSimo arba jie vartojami be Siluminio paruosimo. Pagal Zaliavg ir kulinarine paskirtj kon-
centratai skirstomi: patiekaly, sausyjy pusryciy, vaiky ir dietinés mitybos, sausyjy gérimy,
kakavos ir kakavos su grietinéle ar pienu koncentratai.

Patiekaly koncentratai - tai sultiniai, sriubos, kosés, apkepuy, blyny ar picos misiniai,
kisielius, drebuciai, kremai.

Sausieji pusryciai skirstomi j: dribsnius, putliuosius (orinius), traskucius, sausuosius
misinius.

Vaiky maitinimui skirti koncentratai pasizymi didele maistine verte, lengvai jsisavi-
nami.

Gérimy koncentraty milteliai skirstomi j: giras, natdralius vaisinius, Saltuosius arba-
tos gérimus, tonizuojamuosius, dietinius.

Kavos ir kakavos su grietinéle koncentratai gaminami i$ grietinélés milteliy, miltinio
cukraus, nataralios kavos arba kakavos milteliy, maisto priedy.

Maisto koncentraty pakuotés turi bti pagamintos i$ drégmei atspariy medziagy.
Fasuojami j skardinius, plastikinius, stiklinius indelius, buteliukus, polietilenu padengtas
kartonines dézutes, folija padengtus pakelius.

Maisto koncentratai laikomi Svariose, gerai védinamose tamsiose patalpose. Jvairiy
produkty laikymo trukmé skirtinga.
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Terminai

Folija - plonas metalinis pakavimo, apdailinimo lapelis.

8 DALIS
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Koncentratas - produktas, turintis didesne vertingy daliy koncentracija.

Polietilenas - (termoplastinis etileno polimeras) — vienas paprasciausiy ir pigiausiy
polimery, baltas chemiskai inertiskas plastikas.

Seélenos - grudy perdirbimo produktas, malimo proceso metu atskirtos grady luo-
belés. Tai Salutinis milty ir kruopy gamybos produktas.

Sultinys — mésos ar darzoviy nuoviras.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

1. Kokius Zinote maisto koncentraty privalumus?

2. Kokie maisto koncentraty trukumai?

3. Kaip skirstomi maisto koncentratai?

4. Kokie gaminiai priklauso pirmyjy patiekaly koncentratams?
5. Kokie gaminiai priklauso antryjy patiekaly koncentratams?
6. Kokie gaminiai priklauso treciyjy patiekaly koncentratams?
7. Apibudinkite vaiky ir dietinés mitybos koncentratus.

8. Kokius zinote sausyjy pusryciy koncentratus?

9. Apibudinkite kakavos ir kavos su grietinéle koncentratus.
10. Kokiomis saglygomis turi buti laikomi maisto koncentratai?

UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite pirmyjy patiekaly koncentratus ir uzpildykite lentele.

Pirmieji patiekalai Apibuadinimas

2 uzduotis
Prisiminkite antryjy patiekaly koncentratus ir uzpildykite lentele.

Antrieji patiekalai Apibadinimas
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3 uzduotis
Prisiminkite treCiyjy patiekaly koncentratus ir uzpildykite lentele.

Tretieji patiekalai Apibudinimas

4 uzduotis
Prisiminkite sausujy pusryciy koncentratus ir uzpildykite lentele.

Sausieji pusryciai Apibadinimas

TESTAS

1. Koks svarbiausias maisto koncentraty trikumas?

a) nesviezias maistas, nedidelio vitaminingumo;

b) maisto koncentratuose ne viskas valgoma;

¢) trakumy neturi, viskas prilygsta visaver¢iam maistui.
Teisingas atsakymas - a.

2. Kuo skiriasi sriuby koncentratai nuo sultiniy koncentraty?
a) spalva;
b) konsistencija;
¢) sultiniy sudétyje néra kruopuy.

Teisingas atsakymas - c.

3. Kuo skiriasi koncentratai, skirti vaiky maitinimui?
a) visi koncentratai maistine verte vienodi, vieni nuo kity nesiskiria;
b) vaiky maitinimui skirti koncentratai pasizymi didele maistine verte, lengvai
jsisavinami;
¢) vaiky maitinimui skirti koncentratai gaminami tik i$ ekologisky produkty.
Teisingas atsakymas - b.

4. Nuo ko priklauso koncentraty vaikams sudétis?
a) nuo paruosimo budo;
b) nuo vaiky amziaus;
¢) nuo gydytojy rekomendacijy.

Teisingas atsakymas - c.
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5. Kokie reikalavimai keliami maisto koncentraty pakuotei?
a) pakuotés turi bati pagamintos i$ drégmei atspariy medziagy, nes butina ap-
saugoti produktg nuo drégmeés;
b) ypatingy reikalavimy nekeliama;
c) tokie patys, kaip ir visiems maisto produktams.
Teisingas atsakymas - a.

6. Kokios maistiniy koncentraty laikymo salygos?
a) tokios pacios, kaip ir visy maisto produkty;
b) laikomi Svariose, gerai védinamose, tamsiose patalpose ne aukstesnéje kaip
10° C temperatuaroje, santykiné oro drégmeé — 70 %;
c) patalpos turi bati sausos ir Svaros.
Teisingas atsakymas - a.

7. Nuo ko priklauso maistiniy koncentraty laikymo trukmé?
a) nuo koncentraty laikymo ypatumy;
b) nuo gamybai naudojamy zaliavy;
¢) nuo koncentrato sudéties ir paskirties, pakuotés rusies, pakuotés sandarini-
mo budo.
Teisingas atsakymas - c.

8. Kas priklauso antryjy patiekaly maistiniams koncentratams? ISrinkite tris teisin-
gus atsakymus:
a) pudingai;
b) sultiniai;
c) sriubos;
d) kremai;
e) blynai;
f) apkepai;
g) drebuciai;
h) kosés.
Teisingas atsakymas - (f) apkepai, (e) blynai, (h) kosés.

9. Kokiy bdna blyny misiniy?
a) milty;
b) bulviy;
c) bulviy ir milty.
Teisingas atsakymas - c.

10. Kokia zaliava naudojama gérimy koncentraty milteliams gaminti?
a) cukrus ir jo pakaitalai, vaisiy, uogy ekstraktai, skonio, spalvos, kvapo stiprik-
liai, maisto priedai;
b) kava, kakava;
¢) dZiovinti vaisiai ir uogos.
Teisingas atsakymas - a.



9. SKONIO PREKES

Tikslas - apibudinti skonio prekes.

Siekiniai:

Zinoti skonio prekiy chemine sudétj ir maistine verte,
jvertinti skonio prekiy reikSme Zzmogaus organizmui,
gebeti klasifikuoti skonio prekes,

mokéti vertinti skonio prekiy kokybe,

Zinoti laikymo salygas ir terminus, Zenklinima,
apibudinti arbatos rasis, asortimenta,

jvardyti kavos gamybos Zaliavas, asortimentg,

Zinoti prieskonius ir pagardus, jy paskirtj, asortimenta,
zinoti alkoholinius ir nealkoholinius gérimus,

iSmanyti alkoholiniy ir nealkoholiniy gérimy skiriamuosius bruozus, vartojama-
sias savybes, kokybés reikalavimus.

Skoniniy prekiy grupé nepasizymi dideliu maistingumu. Jose mazai baltymuy, rie-
baly, angliavandeniy, taciau jos atlieka svarby vaidmenj zmogaus mityboje, nes Zadina
apetita, gerina virskinima, stimuliuoja nervy sistemos veikla, praturtina organizma mine-
ralinémis medziagomis (Neverauskiené, 2006).

Siai prekiy grupei priskiriama: arbata, kava, prieskoniai, pagardai, alkoholiniai géri-
mai ir gaivieji gérimai.

9.1. Arbata

LArbata, japony iSminciaus Kakudzo Okakuros teigimu, — yra ismintingyjy, tyliyjy, san-
tariyjy, jautriyjy ir kantriyjy gérimas. Gérimas tokiy Zmoniy, kurie geba pasijuokti is saves ir j
gyvenimo netobulumq Zvelgia su ironija” (Lebrikaité, 2012).

158 pav. Zalioji arbata
Saltinis: http://www.vivaklubas.lt.
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Arbata - vienas i$ seniausiy gérimy pasaulyje, svarbi daugelio tauty kulturos dalis.
Pirmiausiai ji buvo pradéta vartoti Senovés Kinijoje. Kinieciai jg geria jau daugiau nei 5000
mety (Goock, 2001).

Arbatzoleés pastaruoju metu auginamos daugelyje pasaulio Saliy. Daugiausiai jy is-
auginama Kinijoje, Taivanyje, Japonijoje, Indijoje, Sri Lankoje (Ceilone) (Karvelyte, 2011),
taip pat - Vietname, Indonezijoje, Afrikos Salyse, Kenijoje, Malaizijoje, Kamerine, Mozam-
bike.

159 pav. Zydintis arbatmedis
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Aukstos kokybés arbatai arbatmedziy tgliai skinami rankomis. Zemesnés kokybés
arbatai ugliai renkami mechanizuotai (Smiciené, 2007).

Arbatos ugliai skinami nuo balandzio iki spalio ménesio. Geriausios kokybés arbata
gaunama liepos-rugpjucio ménesiais, i$ nuskinty virsutiniy arbatmedzio lapeliy, padeng-
ty pukeliais (Smiciené, 2007). Vidutinés kokybés arbata pigesné - ji renkama iS zemiau
esanciy lapeliy ir stiebo daliy. Arbatlapiy dulkeés ir sutrike, subyréje lapeliai naudojami
pigiausiai arbatai gaminti.

160 pav. Arbatmedzio lapeliai
Saltinis: www.draugauki.me.

Cheminé arbatos sudétis ir maistiné verte

Arbatoje yra alkaloidy, kuriy svarbiausias — kofeinas, teobromino ir kt., tonizuojan-
Ciai veikianciy nervy sistema, rauginiy medziagy (taninas), suteikianciy arbatai aitry skonj
ir atitinkama spalva, eteriniy aliejy, teikian¢iy aromata. Be Siy pagrindiniy medziagy, yra
baltymy, organiniy rugsciy, angliavandeniy, pektininiy medziagy, mineraliniy medzia-
gy - (K, Ca, P, Mq), fermenty ir vitaminy C, B1 B2, PP, P (Navikiené, 2007).
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Arbatos maistine verte lemia jos cheminé sudétis bei gydomosios savybés: arbata
turi bakteriocidiniy savybiy — padeda gydyti infekcines ligas, gerina virskinima, medziagy
apykaita, kraujotaka. Arbata yra gera profilaktiné priemoné prie$ akmenlige bei ateroskle-
roze. Ji malSina troskulj, Salina raumeny ir nervinj nuovargj, gerina kvépavima.

Arbatos klasifikavimas

Arbatos ekspertai ir mégéjai yra suklre ne vieng klasifikacija ir gincai dél to, kuri
,teisingiausia” ir patogiausia, gajus iki Siol (Druska ir pipirai, 2011). Viena i$ galimy arbaty
klasifikacijy — pagal lapy fermentacijos laipsnj ir laikq: juodoji arbata; Zalioji arbata; tarpi-
nés arbatos.

Juodoji arbata

Gaminama i$ ty paciy arbatmedziy lapy, kaip ir zalioji, taciau skiriasi gamybos tech-
nologinis procesas. Geriausia pasaulyje juodoji arbata gaminama Indijoje ir Sri Lankoje
(Ceilone) (Karvelyté, 2011). Tai stiprios fermentacijos, tonizuojanti arbata.

161 pav. Juodoji arbata
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Pagrindiniai juodosios arbatos gamybos etapai (Karvelyté, 2011):

Vytinimas - Zolés kvapo pasalinimas. Iskart po skynimo lapeliai iSklojami plonu
sluoksniu ant specialiy bambuky gulty ir paliekami po tiesioginiais saulés spinduliais vy-
tinti. Vytinimo laikas priklauso nuo temperatiros, vidutiniskai tai trunka 30-60 min. Véliau
lapai nunesami j Sesélj, mazdaug kas valandg jie Svelniai maisomi, kad nesusilauzyty ir
nesusismulkinty. Lapeliai pasidaro minkstiir elastingi, netenka didelés dalies skyscio. Ben-
dras vytinimo laikas bina nuo 8 iki 24 val.

Sukimas - vytinty arbatmedziy lapeliai susukami rankomis arba specialiomis masi-
nomis. Tuo metu issiskiria sultys bei aliejai. Kuo geriau susukti lapeliai, tuo arbatos rasis
aukstesne.

Fermentavimas. Susukti lapeliai perneSami j dideles, vésias, drégnas ir uztemdytas
patalpas (20-24° C temperatira, santykiné oro drégmé - 95 %), kur plonu sluoksniu pa-
skleidziami fermentuotis. Prasideda i$ Iasteliy iSsiskyrusio skyscio oksidacijos ir raGgimo
procesas. Tuo metu deguonis susijungia su issiskyrusiomis sultimis, lapeliai tamséja, susi-
formuoja budingas juodosios arbatos aromatas. Fermentacija trunka 1-3 val.

Dziovinimas. Arbata dziovinama specialiose dZiovyklose 90-95° C temperatiroje,
apie 20 min., kol drégmés lieka 3-4 % ir jgauna juoda spalva. I3siskyrusios sultys ir jy sudé-
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wmw U

=l % tyje esantys eteriniai aliejai dziovinami tarsi prikepa prie lapeliy ir taip ilgam uzkonservuo-

< s jami - iSsiskleidZia tik uzplikius arbatzoles.

a ) Sijojimas. ISdZiovintos arbatzolés sijojamos — atskiriamos stambialapés, smulkios, la-

o) g bai smulkios ir arbatzoliy dulkés. Taip Zali bekvapiai arbatkriamiy lapeliai virsta kvapiomis,
ﬁ tamsiomis su jvairiais atspalviais ir visokiausio dydzio bei formos arbatzolémis.

Zalioji arbata

162 pav. Zaliosios arbatos lapeliai
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

Ruosiant arbatg arbatmedziy lapeliai visiSkai nefermentuojami, o tik trumpai apdo-
rojami aukstoje temperaturoje ir karstu vandeniu. Taip apdorojant nesuyra vitaminas C.
Arbata jgauna tamsiai Zalig spalva, nebulna aitri, iSsaugomos visos vertingos medziagos,
kuriy gausu tik nuskintuose lapeliuose. Turi daug vitaminy, lengvai tonizuoja, gerina at-
mintj, démesio koncentracija, gaivina, todél tinka Siltuoju mety laiku. DidZiausi zaliosios
arbatos gamintojai — Japonija ir Kinija.

Tarpinés arbatos

Tai i$ dalies fermentuotos arbatos, gaminamos Kinijoje.

Geltonoji arbata yra tarpiné tarp zaliosios ir raudonosios. Tai aukstos kokybés arbata,
nestipriai fermentuota. Renkami ne lapeliai, o pumpuréliai, kurie vytinami véjyje, paskui
kurj laika laikomi vandens garuose. Dél to pumpuréliai pamazu gelsta.

163 pav. Geltonoji arbata
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

Raudonojiarbata - tarpiné tarp juodosios ir geltonosios. Lapeliai i$ dalies fermentuo-
ti. Sios rasies arbatos dazniausiai gaminamos Kinijoje ir Taivane.
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164 pav. Raudonoji arbata
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

Ulongo (Oolong) arbata - tai tarpiné rasis tarp fermentuotos juodosios ir nefermen-
tuotos zaliosios: ji pusiau fermentuota. Atsizvelgiant j fermentacijos lygj, ulongo arbata

ma Fujano provincijoje Kinijoje.

w

165 pav. Ulongo (Oolong) arbata
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Baltoji arbata. Kinija - vienintelé 3alis pasaulyje, gaminanti baltajg arbata. Jos paga-
minama labai nedaug. Baltajai arbatai renkami pirmojo skynimo patys Svelniausi glezni
lapeliai (pumpurélis su baltais pukeliais ir du virSutiniai lapeliai). Surinkti lapeliai truputj
apvytinami sauléje ir i$ karto dziovinami. Apdirbami labai mazai, todél iSsaugo naturalia
forma ir skonj. Si arbata itin lengva ir gaivi, $velniai gelsvos spalvos (Karvelyté, 2011).

166 pav. Baltosios arbatos arbatzolés
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.
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Kvapioji arbata gaminama i$ juodosios arbatos arbatzoliy. Aromatizuojancios me-
dZiagos: citriny aliejus, ziedai ir kitos aromatingos augaly dalys (méty lapai, jazmino Zie-
daiir t. t.). Kvapinamos arbatzolés, kuriy kvapas yra silpnas.

Tirpioji arbata dazniausiai gaminama i$ prastos kokybés arbatzoliy, kurios neturi ge-
ro aromato, yra prasto skonio. Gaminant ruosiamas stiprus arbatos uzpilas, j jj dedama
cukraus, citrinos esencijos ir yra dziovinamas. Gaunami tirpus arbatos milteliai. Kad baty
patogi naudoti, tirpioji arbata gali buti perdirbta j granules.

Arbatos gérimai gaminami i$ jvairios gerg skonj ir aromatg turincios augalinés Zalia-
vos (brukniy, mélyniy, Sermuksniy, zemuogiy, avieciy ir kt.) arba dziovinty vaisiy ir uogy
misinio.

Arbatos gérimai neturi alkaloidy, kofeino, bet pasizymi gydomosiomis savybémis.

Mate - tai arbatos gérimas, gaminamas i$ bugieniy — kriimo, augancio Piety Ameri-
koje (Argentinoje, Urugvajuje, Piety Brazilijoje), - lapy. Siame gérime néra kofeino, gausu
vitaminy B, B, ir C, jvairiy baltymy ir mineraliniy medziagy, fosforo, gelezies bei kalcio.

167 pav. Maté arbatzolés. ParuoSta maté arbata
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

Arbatos kokybés rodikliai

Pagal kokybe arbata skirstoma j rasis (Siurp3ieng, 2003):

e auksciausia, kuriai priskiriama ir ekstra rasies arbata — antpilas skaidrus, skonis

maloniai aitrus;

e | rasis — antpilas tamsesnis, bet skaidrus;

e |l rasis — antpilas neryskus ir neskaidrus;

e Il rasis — antpilas tamsus, pilksvai rudas, drumstas.

Vertinama arbatos iSvaizda, antpilo spalva, aromatas ir skonis, uzplikyty lapeliy spal-
va ir iSvaizda. Kokybiska arbata negali turéti pelésiy ar kity pasaliniy kvapy, prieskoniy.
Ugliai turi bati vienodi, be sumedéjusiy stiebo daliy. ArbatZoliy lapeliai turi bati nesuld-
Zinéje ir neaptrupéje. Geriausios arbatos rasies isvirusiy arbatlapiy spalva variné. Antpilo
spalva vertinama po uzplikymo praéjus 5 min. Aukstesniy rasiy juodosios arbatos antpi-
las turi bati skaidrus su rausvu atspalviu, o Zalios - $viesiai gintarinis. Zemesniy rasiy arba-
ta yra vienodos spalvos, stambumo, blogiau susukti lapeliai, silpnesnio skonio ir aromato,
drumstesnis antpilas ir panasiai.

Arbatos fasavimas, laikymo salygos ir terminai. Arbata fasuojamaj jvairias popie-
rines, kartonines, metalines dézutes (dazniausiai 50-500 g svorio). Kad arbata nesudrékty,
j dézuteés vidy dedama pergamentinio popieriaus. Arbata taip pat fasuojama j maiselius,
kurie dedami j dézutes po 20-100 vienety (Smiciené, 2007).
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Antarbatos pakuociy nurodomi sutrumpinimai, kurie informuoja apie arbatos rasia-
vimo laipsnj ir nurodo arbatzoliy lapeliy dydj (Smiciené, 2007):

O.P. - Orange Pekoe. Aukstos kokybés sveiky lapeliy arbata, kurioje yra pumpury ir
virdutiniy arbatkramio lapeliy. Sie lapeliai laikomi paciais vertingiausiais, jie renkami ran-
komis, todél lieka sveiki.

F.B.O.P.F. — Flowery Broken Orange Pekoe Fannings. Arbata i$ labai aromatingy
Orange Pekoe virsutiniy arbatkrimio lapeliy. Dalis lapeliy papildomai supjaustomi, todél
gérimas jgauna ypatinga skonj ir aromata.

B.O.P.1 - Broken Orange Pekoe 1. Arbata sudaryta i$ Orange Pekoe standarto pum-
pury ir lapeliy, kurie dar papildomai supjaustomi. Joje néra arbatos trupiniy, todél géri-
mas buna Siek tiek lengvesnis, taciau stipresnis negu paruostas i$ O.P. standarto sveiky
lapeliy arbatos.

G.B.O.P. - Golden Broken Orange Pekoe. Arbata pagaminta i$ sulauzyty (,broken”)
arba rupiai supjaustyty lapeliy

B.O.P. standarto (Zr. auksciau) arbata, kurios sudétyje yra retyjy ,auksiniy” pumpu-
ry, suteikianciy gérimui subtily aromata ir ypatinga skonio atspalvj.

T.F.B.O.P. — Tippy Fine Broken Orange Pekoe. Arbatos sudétyje yra rinktiniai B.O.P.
standarto (Zr. auks¢iau) lapeliai. Siam standartui badingas didesnis pusiau prasiskleidusiy
pumpury skaicius.

F.T.G.F.O.P. - Flowery Tippy Golden Fine Orange Pekoe. Arbata i$ aromatingy sveiky
Orange Pekoe standarto lapeliy su didesniu retyjy,,auksiniy” pumpury skaic¢iumi. IS arbat-
zoliy pasalinti arbatos trupiniai, todél gérimas blna turtingo skonio ir aromato, taiau ne
per daug stiprus.

C.T.C. - Cuts Tears Curls.

Arbata laikoma sausose, gerai védinamose patalpose, santykiné oro dregmé - 70 %.
Sveriama arbata laikoma specialioje sandarioje taroje, i$ kurios dozuojama j maiselius. Fa-
suota arbata laikoma iki 8 mén., presuota - iki 10 mén.

Arbatos vartojimo terminas — iki 24 ménesiy.

Isidemeék:

Juodoiji ir zalioji arbata gaminama is ty paciy arbat-
kramiy lapeliy, skiriasi tik apdorojimo budai ir tradici-
jos.

Arbatos kokybé priklauso ir nuo to, kurie butent la-
peliai skinami nuo kininio arbatkramio daigelio.
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Tai jdomu, verta zinoti:

Arbata - antras gérimas pasaulyje po vandens.

Moksliskai jrodyta, kad arbata skatina, stimuliuoja

Zmogaus protinius gebéjimus. Sis poveikis atsiranda
dél jos sudétyje esancio kofeino.

Kiny teigimu, pirmasis arbatos puodelis tik suvilgo
lGpas ir gerkle. Antrasis — panaikina vienatveés jausma,
treciasis — prasismelkia j sielg, ketvirtasis — sukelia leng-
va prakaitavimg, kad per odg pasisalinty visas gyveni-
mo blogis. Penktasis puodelis — apvalo, o Sestasis — jau
kviecia j nemirtingujy valdas. Tad arbata nevertéty pik-
tnaudziauti be saiko.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

AN =

Kokios prekés priskiriamos skonio prekiy grupei?

Kuo skonio prekeés yra svarbios zmogaus organizmui?

Kokiose Salyse auginamos arbatzolés?

ISvardykite ir apibadinkite arbatmedziy rusis.

Paaiskinkite, kaip priklauso arbatos kokybé nuo arbatzoliy skynimo budo ir lai-
ko.

Kaip klasifikuojama arbata?

Apibudinkite arbatos chemine sudét;.

Dél kokiy savybiy arbata labiausiai vertinama?

Kuo skiriasi juodoji arbata nuo zaliosios?

. 18 ko gaminama kvapioji arbata?

. Apibudinkite tirpigjg arbata.

. Kokius Zinote arbatos gérimus?

. ISvardykite ir apibadinkite arbatos kokybés rodiklius.
. Kokios yra arbatos laikymo salygos?
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UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite ir parasykite | lentele kiekvienos arbatos rasies skiriamuosius
pozymius:

2 uzduotis

Sunumeruokite teisinga eiliSkumo tvarka juodosios arbatos gamybos etapus:
dZiovinimas.......

sukimas.............

vytinimas..........

fermentacija......

3 uzduotis

Perskaitykite tekstg ir jrasykite praleistus zodzius:

Gaminant zaligjg arbata, arbatmedziy lapeliai ......cccooreereverererensinnennns , 0 tik trumpai
apdorojami aukstoje temperatiroje ir karStu vandeniu. Taip apdorojant ...
............................ . Arbata jgauna tamsiai .................. spalvag, nebuna aitri, i$saugomos...........
.......................................................................... , kuriy gausu tik nuskintuose lapeliuose. Turi daug
................................................................ vitaminy, lengvai tonizuoja, gerina atmintj, démesio
KONCENTIACI]Q, cvvvverreeererersneeseessssssssesssssssssassssssans gaivina, todel tinka .......ccceeeverercnerensiseneiserneees
.............................. . Pagrindiniai Zaliosios arbatos gamintojai — ..........ccceeenenennensessesssensnnes «

4 uzduotis

Apsilankykite prekybos jmonéje, iSnagrinékite ir aprasykite arbatos asortimentg
(pagal mokytojo pateiktus kriterijus).

9.2. Kava

»Rytinis kvapnios kavos puodelis - ritualas, nuo kurio dienq pradeda milijonai Zmoniy”
(Geras skonis, 2009).

168 pav. Paruosta kapucino kava
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

197


http://www.lt.wikipedia.org

9 DALIS
Skonio prekes

198

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Kavos tévyné - Etiopija. Natlrali kava gaminama i$ amzinai zaliuojancio kavos
medzio, augancio tropinio klimato juostoje, vaisiy sékly.

Kavos medzio vaisiai dydziu ir spalva panasus j vy$nias. Kavamedziai pradeda deréti
5-6 metais ir derliy duoda 50-70 m. IS vieno kavos medzio gaunama iki 3 kg zaliy kavos
pupeliy (Kalve, 2001).

Pagal j augimo vietq kava skirstoma j tris grupes:

e Amerikos (Brazilija, Gvatemala, Kolumbija);

e Azijos (Arabija, Indija, Indonezija);

e Afrikos (Kamerlnas, Liberija, Abisinija).

169 pav. Kavos pupelés
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Kavos pupelés vadinamos auginimo vietos arba uosto, i$ kurio jos iSvezamos j kitus
krastus, pavadinimu, pvz., ,Santos” — braziliska, ,Arabika” — indiska, ,Moka” - arabiska
kava.

Chemineé kavos sudétis ir maistiné verte

Neskrudintose kavos pupelése yra 1,3 % kofeino, kuris veikia galvos smegeny Zieve,
didina fizinj aktyvuma, darbinguma. Taciau per didelis kofeino kiekis Zalingas Zmogaus
organizmui, ypac sergant Sirdies ir kraujagysliy ligomis (Smiciené, 2007).

Kavos pupelése yra baltymy, riebaly, celiuliozes, jvairiy aromatiniy medziagy,
kartumo suteikianciy rauginiy medziagy, mineraliniy medziagy, vitaminy B ir P.

Kavos rusys

Pasaulyje populiariausios dvi kavos pupeliy rasys — arabika ir robusta.

Arabika - geresné ir brangesné kava. Pupelés yra vienodo dydzio, pailgos, Sviesiai
zalios su pilku atspalviu. Kava pasizymi maloniu, subtiliu skoniu, sodriu aromatu. Tai pati
populiariausia kava, uzimanti 70-75 % tarptautinés kavos rinkos.

170 pav. Arabinis kavamedis
Saltinis: www.It.wikipedia.org.


http://www.lt.wikipedia.org
http://www.lt.wikipedia.org

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Robusta turi dvigubai daugiau kofeino, skonis paprastesnis, kartesnis, todél
maisomas su kity rusiy kavos pupelémis, dazniausiai naudojama tirpiai kavai gaminti.

171 pav. Robusta kavamedzio vaisiai
Saltinis: www.cs.wikipedia.org.

Geriausios kokybés robusta espreso kavos misiniams suteikia daugiau stiprumo,
tirstumo ir espreso kavos puodelj papuosia puta. Sios rasies kavai tenka 25-30 %
tarptautinés kavos rinkos.

Liberika - maziausiai paplitusi kavamedziy rasis. Pupelés gana prasto skonio,
naudojamos kavos gérimams ir tirpiai kavai gaminti.

172 pav. Liberikos kavamedis
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Kavos pavadinimai ir rasys

Prekinj kavos asortimentg sudaro Zalios pupelés, skrudinta kava (pupelés, malta,
malta su priedais), tirpi kava (Siurpsiené, 2003).

Zalios pupelés — tai $viesiai rusvos ar zalsvos spalvos bekvapés pupelés. Pries
naudojimg jas batina paskrudinti.
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173 pav. Zalios kavos pupelés
Saltinis: www.greencoffee.lt.

Skrudinta kava. Kavos pupelés skrudinamos mazdaug 200° C temperaturoje kelias
minutes, kol patamséja, atsiranda kavai budingas aromatas, pupelés netenka vandens,
cukrus karamelizuojasi, issiskiria aliejai, suteikiantys kavai naujy kvapy ir skoniy.

174 pav. Skrudintos kavos pupelés
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Malta kava — ruoSiama i$ vienos ar keletos kavos rasiy, todél maltos kavos skonis yra
labai skirtingas. Galima jsigyti ir vienos rusies kavos, uzaugintos tam tikrame regione.

. 175 pav. Malta kava
Saltiniai: http://www.amoka.lt, http://www.chiccodoro.ch.

Malta kava su priedais — malta kava, j kurig pridedama cikorijos, salyklo, dziovinty
figy, jvairiy prieskoniy.
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177 pav. Tirpi kava
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Tirpi kava - dazniausiai gaminama i$ vidutinés ar Zemos kokybés robustos kavos
pupeliy misinio. RuoSiamas kavos uzpilas ir iSgarinamas vanduo. Kuo geresnés kokybés
pupelés sudaro tirpios kavos pagrinda, tuo ji brangesné. Tirpi kava gali bati kaip skyscio
esencija, kuri jau truputj yra pasaldinta ir su cikorijomis. Brangesné ir geresneés kokybés
kava dZiovinama uz3aldant kavos gabalélius. Norint pagaminti kavos granules, i$ susaldyty
kavos gabaliuky iSgarinamas vanduo. Taip gaunama granuliuota kava (Navikiené, 2007).

Kava be kofeino. Geriausios kokybés kavos pupelés turi maziau kofeino. Daugiausiai
kofeino yra robustos pupelése. Nudojant organinius tirpiklius ir garus i$ Zaliy pupeliy
pasalinamas kofeinas. Pupelés nepraranda savo skonio ir aromato, bet kofeino lieka ne
daugiau kaip 0,2 %. Gali buti gaminama malta, nemalta ir tirpi kava be kofeino.

Kavos gérimai. | kava panasy gérima galima pagaminti i cikorijos, trikazolés Sakny
ir kitos augalinés Zaliavos. Saknys dZiovinamos, skrudinamos iki tamsiai rudos spalvos ir
tada malamos. Sis gérimas be kofeino, todél neturi tonizuojancio poveikio.

Kavos gérimai gaminami i$ skrudintos ir maltos augalinés zaliavos - mieziy,
avizy, rugiy, azuolo giliy, kastony, erskétuogiy, rieSuty, kaulavaisiy branduoliy, morky,
kiaulpieniy Sakny ir t. t. Kavos gérimai gaminami su naturaliu kavos priedu (j kavos gérimag
pridedama iki 15 % natdralios kavos skoniui ir kvapui pagerinti) ir be nataralios kavos.
Kavos gérimai gali buti koncentrato pavidalo, pvz.,,Vasara®, ,Inka” ir kt.

Paspauskite nuorodg — bus tikrai jdomu

Kavos kokybeée

Kavos kokybé nustatoma pagal kavos rasis: vertinamas pupeliy dydis, vienodumas,
spalva, aromatas, gérimo spalva, kvapas ir skonis. Kokybé priklauso nuo kavamedzio
tipo ir vietos, kur ji subrandinta. Kuo auksciau jaros lygio auginama kava, tuo geresné jos
kokybe.

Prie$ eksportuojant, kavos pupelés atidziai rusiuojamos pagal dydj ir svorj,
mechanizuotai arba rankomis iSrenkamos tos, kurios turi defekty. Paskui zaliavinés
pupelés fasuojamos, kraunamos j laivus ir keliauja j importuojancia 3alj.

Skrudinimas - tai vienas i$ reikSmingiausiy kavos kokybés ir skonio kriterijy.
Paprastai kavos pupelés skrudinamos importuojancioje Salyje. Skrudinant Zaliaviné kava
virsta kvapniomis rudomis pupelémis, kurios maltos ar nemaltos tiekiamos j prekybos
centrus.
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Kepinimo laikas ir temperatura turi jtakos kavos skrudinimo laipsniui, kuris gali bati:
Svelnus, vidutinis, tamsus arba labai tamsus.

B-T'E'_T&taj
- —~

Tamsus

178 pav. Kavos skrudinimas
Saltinis: Ar viska Zinai apie kava? (2002).

Nuo skrudinimo lygio priklauso kavos Svelnumas, sodrumas ir rigstumas, kartumas,
skleidZiamas aromatas, taciau tai neturi jtakos kavos stiprumui - jis priklauso nuo kavos ir
vandens proporcijy, nuo to, kaip ruosiamas pats gérimas. Lengvai skrudintos pupelés yra
Svelnesnésirragstesnés, nes turidaugiau aromatiniyaliejy ir rigsciy. Stipriau paskrudintos
pupelés jgauna astresnj, kartesnj, Siek tiek saldesnj skonj (Kalve, 2001).

Kavos malimas. Po skrudinimo kava yra malama. Malimo tipai - labai smulkiai,
smulkiai, vidutiniSkai arba rupiai — tinkami skirtingiems kavos aparatams (179 pav.).

Malimo m.ajimn kam naudojama |
- rupumas laikas s iy |
: Rupus 10s  uipilama kava puodelyje arba “bodume”

T 156 uZpilama kava kavinuko sietelyje,
1dutinis =7 puodelyje arba perkoliatoriuje

gV

&

Netinkamai parinktas kavos ruoSimo budas gali pakeisti kavos skonines savybes.
Pavyzdziui, jei filtruotai kavai ruosti bus naudojama smulkiai malta kava, jos skonis taps
kartus.

Smulkus 245 filrinems kavaviréms

Smulkus 1y espresso kavavirems, neapolieciy flipo,
CSPresso =07 espresso moka virduliams

Pudros pavid. 35s Turkiskai kavai

179 pav. Kavos malimo rupumo lentelé
Saltinis: Ar viska Zinai apie kava? (2002).
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180 pav. Netinkamos kokybeés kavos pupelés
Saltinis: Ar viska Zinai apie kava? (2002).

suluime;uslus

Kavos laikymas. Kava yra ilgaamzis maisto produktas, kurj, norint gerai islaikyti,
reikia aromatui nepralaidziy pakuociy, apsauganciy kavg nuo neigiamo deguonies,
Sviesos ir dregmeés poveikio. Skrudintos ir sumaltos kavos skonis vis dar geras yra po
supakavimo praéjus 18 ménesiy, jeigu ji laikyta neatidarytoje vakuuminéje pakuotéje.
Laikymo laikas — mazdaug 1 metai (tai pazymeéta ant pakuociy, jvardijant,geriausias iki”
data). Kavos pupelés laikomos sausoje, védinamoje patalpoje, ne aukstesnéje nei 20° C
temperatiroje, geriausiai keraminiame ar tamsaus stiklo sandariai uzdarame inde. Malta
kava iSlieka ilgesnj laika Sviezia, j sandary indg jdéta su pakuote (Navikiené, 2007).

Verta zinoti:

Arabika turi perpus maziau kofeino nei robusta.

Kavos negalima laikyti Saldytuve, nes ji lengvai
sugeria jvairius kvapus.

Nemalta kava ilgiau islieka SvieZia.
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Paskaitykit - tai jJdomu ir naudinga zinoti:

Kokia yra gera kava?

Perkant kava parduotuvéje, eksperty teigimu, batina atsizvelgti j keletg svarbiausiy
aspekty. Pirmiausiai reikia atkreipti démesj j pagaminimo datg — kuo pupelés Sviezesnés,
tuo kokybiskesnés. Be to, reikia Zinoti, kokiam gérimui skirtos pupelés, nes nuo to priklauso
skrudinimo stiprumas ir malimo ripumas.

Kaip is gausaus asortimento issirinkti tinkamiausiq kavq?

Reikia atidziai skaityti, kas paradyta ant pakuotés, atkreipti démesj j Zzenklinima.
Gamintojai nurodo, koks paruosimo budas tinka konkreciai kavai. Dazniausiai malta kava
tinka visiems kavos aparatams, presams, plikyti tiesiog puodelyje. Netgi espreso kavos
gaminimui nebatinas specialus espreso kavos aparatas.

Ant pakuotés nurodomas kavos skrudinimo laipsnis. Lietuvoje paklausiausia
vidutiniskai skrudinta kava, taciau yra ir stipriai skrudintos. Kartais gamintojai nurodo ir
kavos stipruma - ant pakuotés gali bati uzrasas,Stipri”.

Lietuvos prekybos centruose dauguma kavos pakuociy yra su uzrasu ,100 proc.
arabika” Kava j Lietuvg atkeliauja i$ jvairiy pasaulio $aliy. Dauguma - vidutinés kainos
produkcija, i$ jvairiy 3aliy atveztos kavos pupeliy misiniai, kurie skrudinami ir malami
Europoje. ,Lietuva jau pasieké pasaulinés tendencijos: Zeméje vis labiau populiaréja
ekologiska, gamta tausojanti arba skurdziy 3aliy gyventojy gyvenimo salygas siekianti
pagerinti produkcija”.

Tai jdomu:

Prancuzy filosofas Volteras per dieng iSgerdavo
apie 50 puodeliy kavos.

Geras patarimas:
Zvaigzdé pataria.

Iki vakarélio liko vos valanda, o plaukai matiniai
it Siaudai? Galbut jums pravers aktorés Jennifer Love
Hewittpatarimas;,SvieZiaiplikytajuodgkavaatvésinkite,
perkoskite ir, supylusi j buteliukg su purkstuvéliu,
apipurkskite tamsius plaukus. Kruopsciai isSukuokite.
Paryskés naturali jy spalva, plaukai akinamai zvilgés.”
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SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

1. Kokia kavos maistiné verté?

2. Koks kavos poveikis Zzmogaus organizmui?

3. Kokias zinote pupeliy rasis?

4. ISvardykite prekinj kavos asortimenta.

5. Kas yra kava be kofeino?

6. Kokig reikSme turi kavos pupeliy skrudinimas?

7. Kokie yra kavos malimo tipai?

8. Kokig jtaka turi kavos pupeliy malimo tipas kavos skoniui?
9. Kokios kavos laikymo salygos?

10. Koks kavos laikymo laikas?

UZDUOTYS

1 uzduotis
Pirkéja noréty nusipirkti kavos. Kokig kava pasiulysite. Kodél?

2 uzduotis
Prisiminkite, ka iSmokote apie kavos pupeles, ir uzpildykite lentele.

3 uzduotis
Apsilankykite prekybos centre, susipazinkite su parduodamos kavos asortimentu,
suskirstykite j grupes, surasykite j lentele.

4 uzduotis
Pabaikite parasyti sakinius:
Kepinimo laikas ir temperatura turi jtakos kavos skrudinimo laipsniui, kuris gali buti:

................................................................................................................................................................................

Skrudinimo lygis 1emia Kavos ........inesineeseseisissisessesessesssssssssssssssesns , taciau
neturi jtakos kavos stiprumui — jis priklauso NUO.........creneecrerenreirereseseeeeeeene Lengvai
skrudintos pUPElES Yra .......eovereereseneeeereiseeseseans , nes turi daugiau aromatiniy aliejy ir

rugsciy. Stipriau paskrudintos PUPEIES JAUNQ .......cvuereereerireirrieiseiseisesessesssasessessssssssssssssssesns
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5 uzduotis
Surasykite, kokios yra prastos Kavos PUPEIES .........cereereinreseeseeeisseisssisesssesssessssssessssens

6 uzduotis
Prisiminkite, ka Zinote apie kavos malimo tipus, ir uzpildykite lentele.

9.3. Prieskoniai

»Beprieskoniy sunku arbavisainejmanoma pagamintijokio maisto, ypac profesionaliai,
todélnetgivisiskainepatyre kulinarijos,,mégéjai”arbaneismanéliainegaliissiverstimaZiausiai
bent be trijy keturiy klasikiniy prieskoniy rinkinio” (Pochliobkin, 2008).

181 pav. Prieskoniai
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Prieskoniai — tai medziagos, skirtos pagerinti maisto ar gérimy skonj ir suteikti jiems
norimg aromata. Tinkamai pagardinti patiekalai geriau virskinami, geriau jsisavinami,
maziau apkraunamas skrandis.

Prieskoniy savybés:

dauguma prieskoniniy zoleliy turi daug antioksidanty, vitamino C ir E,
karotinoidy, flavonoidy, terpeny ir mineraly;

kai kurios prieskoninés Zolelés gali profilaktiskai apsaugoti nuo vézio ir galbut
net sustabdyti auglio vystymasi;

karciosios zolelés aktyvina kepeny veikla;

turi daug eteriniy aliejy bei kvapniyjy medziagy;

turi antimikrobiniy savybiy.

Prieskoniai pagal kilme ir naudojimq skirstomi j tris grupes: pagrindiniai prieskoniai,
aromatiniai augalai ir prieskoniy misiniai (Kalasauskieng, 2004).
Pagrindiniai prieskoniai:

1.

Vaisiai (kalendra, muskato rieSutas, juodieji, baltieji ir zalieji pipirai, paprika,
vanile).


http://lt.wikipedia.org
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§aknys (imbieras, kurkuma, ciberzolé, cesnakas, krienai, svogunai).
Ziedai (apyniai, gvazdikéliai, $afranas).
Zieveé (cinamonas, sandalas).
Lapai (lauro lapeliai).
. Seéklos (garstyciy séklos, aguonos).
Aromatiniai augalai - zali ar dZiovinti augalai, jy dalys (lapai, virsinélés, ziedynai) —
kmynai, bazilikas, peletranas, mairtnas, melisa, méta, rozmarinas, krapai, salierai.
Prieskoniy misiniai — miSiniai, paruosti i$ jvairiy sumaisyty prieskoniy (pvz., kario,
grilio prieskoniai, citrinpipiriai).

o U AW N

182 pav. Penkiy rusiy pipiry misinys 183 pav. Karis (indiskasis)
Saltinis: http://www.elvara.lt. Saltinis: http://www.delona.lt/.

184 pav. Citrinpipiriai (skaldyti) 185 pav. Spalvotas misinys
Saltinis: http://It.wikipedia.org. Saltinis: http://www.delona.lt.

Prieskoniy misiniai pagal paskirtj bana: mésos patiekaly; darzoviy patiekaly;
keptoms bulvéms; Zuviai; paukstienai; ryziams ir kt. (Smiciené, 2007).

Druska su prieskoniais - tai druskos, natrio glutamato ir prieskoniy misiniai (¢esnakiné
druska).

Yra prieskoniy, kurie iSgaunami sintetiniu badu. Jiems priklauso: vanilinas, sintetinis
cinamono ekstraktas, milteliy pavidalo gvazdikéliy, muskato rieSuty, safrano ir cinamono
pakaitalai.

Prieskoniy kokybés rodikliai, fasavimas, laikymas

Prieskoniy kokybe nusako fiziniai ir cheminiai rodikliai: drégnumas (8-14 %),
peleningumas, eteriniy aliejy, nuolauzy, trupiniy, priemaisy, jy malimo smulkumas.
Kokybe apibudina forma, dydis, spalva, budingi to pavadinimo prieskoniams.

Vertinant prieskoniy kokybe jusliniu badu, jie apZiarimiir degustuojami. Pasaliniams
kvapams nustatyti prieskoniai trinami rankose arba uZpilami karstu vandeniu ir tuomet
vertinami. Skonis nustatomas ragaujant.
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Prieskoniai fasuojamij popierinius, polietileno ar kity medziagy paketus, kartonines,
metalines dézutes, stiklinius indelius.

Prieskoniai laikomi Svariose sausose, gerai védinamose patalpose, kuriy santykiné
oro drégmé ne didesné kaip 75 %, o temperattra 20° C. Svarbu, kad laikomi prieskoniai
nesudrekty ir nejgyty pasaliniy kvapy. Atsizvelgiant j fasavimo buda, prieskoniai laikomi
12-18 mén., malti - 6-9 mén. (Smiciené, 2007).

9 DALIS
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Tai jdomu:

Karis padeda iSsaugoti proto astruma.

Pakankamas kario kiekis dienos racione padeda
apsaugoti smegenis nuo sene&jimo.

Norite daugiau suzinoti apie prieskonius - spauskite ¢ia (nuoroda | prieda
,Prieskoniai”) arba nukeliaukite j,,Prieskoniy pasaulj”: interneto svetainés adresas www.
elvara.lt ar www.aliejus.com/prieskoniai/

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

Kas yra prieskoniai?

Kokia prieskoniy reikSmé Zzmogaus mitybai?

Kaip klasifikuojami prieskoniai?

ISvardykite prieskoniy kokybeés rodiklius.

Kokiomis sglygomis ir kiek laiko laikomi prieskoniai?

AN =

UZDUOTYS

1 uzduotis

Zemiau idvardytus prieskonius suradykite pagal tai, kuriai grupei priskiriami:

Kalendra, apyniai, gvazdikéliai, $afranas, muskato rieSutas, imbieras, kurkuma,
juodieji, baltieji ir Zalieji pipirai, paprika, ciberzolé, ¢esnakas, vanilé, cinamonas, sandalas,
lauro lapeliai, garstyciy séklos, krienai, svogunai, aguonos.
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2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

3 uzduotis
Aplankykite prekybos jmone, iSnagrinékite ir aprasykite prieskoniy misiniy
zenklinima (pavadinimas, paskirtis, sudétis, galiojimo laikas, gamintojas).

9.4. Pagardai

~Kuriant aukstos kokybés patiekalus pagardai tiesiog batini arba, kitaip tariant, — be
pagardy, gera virtuvé praktiskai nejmanoma” (Pochliobkin, 2008).

Pagardai - jvairios kilmés, sudéties ir skonio produktai — jvairas padazai, garstycios,
krienai, adzika, maistinés rugstys, druska ir kt. Tai produktai, kurie gali pakeisti patiekaly
skonj ir kvapa, zadina apetita, gerina maisto jsisavinima. Pagardai vartojami didesniais
kiekiais nei prieskoniai.

Garstycios — tai aStraus kvapo ir skonio produktas, ruosiamas i$ garstyciy milteliy, su-
maisyty su vandeniu, augaliniu aliejumi, actu, cukrumi, druska ir prieskoniais. Garstycios
gaminamos i$ baltyjy ir juodyjy garstyciy gradeliy, subrandinty natdraliame acte. Garsty-
Cios patiekalams suteikia nepakartojamo aromato bei sulaiko sultis. Kepama orkaitéje ar
keptuveéje mésa, paukstieng ar Zuvj, aptepus plonu garstyciy sluoksniu, patiekalas jgaus
lengvai astroka skonj, puiky kvapa ir i$ produkto neissiskirs sultys.

186 pav. Garstycios
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Krienai — smulkintos krieny Saknys. Tai ne tik mésos, bet ir Zuvies bei kity patiekaly
pagardas. Juose daug mineraliniy medziagy, gausu vitamino C, kity vitaminy - kalio, kal-
cio, mineraliniy drusky. Krienai Zadina apetita, turi gydomuyjy savybiy.

Alyvuogeés - tai alyvmedzio vaisiai. | prekyba jos tiekiamos sudytos ir marinuotos.
Parduodamos konservuotos. Svieziy, kg tik nuskinty nei Zaliyjy, nei juodyjy alyvuogiy
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m w
-_— Y
| % valgyti nejmanoma, nes jos labai karcios. Kad dingty kartumas, nuskintos ir nuplautos
< = alyvuogés uzpilamos suriu vandeniu arba tiesiog uzbarstomos druska ir kurj laikg palaiko-
o yvuog p g llaikq p
a ) mos. Tik tada alyvuoges galima konservuoti. Juodosios alyvuogés labiau tinka prie mésos
o) g patiekaly, Zaliosios — prie 3alty zuvies patiekaly.
X
7))

187 pav. Alyvuoges
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Kaparéliai - tai laukinio spygliuoto krimo, augancio Kaukaze, Kryme ir Viduringje
Azijoje, neissiskleide ziedy pumpurai. Jie apvytinami ir marinuojami. Kaparéliai yra astro-
ko skonio ir tamsiai alyvinés spalvos. Jie vartojami kaip uzdaras pirmiesiems patiekalams,
padazams ir salotoms.

. 188 pav. Kaparéliai
Saltinis: http://www.patiekalu-receptai.lt/.

189 pav. Kaparéliai
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Adzika ruoSiama i$ raudonujy, saldZiyjy bei aitriyjy papriky, obuoliy, morky, pomi-
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dory, ¢esnaky, kalendry, krapy, druskos, acto, prieskoniy. Tai tirStos konsistencijos mase,
kurios spalva priklauso nuo Zaliavos. Adzika gali bati milteliy pavidalo. Vartojama mésos,
Zuvies, darzoviy patiekalams bei kitiems uzkandziams gardinti.

190 pav. Adzika
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Padazai

Padazai vartojami jvairiems patiekalams gardinti.

Pomidory padazai. Gaminami is pomidory produkty su valgomaja druska, cukrumi,
actu, prieskoniais ir priedais — aliejumi, obuoliy tyre, citriny ragstimi, ¢esnakais, aitriosio-
mis paprikomis ir kt. (Smiciené, 2007). Tai raudona, oranziné arba avietiné vienalyté tirSta
maseé. Pomidory padazams buadingas astrus ragstokas skonis, rySkus prieskoniy aroma-
tas. Tinka jvairiems patiekalams ruosti bei gardinti.

Pomidory padazai dazniausiai pilstomi j 500 g talpos stiklainius.

. 191 pav. Padazas 192 pav. Padazas
Saltinis: http://www.valdorfo.lt. Saltinis: http://www.vesiga.lt/.

Kecupai. Daznai pomidory padazai vadinami kecupais. Pagal skoni padazai ir kecu-
pai skirstomi i: klasikinius (tradicinius), Svelniuosius, astriuosius ir pikantiskus (Smiciene,
2007).

Kecupai fasuojami j 500 g ir 1000 g talpos plastmasinius indus su apsaugine plévele

po kamsteliu. Laikomi patalpose, kuriose temperattra 0-20° C, net 6 ménesius nepakeicia
savo skonio ir konsistencijos.
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193 pav. KecCupas 194 pav. KeCupas
Saltinis: www.mad-advertising.lt. Saltinis: www.lt.wikipedia.org.
Isidemek:

Padazai nuo keCupy skiriasi tuo, kad kecupai pilsto-
mi j plastikinius indelius su dozatoriais, todél juos prak-
tiSkiau vartoti. Pomidory padazai fasuojami j stiklinius
indelius, todél juos patogu naudoti ruoSiant maista.

Saloty padazai. Tai skaidras padazai, skirti salotoms gardinti. Svarbiausi ingredien-
tai: vanduo, ragstys, cukrus, druska, skonj ir kvapa suteikianc¢ios medziagos. Saloty pada-
Zai gaminami su krapais, paprikomis, morkomis, aliejumi, ¢esnakais, sojomis ir kt.

Saldis padaZai. Gaminami i$ trinty, pavirty vaisiy su cukrumi. Tai spanguoliy, bruk-
niy, obuoliy, abrikosy, Sokoladiniai, vaniliniai padazai, skirti miltiniams patiekalams, deser-
tams gardinti, nes yra saldaus ar saldziartugscio skonio.

Majonezas - tirStas, grietinés konsistencijos, baltos arba Svelniai gelsvos spalvos pa-
dazas, gaminamas i$ rafinuoto aliejaus, kiausiniy milteliy (arba tryniy) su druska, cukru-
mi, actu, garstyciomis ir kitais komponentais. Kadangi majoneze yra daug riebaly, jis labai
maistingas ir kaloringas.

Pagal riebuma majonezas gali buti:

e riebus - sudétyje yra 41-80 % riebaly;

e pusriebis (be priedy ir su priedais) — sudétyje yra 26-40 % riebaly;

e neriebus (be priedy ir su priedais) — sudétyje yra 10-25 % riebaly (Smicienég,

2007).

Majonezas tinka gardinti mésos, Zuvies ar darzoviy patiekalus. Majonezo skonis tu-
ri bati Svelnus, su truputj ragstoku ir astriu prieskoniu, be pasalinio prieskonio ir aliejaus
kvapo. Jo malonus skonis ir kvapas padeda geriau jsisavinti maista.

Majonezas pilstomas j stiklainius, polietileninius, plastikinius indelius, maiselius po
200, 450, 500, 1000 gramy (Smicieng, 2007).
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195 pav. Majonezas
Saltinis: http://www.vesiga.lt.

Maistinés rugstys

Maisto pramonéje ir kulinarijoje, gaminant konservus, marinatus, degtinés ir likerio,
konditerijos gaminius, ruoSiant salotas, kai kuriuos mésos, zuvies ir darzoviy patiekalus,
kaip konservuojanti priemoné, naudojamos maistinés rugstys: actas, marinatas ir citriny
ragstiys.

Actas - silpnas vandeninis acto rugsties tirpalas, gaunamas acto rugstinio ragimo
badu i$ spiritiniy tirpaly. Naturalaus acto produktai - tai spirito actas, spirito actas su prie-
skoniais, obuoliy, vyno actas.

_ 196 pav. Actas
Saltinis: www.actas.lt.

Maistinis actas - tai jvairaus stiprumo acto rugsties vandeninis tirpalas. Actas gami-
namas jvairiy koncentracijy: 6 %, 9 %, 10 %, 12 %. Gaminamos acto esencijos, turinios
70-80 % acto rugsties.

Actas ir acto esencija laikomi patalpose, kuriose santykiné oro dregmeé - 80 %, pa-
talpy temperatura — 23-30° C. Acto esencija laikoma iki 2 mety, obuoliy actas - 3 mén., o
kitoks actas — 12 mén. (Navikiené, 2007).
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2

197 pav. Maistinis actas
Saltinis: www.actas.It.

Marinatas - tai naturalaus spirito, acto, druskos, cukraus ir vandens tirpalas, j kurj
jdéta pipiry, peletriny, cesnaky, svoguny, krapy, baziliky, laury lapy ir kity prieskoniy
(Smiciené, 2007). Marinatai patiekalams suteikia puiky kvapa ir skonj, apsaugo nuo gedi-
mo. Tai nepakei¢iamas produktas $aslykams marinuoti ir kt.

_ 198 pav. Marinatas
Saltinis: www.actas.lt/marinatai.

Citriny rugstis — tai balti, bekvapiai, kiek gelsvo atspalvio kristaléliai. Ji gaunama
i cukraus tirpaly, kurie rauginami specialiais mikroorganizmais, sintetinanciais citrinos
rugstj. Grynos citriny ragsties turi bati ne maziau kaip 99 %. Laikoma sausose, Svariose
kambario temperatiros patalpose.

Maistinés druskos

Druska — dazniausiai naudojamas natrio chloridas ir natrio gliutomatas. Tai pirmasis
prieskonis ir seniausias pagardas, zinomas dar pirmykstéje visuomenéje.

Valgomoji druska. Ji sudaryta i$ gryno natrio chlorido. Druska organizmui yra butina,
taciau svarbu, kad nesusikaupty jos perteklius ir nebuty trikumo. Druskos trukumas orga-
nizme gali sukelti jo lgsteliy zatj, dél to randasi nerviniy sutrikimy, apatija, mieguistumas,
silpnumas ir netgi smegeny pazeidimy, silpnéja raumenys. Druska yra daugelio organiz-
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mo audiniy sudedamoji dalis. Pasauliné sveikatos organizacija rekomenduoja nevirsyti 6
g druskos kasdien (lietuvis per dieng vidutiniskai suvartoja 18 g).
Valgomoji druska vartojama maisto pramonéje kaip konservuojanti medziaga, su-
dyti Zuvj, mésa, darzoves, grybus, kulinarijoje — patiekaly skoniui gerinti.
Natrio gliutomatas — gliutamino ragsties natrio druska. Gliutamino ragstis yra Svie-
Zios mésos ir kity Svieziy produkty komponentas, kuriuos laikant jos kiekis mazéja ir pro-
dukty skonis blogéja. Natrio gliutomatas gaunamas i$ cukriniy runkeliy cukraus ir krakmo-
lo pramonés atlieky. Jis vartojamas kaip priedas prieskoniy misiniams.
Pagal gavybos budqg valgomoji druska skirstoma:
e iskastiné — gaunama i$ druskos akmens klody;
e nuosédiné — gaunama i$ druskingy ezery ir mineraliniy Saltiniy;
e juros druska — gaunama natuaraliai garinant sauléje ir véjyje specialiuose basei-
nuose esantj jaros ir siriyjy ezery vanden;j;
e vakuuminé - gaunama vakuume isSgarinus ir iSvalius kitas drusky rasis nuo prie-
maisy (Smiciené, 2007).

199 pav. Druskos rinkimas
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Pagal apdorojimo budq valgomoji druska skirstoma:
e smulkiakristalé - gaunama susmulkinus iSkastine ar vakuumine druska krista-
lais, ne didesniais kaip 0,8 mm;

¢ nemalta - tai nemalti, rupiai ar smulkiai smulkinti druskos luitai;

e joduota - gaunama nesudétingai ir nebrangiai papildzius valgomaja druska ka-

lio jodatu.

Druskos pramonés Lietuvoje néra. Visa druska jvezama i$ uzsienio. Daugiausiai mais-
tui sunaudojama iskastinés druskos. Naudojama prieskoniniy darzoviy (Cesnaky, saliery,
krapy) druska, kurioje yra ne maziau kaip 15 % prieskoniniy augaly.

Valgomosios druskos kokybe apibuadina grynumas, spalva, dregme ir kitos savybés.
Valgomosios druskos spalva priklauso nuo jos grynumo, kurj apibudina natrio chlorido ir
priemaisy kiekiai. Priemaisos - tai kalcio, magnio, kalio ir kitos netirpios medziagos. Gry-
niausioje druskoje natrio chlorido turi buti ne maziau kaip 99,7 %.

Auksciausiy rasiy druska — balta, o kity - su pilksvu, gelsvu ar kitokiu atspalviu.

Prekybai ir maisto perdirbimo jmonéms druska tiekiama fasuota. Laikoma uzdarose,
sausose patalpose, santykiné oro dregmé ne didesné kaip 75 %. Joduota druska naudin-
gasias savybes iSlaiko apie 3-6 ménesius, tad perkant svarbu atkreipti démesj j pagamini-
mo datg (pasibaigus galiojimo laikotarpiui, druskos kokybeé prasta).

Paskaitykite — suzinosite daugiau cia:
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Tai jdomu, verta zinoti:

Kaip suzinoti, ar ne per daug naudojama druskos?

Ogi labai paprastai, nieko nereikia matuoti, sverti
ir pan. Tiesiog, jeigu suriau pavalgius jauciamas trosSku-
lys, vadinasi, organizmas valgomosios druskos gavo
per daug.

Mégstantiems parduotuvése skaityti etiketes:

Druska turi daug pavadinimy. Maistinéje sudétyje
gali buti jvardyta kaip sodos bikarbonatas, monosodos,
gliutamatas, sodos fosfatas, sodos karbonatas ir sodos
benzoatas. Jei yra vienas is$ jy jrasytas pirmajame sudé-
ties penketuke - reikia suprasti, kad gaminyje yra drus-
kos.

Jei patiekalai gaminami su joduota druska, svarbu
prisiminti:

Sildant, ypa¢ ilgai verdant produkta, kuriame yra jo-
duotos druskos, jodas beveik visiskai iSgaruoja. Todél
j patiekalus berti druskg ne gaminant, bet pries$ patie-
kiant.

Niekuomet nenaudoti joduotos druskos konserva-
vimui (pvz., konservuojant agurkus ar kopustus), nes ji
suteiks karty skon,;.
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SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

Kokie produktai priskiriami pagardams?

Kokia pagardy reikSmé zmogaus mitybai?
ISvardykite pagardy asortimenta.

Kokia yra padazy paskirtis?

Kokius zinote padazus?

Kuo pomidory padazai skiriasi nuo kecupy?
Kokios maistinés rigstys dazniausiai naudojamos?
Apibuadinkite marinata, citrinos rugstj, valgomaja druska.
9. Kas yra natrio gliutomatas, kam jis naudojamas?
10. Kaip klasifikuojama druska?

11. Kokiy priemaisy gali bati druskoje?

12. Kokios druskos laikymo salygos ir terminai?

NV A~ WN =

UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite, ka iSmokote apie pagardus, padazus, ir uzpildykite lentele.

Pagardai, padazai Apibudinimas

2 uzduotis
Prisiminkite, ka iSmokote apie maistines rugstis bei maistines druskas, ir uzpildykite
lentele.

Maistinés rugstys, maistinés druskos Apibudinimas

3 uzduotis
Pabaikite sakinius:
Pagal riebuma majonezas gali bUti: ........ooeoiniiiiii

arbaavietinévienalytétirstamasé.Pomidory padazamsbudingas............c..ccoceiinenne.
Tinka jvairiems patiekalams ..o
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9.5. Alkoholiniai gérimai

Gérimai, kuriuose yra daugiau kaip 1 % etilo spirito (alkoholio), vadinami alkoholi-
niais.

200 pav. Alkoholiniai gérimai
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Alkoholiniai gérimai gaminamiis jvairiy Zaliavy skirtingais budais, todél jie yra nevie-
nodo stiprumo, skonio ir aromato.
Alkoholiniy gérimy gaminimo budai:
e rauginimo (vynas, alus, midus, saké) — i$ vynuogiy, vaisiy, uogy, medaus salyk-
lo;
e distiliavimo (konjakas, brendis, viskis, romas, dZinas, kalvadosas) - i$ vyno ir rau-
gintos melasos;
e maisant etilo spiritg su vandeniu, morsais, uzpilais, cukrumi, spirituotomis sulti-
mis (degting, trauktinés, antpilai, likeriai);
e maisant etilo spiritg su nealkoholiniais gérimais (kokteiliai, punsai) (Stropiené,
2001).
Kai kurie alkoholiai nuodingi, pateke j organizmg slopina gyvybinius visy audiniy
ir organy procesus. 4-8 g gryno alkoholio 1 kg kiino masés yra mirtina dozé (Pociute,
1993).

Spiritas

Etilo spiritas gaunamas i$ augalinés zaliavos, turincios daug krakmolo (grady, bul-

viy, krakmolo pramonés atlieky). Rektifikuotas etilo spiritas yra 96-96,5 % stiprumo.

Spirito grupés:

e Maistinis. Gaminamas is rugiy, kvieciy ir kity kultary, kuriy sudétyje daug krak-
molo, cukringos Zaliavos (melasos, cukriniy runkeliy). Maistinis spiritas vartoja-
mas gérimy gamyboje, medicinoje, veterinarijoje, parfumerijos pramonéje.

e Techninis. Gaminamas i$ medienos, Siaudy, naftos produkty atlieky, sintetiniu
bldu - i$ naftos ir anglies pramonés atlieky. Jis vartojamas lengvojoje ir chemi-
jos pramonéje, dirbtinés odos ir parfumerijos gaminiy gamyboje.

e Medicininis. Gaminamas i$ tokios pat Zaliavos, kaip ir maistinis, tik dar karta iSva-
lomas.

e Aviacinis.
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e Aromatinis. Gaunamas distiliuojant spirituotus morsus arba uzpilus (Stropiené,
2001).
I$ spirito gaminami: viskis, likeris, brendis, konjakas, romas, arakas, kalvadosas, trauk-
tiné, degtinég, dzinas.

9.5.1. Spiritiniai gérimai, alkoholiniai kokteiliai

Degtineé (vodka) - tai stiprus svaigusis gérimas i$ vandens ir distiliuoto etilo alkoho-
lio. Jos stiprumas (etilo alkoholio koncentracija) — nuo 36 iki 45 %. Degtinés skonis priklau-
so nuo zaliavy, i$ kuriy gaminamas spiritas, ir priedy, dedamy degtinei aromatizuoti (tam
naudojamos stumbrazolés, pipiry, vysniy ir kt.). Gaminant degtine j spirito ir vandens mi-
Sinj pagal recepturg dedama valgomosios druskos, smulkaus cukraus, citrinos bei acto
rugsties, medaus, vanilino, aromatiniy spirity, Svieziy uogy, vaisiy (avieciy, spanguoliy,
vysniy, mandariny, obuoliy), kity sudedamujy daliy. Geriausia degtiné gaminama i$ javy
(mieziy, kvieciy arba rugiy).

Vaisiy degtiné. Gaminama vysniy, slyvy, persiky, abrikosy, mirabeliy vaisiy minksti-
mo, reciau — uogy. Populiariausia Sios rusies degtiné - vysSniné. I vaisiniy degtiniy zinoma
kadaginé, kuri gaminama i$ susifermentavusiy kadagio uogy, uzpylus jas grynu spiritu
arba ruginiu spiritu ir vandeniu.

Samané - tai tradicinis lietuviskas 40-80 % stiprumo spiritinis gérimas, gaminamas
i$ rugiy, kartais - kvieciy, j grady ir vandens misinj (rauga) pilama salyklo. Kai kada kele-
rius metus islaikoma gzuolinése statinése. Gérimui budingas labai stiprus rugiy kvapas.

Kacasa (cachaca) - tai braziliska degtiné, gaunama i$ cukranendriy. Fermentuojama
ne melasa, o 3viezios cukranendriy sultys. Alkoholis sudaro 41 % tario. Degtiné skaidri,
Sviesiai geltonos spalvos, Svelnaus skonio, subtilaus aromato.

) 201 pav. Kacasa
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

Tekila - tai populiariausia meksikietiska degtiné, gaminama i$ melynyjy agavy sul-
¢iy. Tekila gali bati geltona arba ruda. Jos spalva priklauso nuo brandinimo trukmés gzuo-
linése statinése. Tekila tinka gerti su citrina, apelsinu, druska, kokteiliams gaminti.
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202 pav. Tekila
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Grapa (grappa) - tai vynuogiy degtiné, 40-50 % stiprumo, gaminama i$ vynuogiy
kauliuky, odeliy ir minkstimo atlieky. Gaminama Italijoje.

Grapa vartojama atSaldyta, taciau ypac geros kokybés ji geriama kambario tempera-
taros. Italijoje grapa geriama po valgio, nes manoma, kad 3is gérimas gerina virskinima.
Grapa gali buti maiSoma su kitais alkoholiniais gérimais — dzinu, zoleliy likeriais, sambu-
ca.

203 pav. Grapa
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Kamparis (campari) — raudonos spalvos, alkoholinis aperityvas, 20,5-28 % stiprumo.
Visame pasaulyje Zinoma kartaus skonio italiska degtiné. Turi specifinj jvairiausiy Zoleliy
ir karciyjy apelsiny zieveliy aromata. Gérimas gaminamas kaip spiritinis tam tikry zoleliy
ir vaisiy antpilas, po to skiedziamas vandeniu, jdedama cukraus ir daziklio.
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204 pav. Kamparis
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Tai jdomu:

,Degtinés paskirtis — tam tikra bendravimo forma,
piety ar vakarienés stilius, kultaros dalis. Prie stalo sé-
dintiems zmonéms svarbu pasiulyti tiek degtinés, kiek
Si nekenkia jy prestizui, etiketui ir sveikatai’, — pataria
géerimy ekspertai.

Degtinés ir likerio gaminiai. Tai spiritiniai gérimai, gaunami i$ pusgaminiy su rekti-
fikuotu spiritu, turintys 12-60 % stiprumo. Gamybai naudojami labai jvairis pusgaminiai:
morsai (Sviezi arba dziovinti vaisiai ir uogos uzpilami 30-60 % stiprumo spiritu ir laikomi
12-14 dieny), uzpilai - kvapieji augalai (Zolelés, Ziedai, Saknys, lapai, Zieves, prieskoniai)
uzpilami 40-90 % stiprumo spiritu ir laikomi tam tikra laika. Taip pat naudojami: cukrus,
maistiniai dazai, aromatinés medziagos, vynuogiy vynas, konjakas, medus, citrinos rugs-
tis ir kiti ingredientai.

Kai kurie likeriai laikomi gZuolinése statinése 1-24 ménesius. Jie jgauna naujg, speci-
finj skonj bei aromata ir kity savybiy.

Pagal spirito ir cukraus kiekj degtinés ir likerio gaminiai skirstomi j Sias grupes: stip-
rus likeriai, desertiniai likeriai, kremai, antpilai, punsai, saldZios trauktinés, pusiau saldzios
trauktinés, silpnos trauktinés, karciosios trauktinés, karciosios silpnos trauktinés, midaus
trauktinés, desertiniai gérimai, aperityvai, balzamai, kokteiliai (Navikiené, 2007).

Likeris. Tai saldus, 25-45 % stiprumo, tirStokas alkoholinis gérimas, gaminamas is$ al-
koholiniy gérimy arba spirito, pridedant jvairiy vaisiy ar uogy sirupo, sulciy, kvapiyjy prie-
skoniy, augaly, eteriniy aliejy priedy, natlraliy produkty. Kad baty tirStesnis, kartais jpila-
ma krakmolo sirupo. Vietoje cukraus gali buti naudojamas medus, gliukoze, karamelé.
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205 pav. Likeriai
Saltinis: http://It.wikipedia.org.

Likeriai skirstomi j stiprius, desertinius ir kremo likerius.

Stipraus likeriai pasizymi rags¢iai saldZiu skoniu su vaisiy bei uogy, kavos ar kity kom-
ponenty prieskoniu.

Likeriai gali bati geriami gryni arba maisomi su kitais gérimais, naudojami kaip |
alkoholiniy kokteiliy sudedamoji dalis, tinka gerti su bet kokiomis sultimis, placiai naudo-
jami konditerijoje kaip Sokolado ir saldainiy jdaras, skanus su ledais, kitais desertais. Kaip
desertinis gérimas likeris patiekiamas su kava ar arbata.

Kremo likeriai - tirStos konsistencijos, kuri priklauso nuo didelio cukraus kiekio (1
litre — 400 g cukraus). Tokiy likeriy etiketése pavadinimai prasideda Zodziais ,Creme de..”"

Antpilai —tai 18-20 % stiprumo ir 25-40 g/100cm? cukraus masés koncentracijos geé-
rimas, paruostas is spirituoty sulciy ir morsy su ingredientais. Antpilai panasis j saldzias
trauktines, bet yra uz jas saldesni. Tai vy3niy, juodyjy serbenty, slyvy ir kitokiy vaisiy ant-
pilai.

Punsas - tai 15-20 % stiprumo ir 30-40 g/cm?® cukraus masés koncentracijos gami-
nys, pagamintas i$ spirituoty sulciy ir morsy su ingredientais bei uzpilais. Skonis - rugsciai
saldus su prieskoniy aromatu, kuris labai iSry$kéja, kai punsas atskiedziamas karsta arbata
ar gazuotu vandeniu santykiu 1:1.

Trauktinés - tai kartaus ar saldaus skonio spiritiniai gérimai, kuriuose etilo alkoholio
koncentracija ne mazesné kaip 15 %. Trauktinéms gaminti naudojamos jvairios augalinés
zaliavos, kurios suteikia joms unikaly kartoka skonj, uogos, vaisiai, alus, brendis, medus,
vynas, romas. Taip pat gamybai naudojama rektifikuotas etilo alkoholis arba spirituotos
sultys, gaunamos Sviezias uogas ir darzoves uzpylus etilo alkoholiu.

206 pav. Trauktinés
Saltinis: www.It.wikipedia.org.
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Lietuvoje, kaip ir kitose Ryty ir Vidurio Europos $alyse, trauktinés buvo skirstomos
i karcigsias (30-60 % alkoholio), silpngsias (25-28 %), pusiau saldZigsias (16-25 %). Vaka-
ruose trauktiné vadinama tiesiog spiritiniu gérimu arba bitter (iSvertus i$ angly kalbos
Lbitters” reiskia,kartus antpilas”). Visoms trauktinéms badingas kartokas skonis. Lietuvoje
populiariausios trauktinés —,Starka” ir ,Trejos devynerios”. Pasaulyje populiariausia karcio-
ji trauktiné — ,Angostura” (44,7 % alkoholio), naudojama kokteiliy gaminimui, pakanka
jlasinti tik kelis laSus.

Kuo trauktiné skiriasi nuo likerio? Pagrindinis skirtumas - j likerj dedamo cukraus
kiekis yra ne maziau kaip 100 g viename litre. Skiriasi ir gérimy gamyboje naudojamos za-
liavos bei papildomi komponentai. Trauktinés daznai naudojamos kokteiliams gaminti.

Midaus trauktineés. Atskira trauktiniy grupe sudaro midaus trauktinés, gaminamos i$
midaus pusgaminio ir spirito, gauto distiliuojant midaus pusgaminj, misinio su medumi,
vaisiy, uogy sultimis, uzpilais, citrinos ir askorbino ragstimi. Uzpilams naudojami priesko-
niai, Zolelés, Ziedai, kadagio uogos, apyniai ir kt. Stipriausia - ,Zalgirio trauktiné” (75 %
stiprumo). Gérimo spalva — nuo gintarinés iki rudos spalvos, deginancio kartaus skonio su
saldziai ragsciu prieskoniu.

207 pav. Suktinis 208 pav. Midaus balzamas
Saltinis: http://www.midus.lt. Saltinis: http://www.midus.lt.

DzZinas. Tai - trauktinéms priskiriamas stiprus alkoholinis gérimas, pagamintas i$
aukstos kokybés rektifikuoto spirito ir aromatiniy medziagy. Jame turi bati apie 38-45 %
tario alkoholio.

) 209 pav. DZinas
Saltinis: www.lt.wikipedia.org.

Dzinai vienas nuo kito skiriasi kokybe ir augaliniais priedais. Butinas komponentas —
kadagio uogos, taip pat dedama daug aromatiniy Sakny ir Zoleliy (kalendros, kardamono,
anyziy ir kt.) ekstrakty. Dzinas laikomas vienu i$ seniausiy, labiausiai paplitusiy alkoholi-
niy gérimy. Dzino gimtiné — Olandija. Jis yra trijy rusiy: olandiskas dzinas, Londono sausa-
sis, be cukraus (London dry), Plimuto (Plymouth) dzinas (Stropiené, 2001).
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Populiariausias Londono sausasis dzinas. Skirtingai nei olandiskame dzZine, jame yra
daugiau sintetikos. Olandiskas dzinas yra aukso spalvos, kuri iSgaunama arba truputj gé-
rimg pabrandinus gzuolinése statinése, arba pridéjus karmelés. Kartais dzinas brandina-
mas gzuolo statinése, kuriose buvo laikomas cheresas. Tai geltonasis - labai retas ir bran-
gus — dzinas (yelow gin).

Dzinas geriamas at3aldytas, pridéjus daug ledo ir citrinos. Galima maisyti su gaivi-
nanciais gérimais. Daug klasikiniy aperityvy gaminami su dzinu.

Desertiniai gérimai - tai 12-16 % stiprumo ir 14-30 g/100 cm?® cukraus masés kon-
centracijos gérimai, pagaminti i$ jvairiy pusgaminiy, ingredienty. Sie degtinés ir likerio
gaminiai turi maziausiai spirito, bet yra savito rySkaus skonio ir aromato.

Aperityvai - tai 15-35 % ir 4-18 % cukraus koncentracijos gérimai, paruosti is vyno
su pusgaminiais bei kitais ingredientais, teikianciais karty skonj. Tai yra tonizuojantys, za-
dinantys apetita gérimai. Prie$ geriant aperityvai praskiedZiami gazuotu vandeniu.

Balzamai - stipras (40-45 % stiprumo), tamsiai rudos spalvos, pikantisko aromato
alkoholiniai gérimai, gaminami i$ pusgaminiy (spirity, morsy, uzpily), su kitais ingredien-
tais, balzamo aliejumi ir kitomis gydomosiomis medziagomis. Balzamai, geriami su kava
ar arbata, teikia savitg skonj, su Siltu pienu, medumi, sviestu geriami kvépavimo taky su-
sirgimams gydyti.

Kokteiliai — 20-40 % stiprumo gérimai, pagaminti is jvairiy pusgaminiy iringredien-
ty. Prie$ vartojima praskiedziama nealkoholiniais gérimais arba vaisiy sultimis, prideda-
ma ledo.

Degtinés ir likerio gaminiy kokybé, laikymas

Degtinés ir likerio gaminiai turi bti skaidras, be drumzliy, be nuosédy. Spalva, skonis
ir aromatas — badingi kiekvienam gaminiui. Alkoholio, cukraus, ragsciy, sausy medziagy,
aldehidy ir kity medziagy kiekis turi atitikti nustatytas normas. Negalima pardavinéti ma-
Zesnio stiprumo, neskaidriy, blogai uzkimsty, be etikeliy, nepripildyty buteliy, turinciy
pasalinj prieskonj bei kvapa. Buteliai turi bati su Svaria aiskiai jskaitoma etikete.

Degtinés ir likerio gaminiai laikomi patalpose, kuriose temperattra nuo 10 iki 20° C,
santykiné oro dréegmé ne didesné kaip 85 %. Svarbu, kad gérimy nepasiekty tiesioginiai
saulés spinduliai.

Gérimy garantiniai laikymo terminai nuo ispilstymo dienos:

e stipriems likeriams ir kremams — 8 mén.;

e desertiniams likeriams, antpilams, punsams, kar¢iosioms trauktinéms, balza-

mui — 6 mén.;

e saldziosioms, pussaldéms ir midaus trauktinéms, aperityvams bei kokteiliams —

3 mén. (Navikiené, 2007).
Laikymo terminai priklauso nuo gérimy sudéties.
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Tai jdomu:

Manoma, kad Xl a. Europos Saliy vienuoliai, ieSko-
dami amzinos jaunystés eliksyro ir praktiskai méginda-
mi pritaikyti iS senoviniy knygy gautas bei i$ kelioniy
parsiveztas zinias, pradéjo gaminti jvairias trauktines,
likerius, Zoleliy antpilus. Siuos gérimus ypatingai mégo
XVI-XVII a. karaliskyjy dvary moterys.

Kiti alkoholiniai gérimai

Viskis - stiprus alkoholinis gérimas (40-50 % alkoholio), gaminamas i$ grady — mie-
ziy, kukurdzy, rugiy, avizy. Ne maziau kaip metus brandinamas gzuolinése statinése. Ka-
dangi yra daug viskio gamybos bldy, daZzniausiai jis klasifikuojamas pagal kilmés vietg
bei jo gamybai naudotas gradines kulturas, turincias daug krakmolo (miezius, rugius, kvie-
¢ius, avizas, kukurazus).

210 pav. Viskis
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Pagal kilme viskiai skirstomi: Skotiskas viskis (Scoth Whisky), airiskas viskis (Irish Whis-
key), amerikietiSkas viskis (Bourbon Whiskey), Kanados viskis (Canadian Whisky) (Stropie-
né, 2001).

Geriausi pasaulyje amerikietiski viskiai —,Jim Beam’, ,Jack Daniels”, ,Early Times®*,,7
Crown”, ,Kessler”.

Ant vieny viskio etikeciy raoma,whisky” o ant kity —,whiskey”. Zodis ,whiskey” (su
raide,e”) raSomas amerikietisky ir airisky viskiy etiketése, o zodziu,whisky” jvardijamas ki-
ty 3aliy gamintojy - $koty, japony, kanadieciy ir kity - viskis. Siuo metu néra kokybés skir-
tumo tarp jvairiy pasaulio 3aliy viskio, tad skirtinga rasSyba yra tiesiog istorinis reliktas.

Pagal gamybos buldg bei zaliavas skiriamas Siy rusiy viskis:

e maiSytas (blenden) — gaminamas maisant jvairias viskio rusis, taip iSgaunamas

Svelnesnis skonis ir kvapas;

e salyklinis (malt) — mieziy salyklo viskis, gaminamas i3 trijy komponenty: mieziy,

tyro, minksto kalny vandens ir mieliy;
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e grudy (grain) — viskis, kurio gamybai naudojami jvairts gradai (rugiai, kvieciai,
kukuradzai) ir mieliy salyklas (Sie viskiai brandinami statinése, kuriose buvo chere-
sas);

e amerikietiSkas (bourbon) - viskis, gaminamas i$ kukurizy (ne maziau kaip 51 %),
gamybos pabaigoje jdedama mieziy, rugiy. Burbonas brandinamas tik naujose
statinése ir pakartotinai jo gamybai statinés nenaudojamos. Jas toliau naudoja
Skotai SkotisSkam viskiui gaminti;

e rugiy (rye) — viskis, gaminamas JAV ir Kanadoje, taciau tradiciskai vadinamas ka-
nadietiSku viskiu. Rugiy turi buti ne maziau kaip 51 %.

Romas - tai 40-80 % stiprumo alkoholinis gérimas, gaminamas i$ rauginamy cuk-
ranendriy ar jy melasos. Geras romas brandinamas 1-30 mety gZuolo statinése, kuriose
prie$ tai buvo laikytas viskis. Priklausomai nuo brandinimo laiko, romas jgauna spalvg -
nuo auksinés iki tamsiai rudos. Romas gaminamas i$ cukranendriy spirito ar Salutinio jy
perdirbimo produkto — melasos.

211 pav. Romas
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Kiekvienoje 3alyje pagamintas romas issiskiria savitu aromatu ir skoniu. Romas gali
bati keliy rasiy - baltasis, geltonasis, tamsusis (jo aromatas ir spalva priklauso nuo prie-
dy).

Baltasis romas, brandintas uosinése, gzuolinése naujose statinése, — Svelnesnio sko-
nio ir kvapo. Jis tinka kokteiliams, jpylus j karstus gérimus, pvz., j punsa ar groga, Svelnus
Sio romo aromatas iSgaruoja. Tokiems gérimams vartojamas rudasis romas.

Rudasis romas brandinamas ilgiau, tamsaus medzio statinése. Kartais papildomai
nudazomas rudu cukraus sirupu.

Romas vartojamas ne tik kaip gérimas ar yra kokteiliy sudedamoji dalis, bet naudo-
jamas desertams, karstiesiems patiekalams ar net sriuboms gaminti.

Brendis — taurus 40-45 % stiprumo gérimas. Tai vienas seniausiy spiritiniy gérimuy.
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212 pav. Brendis
Saltinis: http://www.alita.lt.

Brendis gaminamas distiliuojant vynuogiy vyna. Brendzio kokybe lemia zaliava - vy-
nuogés. Geram brendziui naudojamos vynuogiy veislés, i$ kuriy iSspaudziamas ragstus
vynas. Svarbus etapas, gaminant brendj, — tai brendzio brandinimas gzuolinése statinése.
Nuo azuolo, i$ kurio gaminamos statineés amziaus, laikymo jose priklauso brendzio kvapas
ir skonis. IS statinés vynas perima cinamono, rieSuty, imbiero, karamelés, medaus, slyvy,
Sokolado, suriy kvapus, kuriy suderinimas ar, prieSingai, — nederéjimas parodo, koks bren-
dis — geras ar prastas. Dazniausiai brendis statinése laikomas 3-5 metus, paskui maiSomas
su priedais ir iSpilstomas.

Atsizvelgiant j zaliava, naudojama gamybai, brendis yra: obuoliy (kalvadosas), vys-
niy ir vynuogiy (¢aca).

Brendis gali butigaminamas visur, taCiau labiausiai vertinamas prancuziskasis. Popu-
liariausias prancuziskas brendis vadinamas konjaku (Olsson, Landerberg, 2005).

Brendzio kokybeé ir brandinimo laikas gZuolo statinése Zzymimas raidémis:

V.S. — aukstos kokybés brendis, brandintas 5 metus;

V.S.0. - labai aukstos kokybés ilaikytas brendis;

V.S.0.P. - labai aukstos kokybeés Sviesusis islaikytas brendis, paprastai brandinamas
10-15 mety;

V.S.P. - labai aukstos kokybés 3viesusis brendis;

V.O. - labai senas brendis, brandintas Siek tiek ilgiau nei V.S.O.P;

X.0. arba X.X.0. - ypac ilgai brandinti gérimai, kartais net iki 50 mety, todél reti ir
brangus.

Kaukazietiskas brendis zymimas zvaigzdutémis. Kuo jy daugiau, tuo aukstesné gé-
rimo kokybé.

Kalvadosas - vienas populiariausiy alkoholiniy gérimy, gaminamy i$ kriausiy ar
obuoliy. Kuo kalvadosas senesnis, tuo kvapnesnis ir delikatesnis. Keiciasi ir spalva - vietoj
gintarinés jgauna konjako spalva. ISlaikytas kalvadosas iSpilstomas j butelius. Spirito yra
nuo 37,5 iki 50 % ar daugiau.
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213 pav. Kalvadosas
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Konjakas - tai specifinio skonio ir aromato alkoholinis gérimas, ne maziau kaip tre-
jus metus brandintas gzuolo statinése, pagamintas Prancuzijos Konjako regione.

214 pav. Konjakas
Saltinis: www.alita.lt.

Daugiau nei pries 100 mety Prancuzijos vyriausybé patvirtino grieztus konjako ga-
mybos reikalavimus ir neatitinkantys jy gérimai negali bati vadinami konjaku. Konjakas
gaminamas i$ vynuogiy spirito, kuris dvigubos distiliacijos budu iSgaunamas i$ specialiai
distiliuoti gaminamo baltojo sauso vynuogiy vyno. Brandinamas gzuolinése statinése ke-
leta mety. Laikant ilgiau kaip deSimt mety, atsiranda malonus seno konjako aromatas.

Pardavinéti galima ne maziau kaip metus islaikytg konjaka. Etiketéje uzraSytas kon-
jako amzius reiskia, kad nurodytas jaunesniojo misinio amzius.

Pagal kokybe ir spirito laikymo trukme konjakas skirstomas j: ordinarinj (ordinarus —
paprastas, eilinis konjakas), markinj (marke — geros kokybés), kolekcinj (collectio — rinki-
mas) (Smiciené, 2007).

Konjako kokybé priklauso nuo brandinimo laiko.

Konjako etiketése yra raides, zymincios brandinimo metus:

V.S. (Very Special) — jauniausias konjakas, brandintas 3 metus;

V.S.0.P. (Very Special Old Pale) — brandintas maziausiai 4 metus, bet vidutine bran-
dinimo trukmé yra ilgesné;

X.0. (Extra Old) - tai konjakas, brandintas ne maziau kaip 6 metus, taciau vidutinis-
kai daugiau kaip 20 mety.

Sie Zymeéjimai néra oficialiai jteisinti, jie yra tik Zinomiausiy gamintojy rinkodaros
tikslais sukurti simboliai. Kai kurie gamintojai tokiy simboliy nenaudoja.
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Konjako gamintojai ne tik naudoja Sias Zymas, bet ir pilsto §j gérima j ypatingus kris-
tolinius butelius ir taip padidina kaing, pvz., Hennessy Richard, Martell L'Or ir kt.

Armanjakas (Armagnac) - tai vyresnysis konjako ,brolis”. Skirtingai negu konjakas,
armanjakas gaminamas i$ tam tikry vynuogiy derliaus.

215 pav. Armanjakas
Saltinis: www.It.wikipedia.org.

Alkoholiniy gérimy kokybés rodikliai

Pagrindiniai jusliniai kokybés rodikliai: skaidrumas, skonis, spalva, gaminiui badin-
gas kvapas. Kai kurie gérimai gali turéti nuosédy. Skonis ir kvapas vertinami gérimus de-
gustuojant (Smiciené, 2007).

Alkoholiniy gérimy alkoholio, cukraus, ragstingumo ir kity sudedamuyjy daliy kon-
centracija nustatoma matuojant. Sie rodikliai turi atitikti normas. Leistinas alkoholio kon-
centracijos nukrypimas - 0,2 %.

Alkoholiniai gérimai zenklinami priklijuojant banderoles ir etiketes. Etiketése nuro-
domi visi privalomi ir papildomi prekiy zenklinimo rekvizitai.

Isidémeékite:

Kiekvienas konjakas yra brendis, bet ne kiekvienas
brendis yra konjakas.

Ar zinai, kad:
50 ml viskio yra 119 kcal, o tai sudaro 497 kJ.
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SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

Kokie gérimai vadinami alkoholiniais?

Kuo alkoholiniai gérimai zalingi zmogaus organizmui?
I$ ko gaminamas etilo spiritas?

ISvardykite etilo spirito grupes.

Kaip klasifikuojami degtinés ir likerio gaminiai?

Kuo likeriai skiriasi nuo trauktiniy?

ISvardykite degtinés ir likerio gaminiy kokybés rodiklius.
Kaip laikomi degtinés ir likerio gaminiai?

9. Koks gérimas vadinamas dzinu?

10. IS ko gaminamas brendis?

11. Koks gérimas vadinamas romu?

12. Kokie alkoholiniai gérimai vadinami Bitters?

13. Nuo ko priklauso brendzio kokybé?

14. 13 ko gaminamas konjakas?

15. Nuo ko priklauso konjako kokybé?

16. Kokie yra alkoholiniy gérimy kokybés reikalavimai?

N pWN =

UZDUOTYS

1 uzduotis
Sudarykite degtinés asortimento lentele pagal duota pavyzd;.

Cpmvacnimas | nats | Toas | torumas | Vpatumi |

2 uzduotis
Sudarykite degtinés ir likerio gaminiy asortimento lentele pagal duotg pavyzd;.

Cpovacinimas | it | T | Stpromas | Yormai

3 uzduotis
Uzpildykite viskio asortimento lentele.

Viskis pagal kilme Viskis pagal zaliavas Gamybos ypatumai
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4 uzduotis

Prisiminkite ir paradykite, kg reiskia ant konjako etiketés pazymétos raidés:
V.S.

V.S.O.P.

X.0.

5 uzduotis
I$ pateikty katalogy pasirinkite atskiry alkoholiniy gérimy rasis, jdémiai perskaityki-
te etiketes, aprasykite nurodytg zenklinima.

9.5.2. Vynas

Vynas - tai alkoholinis gérimas i$ prinokusiy baltyjy arba raudonyjy vynuogiy, rau-
ginty mieliy raugu. Vynas i$saugo vynuogiy maisto medziagas ir tuo skiriasi nuo kity alko-
holiniy gérimy.

~ 216 pav. Sviesiosios vynuogeés
Saltinis: http://www.vynaskonjakas.It/.

217 pav. Mélynosios vynuogés
Saltinis: http://www.vynaskonjakas.It/.
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218 pav. Raudonosios vynuoges
Saltinis: http://www.vynaskonjakas.It/.

Vynu kartais vadinamas ir vaisvynis, gaminamas tokiu pat badu rauginant kity vai-
siy ar uogy sultis (obuoliy vynas, vaisinis vynas, vysniy vynas ir t. t.). IS kai kuriy vyno rasiy
gaminami likeriai, o i$ distiliuoto vyno - brendis.

Vyne yra angliavandeniy (gliukozés ir fruktozes), organiniy ragsciy (vyno, obuoliy,
citrinos ir kt.), rauginiy, dazomuyjy, mineraliniy medziagy, B grupés ir kity vitaminy. Jo po-
veikis zmogaus organizmui priklauso nuo dozés ir vartojimo daznumo.

Vyny klasifikavimas. Vynai klasifikuojami pagal daugelj kriterijy: vynuogiy veisles,
gamybos buda, metus ir vietove, maiSyma, spalva, iSlaikyma, salduma ir kt. (Geri patari-
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mai, 2008; 14 lentelé).

14 lentelé. Vyny klasifikavimas

Klasifikavimo pozymiai m Trumpas apibuadinimas

) ] RaZiniai Gaminami i$ vienos rasies vynuogiy, kitos rusies
E’a|93| gamybai naudojama vynuogiy ne daugiau kaip 15 %
Zaliava
Maisyti Gaminami i$ jvairiy rasiy vynuogiy misinio
Natdralis Etilo alkoholio kiekis - 9-14 %
Cukraus kiekis - 0,5-8 %
Spirituoti Etilo alkoholio kiekis - 12-20 %
Pagal alkoholio ir cukraus Cukraus kiekis 3-35 %
kiekj Kvaieit Etilo alkoholio kiekis — 16-18 %
PI€] Cukraus kiekis 6-16 %
Putoiantys Etilo alkoholio kiekis 1,5-12,5 %
Janty Cukraus kiekis 0,5-12 %
Balti Gaminami i$ Sviesiyjy vynuogiy be odelés ir sékly
. Gaminami i$ tamsiyjy ir Sviesiyjy vynuogiy su ode-
Pagal spalva Rausvi lemis midinio W wuvynuogiy
Raudoni Gaminami i$ tamsiyjy vynuogiy su odelémis
Silpni Etilo alkoholio ne daugiau kaip 7,5 %
Vidutiniai Etilo alkoholio 6,5-8,7 %
Pagal stipruma
Stiprus Etilo alkoholio 12-14 %
Labai stipras |Etilo alkoholio 18-20 %
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Pagal salduma

Sausi

Cukraus ne daugiau kaip 1 %

Pusiau sausi

Cukraus 0,5-2,5 %

Pusiau saldus

Cukraus 3-8 %

Saldus (deser-
tiniai)

Cukraus 8-35 %

Pagal islaikymo laika

Paprastieji
vynai

Neislaikyti — vartojami po keliy ménesiy nuo tada,
kai buvo pagaminti

Rasiniai vynai

ISlaikyti, vartojami po dvejy mety, kai buvo paga-
minti

Kolekciniai ISlaikyti ne maziau kaip SeSerius metus, is jy trejus
vynai metus buteliuose
Jaunas Ragimas dar nepasibaiges
Pagal amziy Subrendes Ragimas jau pasibaiges
Senas ISlaikytas daugiau kaip deSimt mety
Netvirtas Gali bati laikomas ne ilgiau kaip $esis ménesius
Vidutinio tvir- Gali bati laikomas apie metus
Pagal tvirtuma tumo
Tvirtas Gali bati laikomas iki trejy mety

Labai tvirtas

Gali bati laikomas ilgiau nei trejus metus

Saltinis: Smiciené, D. (2007). Maisto prekés. Vilnius: Baltos lankos.

Atsizvelgiant j gamybos budgq ir sudétj, vynai skirstomi:

1. Piety - gaminami i$ vynuogiy sulciy, surauginty spiritiniu badu:

sausi — 9-14 % etilo alkoholio, iki 1 % cukraus; baltieji vynai dera su zuvies,
paukstienos patiekalais, raudonieji — su mésos patiekalais;

pusiau sausi - 9-14 % etilo alkoholio, 0,5-2,5 % cukraus; baltieji, rausvieji,
raudonieji vynai;

pusiau saldus — 9-12 % etilo alkoholio, 3-8 % cukraus; blna baltieji, rausvieji,
raudonieji.

Spirituoti — gaminami i$ vynuogiy sulciy, surauginty spiritiniu badu, papildomai
jpylus etilo alkoholio. Pagal spirito ir cukraus kiekj skirstomi j:

stiprius 17-18 % etilo alkoholio ir 3-0 g/cm? cukraus koncentracijos;
desertinius — 12-17 % etilo alkoholio ir 5-35 g/cm?cukraus koncentracijos;
kvapiuosius, kuriy stiprumas 16-18 %. Jie gaminami j vynuogiy vyna jpilant
etilo alkoholio, vynuogiy misos, jvairiy ekstrakty ir kt. Populiariausia kvapiyjy
vyny rasis — vermutas (daugelio kokteiliy pagrindiné sudedamoji dalis), kuris
yra baltas, rausvas ir raudonas.

Vaisiy ir uogy vynas gaminamas is$ Svieziy vaisiy, trinty uogy ar sulciy (obuoliy,
vysniy, braskiy, slyvy, serbenty, spanguoliy ir kt.), surauginty spiritiniu badu. Vai-
siy ir uogy vynas gali bati:

rasinis — iS vienos rusies vaisiy ar uoguy;
maisytas — i$ jvairiy rasiy vaisiy ir uogy misinio;
natdralus — pagamintas vaisiy sultis surauginus spiritiniu budu, papildomai
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etilo alkoholio nepilama. Tai natdralus juodujy serbenty, spanguoliy, obuo-
liy arba kity vaisiy ar uogy vynas;

e desertinis — saldus vynas, kurio cukraus koncentracija iki 35 %;

e spirituotas, kurio alkoholio etilo koncentracija padidinama papildomai jpi-
lant etilo alkoholio;

e aromatizuotas, kurio kvapas sustiprinamas pridedant kvapiyjy augaly eks-
trakty ar kvapiyjy medziagy.

Vaisiy ir uogy vyno stiprumas - 10-18 %.

ES gaminamas vynuogiy vynas skirstomas j 3 kategorijas — stalo, krasto, rasinis.

Stalo vynas yra paprasciausias ir pigiausias. Jei lietuviskame aprasyme nenurodyta,
ar tai stalo vynas, ant etiketés bus uzrasai - vin de table, tafelwein, vino de tavola, vino de
mesa.

Krasto vynas — aukStesnés kategorijos. Ant Sio vyno etiketés bus nurodyta, kuriame
regione vynas pagamintas. Jei lietuviskame aprase nenurodyta, kad tai — krasto vynas,
tai etiketéje toks vynas bus zenklinamas uzrasais: Vin de Pays, IGT, Landwein, Vino de la
Tierra, IPR.

Rasinis vynas — auksciausios kategorijos vynas, pagamintas pagal valstybés nustaty-
tus reikalavimus, i$ valstybés nustatyty vynuogiy veisliy. Sis vynas pasizymi koncentruo-
tais aromatais bei skoniais, todél jj reikia rinktis prie kompleksisky ir aromatingy valgiu.
Jei lietuviskame aprasyme nenurodyta, kad tai rasinis vynas (nors vargu ar gali tai pasitai-
kyti), ant etiketéje bus uzrasai: Appellation Controlee, VDQS, QmP, QbA, DOC, DOCG, DO,
DOCa.P. (Zabarauskas, 2012).

Vyny kokybé vertinama pagal spalva, aromata ir skonj (15 lentelé).

15 lentelé. Vyno kokybés vertinimo kriterijai

Clrs | s

Vyno kokybe parodo spalvos sodrumas (savybe islaikyti tg pacig spalva giliau-
sioje taurés vietoje bei taurés pakrastyje). Neesminis pozymis — spalva blyski ar
intensyvi.

Vyno atspalvis rodo vyno brandos stadija. Balti vynai turi zalsva atspalvj. Tai — vy-
Pagal spalva no jaunystés pozymis.,Senam” baltam vynui badingas ryskus rudas, Siaudinis
atspalvis. Brandls vynai yra raudonmedzio atspalvio. Jei juose pastebimi rudi,
terakotos, svoguno luksto atspalviai, vynas gali bati pasenes. RoZiniai vynai pri-
valo buti be rudo atspalvio. Tik Luaros slénio vynams (Prancuzija) Sitas atspalvis
galimas.

Visi aukstos kokybés vynai turi ypatinga keliy kvapy aromatq. Vynas gali kve-
Pagal aromatg |péti ne tik vaisiais. AZuolo statinése fermentuoty ar brandinty vyny aromatui
budingi vanilés, kedro medienos, prieskoniy kvapai.

Pagal skonj vynai gali bati: lengvi, vidutinio svarumo, svarUs ir masyvas.
Pagal skonj Vyno skonio svarumo jspudj sukuria ne tik esantis alkoholis, bet ir rigstys bei
taninai.

Sudaryta pagal Zabarauskas, M. (2012). Kaip rinktis vyna. Druska ir pipirai.

Vyny iSpilstymas ir laikymas

Skirtingoms vyno rasims daznai naudojami skirtingy formy buteliai. Spalvoti bute-
liai sumazina Sviesos Zala. Buteliai yra jvairiy dydziy. Laikant vyng - svarbu: kuo maziau
Sviesos, kuo maziau judinimo, kuo maziau stipriy kvapu.
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Ant butelio klijuojama etiketé, kurioje nurodomas vyno pavadinimas, gamyklos ar-
ba susivienijimo emblema, gamyklos pavadinimas, turis, alkoholio, cukraus kiekis, stan-
darto numeris. Antroje etiketés puséje pazymima vyno iSpilstymo data. Ant markinto ir
putojancio vyno buteliy kaklelio klijuojama maza etiketé — koljereté, kurioje nurodomi
vynuogiy derliaus nuémimo metai.

Vyna geriausiai laikyti ypatingomis saglygomis — vésiame, drégname pozeminiame
rusyje, temperatura — 10-14° C. Dideli temperaturos svyravimai vynui kenkia. Kai tempe-
ratara per auksta, vynas greiciau bresta, per zema stabdo vyno brendima. Santykiné oro
drégmé - 60 %.

Isidémeékite:

Vynas - tai gérimas, pagamintas i$ naturaliai fer-
mentuoty vynuogiy sulciy.

Fermentacija - tai procesas, kurio metu vynuogiy
sultyse esantis cukrus virsta alkoholiu, o vynuogiy sul-
tys — vynu.

Klimatas, dirvozemis ir vynuogiy veislé yra trys
svarbiausi veiksniai, lemiantys jvairiausiy vyny rusiy.
Skirtingos vynuogiy veislés formuoja vyno charakterj,
klimatas ir dirvoZzemis — vyno skon;.

Svarbus veiksnys — vyndarystés procesas.

Tai svarbu zinoti:

llgai brandintas vynas gali turéti nuosédy. Jei jos
yra granuliy ar druskos kristaly pavidalo, — tai geras zen-
klas, bet jeigu,zelé” ar,dumblo” pavidalo, - tai rapestis
vyndariams.

Netiesa, kad vynas, kurio sudétyje yra sulfity, kenkia
sveikatai, nuo jo skauda galva. Sulfitai (sieros dioksidas)
apsaugo gérimg nuo oksidacijos, jo yra (ir visada buvo)
beveik visuose vynuose. Be jy gérimai gali isstoveti tik
keletg mety, o daugeliui, kol taps geri, reikia isbuti kur
kas ilgiau.Yra Zmoniy, alergisky sulfitams — dél to ES jpa-
reigojo gamintojus apie tai rastu jspéti. Sulfity néra tik
ekologiskuose vynuose.
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9.5.3. Putojantys gérimai

Putojantys gérimai - tai: Sampanas, putojantis vynas, gazuoti vyno gérimai, sidras,
kokteiliai.

Sampanas - nestiprus putojantis vynuogiy vynas, kuris gaunamas pakartotinai rau-
ginant tam tikry vynuogiy rusiy vyna (Smiciené, 2007). Jis gaminamas tik Prancuzijoje,
Sampanés provincijoje. Kitose $alyse analogisku badu gaminami vynai vadinami tik pu-
tojanciais vynais. Sampano gamybos procesas labai sudétingas ir ilgas, todél 3io gérimo
kaina labai auksta.

=
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219 pav. Sampanés provincijos $ampanas
Saltinis: http://www.fmag.It.

Pagal cukraus masés koncentracijg, Sampanas yra skirtingy rusiy, pavadinimuy:
Brut nature (naturalus, nesaldintas Sampanas) — maziau nei 3 g/I.

Extra brut - nuo 0 iki 6 g/I.

Brut - iki 15 g/I.

Extra dry (ekstra sausas) — nuo 12 g iki 20 g/I.

Sec (sausas) - nuo 17 g iki 35 g/I.

Demi sec (pusiau sausas) — nuo 33 g iki 50 g/I.

Doux (saldus) — daugiau nei 50 g/I.

Pagal spalvg Sampanas skirstomas: baltasis Sampanas (paprastas) ir roZinis Sampa-
nas — gaminamas fermentuojant vynuoges kartu su odelémis arba maisant sampang ir
raudong vyna.

Putojantis vynas - tai natiralios fermentacijos gérimas, pagamintas i$ vienos ar ke-
leto vynuogiy rusiy, prisotintas anglies dioksido (angliartigstés). Toks vynas gali bati fer-
mentuojamas dvejopai - klasikiniu ir rezervuariniu metodu. Rezervuarinis — paprastesnis,
kai putojantis vynas fermentuojamas rezervuaruose ir tik paskui iSpilstomas j butelius.
Klasikiniu budu putojantis vynas brandinamas buteliuose nuo 1 iki 3 mety. Tai be galo
sudétingas, daug vyndario patirties ir iSmanymo reikalaujantis procesas. Lietuvoje klasiki-
niu metodu putojantj vyng gamina tik AB,Alita” Jis taip ir vadinasi —,Klasikinis” (Sukyté,
2013; http://laisvalaikis.meniu.lt).

Klasikiniu badu subrandintas putojantis vynas ypac vertinamas ir todél, kad lygiai
taip pat gaminamas ir gérimy karalius — Sampanas.

Nuo jprastiniy vyny putojantis vynas skiriasi didesniu rigstingumu, zemesne alko-
holio koncentracija, subtilesniu skoniu.


http://www.fmag.lt
http://lais�va�lai�kis.me�niu.lt

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

220 pav. Putojantis vynas
Saltinis: http://www.alita.lt.

Putojancio vyno tipg nustato jo gamintojas pagal esantj cukraus kiekj, kuris nurodo-
mas gramais litre arba ekvivalentiSkai procentais. Skiriami Sie putojancio vyno tipai:

Extra brut - pats sausiausias vynas (cukraus kiekis jame yra nuo 0 iki 6 g/I).

Brut — ypac sausas (cukraus 6-12 g/l). Skonis sausas, jokio saldumo pojucio.
Extra dry - labai sausas vynas (cukraus 12-17 g/I). Jau¢iamas Siek tiek salsteléjes
poskonis.

Dry (,sec”) — sausas (cukraus 17-32 g/l). Skonis sausas, taCiau burnoje islieka sal-
dus poskonis.

Demi-sec - pusiau sausas (cukraus 32-50 g/l). Tokio putojancio vyno skonis yra
Siek tiek saldus.

Sweet - cukraus kiekis yra didesnis kaip 50 g/I. Labai saldus putojantis vynas.

Gazuoti vyno gérimai — tai dirbtinai prisotinti angliarugstes jvairiy rasiy vynuogiy
vynai, turintys maziau etilo alkoholio (8 %), daugiau cukraus (65 g/dm?). Nuo jprastiniy
vyny skiriasi didesniu ragstingumu, Zemesne alkoholio koncentracija, subtilesniu skoniu.
Jie aromatizuojami pridedant kvapiyjy medziagy, kuriomis siekiama pagerini gérimo sko-
nj ir aromata.

f
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221 pav. Gazuotas vyno gerimas
Saltinis: http://www.alita.lt.
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Gazuotas vyno gérimas gerokai pigesnis uz putojantj vyna arba $ampana. Norint at-
skirti gazuota vyno gérima nuo putojancio vyno, reikia patikrinti kamstj. Jei jis plastikinis,
tai reiskia, kad vartotojas perka pigy gazuota vyno gérima, nes naturalas kamsciai gamin-
tojams per brangu - gérimo kokybé to neverta.

Sidras - tai alkoholinis gérimas, gaminamas rauginant arba fermentuojant neatskies-
tas obuoliy sultis. Sidro stiprumas — 4,5-7 % alkoholio tario. Jis gali buti gazuotas ir nega-
zuotas. Pagal cukraus kiekj buna jvairiy rasiy — nuo sauso (brut) iki ypa¢ saldaus (doux).
Sidrai gali bati kriausiy, braskiy, ananasy, mélyniy, egzotiniy vaisiy skonio. Nuo naturaliy
sulciy sidras skiriasi tuo, kad jame néra cukraus, kuris rigimo metu pavirsta alkoholiu. To-
dél sidras yra artimas silpniems vaisiy vynams, linkusiems greitai gesti, todél jj gaminant
reikia laikytis Svaros ir naudoti anglies dvideginj ar kitas priemones.

Kokteiliai — prisotinti anglies dioksido svaigieji gérimai, kuriuose yra 5-12 % etilo
alkoholio. Gaminami i$ natudraliy maisto Zaliavy — midaus pusgaminio, sulciy, nattraliy
maisto priedy, vandens, kvapiyjy medziagy, cukraus (Smicieng, 2007). Kokteiliai yra jvai-
riy skoniy - apelsiny, dzZino, viskio, romo, citriny, mango, arbuzy, kavos, egzotiniy vaisiy
ir kt.

9.5.4. Alus

Alus - silpnas, 2,5-9,5 % stiprumo alkoholinis gérimas, pagamintas is vandens, mie-
ziy salyklo, nesalykliniy medziagy su apyniais ir alaus mielémis rauginimo budu. Kartais
gamyboje naudojamas ryziy, kvieciy salyklas. Stiprumui padidinti dedama cukraus, kar-
tais medaus. Skoniui pagerinti j aly dedama apyniy priedy. Alus skatina maisto virskini-
ma, skrandzio bei Zarnyno veiklg, malsina troskulj. Alus gaminamas pasterizuotas ir nepa-
sterizuotas.

Pasterizuotas alus — gamyklinis alus. ,Pasterizuoti” reiskia ,virinti”. Vadinasi, pasteri-
zuotame produkte esantys vitaminai, fermentai ir mielés,uzmustos” ir gyvybiniy medzia-
gy néra like. Pasterizuotas alus dar vadinamas ,negyvu” alumi.

Nepasterizuotas alus, arba,gyvas alus”. Jame islikes nedidelis kiekis veikliy alaus mie-
liy. Toks alus savo trumpa galiojimo ir realizavimo laikg toliau brandinasi butelyje, iSsaugo-
damas naturaly skonj ir aromata.

Pagal stiprumga alus skirstomas:

e silpnasis alus — nuo 0,5 % iki 5,5 % alkoholio tario;

e stiprusis alus — nuo 5,5 % iki 9,5 % alkoholio tario;

e labai stiprus alus — daugiau nei 9,5 % alkoholio turio.

Pagal spalvg alus skirstomas:

e Sviesusis alus gaminamas i3 itin kokybisko 3viesaus mieziy salyklo, paciy geriau-
siy apyniy, distiliuoto vandens, jdedama truputj kukurdizy, kurie Siam alui sutei-
kia originaly skonj. Stiprumas - 5,5 % alkoholio.

e Baltas alus - tai kvietinis alus. Labai lengvas, gaivus, Svelnaus, subtilaus skonio, ja-
me maziau alkoholio. Sio alaus skonj lemia kvietinis salyklas. Baltasis alus - labai
kvapus, stiprumas - 5,2 %.

e Tamsusis alus gaminamas i$ tamsaus karamelinio salyklo.

e Degintas alus - tai 5,5 % stiprumo tamsusis alus, kuriam bidinga rudai rausva
spalva, ilgai isliekanti puta ir ypatingas skonis. Alus turi kavos, karamelés, degin-
ty riesuty prieskonj. Sio alaus gamyba trunka beveik du ménesius.
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Alaus laikymas

Laikomo alaus kokybé gali blogéti: jis susidrumscia, kinta skonis ir aromatas. PrarG-
ges alus jgauna rugsty skonj, veikiamas saulés spinduliy — nemalony prieskon.

Alus laikomas uZdarose tamsiose patalpose 5-12° C temperatiroje. Zema (Zemesné
nei 5° C) temperatdra alui laikyti netinkama. Pasterizuoto alaus, pagaminto be stabilizato-
riy, laikymo terminas — 1 mén., su stabilizatoriais — 3 mén. nuo pilstymo dienos. Nepaste-
rizuotas alus laikomas 7-17 pary, aukstos kokybés — nuo 10-17 pary (priklausomai nuo
alaus pavadinimo). Statinése vésioje, Svarioje patalpoje alus gali bati laikomas iki 3 mén.
Laikomo buteliuose alaus kokybei butelio padétis jtakos neturi.

Kokybiskas alus pasizymi gaiviu kvapu, t. y. malonaus apyniy aromato, neturi bati
pasalinio kvapo — mieliy, seno rasio, virty darzoviy, pasterizacijos. Skonis — lengvas, gry-
nas, subalansuotas, turi buti jau¢iamas malonus, lengvas apyniy kartumas. Aluje neturi
bati pasaliniy priemaisy.

SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

I$ ko gaminami vynai?

Kaip klasifikuojami vynuoginiai vynai?

Kaip suprasti savoka ,kupaziniai” vynai?

Kuo Sampanas skiriasi nuo putojancio vyno?

Kaip laikomi vynuoginiai vynai?

Kas yra sidras?

Kokios pagrindinés Zaliavos naudojamos alui gaminti?
Kuo skiriasi pasterizuotas ir nepasterizuotas alus?

NSO WN =

UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite, kg suzinojote apie vynus, ir uzpildykite lentele.

Vynuoginiai vynai Apibudinimas

2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Vaisiy, uogy vynai Apibidinimas
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3 uzduotis
Parasykite, kaip vynai skirstomi pagal spalva:

4 uzduotis
Apibadinkite aly. Uzpildykite lentele.

Sviesusis alus

Tamsusis alus

Baltas alus

9.6. Gaivieji gérimai

Nealkoholiniai gérimai yra jvairios kilmés ir sudéties, prisotinti arba neprisotinti an-
glies dioksido mal3inantys troskulj gérimai — vaisvandeniai ir gira, geriamasis ir minerali-
nis vanduo, sultys, sirupai, ekstraktai.

9.6.1. Geriamasis ir mineralinis vanduo

Geriamasis vanduo - vanduo, iSgaunamas i$ pozeminiy Saltiniy, giluminiy greziniy.
Nuo vandentiekio vandens skiriasi tuo, kad i$ jo pasalinami gelezies junginiai, prie$ pils-
tant jis isfiltruojamas, apdorojamas taip, kad atitikty geriamojo vandens saugos, kokybés
bei mikrobiologinius reikalavimus. Tokio vandens etiketése uzrasoma ,Geriamasis van-
duo”,Grezinio vanduo®,,Saltinio vanduo”.

Mineralinis vanduo - pozeminis vanduo, turintis daugiau negu paprastai mine-
raliniy (reciau organiniy) medziagy. Mineralinis vanduo nuo seno naudojamas gydymo
tikslams. Geriamasis mineralinis vanduo veikia skrandzio sekrecija, motorine funkcija, sti-
muliuoja tulzies gamyba ir tulzies issiskyrimg, gerina baltymy, angliavandeniy, riebaly,
mineraliniy medziagy apykaita, veikia kasos funkcija, biocheminius, funkcinius plonojo
ir storojo Zarnyno procesus, stimuliuoja fermenty, hormony gamybga, padeda greiciau at-
kurti sutrikusias organizmo funkcijas. Lietuvoje iSgaunamas BirStone, Druskininkuose, Li-
kénuose, Palangoje, TelSiuose ir kt.

Mineralinis vanduo gali buti naturalus arba mineralizuotas.

Nataralus mineralinis vanduo. Jo saugos ir kokybés reikalavimai griezti. Naturalaus
mineralinio vandens savybes lemia natrio, kalcio, magnio, chloro, sulfato, hidrokarbonato
koncentracija. Naturalas mineraliniai vandenys gaminami: gazuoti (prisotinti anglies diok-
sido), silpnai gazuoti ir negazuoti (Smicieng, 2007).

Atsizvelgiant j mineraliniy medziagy kiekj, mineralinis vanduo bana:

e geriamasis — mineraliniy medziagy koncentracija iki 2 g/dm? vandens;

e gydomasis geriamasis — mineraliniy medziagy koncentracija 2-8 g/dm? van-

dens;
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e gydomasis - mineraliniy medziagy koncentracija - 8-12 g/dm?vandens;

Kai kurie mineraliniai vandenys gali bati citriny, greipfruty, obuoliy ar kitokio sko-
nio.

] prekybos tinkla mineralinis vanduo tiekiamas iSpilstytas j jvairiy talpy PET butelius.
Gamintojai zenklindami nurodo mineralizacijos laipsnj, anglies dioksido kiekj, greZinio, i$
kurio iSgautas vanduo, pavadinimg ir gylj bei kitus batinus Zenklinimo rekvizitus. Laiko-
mas tamsiose, vésiose patalpose 2-12° C temperaturoje. Realizavimo laikas — 1 metai.

) ]
L
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222 pav. Nataralus mineralinis vanduo
Saltinis: http://www.rasa.lt.

Mineralizuotas vanduo — vanduo, kuris gaunamas geriamajame vandenyje iStirpinus
kai kuriy drusky. Mineralizuotas vanduo gali buti gaminamas su didesniu jodo, kalcio kie-
kiu. Etiketése gamintojas turi nurodyti, kokiy j mineralizuotg vandenj jdéta medziagy.

9.6.2. Vaisvandeniai ir gira

Vaisvandeniai - gaivieji gérimai, pagaminti i$ vandens, vaisiy, uogy, darzoviy sul-
Ciy, cukraus ir kity priedy (maistiniy dazy, konservanty ir kt.). Juose yra angliavandeniy,
baltymy, organiniy ragsciy, mineraliniy medziagy, vitaminy. Gali bati prisotintiir nepriso-
tinti anglies dioksido.

Skirstomi j Sias grupes:

Tonizuojamieji (energiniai) gérimai — tai tokie gérimai, kuriy gamybai, be vandens
ir sirupo, naudojami tonizuojamajj poveikj turintys augaly ar vaisiy ekstraktai, kofeinas
taurinas. Energiniai gérimai papildomi vitaminais C, B,, B, PP. Sie gérimai ne tik malsina
troskulj, bet ir teikia energijos, Zvalumo. Sitloma vartoti sportininkams, studentams, sun-
ky darba dirbantiems Zmonéms. Panasus poveikis ,Coca cola”,Pepsi cola” gérimuy, kurie
gaminami i$ importuoto koncentrato, maiSomo su gazuotu vandeniu.

Gaivieji gérimai gaminami i$ natdraliy Zaliavy (vandens, sulciy) bei skonj ir spalva
suteikianciy ar sustiprinan¢iy medziagy. DaZnai j Siuos gérimus dedama magnio, kalcio,
vitamino C. Gaivieji gérimai gali bati gaminami su saldikliais ir be saldikliy. Gérimy su
saldikliais paros norma yra ribojama. Gaminami anglies dioksido prisotinti ir neprisotinti
gaivieji gérimai.

Gazuoty gaiviyjy gérimy - labai platus asortimentas. Tai citriny, apelsiny, misko uo-
gy, greipfruty skonio, gerai mal3inantys troskulj, nedidelés energetinés vertés gérimai,
pvz., Tiché’ Libella” ,Gaja“ ,Selita” ir kt.
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Negazuoti gaivieji gérimai tai tokie gérimai, kuriuose néra anglies dioksido. Gamybai
naudojamos naturalios zaliavos — nattralus mineralinis vanduo, jvairiy vaisiy, uogy sultys,
cukrus. Kai kurie gérimai papildomi B grupés vitaminais, vitaminu C, pvz., ,Rasa Frut’,,Ga-
ja“,,Fuldataler” ir kt.

Specialios paskirties gaivieji gérimai. Gérimai diabetikams gaminami su cukraus
pakaitalais — sacharinu, fruktoze, ksilitoliu. Zenklinant $iuos gérimus, pateikiamos Zzymos:
,Su fruktoze”, ,Be cukraus” Sportininkams - tai energiniai, izotoniniai (citriny ir greipfruty,
atograzy vaisiy, avieciy, serbenty ir kt.) gérimai, papildyti mineralinémis medziagomis Na,
K, Mg, Ca bei B grupés vitaminais, vitaminu C (Smiciené, 2007).

Gira. Atsizvelgiant j pagrindine zaliava, gira gali bati duoniné ir vaisiy bei uogy. Gi-
ra — tai putojantis gaivus gérimas, turintis iki 1,2 % alkoholio (Navikiené, 2007).

Duoniné gira gaminama i$ ruginio ir miezinio salyklo, ruginiy milty, cukraus, van-
dens alkoholinio ir pienartagscio rauginimo badu. Tai neskaidrus rudos spalvos skystis,
ragsciai saldaus skonio, ruginés duonos kvapo.

. 223 pav. Gira
Saltinis: http://www.gubernija.lt.

Vaisiy ir uogy gira gaunama surauginus misg, paruosta i$ vaisiy ir uogy sulciy arba
ekstrakty ir cukraus. Jy pavadinimai, spalva, skonis ir kvapas atitinka vaisiy arba uogy, i$
kuriy pagaminta, spalva, skonj ir kvapa.

Medaus gérimai Lietuvoje negaminami.

9.6.3. Sultys, sirupai

Vaisiy, uogy bei darzoviy sultys - vienas i$ svarbiausiy dietiniy produkty, nes jose
yra visos Svieziy vaisiy, uogy bei darzoviy medziagos. Sultys gaminamos vienos rasies - i$
visy vaisiy bei uogy, t. y. obuoliy, slyvy, mandariny, vysniy, serbenty ir kt., i$ kai kuriy dar-
zoviy - pomidory, kopusty, rabarbary, morky arba maisomos - i$ keliy rusiy vaisiy, uogu,
darzoviy. Sultys gali bati nataralios, su cukrumi, su minkstimu, koncentruotos, papildytos
vitaminais.


http://www.gu�ber�ni�ja.lt
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_ 224 pav. Vaisiy uogy sultys . 225 pav. Nektarai
Saltinis: http://www.vaisiusultys.lt. Saltinis: http://www.vaisiusultys.lt.

Ant sul¢iy pakuociy, be kity privalomy Zenklinimo rekvizity, nurodoma sul¢iy kon-
centracija procentais. Visos sultys turi buti gaminamos tik i$ Svieziy, subrendusiy Svariy
uogy, darzoviy, vaisiy, kurie nepazeisti ligy ar kenkéjy.

Sulciy ir nektary asortimentas labai platus, jvairiy pavadinimy, pakuociy ir talpy. Lai-
komos 0-10° C temperatUroje tamsiose, gerai védinamose, sausose patalpose.

Sirupai

Tai klampus, didelés koncentracijos (ne maziau kaip 55 %) vandens, vaisiy sulciy ir
cukraus tirpalai (Smiciené, 2007). Gaminami natdralds ir dirbtiniai. NataralQs sirupai gau-
nami tirpinant cukry nataraliose vaisiy ir uogy sultyse. Dirbtiniai sirupai gaunami verdant
cukry, vandenj, maistines rugstis, aromatines esencijas ir dazus. Pagal terminj apdirbima
sirupai skirstomi j pasterizuotus, kuriuose cukraus — ne maziau kaip 60 %, ir nepasterizuo-
tus, kuriuose cukraus — ne maziau kaip 65 %. Sirupai naudojami gazuoty vaisiy ir uogy
gérimy gamyboje, konditerijos pramonéje.

Sirupai pilstomij0,2ir 0,5 | talpos butelius. Laikomi tamsiose patalpose 5-20° C tem-
peratdroje: nepasterizuoti — iki 6 mén., pasterizuoti — iki 8 mén.

226 pav. Naturaliy uogy sirupai
Saltinis:_http://www.ipeka.lt/.
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Ekstraktai

Ekstraktai gaunami sutirStinus nuskaidrintas vaisiy ir uogy sultis. Gaminami tokiy
pavadinimy: obuoliy, spanguoliy, Sermuksniy, serbenty ir kt. Naudojami vaisiy ir uogy
gérimy gamyboje. Fasuojami ir laikomi kaip sirupai.

Tai verta zinoti:

Vynas - tai gérimas, pagamintas i$ naturaliai fer-
meNegazuoto vandens skonio savybés atsiskleis ge-
riausiai, jeigu jis bus 10-12° C temperaturos, 0 gazuo-
tas - 8-10°C.

Negazuotas vanduo tinka prie Svelniy, lengvy pa-
tiekaly, o gazuotas — prie sodraus skonio prieskoningy

valgiu.

Skyriaus apibendrinimas

Siame skyriuje supazindinta su skonio prekémis, jy chemine sudétimi, maisto verte,
reikSme Zmogaus organizmui. Pateikta skonio prekiy klasifikacija, asortimentas, kokybés
vertinimas bei laikymo salygos ir terminai.

Skonio prekeés atlieka svarby vaidmenj Zmogaus mityboje, nes zadina apetita, geri-
na virskinima, stimuliuoja nervy sistemos veiklg, praturtina organizma mineralinémis me-
dziagomis. Siai prekiy grupei priskiriama: arbata, kava, prieskoniai, pagardai, alkoholiniai
gérimai, gaivieji gérimai.

Arbata - vienas seniausiy gérimy pasaulyje. Arbatos maistine verte lemia jos chemi-
né sudétis bei gydomosios savybés. Arbata turi bakteriocidiniy savybiy.

Natdrali kava gaminama i$ kavos medzio, augancio tropinio klimato juostoje, vaisiy
sekly. Kavos pupelése yra baltymuy, riebaly, mineraliniy medziagy, vitaminy B ir P ir kity
organizmui naudingy medziagy. Prekinj kavos asortimentg sudaro zalios pupelés, skru-
dinta kava (pupelés, malta, malta su priedais), tirpi kava.

Prieskoniai — tai medziagos, skirtos pagerinti maisto ar gérimy skoniui ir suteikti
jiems norimg aromata. Prieskoniai pagal kilme ir naudojima skirstomi j tris grupes: pagrin-
diniai (vaisiai, Saknys, ziedai, zieve, lapai, séklos), aromatiniai (kmynai, bazilikas, peletru-
nas, mairtnas, melisa, méta, rozmarinas, krapai, salierai), prieskoniy misiniai.

Pagardai - jvairios kilmés, sudéties ir skonio produktai — padazai, garstycios, krienai,
adzika, maistinés ragstys, druska ir kt. Tai produktai, kurie gali pakeisti patiekaly skonj ir
kvapg, Zadina apetitg, gerina maisto jsisavinima.

Gérimai, kuriuose yra daugiau kaip 1 % etilo spirito (alkoholio), vadinami alkoholi-
niais. Alkoholiniy gérimy gaminimo budai: rauginimo i$ vynuogiy, vaisiy, uogy, medaus
salyklo (vynas, alus, midus, sake); distiliavimo i$ vyno ir raugintos melasos (konjakas, bren-
di, viskis, romas, dzinas, kalvadosas); maisant etilo spiritg su vandeniu, morsais, uzpilais,
cukrumi, spirituotomis sultimis (degtinég, trauktinés, antpilai, likeriai); maisant etilo spirita
su nealkoholiniais gérimais (kokteiliai, punsai).
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Vynas - tai alkoholinis gérimas i$ prinokusiy baltyjy arba raudonyjy vynuogiy, rau-
ginty mieliy raugu.

Vynai klasifikuojami pagal daugelj kriterijy: vynuogiy veisles, gamybos budg, metus
ir vietove, maisyma, spalva, iSlaikyma, salduma ir kt.

Vyno kokybé vertinama pagal skonj, spalva ir aromata. Vyna geriausiai laikyti ypatin-
gomis saglygomis — vésiame, dréegname pozeminiame rasyje.

Putojantys gérimai: Sampanas, putojantis vynas, gazuoti vyno gérimai, sidras, kok-
teiliai.

Alus - silpnas (2,5-9,5 % stiprumo) alkoholinis gérimas, pagamintas i$ vandens, mie-
Ziy salyklo, nesalykliniy medziagy su apyniais ir alaus mielémis rauginimo budu.

Nealkoholiniai gérimai yra jvairios kilmés ir sudéties, mal3inantys troskulj prisotinti
arba neprisotinti anglies dioksido. Siems gérimams priskiriami: vaisvandeniai ir gira, geria-
miasis ir mineralinis vanduo, sultys, sirupai, ekstraktai.

Terminai

Adzika - tirStos konsistencijos masé, pagaminta i$ raudonujuy, saldziyjy bei aitriyjy
papriky, obuoliy, morky, pomidory, ¢esnaky, kalendry, krapy, druskos, acto, prieskoniy.

Actas — astriai ragstus skystis, naudojamas kulinarijos ir kitiems gaminiams.
Alkoholiniai géerimai - jvairus, daugiau nei 1% etilo alkoholio turintys gérimai.
Alkoholis - nuodingas, svaigus angliavandeniliy derinys.

Arbata - dziovinti ir apdoroti arbatmedziy lapai ar kiti augalai.

Cikorija — paprastyjy trukazoliy $akny milteliai, kavos pakaitalas arba priemaisa.
Distiliacija — skysciy valymas garinimu.

Ekstraktas — arba istrauka (lot. extractum ,kas iStraukta”) — koncentruota medzia-
ga, gauta augalinés, gyvuninés ar mineralinés kilmés zaliavg apdorojus specialiais tirpik-
liais — ekstrahentais.

Kaparéliai - laukinio spygliuoto krimo, augancio Kaukaze, Kryme ir Vidurinéje Azi-
joje, neissiskleide Ziedy pumpurai.

Kava - kakavmedziy pupeliy ar jy pakaitalo gérimas.

Kofeinas — medziaga, esanti kavos pupelése, arbatmedziy lapuose ir kai kuriuose
kituose lapuose.

Majonezas - Saltas padazas i$ kiauSiniy tryniy, aliejaus, acto ir jvairiy prieskoniy.
Mate - gérimas, gaminamas i$ paragvajiniy bugieniy lapy.
Midus - svaigusis gérimas i$ medaus.

Pagardai - tai jvairios kilmés, sudéties ir skonio produktai — padazai, garstycios, krie-
nai, adZika, maistinés ragstys, druska ir kt.

Spiritas — lakus, degus alkoholis.

Sulfitai - sieros dioksido dariniai. Tai konservantai, kurie slopina bakterijy, pelésiy
dauginimasi.
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SAVIKONTROLES KLAUSIMAI IR UZDUOTYS

Kokie gérimai priskiriami nealkoholiniams gérimams?

Kas yra vaisvandeniai?

Kokios yra vaisvandeniy grupés?

Kuo skiriasi nataralus mineralinis vanduo nuo mineralizuoto vandens?
I$ ko gaminami sirupai?

Kam naudojami sirupai?

Kas yra ekstraktai?

NounpwN =

UZDUOTYS

1 uzduotis
Prisiminkite ir paaiskinkite nealkoholiniy gérimy Zenklinimo ypatumus.

2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

3 uzduotis
Uzpildykite lentele.

TESTAS

2. Kuo skiriasi juodoji arbata nuo zaliosios?
a) apdorojimo budu;
b) panaudota zaliava;
c) visiskai nesiskiria.

Teisingas atsakymas - a.

2. 18 ko gaminama tirpioji arbata?
a) i arbatzoliy;
b) S prastos kokybeés arbatzoliy, kurios neturi gero aromato, yra prasto skonio;
¢) S zaliosios ir juodosios arbatos.

Teisingas atsakymas - b.
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3. Kuo ypatinga baltoji arbata?
a) arbatZoliy lapeliai tik i$ dalies fermentuoti;
b) gaminama i$ kinisko arbatkrimio;
c) renkamipirmojo skynimo patys Svelniausi gleznilapeliai, apdirbamilabai ma-
Zai, iSsaugota naturali forma ir skonis.
Teisingas atsakymas - c.

4. Kokie gérimai vadinami alkoholiniais?
a) Vvisi spirituoti gérimai;
b) gérimai, kuriuose yra daugiau kaip 1% etilo spirito (alkoholio);
c) degtinés, likerio gaminiai, vynai.

Teisingas atsakymas - b.

5. Kas yra prieskoniai?
a) produktai, skirti mésai, zuviai marinuoti;
b) konservavimui skirti maisto produktai;
¢) medziagos, skirtos pagerinti maisto ar gérimy skoniui ir suteikti jiems norima
aromata.
Teisingas atsakymas - c.

6. | kokias grupes skirstomi prieskoniai pagal kilme?
a) zievinius, Sakninius, lapinius;
b) pagrindiniai prieskoniai, aromatiniai, prieskoniy misiniai;
c) pipirai, lauro lapai, garstycios.

Teisingas atsakymas - b.

7. Kas yra pagardai?
a) jvairios kilmeés, sudéties ir skonio produktai — padazai, garstycios, krienai,
adzika, maistinés ragstys, druska ir kt.;
b) maisto produktai, vartojami dietinei mitybai;
¢) produktai, naudojami jvairiems gérimams gardinti.
Teisingas atsakymas - a.

8. Kur naudojami kaparéliai?
a) kaip uzdaras pirmiesiems patiekalams, padazams ir salotoms;
b) konditerijos gaminiams gardinti;
¢) deserty ruoSimui.

Teisingas atsakymas - a.

9. IS ko gaminamas majonezas?
a) iSsojos ir garstyciy;
b) iS garstyciy milteliy, krakmolo, kiausiniy, maistinio acto ir druskos;
c) i$rafinuoto aliejaus, kiausiniy milteliy (arba tryniy) su druska, cukrumi, actu,
garstyCiomis ir kitais komponentais.
Teisingas atsakymas - c.
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10. IS ko gaminama malta kava?
a) s skrudinty kavos pupeliy;
b) i$ vienos ar keleto kavos rasiy;
c) i$ arabikos kavos.

Teisingas atsakymas - b.

9 DALIS
Skonio prekes

11. 1S ko gaminama tirpi kava?
a) ruoSiama is vienos ar keleto kavos rasiy;
b) is liberikos kavos;
¢) dazniausiai gaminama i$ vidutinés ar zemos kokybés robustos kavos pupeliy
misinio.
Teisingas atsakymas - c.

12. Kurie prieskoniai priskiriami $akniniams prieskoniams?

a) cinamonas, sandalas, kalendra;

b) 3afranas, kalendra, aguonos;

¢) imbieras, kurkuma, ciberzolé, ¢esnakas, krienai, svogunai.
Teisingas atsakymas - c.

13. Kurie produktai priskiriami pagardams?
a) padazai, garstycios, krienai, druska, maistinés ragstys;
b) juodieji ir baltieji pipirai;
¢) cinamonas, lauro lapeliai, gvazdikéliai.

Teisingas atsakymas - a.

14. Ar batina perkant joduota druskg atsizvelgti j pagaminimo datg?
a) ne, nebdtina;
b) butina, nes naudingasias savybes iSlaiko apie 3-6 mén. nuo pagaminimo; pa-
sibaigus Siam laikotarpiui, druskos kokybé prastéja;
¢) batina, nes druska pasidaro tamsios spalvos, supuola j gumulélius.
Teisingas atsakymas - b.

15. 1S ko gaminamas etilo spiritas?
a) i cukranendriy;
b) i$ cukriniy runkeliy;
¢) i$ augalinés zaliavos, turincios daug krakmolo (grady, bulviy, krakmolo pra-
monés atlieky).
Teisingas atsakymas - c.

16. Nuo ko priklauso tekilos spalva — geltona ar ruda?
a) nuo tekilos rusies;
b) nuo to, i$ ko pagaminta;
¢) nuo brandinimo trukmés gZuolinése statinése.
Teisingas atsakymas - c.

248



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

17. Kas yra grapa?
a) vaisiy, uogy vynas;
b) vynuogiy vynas;
¢) vynuogiydegtiné gaminama i$ vynuogiy kauliuky, odeliy ir minkstimo atlie-
ky.
Teisingas atsakymas - c.

18. Kokiems gérimams priskiriamas dzinas?
a) likeriams;
b) trauktinéms;
c) samanéms.

Teisingas atsakymas - b.

19. Koks gérimas gaminamas i$ ruginio ir miezinio salyklo, ruginiy milty, cukraus,
vandens alkoholinio ir pienartgscio rauginimo buadu?
a) gira;
b) alus;
C) energinis gérimas.
Teisingas atsakymas - a.

20. IS kokios zaliavos gaminamas brendis?
a) i$ cukranendriy spirito;
b) iS vynuogiy, vaisiy ir uogy spirito;
¢) i$ kukurizy spirito.

Teisingas atsakymas - b.
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10. TABAKAS IR JO GAMINIAI

Tikslas - apibadinti tabakg ir jo gaminius.

Siekiniai:

e susipazinti su tabako auginimu ir jo paruosimo budais,

Zinoti tabako sudétj ir jo poveikj Zmogaus organizmui,

gebéti klasifikuoti tabako gaminius ir apibadinti jy asortimenta,
iSmanyti tabako gaminiy Zenklinimo ypatumus bei laikymo salygas,
Zinoti rakymo prevencines priemones ES ir Lietuvoje.

10.1. Tabako auginimas ir paruosimas, gaminiy asorti-
mentas bei kokybés rodikliai

Tabako gaminiai ruoSiami i$ bulviniy Seimos Zoliy genties augalo. Tabako krimas
paprastai idauga 160-190 cm ir turi nuo 18 iki 22 tinkamy tabako pramonei lapy. Sie auga-
lai Amerikoje auga mazdaug nuo 6000 m. pr. m. e., o tabakas vietiniy gyventojy pradétas
naudoti mazdaug nuo 3000 m. pr. m. e, konkreciai rukymui — apytiksliai nuo 2000 m. pr.
m. e.

Tabako sausuose lapuose yra 1-4 % alkaloido nikotino, kuris yra stiprus neurotoksi-
nas, angliavandeniy, azoto, dervy, eteriniy aliejy, mineraliniy medziagy. Tabakas dirgina
Zmogaus nervy sistemga, yra nuodingas. Rukant j dGmus pereina apie 35 % nikotino, kuris
patenka j krauja. Taigi rikantieji nuolatos nuodija savo organizma. Dél zalos sveikatai ir su-
keliamos stiprios priklausomybés daugelyje 3aliy tabako gaminiy vartojimas ribojamas,
nustatant minimaly tam leisting amziy.

227 pav. Zydintis tabako krimas
Saltinis: http://www.geocities.ws/Idainius/tabak.html.
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Daugiausiai tabako auginama Kinijoje, Indijoje, JAV, Bulgarijoje, Rusijoje. Geriausios
rudys iSauginamos tropiky regionuose: Kuboje, Jamaikoje, Brazilijoje, Indonezijoje. Pagrin-
dinés eksportuojancios 3alys yra JAV, Brazilija, Indija ir Zimbabvé. Labiausiai paplitusi ta-
bako rasis - Virginija, sudaranti 40 procenty viso pasaulinio tabako. Lietuvoje daugiausiai
tabako buvo auginama XVIil a.

Tabaka apibudina jo fiziologinis stiprumas (nikotino kiekis jame), skonio stiprumas
(angliavandeniy kiekis). Sie rodikliai priklauso nuo tabako paruosimo — dZiovinimo bei fer-
mentavimo. Kiekvienas tabako gamintojas turi savo tabako dziovinimo ir aromatizavimo
receptus, todél net panasius pavadinimus turintis, bet kito gamintojo pagamintas taba-
kas yra visai kito skonio. Tabakas gali bati:

e Dziovinamas lauke - tabako lapai dZiovinami sukloti lauke, o po kurio laiko fer-
mentuojami suristi j didelius pakus. Po fermentacijos lapuose sumazéja nikotino
kiekis ir lapai jgauna minksta skonj.

e Rukomasis — iskart po surinkimo lapai suneSami j uzdarg patalpa ir dziovinami
Silto oro cirkuliacija. Tai trumpas procesas, po kurio lapai jgauna gelsva atspalvi.
Taip dziovintas tabakas retkarciais naudojamas pypkinio tabako gamybai.

e Dziovinamas sauléje — surinkti tabako lapai surisami j girliandas ir pakabinami
gryname ore. Sis dZiovinimo badas dazniausiai naudojamas rytietiskiems taba-
kams.

e Dziovinamas ugnimi - tabakas dziovinamas virs atviros ugnies ir batent Si ugnis
ir dimai suteikia tabakui ypatinga skonj. Toks apdirbimas gali testis iki dviejy
ménesiy. Sis stiprus tabakas yra vadinamas Latakija (pagal Sirijos uosto pavadini-
ma).

Po dziovinimo ir fermentacijos tabakas jgauna gelsvai ruda spalva, elastinguma ir

visas vartotojiskasias savybes.

Tabako gaminiai - rukyti, uostyti, Ciulpti ar kramtyti skirti gaminiai, pagaminti tik i$
tabako (ir genetiskai modifikuoto, ir nemodifikuoto) arba kuriuose yra tabako.

Tabakas rakomas papirosy, cigary, cigareciy, cigariliy pavidalu, pypkése, kaljanu, bon-
gu ar kt. Taipogi yra kramtomasis tabakas bei uostomasis tabakas.

Papirosai - tai tabako prikimsta popieriaus tutelé ir specialaus storesnio popieriaus
kandiklis. Tabakas dega kartu su tutele, kurios popierius nekeicia tabako skonio bei aro-
mato. Kandiklis atSaldo diima. Papirosai skirstomi j 4 klases: I, Ill, V ir VI. Kiekviena i$ jy turi
savitg skonj, aromatg ir stipruma, dydj, iSvaizda bei tabako mase tateléje. Atskiry klasiy
papirosai skirstomi j markes (pavadinimus).

Papirosai vertinami jusliniu badu (iSvaizda, tabako dimy aromatas, skonis, stipru-
mas). Rukomi jie turi degti lengvai, negesti. Papirosy fiziniai bei cheminiai parametrai:
matmenys, drégnumas (13 %), dulkiy masés dalis, tabako juosteliy plotis.

Cigaretés — j papirosus panasus rukalai, skiriasi tik matmenimis ir yra labiau degios.
Jos gali bati su filtruojamuoju kandikliu ir be jo.

Cigaretés klasifikuojamos j 7 klases:

e | IlirV - tik su filtruojamuoju kandikliu;

e llirlV-sujuo arba be jo;

e VIl - be filtruojamojo kandiklio.

Kiekvienoje klaséje yra skirtingy markiy (pavadinimy) cigareciy.
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228 pav. Cigareté
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Cigareteé.

Cigareciy kokybe apibldina tokie pat rodikliai, kaip ir papirosy.

Cigarai - tai kietai susukti rakomi tabako lapai. Tabakas cigarams gali buti drékina-
mas vaisiy ekstraktais, medaus ar kitokiais vandens tirpalais ir aromatizuojamas natdraliy
ar sintetiniy esencijy spiritiniais tirpalais. Cigarai sudaryti i$ uzpildo, apvynioto suriSanciu
tabako lapu - jtvaru, bei dengiamuoiju, iSoriniu lapu. UZpildas — specifiné cigaro dalis, jo
sudétis — gamintojo meistriSkumo ir Ziniy rezultatas, lemiantis cigaro skonj ir stipruma.
Uzpildas apvyniojamas palaikanciu lapu - jtvaru. Dengiamasis lapas lemia cigaro spalva
ir aromatg. Harmoningai suderintas su uzpildo ,puokste” ir jtvaru, jis baigia formuoti tur-
tinga cigaro skonj. Cigarai pagal Zaliava ir kokybe skirstomi j auksciausiag, | ir Il rasis bei
markes.

) 229 pav. Cigarai dézutése
Saltinis: http://www.menstyle.lt/It/straipsniai/112-straipsniai/230--10-geriausi-pasaulio-cigar.

Cigaro kokybé pirmiausiai vertinama vizualiai: negalimi iSorinio sluoksnio jtrakimai,
cigaras negali bati banguotas (drégnumo pozymis), negali bati per kietai susuktas (bus
sunkiai rakomas), negali bati per traskus (perdziGvimo pozymis).

Kokybiskas cigaras pasizymi tabako kvapu, labai svarbus yra ir jo aromatas. Drég-
més kiekis cigaruose turi buti 12 %, galimi mazi tamsiai rudi taskeliai. Cigarams galiojimo
terminai nenustatyti.

Nuo neatmenamy laiky labiausiai pasaulyje yra vertinami kubietiski cigarai. Jy yra
apie 40 pavadinimy (pvz., Kohiba Esplendidos, Cohiba Robustos ir kt.). Tai 100 % natura-
lus produktas.

Habanos cigaras - isskirtinis, nes jau 200 mety vis toks pat. Tabaka jam augina jau
penkta tabako augintojy karta i$ garsiosios Vuelta del Abacho provincijos. Cigaras, pa-
puosas desSimtimis skambiausiy vardy ir medaliy, iStobulintas misinys, jgude, maziausiai
devynis ménesius treniruojami cigary sukéjai — torcedorai, jy priziarétojai, kontrolieriai,
normuotojai — viskas Siandien yra Kubos Respublikos nuosavybeé.
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Komercine tabako gamyba Kuboje europieciai pradéjo 1580 metais. Butent ispanai
iSrado cigara, pagamintg iSskirtinai i$ tabako augalo lapy ir pavadinta,Un puro”. Kubair to-
liau priklausé Ispanijai bei buvo labai svarbus juodojo tabako tiekéjas Europos 3aliy cigary
pramonei. Taciau po truput;j ir pati Kuba émé kurti savo tabako pramone.

Tabako ir cigary gamyba plétojosi ir kitose Ispanijos kolonijose, pvz., Filipinuose, ki-
ty Saliy kolonijose - Brazilijoje, Indonezijoje, Virdzinijos kolonijoje Kamerulne.

20-ajame amziuje Dominikos Respublikos cigary pramoné tapo viena i$ pirmaujan-
¢iyjy, o Siandien pasaulyje uzima antraja vieta po Kubos.

Cigarilé (isp. cigarrillo ,maZas cigaras”) — trumpas siauras cigaras. Cigarilés susuktos
ne j popieriy, bet j tabako lapa. Parduodamos po vieng arba pakeliais. Kartais gaminamos
be filtro. Cigarilés rtkomos panasiai kaip cigarai, jy dimai néra jtraukiami j plaucius (kaip
daroma rdkant cigaretes).

Europoje cigarilés dar Zinomos kaip ,Septyniy minuciy cigaras”. Jos taip vadinamos
dél to, kad cigarile galima surukyti per septynias minutes. Taigi, cigarilés pasirenkamos ne
tik kaip alternatyva cigaretéms, bet ir tada, kai néra pakankamai laiko surikyti cigara.

Jungtinése Valstijose populiarios Swisher Sweets, Black and Mild, White Owl, Optimo,
Winchester cigariliy rasys, o Jungtinéje Karalystéje — Hamlets, Café Creme.

Kaip ir kiti tabako produktai, cigarilés kelia grésme jas rakanciy zmoniy sveikatai.
Ant cigariliy, kaip ir ant cigareciy, pakeliy klijuojami apie poveikj sveikatai jspéjantys lip-
dukai. Kadangi cigariliy dimai néra jtraukiami j plaucius, cigarilés laikomos sveikesne al-
ternatyva cigaretéms.

Rikomasis tabakas yra pjaustyto, fermentuoto jvairiy tipy tabako misinys. Sis taba-
kas skirtas rankiniam kimsimui j gilzes. Pagal jpakavima, dimo aromata ir skonj rGkomasis
tabakas skirstomas j 3 klases.

Tabakas vertinamas jusliniu budu (jpakavimas, tabako stiprumas, dumo aromatas
ir skonis). Drégmeés kiekis Siame tabake 12-15 %. Kokybe apibudina tabako sudétis bei
pluosto plotis.

Pypkinis tabakas skirtas rukyti pypkéje. Jis pjaustytas jvairaus ilgio, bet platesnémis
negu riakomojo tabako juostelémis. Sis tabakas aromatizuojamas kaip ir tabakas ciga-
rams.

Pypiiy tabakae =

230 pav. Pypkiy tabakas
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Pypké.

Pypkinis tabakas yra 3 klasiy. Jis skirstomas ir j markes.

Rukaly defektai:

e blogas degumas ir peléjimas — prasideda rakalams sudrékus;

e tuscCias dumy skonis ir aromatas — atsiranda per ilgai laikant;

e pasaliniai kvapai - transportuojant ir laikant netinkamomis salygomis.
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10.2. Tabako gaminiy pakavimas, Zzenklinimas,
laikymo salygos

LR Tabako kontrolés jstatymo 8 straipsnis reglamentuoja Lietuvos Respublikoje
parduoti skirty tabako gaminiy Zenklinimo reikalavimus. Ant tabako gaminiy pakuociy

A 4

pateikiama informacija neturi klaidinti vartotojo. Uzradai ,mazai dervy”, ,lengvos’, ,ypac
lengvos’, ,Svelnios” ar tokie panasus uzrasai, prekiy Zenklai, piesiniai, vaizdai ar kiti Zzen-
klai, pavadinimai, teigiantys arba darantys jspudj, kad konkretus tabako gaminys yra ma-
Ziau kenksmingas uz kitus, ant tabako gaminiy pakuociy draudziami. Tabako gaminiy
gamintojai, Zenklindami tabako gaminius, ant kiekvieno vartotojui parduoti skirto tabako
gaminiy pakelio (pakuotés) Lietuvos Respublikos valstybine kalba privalo pateikti jspéja-
muosius uzrasus apie tabako gaminiy kenksminga poveikj sveikatai, pvz., ,Rikymas Zu-
do”, ,Rukymas kenkia jasy ir aplinkiniy sveikatai” ir kt., zenklindami cigaretes — nurodyti
ir dervy, nikotino bei anglies monoksido kiekius cigaretése. Visi tabako gaminiai, kaip ir
gérimai, zenklinami banderolémis.

Papirosai, cigaretés ir cigarai pakuojami j skirtingy medziagy dézutes ir pakelius,
priklausomai nuo jy klasés ir rasies. Papirosai sudedami po 10, 20 ar 25, cigaretés — po 10,
20, o cigarai - po 2, 5 ir 10 vienety. Rukomasis ir pypkinis tabakas pakuojamas j dézutes ir
pakelius po 50ir 100 g.

Rakalai dedami j fanerines, medines arba kartonines dézes. Jie laikomi ne ilgiau kaip
12 mén., kas 6 mén. tikrinant jy kokybe. Sandéliai turi bati sausi, gerai védinami. Patalpy
santykiné oro dregmé - 60-70 %, o temperatura nuo 18° Ciki 25° C.

10.3. Rukymo zala Zmogaus sveikatai

+Rukymas zudo” - skelbia uzrasas ant cigareciy pakelio, taiau tai neatbaido milijo-
ny Zmoniy visame pasaulyje prisidegti cigarete. PSO 2010 m. duomenimis, vienas tre¢da-
lis pasaulio suaugusiy zmoniy rako. Sie duomenys rodo, kad pasaulyje rako apie — 47 %
vyry ir apie 12 % motery. Besivystanciose Salyse ruko 48 % vyry ir 7 % motery, 0 iSsivysciu-
siose 42 % vyry ir 24 % motery. IS viso pasaulyje riko 1,1 mird. Zmoniy, i$ kuriy 250 min.
yra jaunimas iki 18 m.amziaus. Lietuvos statistikos departamento duomenimis, 2010 me-
tais Lietuvoje kasdien raké 34,2 % vyry ir 14,4 % motery (20-64 mety amziaus). Ypac neri-
ma kelia, jog Lietuvoje nuolat riko apie 25 proc. moksleiviy.

70 % rakanciyjy pradeda rakyti iki 18 m. (94 % - iki 25 m.), o nikotinas yra stipriau-
sia priklausomybe kelianti narkotiné medziaga. Rikantys vaikai lé¢iau vystosi ir fiziskai,
ir psichiskai. Anksti pradéjus rukyti sulétéja plauciy sistemos vystymasis, silpnéja imuni-
tetas ir fiziné iStvermé. Jeigu vaikas pradeda rakyti iki 13 m.,, rizika susirgti plauciy véziu
siekia net 70 %, i rizika sumazéja perpus, jeigu pradedama rakyti nuo 20 m. Kuo anksciau
Zmogus pradeda rakyti, tuo didesné psichinés ir fizinés priklausomybés rizika. Rikantys
paaugliai yra labiau linke vartoti alkoholj, narkotikus, linke j agresija ir kt.

Rakanciyjy skaic¢ius nuolat didéja ir manoma, jog 21-ojo amziaus viduryje bendras
rakanciyjy Zzmoniy skaicius gali pasiekti 1,65 mird.

Tabakas - didziausia iSvengiama grésmé sveikatai ES, kasmet tampantis 697 000
mirciy priezastimi. Rukantieji daugiau gyvenimo mety praleidzia badami blogos sveika-
tos (onkologiniai, Sirdies-kraujagysliy, kvépavimo taky susirgimai), o beveik pusé rakaliy
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m o
i
< £ gyvena vidutiniskai 14 m. trumpiau. Per metus sveikatos prieziuros iSlaidos rukymo sukel-
QO £ ty ligy gydymui siekia 25,3 mird. EUR. Visuomené netenka 8,3 mlird. EUR per metus dél
o g darbo naSumo sumazéjimo, susijusio su rukymu. Dél ruikymo prarasty gyvenimo mety ES
= K=} piniginé israiSka — apie 517 mlrd. EUR kasmet.

S

»

§ - o0

s 10.4. Rukymo prevencija

©

Pasaulio sveikatos organizacijos (PSO) Tabako pagrindy kontrolés konvencija - tai
pirmasis tarptautinis svarbiausias rakymo prevencijos politikg reglamentuojantis teisés
aktas. Jis nustato visoms 3alims bendrus minimalius tabako kontrolés politikos reikalavi-
mus: tabako gaminiy paklausos, pasitlos mazinima ir laisvos nuo tabako aplinkos kirima
tarptautiniu mastu.

Sig konvencija yra pasiradiusios 168 3alys (i3 192 PSO nariy), ratifikavusios 128 3alys.
Lietuva konvencija ratifikavo 2004 metais.

6-tasis Konvencijos straipsnis jvardija priemones sumazinti tabako paklausg atitin-
kama kaina ir mokesciais, 11-tasis straipsnis reglamentuoja reikalavimus tabako gaminiy
pakuotéms ir etiketéms, 13-tasis straipsnis — tabako gaminiy reklamavima, pardavimo ska-
tinima, rémimg ir 14-tasis straipsnis apibrézia paklausos mazinimo priemones, susijusias
su priklausomybe nuo tabako ir jo vartojimo nutraukimu.

2002 m. gruodzio 2 d. Europos Bendrijos Taryba priémé rekomendacijg (2003/54/
EB) dél rakymo prevencijos ir tabako kontrolés pagerinimo.

Rekomendacijoje valstybés narés skatinamos patvirtinti teisékdros ir (arba) admi-
nistracines priemones siekiant uzkirsti kelig tabako gaminiy pardavimui vaikams ir paaug-
liams:

e tabako gaminiy pardavéjy pareiga jsitikinti, kad pirkéjai yra sulauke nacionali-
niuose jstatymuose nustatyto amziaus;
tabako gaminiy pasalinimas i$ savitarnos prekystaliy;
prekybos automaty prieinamumo ribojimas;
nuotolinés prekybos, butent internetu, ribojimas;
draudimas parduoti vaikams skirtus saldumynus ir zaisliukus, gaminamus keti-
nant suteikti produktui ir (arba) jo pakuotei tabako gaminio iSvaizda;

e draudimas cigaretes parduoti po vieng ar mazesniais nei 20 vienety pakeliais.

Rekomenduojamos tabako gaminiy reklamos ir pardavimo skatinimo ribojimo prie-
moneés:

e tabako produkty Zenkly naudojimas Zenklinti su tabako pramone nesusijusiems

produktams ar paslaugoms;

e pardavimo skatinimo priemoniy (peleniniy, ziebtuvéliy, skéciy ir pan.) ir tabako
gaminiy pavyzdziy naudojimas;

e pardavimo skatinimo priemoniy, kaip antai, nuolaidy, premijy, galimybiy daly-
vauti pardavima skatinanciuose konkursuose ar zaidimuose, naudojimas ir ko-
munikacija;

e plakaty, afisy ir kity vidaus ar iSorés reklamos priemoniy (kaip antai, reklamos
ant tabako gaminiy prekybos automaty) naudojimas;

e reklama kino teatruose.

Valstybés narés skatinamos patvirtinti teiséktros nuostatas, kurios uztikrinty tinka-

ma apsaugg nuo pasyvaus rukymo darbo vietose, uzdarose vieosiose vietose ir vieaja-
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me transporte. Konkreciai rekomenduojama pirmiausiai atsizvelgti j mokymo jstaigas,
sveikatos paslaugy jstaigas ir vaiky priezitros bei ugdymo jstaigas.

ES jstatymy leidéjai priimdami rekomendacija, atsizvelgé j tai, kad visos priemonés
neprieStarauty PSO Tabako pagrindy kontrolés konvencijai.

ESir visos valstybés narés yra PSO Tabako kontrolés pagrindy Konvencijos tinklo da-
lyvés, turincios teisinius jsipareigojimus jos jgyvendinimui. Europos Taryba ir Parlamentas
pakartotinai skatina stiprinti tabako kontrolei skirtg teisékulra ir perzitréti Tabako produk-
ty direktyva. Pasaulio 3alys, tarp jy ir Lietuva, prisilaikydamos Tabako pagrindy kontrolés
konvencijos reikalavimy bei EB Tarybos rekomendacijy, ryztingai priima arba papildo esa-
mus savus jstatymus.

Lietuvos Respublikos tabako kontrolés jstatymo 4 straipsnyje numatyti Tabako ga-
miniy sudéties ir kokybés bendrieji reikalavimai. Nuo 2004 m. geguzés 1 d. Lietuvos Res-
publikoje parduodamose, gaminamose ar | jg importuojamose, o nuo 2007 m. sausio 1
d. ir eksportuojamose cigaretése dervy kiekis neturi virSyti 10 miligramy, nikotinas - 1
miligramo, anglies monoksidas — 10 miligramy vienoje cigaretéje.

Respublikos Tabako kontrolés jstatymo 13 straipsniu draudziama Lietuvos Respubli-
koje parduoti oraliniam vartojimui skirta, taip pat uostomgjj tabakq.

|statymo 14 straipsnyje aprasyti tabako gaminiy pardavimo, laikymo ir gabenimo
reikalavimai, kurie atitinka EB Tarybos rekomendacijas.

Lietuvos Respublikoje draudziama atvira ir paslépta tabako gaminiy reklama (jsta-
tymo 17 straipsnis). Prekybos tabako gaminiais vietose, isskyrus patalpas, kuriose vyksta
didmeniné prekyba tabako gaminiais, privalo bati pateikta informacija (jspéjimai) apie
kenksminga tabako gaminiy vartojimo poveikj sveikatai ir apie draudima parduoti taba-
ko gaminius asmenims iki 18 mety.

Jstatymo 18 straipsnyje aprasyti kiti su tabako gaminais susije draudimai: parduoti
tabako gaminius rinkinyje su kitomis prekémis; teikti tabako gaminius kaip loterijy, kon-
kursy, sporto varzyby, Zzaidimy prizus arba kartu su jais; organizuoti Zaidimus ar konkur-
sus bei loterijas, kurie skatinty jsigyti ir (ar) vartoti tabako gaminius; gaminti ir (ar) par-
duoti Zaislus, maisto produktus ir kitas prekes, kuriy dizainas imituoja tabako gaminius
ar jy pakuotes; parduoti kitus (ne tabako) gaminius, pazymétus tabako gaminiy prekiy
zenklais; tabako gaminiy jsigijimo ir (ar) vartojimo skatinimo veiklai pasitelkti asmenis iki
18 mety.

Pagal Tabako kontrolés jstatymo 19 straipsnj ribojamas tabako gaminiy vartojimas.
Draudziama rakyti (vartoti tabako gaminius) restoranuose, kavinése, baruose, kitose vie-
$0jo maitinimo jstaigose, klubuose, diskotekose, interneto kavinése (interneto klubuose
ir pan.), loSimo namuose (kazino), automaty ar bingo salonuose, kitose laisvalaikio pralei-
dimo jstaigose, patalpose, kuriose vyksta sporto varzybos ar kiti renginiai, ir kitose Zmo-
néms aptarnauti skirtose patalpose, iSskyrus specialiai jrengtus cigary ir (ar) pypkiy klu-
bus.

Skyriaus apibendrinimas

Skyriaus medziagoje aprasyti tabako auginimo ir paruo$imo budai (dZiovinimas lau-
ke, sauléje, ugnimi, rakymas); iSvardytos Salys, daugiausiai auginancios (Kinija, Indija, JAV,
Bulgarija, Rusija) ir daugiausiai eksportuojancios (JAV, Brazilija, Indija ir Zimbabvé) tabako
ir jo gaminiy; pateikta tabako cheminé sudétis ir nikotino kiekis jame (1-4 % sausuose la-
puose) ir jo neigiamas poveikis Zmogaus organizmui (35 % nikotino pereina j dumus, po
to - j kraujq).
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Tabakas buna rakomasis (rikomas pypkémis, kaljanais, bongu), kramtomasis ir uos-

tomasis. |

$ tabako gaminami papirosai, cigarai, cigaretés, cigarilés.

Tabako gaminiai vertinami jusliniu badu (iSvaizda, tabako dimy aromatas, skonis,
stiprumas).

Nekokybiskus gaminius nusako jy defektai (blogas degumas ir peléjimas, tuscias
dimy skonis ir aromatas, pasaliniai kvapai).

Tabako gamintojai, Zenklindami tabako gaminius, grieztai laikosi tabako gaminiy
Zenklinimo reikalavimy, o prekybininkai — tabako gaminiy pardavimo, laikymo ir gabeni-

mo reikal

avimy, kuriuos reglamentuoja LR Tabako kontrolés jstatymas.

KA

O NN hWN =

14.

RTOJIMO KLAUSIMAI

I$ ko ruoSiami tabako gaminiai?

Kas apibudina tabako kokybe?

Nuo ko priklauso tabako fiziologinis ir skonio stiprumas?
Kuo kenksmingas tabakas Zzmogaus organizmui?

Kaip klasifikuojami tabako gaminiai?

Kokiose Salyse iSauginamos geriausios tabako rusys?
ISvardykite tabako dziovinimo budus.

Kaip aromatizuojamas pjaustytas tabakas?

Apibudinkite papirosus, cigaretes, cigariles.

. Kuo skiriasi cigarai nuo kity tabako gaminiy?

. Kokios Salies cigarai labiausiai vertinami pasaulyje? Kodel?
. Pagal kokius rodiklius (vizualius) vertinama cigary kokybé?
. Kuo skiriasi uostomasis tabakas nuo kity tabako rasiy?

Kokio tabako negalima pardavinéti Lietuvos Respublikos teritorijoje?

15. Tabako gaminiy sudéties, kokybés ir Zenklinimo reikalavimai.

16.
17.
18.

uz

Kokie yra tabako gaminiy defektai ir jy atsiradimo priezastys?

Kokiy ES priimty dokumenty pagrindu vykdoma prevenciné veikla?

Koks LR jstatymas reglamentuoja tabako ir jo gaminiy gamyba, jvezima, rekla-
ma, prekyba?

DUOTYS

1 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Papirosai

Cigarai

Cigaretés

Cigarilés
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Kramtomasis tabakas

Uostomasis tabakas

Rukomasis (pypkiy, kaljany, bongu) tabakas

2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Cigarediy klasifikavimas j klases

Tik su filtruojamu kandikliu

Apibudinimas Klasés zymuo

Su filtruojamu kandikliu arba be jo

Be filtruojamo kandiklio

3 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Rakaly defektai Defekty atsiradimo priezastys
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6. http://www.menstyle.lt/It/straipsniai/112-straipsniai/230—10-geriausi-pasau-
lio-cigar

7. http://mission-geneva.mfa.lt/index.php?2048294465

8. http://www.skonis-kvapas.lt/tabakas/jJdomynés

9. http://www.skonis-kvapas.lt/tabakas/idomybes/cigaru-kultura/

10. http://sxelietuva.wordpress.com/category/statistika/

11. http://www.ve.lt/naujienos/laisvalaikis/patarimai/kaip-rukyti-cigara/

12. http://It.wikipedia.org/wiki/Paprastasis_tabakas

13. http://www3.Irs.It/pls/inter2/dokpaieska.showdoc_I?p_id=266840
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Terminai

Bongu - rakymui skirtas prietaisas.

Cigaras - rikymui skirtas tabako produktas, pagamintas i$ standziai suvynioty fer-
mentuoty ir iSdziovinty tabako lapy.

Cigareteé - rukymui skirtas gaminys, pagamintas i$ plonai pjaustyty dziovinty taba-
ko lapy

Cigarile (isp. cigarrillo ,mazas cigaras”) - trumpas siauras cigaras.
Dervos - grynas bevandenis nikotino neturintis dimy kondensatas.

Kaljanas - rukymo prietaisas, kurj rakant dumai prie$ patekdami j burng pereina
per vanden].

Nikotinas — bespalvis lakus, savito kvapo skystis, ore ruduoja, gerai tirpsta vandeny-
je ir organiniuose tirpikliuose, sintetinasi tabake.

Papirosas — tabako prikimsta tutelé su tusciu kieto popieriaus kandikliu.
Pypke - rikymui skirtas prietaisas.
Tabakas - i$ tabako genties augaly lapy gaunamas agrokulturinis produktas.

Tabako gaminiai - rakyti, uostyti, Ciulpti ar kramtyti skirti gaminiai, pagaminti tik i$
tabako (ir genetiskai modifikuoto, ir nemodifikuoto) arba kuriuose yra tabako.

Uostomasis tabakas - tabako produktas, skirtas jtraukti per nos;.
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1 priedas. Tabako rasiy apibudinimas

Burley Sviesus arba $viesiai rudas; bresta sendamas; pasizymi puikiu aromatu; nau-
dojamas kitomis tabako rasimis aromatizuoti. Jo iSskirtinumas: turi mazai
cukraus, nikotino kiekis sudaro nuo 1,5 iki 4,5 %, daugiausiai naudojamas
kaip priedas prie Virginia.

Auginamas Tenesio, Kentukio, Ohajo valstijose, Meksikoje.

Ypatingai apdirbtas Burley tabakas, tik, skirtingai nei Burley, dZziovinamas ant

Kentuky ugnies. Didelis nikotino kiekis, todél jis naudojamas ribotais kiekiais.

Tai ne tabako rusis, o jo apdirbimo budas. Bet kuris kitas tabakas gali buti
Cavendish Cavendish pagrindu. Jis prisodrinamas aromatizatoriais (likeriu, cukraus ma-
se, viskiu ir pan.), tabakas pjaustomas ilgomis juostelémis. Pavadinimas kiles
nuo kapitono Kavendi$o pavardés, kuris gabendavo tabaka tusiose statine-
se nuo romo, todél tabakas jgaudavo aromata.

Virginia Pavadinimas kiles nuo JAV valstijos pavadinimo. Jo ypatumas: pasizymi dide-
liu cukringumu, naudojamas daugelyje misiniy, puikiai galima rakyti ir gryna.
Nikotino kiekis 1-3,5 proc. DZiovinamas lauke po stogu 3-5 d., tada pakuoja-
mas ir parduodamas. Prekybos agentai juos laiko dar 1-2 metus ir tik tada
realizuoja.

Latakija Pagrindinis anglisky misiniy aromatizatorius. Labiausiai Zinomas - specija,
auga Kipre. Lapai renkami, dedami j rakyklas ir karstai dziovinami. AZzuolo di-
mai jam suteikia ypatingg skonj (panasy j Vysnevskio tepalo)

Perique Labai specifinis tabakas - specija. Auga tik pietinéje Luizianoje, iSdaiginama
labai mazai (iki 100 000 kg per metus). Per visg auginimo sezonag virSutiniai
lapai nuolatos nupjaustomi ir lieka tik apatiniai, kurie pasizymi dideliu aro-
matu ir nikotino kiekiu. Perique greitai dZziovinamas, tada suspaudziamas
didelése gzuolo statinése fermentacijai (rigimui), kuri trunka apie metus.
Nikotino kiekis labai didelis.
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11. PIENAS IR JO PRODUKTAI

Tikslas - apibudinti pieng ir jo produktus.

Siekiniai:

Zinoti geriamojo pieno bei jo produkty sudétj ir maistine verte,
gebéti klasifikuoti pieng ir jo produktus pagal jvairius pozymius,
Zinoti pieno bei jo produkty asortimenta, naudojimo sritis,
gebéti jusliniu badu jvertinti pieno bei jo produkty kokybe,
mokéti paaiskinti produkty zenklinima ir laikymo salygas,
gebéti atpazinti nekokybiskus pieno produktus.

11.1 Geriamojo pieno sudétis ir maistiné verte, asorti-
mentas, fasavimas ir zenklinimas, kokybés rodikliai

Pienas ir jo produktai — viena i$ svarbiausiy zmogaus kasdienés mitybos daliy. Ja-
me yra visy lengvai jsisavinamy maisto medziagy, reikalingy organizmui augti, vystytis:
riebaly, baltymy, angliavandeniy ir mineraliniy medziagy, vitaminy, fermenty, organiniy
ragsciy, imuniniy medziagy. IS pieno ir pieno produkty organizmas gauna baltymy ir kal-
cio. Kalcio ypac reikia vaikams, paaugliams ir moterims. Jis reikalingas formuotis kaulams
ir dantims, nervy sistemos bei vidinés ir iSorinés sekrecijos liauky veiklai, kraujo kre3éjimo
procesams, skeleto ir Sirdies raumeny darbui. Lietuvos gyventojams rekomenduojama
kalcio paros norma - 1000 mg, vyresniems asmenims — net 1200 mg.

Labai svarbus pieno rodiklis yra sudétis bei jo savybés, kurios priklauso nuo jvairiy
veiksniy: gyvuliy veislé, laktacijos periodas, gyvulio amzius, pasary sudétis, mety laikas,
klimato salygos. Jvairiy rasiy gyvuliy pateliy pieno sudétis pateikta 16 lenteléje.
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16 lentelé. Jvairiy rusiy gyvuliy pateliy pieno sudétis

o 5 o
Karves 87,5 12,5 713 3000
Ozkos 87 13 3 4,1 4,7 758 3170
Avies 82,1 17,9 5,6 6,7 4,6 1082 4530
Kumelés 90 10 2,2 1,0 6,7 497 2080
Buivolés 81,3 18,7 4,0 8,7 49 1050 4400
Elnés 63,3 36,7 10,3 2,5 2,5 2725 1140

Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Pienas

Nustatyta, jog piene yra daugiau kaip 200 jvairiy medziagy, reikalingy Zmogaus or-
ganizmo lasteléms atsinaujinti ir energijai gauti.

Pieno baltymai (kazeinas, albuminas, globulinas) vertingi visomis Zmogui reikalingo-
mis amino rugstimis. Jie, susijunge su mineralinémis medziagomis (fosforu, kalciu), geri-
na jy ir paciy baltymy jsisavinima bei verte.

Zmogaus organizmas labai lengvai jsisavina pieno riebalus, nes jy lydymosi tempe-
ratura Zzemesné nei 37 °C.

Pieno cukrus (laktoze) - vienintelis piene esantis angliavandenis.

Svarbi pieno sudétiné dalis yra mineralinés medziagos: magnis, kalis, fosforas, natris
bei kalcio druskos.

Piene gausu riebaluose ir vandenyje tirpiy vitaminy — A, D, E, beveik visi B grupés,
C, PP.

Pienas vertinamas pagal juslines, fizikines ir chemines, antibakterines, technologi-
nes savybes. Nuo zaliavinio pieno kokybeés priklauso gaminamy produkty kokybé. Koky-
biSkas pienas turi buti baltas su gelsvu atspalviu, be nuosédy. Jame negali bati rausvy,
tamsiai rudy, mélyny arba tokiy spalvy atspalviy. SvieZio Zaliavinio pieno ragstingumas —
16°-18°T.

Pieno pramoné Lietuvos vartotojams daugiausiai pateikia jvairiy rasiy karviy pieno
produkty.

Geriamasis pienas - produktas, gaunamas termiskai apdorojus Zaliavinj pieng. Ge-
riamuoju pienu laikomi Zemiau pristatyti produktai:

Natdaralus (Zalias pienas) — nenormalizuotas, naturalus karvés pienas, nekaitintas
aukstesnéje nei iki 40 °C temperaturoje arba kitaip apdorotas. Jo riebumas 3,5-4,2 %.

Normalizuotas (nugriebtas) pienas — termiskai apdorotas pienas, kuris pagal riebumg
gali bati:

e nenugriebtas pienas — ne maziau kaip 3,5 % riebumo,

e pusriebis pienas — 1,0 % iki 2,0 % riebumo,

e nugriebtas pienas — nuriebintas ne daugiau kaip iki 0,5 % riebumo.

Pagal terminj apdorojimg normalizuotas pienas gali bati:

e pasterizuotas — kaitinamas 80-90° C temperaturoje,

e sterilizuotas - kaitinamas 100-110° C temperatUroje,
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e apdorotas ultra auksta temperatura (UAT) — kaitinamas ne zemesnéje kaip 135° C
temperatiroje, labai staigiai atS8aldomas ir iSpilstomas j aseptine nepermatoma
tara,

e sutintas — pasterizuotas pienas uzdaruose induose ne maziau kaip 3 valandas
laikomas 85-99° C temperaturoje, kol jgauna reikiamg skonj ir kvapa.

Vienos didzZiausiy ir moderniausiy Baltijos Salyse pieno perdirbimo bendrovés ,Pie-

no zvaigzdés” prekés Zenklo ,Dvaro” produkcija — populiariausia bei labiausiai perkama
Lietuvoje.

231 pav. Natdralus pienas,Dvaro” (riebumas 3,5 %, 3,2 %, 2,5 %)
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.It.

232 pav. Pienas,MU". ,Pieno Zvaigzdés”
Saltinis: http://www.populiariausiapreke.lt/.

Pienas,MU" - tai auks¢iausios kokybés pienas, jau daug mety labai mégstamas var-
totojy, nes yra puikaus skonio ir patogus laikyti. Ultra aukstoje temperatiroje pakaitintas
pienas nepraranda naudingyjy pieno savybiy, taiau jgauna salsteléjusj skonj ir malony
kvapa. Jame nelieka zalingy mikroorganizmy ir jy spory, todél pienas ilgai islieka Svie-
zZias.

Liesas pienas - be riebaly. Jis gali bati pasterizuotas ir sterilizuotas.

Normalizuotas pienas su priedais: su cukrumi, vitaminizuotas (su vitaminais C, A, B,
E), su baltymais, cukrumi ir kakava, cukrumi ir kava, medumi, pieno kokteilis, su jvairios
sudéties vaisiy ir uogy sultimis. Jis gali bati termiskai apdorotas jvairiais budais.
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233 pav. |vairiy skoniy pieno ir sul¢iy gérimai
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.|t.

Pasukos - sviesto gamybos 3Salutinis produktas. Pieniskos pasukos gaunamos mu-
$ant sviestg iS labai riebios grietinéles. Pagal baltymy, riebaly ir laktozes kiekj pasukos
labai panasios j liesg pieng, taciau jos daug vertingesnés, kadangi jy sudétyje yra gausu
lecitino. Surauginus jas, gaunamos raugintos pasukos.

Normalizuotas, filtruotas specialiais filtrais (Tebra Alkross Bactocatch) pienas. Pienas
pasterizuojamas ir atSsaldomas pagal specialig technologijg, leidziancia iSsaugoti maistin-
gasias pieno savybes. Pieno riebumas gali bati: 1 %, 2,5 %, 3,2 %

Ekologiskas pienas gaunamas i gyvuliy, iSauginty ekologinés gyvulininkysteés tkiuo-
se.

Ekologiskos zaliavos pieno produktuose turi sudaryti ne maziau kaip 95 proc. Drau-
dziama naudoti sintetinius maisto priedus ir pagalbines medziagas.

234 pav. Ekologisky produkty grupés DOBILAS Zenklo pienas (1ir 0,33 1)
Saltinis: http://dobilas.blogspot.com/.

_ 235 pav. Ekologiskas pienas BIOS
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt.
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Ekologisky maisto produkty gamintojai Europos Sgjungoje nuo 1990 mety naudojo
ekologinj zenklg ,,Organic farming”. Nuo 2010 m. liepos 1 d. Europos Sajungoje ant visy
ekologisky supakuoty maisto produkty privaloma zymeéti naujajj ES ekologisko gaminio
logotipg. 2012 m. liepos 1 dieng baigési Europos Komisijos suteikta galimybé parduoti
supakuotas ekologiskas prekes su senu Zenklinimu. Nuo 3ios datos visi Europos Sajungo-
je (ES) pagaminti ir supakuoti maisto produktai privalo bati Zenklinti nauju ES ekologinés
gamybos logotipu.

11 DALIS
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236 pav. Ekologiniai Zenklai
Saltinis: http://www.alera.lt/meistro-patarimai/1/13/ekologiniai-produktu-zenklai.

Lietuvoje pagamintus produktus privalu zenklinti ant produkto fasuotés ar pakuo-
tés vienas Salia kito Europos Bendrijos logotipu ir prekiy zenklu ,Ekologinis Zemés Gkis”.

EKOLOGINIS

ZEMES DKIS

. 237 pav. Ekologisky produkty Zenklas
Saltinis: http://www.alera.lt/meistro-patarimai/1/13/ekologiniai-produktu-zenklai.

Vartotojai, pirkdami produktus su ekologiniais Zenklais, gali bati tikri, kad:

e ne maziau kaip 95 % zemés ukio kilmeés produkto sudedamuyjy daliy pagaminta
ekologinés gamybos budu;

e produktas atitinka oficialios kontrolés sistemos reikalavimus;

e produktas atkeliavo tiesiai iS gamintojo ar perdirbéjo sandarioje pakuotéje;

e ant produkto nurodytas gamintojo, paruoséjo ar prekiautojo pavadinimas ir
kontrolés jstaigos pavadinimas arba kodas (http://ec.europa.eu/agriculture/organic/
splash_en)

Daugiau informacijos apie ekologiska maistg rasite: http://vmvt.It/It/maisto.sauga.

ir.kokybe/ ekologiskas.maistas/; http://www.ekoagros.lt/

Lietuvos prekybos jmonés vartotojams siulo jvairiy gamintojy pieno produkty asor-
timenta.
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238 pav. AB,Rokiskio suris” filialo ,Utenos pienas” gaminai jvairioje pakuotéje
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Pienas.

239 pav. AB,Vilkyskiy pieniné” ir,Marijampolés pieno konservai” produkcija
Saltinis: http://www.vilkyskiu.lt/produktas/vilkyskiu-pienas
http://www.milk.It/It/pienas/.

Grietinélé - labai maistingas pieno produktas, gaunamas separavimo budu i$ Svie-
Zio pieno arba rekombinavimo budu i$ grietinélés milteliy. Ji naudojama konditerijos pra-
monéje, kulinarijoje, vartojama kavai, kakavai balinti bei skaninti. Plakamoji (ne maziau
kaip 29 % riebumo) ir purskiamoji grietinélé naudojama kremams ir desertams gaminti.
Grietinélé klasifikuojama pagal Siuos pozymius:
I.  Pagal riebumq:
e neriebi - 10-18 % riebumo;
e pusriebé - 19-28 % riebumo;
e riebi-29-35 % riebumo;
e labai riebi - 36-45 % riebumo.
Il.  Pagal terminj apdorojimq:
e pasterizuota (gali bati pagaminta ir i$ pasterizuoto pieno);
e sterilizuota - sterilizuojama toje pacioje taroje, kurioje ir realizuojama;
e pasterizuota ultra auksta temperatura (UAT) ir aseptiskai iSpilstyta.
lll. Pagal sudétjir mechaninj apdorojimq:
e natarali be priedy (10 %, 18 % riebumo);
e plakta - pridéta sauso pieno milteliy (28 %, 35 % riebumo);
e plakamoji - pridéta sauso pieno milteliy ir cukraus (28 %, 35 % riebumo);
e grietinélés gérimai — su cukrumi ir stabilizatoriais, su cukrumi ir kava ar kaka-
va ir stabilizatoriais;
e iSrgy grietinélé.
Geriamo pieno kokybé vertinama pagal juslinius rodiklius. Rodikliai ir jy apibadinimas pateik-
tas 17 lenteléje. 18 lenteléje aprasyti daZniausiai pasitaikantys pieno defektai.
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17 lentelé. Jusliniai geriamo pieno produkty kokybés rodikliai

| Eil.Nr. | Rodiklis | Rodiklio apibadinimas

1. Spalva Balta ar su gelsvu atspalviu, lieso pieno - su melsvu atspalviu, Sutinto
pieno — kreminiu atspalviu, grietinélés — kreminio atspalvio / balta.

2. Konsistencija |Vienalyté, be gleiviy, nuosédy, riebaly gumuléliy ir baltymy dribsniy,
be mechaniniy priemaisy.

3. Kvapas Grynas, budingas pienui ir grietinélei, be pasalinio specifinio kvapo.

4, Skonis Bldingas produktui, be pasalinio prieskonio.

18 lentelé. Geriamo pieno defekty rekomenduojami apibudinimai

1. Perpildyta pakuoté. 2. Nepilnai pripildyta pa-| 1. Primenantis vandenj. 2. Blankus. 3. Kartus.
kuoté. 3. Nevienodas pavirsius. 4. Netipiné spal-| 4. Siluminiu badu apdoroto pieno. 5. Dimu.
va. 5. Koaguliaves. 6. Primenantis varske. 7. Ru- | 6. Primenantis karamele. 7. Svilésiy. 8. Kartono.
da spalva. 8. Salutinés priemai3os. 9. Baltymy ir| 9. Chemikaly. 10. Pa3ary. 11. Salutinis priesko-
riebaly gumuléliai. 10. Baltymai ir riebalai ant|nis. 12.Vaisiy. 13. Salyklo. 14. Metalo. 15. Pelésiy.
sieneliy. 11. Grietinélés sluoksnis. 12. Grietiné- | 16. Aliejaus. 17. Oksidacijos. 18. Strus. 19. Rigs-
lés gumulai. 13. Nuosédos. 14. Lipnus / tasus.|tus. 20. Sugizes. 21. Lajaus. 22. Mieliy. 23. Apkar-
15. Atsiskyrusios fazés. tes. 24. Negrynas. 25. Nesviezias / pasenes.

Saltinis: http://www.asu.lt/nm/I-projektas/gyv_kokybe/17.htm

Pastaba. Pieno defekty eilés numeriaiir apibadinimai nurodyti pagal Europos Sajun-
gos salims vienoda metodika.

Pienas pilstomas j 0,33 0,5, 0,9, 1, 1,5, 2 (Seimyninius) litry talpos ,Tetra Pak®’, ,Tetra
Pop’, ,Tetra Brik” pakelius, polietileninius maiselius, polimerinius butelius bei indelius.

Grietinélé pilstoma j tokig pat tik mazesnés talpos tara: 0,100-0,500 kg.

Zenklinant termiskai apdoroto geriamojo pieno pakuote, nurodomas jo pagamini-
mo budas (normalizuotas nenugriebtas nenormalizuotas, nenugriebtas, nataralus, pusrie-
bis, nugriebtas liesas), pasterizacija (pasterizuotas, pasterizuotas auksta temperatura, ste-
rilizuotas, apdorotas UAT), produkto riebumas, energiné ir maistiné verté, laikymo sqlygos,
galiojimo laikas, gamintojas.

Pasterizuotas pienas laikomas ne aukstesnéje kaip 6° C temperatiroje. Realizavimo
trukmeé priklauso nuo pakuotés, j kurig iSpilstytas pienas:

e pasterizuoto, sandariai aliuminio folija uzlydyto, polimeriniuose indeliuose arba
buteliuose iSpilstyto pieno realizacijos trukmé - 4 paros nuo technologinio pro-
ceso pabaigos;

e pasterizuoto, isfasuoto j daugiasluoksne kartonine targ — 72 val. nuo technologi-
nio proceso pabaigos;

e pasterizuoto, kitokioje pakuotéje isfasuoto — 36 val. nuo technologinio proceso
pabaigos;

e sterilizuoto Tetra Pak” ir Tetra Brik” pakuotése vartojimo trukmé - 180 pary.
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11.2. Sausas pienas ir jo produktai

Sausas pieno gaminys - tai gaminys, gaunamas isgarinus vandenj i$ grietinélés,
nenugriebto, i$ dalies nugriebto ar nugriebto pieno arba jy misinio, pasuky, rauginto pie-
no.

Sausas pienas - tai pieno milteliai, kuriuose dréegmes yra ne daugiau kaip 5 % galu-
tinio produkto masés.

’E ¥
240 pav. Snaigiy pavidalo milteliai 241 pav. Pieno milteliy 25 kg pakuoté
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Pieno_mil- Saltinis: http://www.milk.It/It/pieno-miltai/pie-
teliai. no-miltai/nenugriebto-pieno-miltai/.

Drégmé is pieno pasalinama:

e mechaniniu budu - pieng centrifuguojant;

e fiziniu-cheminiu badu - naudojant dréegme sugeriancias chemines medziagas;

e terminio apdorojimo buadu - pieng garinant.

Prie$ dziovinimg pienas normalizuojamas, pasterizuojamas, tirstinamas vakuumo
aparatuose, kol sausyjy medziagy koncentracija pasiekia 43-45 %. Tada jis dziovinamas
iki 4-7 % dréegmes.

Miltelius istirpinus Siltame vandenyje, gaunamas gérimas, islaikantis visas Sviezia-
me piene esancias vertingas savybes. Gaminami greitai tirpstantys pieno milteliai (tirpu-
mas apie 97-98 %).

Pieno milteliai gaminami dél ilgesnio galiojimo laiko nei jprasto pieno ir vertinami
del Siy savybiy:

e geraiissilaiko, nes juose mazai dregmeés;

e patogu pervezti;

e patogu naudoti;

e platus naudojimo spektras: maisto pramonéje, konditerijoje, kulinarijoje, maisto

koncentratams, majonezui ir kt.;

e pakankamai maistingi;

e gero skonio.

Grietinélés milteliai gaminami i$ Sviezios pasterizuotos grietinélés, atskiestos pie-
nu, kartais pridedama cukraus. Atsizvelgiant j kokybés rodiklius, grietinélés milteliai skirs-
tomi j auksciausig ir pirma rasj. Sausa grietinélé buna 42-44 % riebumo.
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. 242 pav. Sausos grietinélés produktai
Saltinis: http://www.kavosbankas.lt/Kiti-gerimai/Vending/Pieno-milteliai/Sausas-grietineles-pro-
duktas-750-g.html ir http://alma.lt/cukrus-grietinele-saldumynai.html.

Gaminami ir ragstaus pieno produkty milteliai: rigusio pieno, dietinio ragusio pie-
no, kefyro, pasuky milteliai, jogurto milteliai, iSrugy milteliai.

L= 4

) 243 pav. Sausy pasuky ir isragy milteliai (po 25 kg)
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/rinkos/lietuva/sausu_pasuku_milteliai/733
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/isrugu_milteliai/717.

Gaminant miltelius svarbiausia iSlaikyti gyvybingg mikroflora, patekusig j produkta
su raugu. Dél to Siuose produktuose raugas turi sudaryti ne maziau kaip 10 %.

Norint atgaminti raugintg pieno produkta, pieno milteliai rauginami 5-6 val., kefy-
ras — 10-12 val. Bakterijos, esancios Siuose produktuose, nepraranda savo aktyvumo 10-
12 mén.

Salies jmonés, gaminancios sausy pieno produkty miltelius:

e UAB,Marijampolés pieno konservai” - nugriebto ir nenugriebto pieno miltus;

e UAB,MGL Baltija” Birzy rajone - pieno baltymy koncentratus;

e UAB,Pienalita” - sausus pieno produktus;

e AB,Pieno zvaigzdés” - isragy miltelius, sausy pasuky miltelius;

e UAB,Litamilk” — jvairius sauso pieno gaminius.

UAB, Litamilk” tiekia produkcija Sokolado, konditerijos, ledy, kepimo ir kitoms mais-
to pramonés $akoms, gaminaiir tiekia produkcija pasary pramonei. Jy gaminamos produk-
cijos asortimentas: nugriebto pieno miltai, nenugriebto pieno miltai, grietinélés miltai, pa-
suky miltai, pieno baltyminis koncentratas, isrigy miltai (saldis), demineralizuoti iSragy
miltai (saldus), iSragy miltai (ragstas), iSragy baltyminis koncentratas, iSrigy permeatas,
laktozé, pieno milty pakaitalai su skirtingy dydziy riebaly ir baltymy kiekiais (http://www.
litamilk.lt/index.php/It/produktai).


http://www.ka�vos�ban�kas.lt/Ki�ti-ge�ri�mai/Ven�ding/Pie�no-mil�te�liai/Sau�sas-grie�ti�ne�les-pro�duk�tas-750-g.html
http://www.ka�vos�ban�kas.lt/Ki�ti-ge�ri�mai/Ven�ding/Pie�no-mil�te�liai/Sau�sas-grie�ti�ne�les-pro�duk�tas-750-g.html
http://www.ka�vos�ban�kas.lt/Ki�ti-ge�ri�mai/Ven�ding/Pie�no-mil�te�liai/Sau�sas-grie�ti�ne�les-pro�duk�tas-750-g.html
http://al�ma.lt/cuk�rus-grie�ti�ne�le-sal�du�my�nai.html
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/rin�kos/lie�tu�va/sau�su_pa�su�ku_mil�te�liai/733
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/is�ru�gu_mil�te�liai/717
http://www.li�ta�milk.lt/in�dex.php/lt/pro�duk�tai
http://www.li�ta�milk.lt/in�dex.php/lt/pro�duk�tai
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19 lentelé. Sausy pieno produkty naudojimo sritys

m Produkto pavadinimas Naudojimo sritys

Sauso nugriebto pieno milte- |Konditerijoje, mésos ir pieno pramonéje, maisto pra-

£ liai monéje, kombinuoty pasary gamybai.

Ledy, jogurty, saldainiy, gérimy gamybai, duonos,

2. Sauso riebaus pieno milteliai pyrago gaminiy kokybei gerinti,

Vaisty pramonéje, pasary gamybai, iSgryninti — kon-

3. Laktozés milteliai diterijoje, sausy maisto produkty, ledy bei gérimy
gamybai.
4 Pasuky milteliai Konditerijos, bakaléjos, majonezy gamybai, kosmeti-
’ ISragy milteliai kos pramonéje, ledy gamybai.

Konditerijoje, kulinarijoje, ledy, jogurty gamybai,
5. |Grietinélés milteliai saldainiy, gérimy gamybai, duonos, pyrago gaminiy
kokybei gerinti.

6. |Kazeino milteliai Pieno pakaitalas gyvuliams.

Pieno milteliai, skirti vaiky mitybai, gaminami i nenugriebto pieno, grietinélés, gry-
no pieno, cukraus. Riebaly juose turi buti ne maziau kaip 25 %. Gaminami ir pusriebio pieno
milteliai. Juose riebaly kiekis mazesnis — ne daugiau 15 %.

Gaminiy asortimentas:

e Tutteli” - sausas adaptuotas motinos pienui misinys kudikiams.

e ,Aptamil HA1" — skirtas tik gimusiems kadikiams, kai traksta motinos pieno ir

vaikas yra alergiskas pieno baltymams, netoleruoja laktozés.

e Hippha” - hipoalerginis maistas kudikiams nuo 4-6 meén., prisotintas vitaminy,

gelezies, jodo ir kity mineraliniy medziagy.

e ,Bona” - gaminamas i$ karvés pieno, laktozeés ir skirtas naturaliam ir papildo-

mam kudikio maitinimui nuo gimimo iki 12 mén.

e ,Similac” - kaloringas, lengvai virskinamas ir gerai jsisavinamas, skirtas vaikams

nuo 6 mén. iki 3 mety.

e lIsomil” - sojos baltymy misinys, skirtas alergiskiems karvés pienui vaikams.

Pagal gydytojy nurodymus vaiky mitybai naudojamas laktonas - rauginto pieno mil-
teliai. Gaminant j juos pridedama specialaus raugo i$ grynuyjy ragsties bakterijy kultury.

Pieno produkty milteliy kokybé turi atitikti visus standarto reikalavimus: produkty sko-
nis turi buti kaip pasterizuoto pieno, be pasaliniy prieskoniy ir kvapy, konsistencija — smul-
kus, vienalyciai milteliai, nedidelis kiekis lengvai subyranc¢iy gumuléliy, spalva - balta su
kreminiu atspalviu.

Sauso pieno ir jo produkty milteliai fasuojami j stiklinius indelius, hermetiskas dé-
Zutes ar aliuminio folija laminuotus pakelius po 0,150 kg, 0,200 kg, 0,500 kg ir 1 kg. Ant
pakuoteés privalomos nuorodos: produkto pavadinimas, svoris, rusis, standarto numeris,
vartojimo trukmé ir paruosimo budas, gamintojas.

Pieno produkty milteliai hermetinéje taroje laikomi 1-10° C temperaturoje iki 8
mén., nesandarioje taroje - iki 4 meén. Santykiné oro drégmeé - 75 %.
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11.3. Sutirstinto pieno produktai

Pieno produkty asortimentui isplésti bei pailginti laikymo terminus - pienas konser-
vuojamas. Pagal Marko Polo uzrasus, jau Xlll amziuje totoriai mokéjo kondensuoti pieng

Pirmieji sutirStintg piena pagamino prancuzas Nicolas Appert (1820-aisiais) ir ame-
rikietis Gail Borden, Jr. (1856-aisiais). Jy tikslas buvo pakeisti pieng taip, kad Sis nesugesty
per kelias valandas. Jiems tai pavyko.

Pieno konservai - vertingas produktas, kurio sudétyje islieka visos vertingosios pie-
no medziagos (baltymy - apie 10 %, angliavandeniy — iki 50 %, riebaly iki — 19 %). Jie yra
didelés maistinés ir energetinés vertés. 100 g produkto energetiné verté — iki 315 kcal.

Lietuvoje sutirstintg pieng gamina UAB ,Marijampolés pieno konservai”.

Sterilizuotas sutirStintas pienas gaminamas i$ SvieZio pasterizuoto pieno be jokiy
priedy. Jo energetiné verté priklauso nuo pieno sudéties ir gali buti nuo 110 kcal iki 138
kcal. Nataralus sterilizuotas sutirstintas pienas gaminamas 4 % riebumo, 7,8 % riebumo, 8,1
% riebumo. Gali bati su augaliniais riebalais, kai dalis pieno riebaly pakeic¢iama aliejumi.
Jo riebumas - 8,1 %.

e MAH KO :
Piends ™
ot LS o o W T
_ ﬁuﬁﬂms@ : ;
&;‘-jﬁ",— ’ H_ P W g D
Nesaldintas Nesaldintas sutirstintas
sutirstintas pieninis gaminys su au-
pienas galiniais riebalais

244 pav. UAB,Marijampolés pieno konservai” produkcija
Saltinis: http://www.milk.It/It/pieno-konservai/saldinti-pieno-konservai/.

Saldintas sutirstintas pienas gaminamas i$ SvieZio pasterizuoto pieno ir apie 45 %
tario cukraus, be konservanty. Jo energetiné verté — 318-337 kcal. Gaminamas nataralus
saldintas — 9 % riebumo, saldintas sutirstintas (pieninis produktas) su augaliniais rieba-
lais — 8 % riebumo ir saldintas sutirStintas (pieninis produktas) su sviesto riebalais - 8 %
riebumo.

Sutirstintas pienas su kava - gaminamas i$ natdralaus pieno su cukrumi ir kava be
konservanty. Jo energetiné verté 296 kcal.

Sutirstintas pienas su kakava — gaminamas i$ naturalaus pieno, cukraus ir kakavos
milteliy, be konservanty. Jo energetiné verté — 318 kcal.

Karamelizuotas sutirstintas pienas — gaminamas i$ nataralaus pieno ir cukraus, be
konservanty. Jo energetiné verté 296 kcal.


http://www.milk.lt/lt/pie%C2%ADno-kon%C2%ADser%C2%ADvai/sal%C2%ADdin%C2%ADti-pie%C2%ADno-kon%C2%ADser%C2%ADvai/.Sal%C2%ADdin%C2%ADtassu%C2%ADtir%C5%A1%C2%ADtin%C2%ADtaspie%C2%ADnas
http://www.milk.lt/lt/pie%C2%ADno-kon%C2%ADser%C2%ADvai/sal%C2%ADdin%C2%ADti-pie%C2%ADno-kon%C2%ADser%C2%ADvai/.Sal%C2%ADdin%C2%ADtassu%C2%ADtir%C5%A1%C2%ADtin%C2%ADtaspie%C2%ADnas
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pa=
—

e
Saldintas sutirstintas Saldintas sutirstintas Saldintas sutirstintas
pieninis gaminys pienas su kava pienas su kakava

. 245 pav. Sutirstintas pienas su priedais
Saltinis: http://www.milk.It/It/pieno-konservai/saldinti-pieno-konservai/.

AB ,Rokiskio pienas” importuotoja Nyderlanduose gaminama sutirstinta piena.

246 pav. AB ,Rokiskio pienas” jveZzami sutirstinto pieno gaminiai
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Pienas.

Pieno konservai labai paklausus, nes juos patogu vartoti namuose, iSvykose, iSky-
lose. Skirti balinti arbata, kakava ir kava, gardinti kepinius ir jvairius desertus. Sutirstintu
pienu kei¢iamas pienas pagerina skonines patiekalo savybes.

Sutirstinto pieno konsistencija primena naturalig grietinéle. Konservai su cukrumi -
saldaus skonio, rySkaus pasterizuoto pieno kvapo ir priedy prieskonio.

Nekokybisky pieno konservy pozymiai:

e suradijusios dézutés,

e néra etikeciy,

e iSsipute dangteliai (bombaZo pozymis),

e juntamas kartumas, pelésiy, metalo prieskonis.

Pieno konservai pilstomi j skardines 260 g, 420 g ir 1 kg talpos dézutes. Dézutés pa-
sterizuojamos. Jy laikymo trukmé - 4 mén. (,Rududu”)-12 mén., kai patalpy temperatura
0-10° C, santykiné oro drégme iki 85 %.

Gamybai skirtas sutirStintas pienas iSpilstomas | kibirus, bidonus, statines -
nepasterizuojamas. Jis laikomas +5°- -2° C temperaturoje iki 30 pary. Laikant aukStesnéje
temperaturoje laikymo trukmeé trumpesné (6-10° C iki 10 pary, dar aukstesnéje - iki 5
pary).

Pieno konservai turi bati Zenklinami, ant skardiniy dugno, etiketése nurodant visus
privalomus zZenklinimo rekvizitus, kuriy reikalauja HN 119:2002.
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http://www.milk.lt/lt/pie�no-kon�ser�vai/sal�din�ti-pie�no-kon�ser�vai/.AB
http://www.ro%C2%ADkis%C2%ADkio.com/rp-lt.php?Ga%C2%ADmi%C2%ADniai:Pie%C2%ADnas.Pie%C2%ADnokon%C2%ADser%C2%ADvaila%C2%ADbaipa%C2%ADklau%C2%ADs%C5%ABs
http://www.ro%C2%ADkis%C2%ADkio.com/rp-lt.php?Ga%C2%ADmi%C2%ADniai:Pie%C2%ADnas.Pie%C2%ADnokon%C2%ADser%C2%ADvaila%C2%ADbaipa%C2%ADklau%C2%ADs%C5%ABs
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Temos apibendrinimas

Pienas vertingas mineralinémis medziagomis (kalcis, kalis), pieno baltymais ir zmo-
gaus organizmo lengvai jsisavinamais pieno baltymais.

Geriamasis pienas gali bati nataralus (Zalias), normalizuotas, normalizuotas su prie-
dais, filtruotas specialiais filtrais, liesas, ekologiskas. Normalizuotas pienas pagal terminj
apdorojima klasifikuojamas j pasterizuoty, sterilizuotg, apdorotg UAT ir Sutinta.

Grietinélé klasifikuojama pagal riebuma (labai riebi, riebi, pusriebé, neriebi); pagal
terminj apdorojima (pasterizuota, sterilizuota, pasterizuota UAT ir aseptiskai iSpilstyta);
pagal sudétj ir mechaninj apdorojima (naturali be priedy, plakta, plakamoji, grietinélés
gérimai, iSragy grietinéle).

Pieno kokybé jvertinama jusliniu badu pagal spalva, kvapa, konsistencija ir skonj,
defektai (iSvaizda, skonis ir kvapas) apibadinami ES 3alyse pagal vienoda metodika.

Zenklinant ant pakuotés nurodoma pagaminimo bidas, pasterizacija, produkto rie-
bumas, energiné ir maistiné verté, laikymo salygos, gamintojas, galiojimo laikas. Realizaci-
jos trukmeé priklauso nuo gaminimo budo ir pakuotés (nuo 1,5 paros iki 180 pary).

Sausi pieno gaminiai (pieno milteliai, grietinélés, pasuky, rauginto pieno milteliai)
vertinami dél ilgesnio galiojimo laiko, patogumo transportuoti, sandéliuoti, plataus nau-
dojimo spektro, yra maistingi, naudojami vaiky misinéliams gaminti, konditerijoje, kulina-
rijoje, maisto pramonés jmonése.

Pieno konservai maistingi, nes juose islieka visos vertingosios pieno medziagos.
Prekiaujama naturaliu saldintu sutirStintu pienu be priedy ir su priedais (kava, kakava,
karamele) bei pieniniais gaminiais (su sviesto ar augaliniy riebaly priedais). Konservai zen-
klinami, saugomi, laikantis visy privalomy reikalavimuy.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

Pristatykite pieno chemine sudétj ir maistine verte.

ISvardykite geriamojo pieno asortimenta pagal apdorojimo budus.
Pristatykite geriamojo pieno su priedais asortimenta.

Nusakykite kokybisko pasterizuoto pieno rodiklius.

Kaip gaminama grietinélé? Palyginkite jos ir pieno maistine verte.
Kaip pagal riebuma skirstoma grietinélé?

Nusakykite grietinélés kokybés rodiklius.

Kokia gali bati naudojama tara pienui ir grietinélei? Ar ji turi jtakos produkto ko-
kybés rodikliams?

9. I3vardykite pieno ir grietinélés visus privalomus zenklinimo rekvizitus.
10. Pristatykite geriamojo pieno ir grietinélés laikymo sglygas ir terminus.
11. Kokiais budais i$ pieno pasalinama drégmé? Kodél tai daroma?

12. Dél kokiy savybiy vertinami sauso pieno produktai?

13. Pristatykite sauso pieno produkty asortimentg ir jy naudojimo sritis.
14. Kokie rodikliai nusako sausy pieno produkty kokybe? ISvardykite juos.
15. Paaiskinkite sausy pieno produkty zenklinima, laikymo salygas.

16. Dél ko vertinami pieno konservai? Kokia jy maistiné verte?

17. Kur naudojami pieno konservai? Pristatykite jy asortimenta.

18. ISvardykite nekokybiSky pieno konservy pozymius.

NV AWN =
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1 uzduotis
Uzpildykite lentele, — jvertinkite geriamojo pieno kokybe.

2 uzduotis
Uzpildykite lentele - jvertinkite grietinélés kokybe.

11.4. Rauginto pieno produktai

Rauginto pieno produktus organizmas gerai jsisavina ir virskina, jie pasizymi gydo-
muoju poveikiu. Nustatyta, kad pieno ragsties bakterijos neleidzia Zarnyne vystytis puvi-
mo bakterijomis, gaminti nuodingas medziagas. Pieno rugsties bakterijos iSskiria antibio-
tikus, kurie naikina kolibakterijas.

Rauginti pieno gérimai — skysti, klampus pieno produktai, gauti rauginant termis-
kai apdorota pieng ar liesg pieno Zaliava specifiniais mikroorganizmais. Rauginty pieno
produkty gamybai naudojama: pieno rugsties streptokoky raugai, pieno rugsties lazdeliy
raugai, nataralus kefyro raugas, probiotiniy kultdry raugai.

Pagal naudotas raugo rusis gaminami Sie rauginti pieno gérimai: ragpienis, kefy-
ras, acidofilinis pienas, bifilino produktai, pasukos, jogurtas, kumysas.

Rugpienis — grynomis pieno ragsties streptokoky kultiromis raugintas pienas. Jis
gaminamas 1-3,2 % riebumo. 100 g 2,5 % riebumo rugpienio energetiné verté - 54 kcal.
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. 247 pav. Rugpienio gaminiai
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Kefyras
http://www.zpienas.It/dobilas/asortimentas/ekologiskas-rugpienis.

Lietuvos vartotojams sitlomas ir specialios paskirties rugpienis — ragpienis Saltibars-
¢iams (su krapais ir be ju).

) 248 pav. Saltibars¢iy ragpienis
Saltinis:http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/labas_rytas/rugpienis/1159
http://www.dvaro.lt/index.php/rugpienis/20.

Kefyras — gérimas i$ pieno, rauginto nataraliu kefyro grybeliy raugu. Pienas paste-
rizuojamas, atSaldomas ir uzraugiamas. Jame vyksta dvigubas rugimas - pienarugstis ir
alkoholinis. Surtges atvésinamas ir fasuojamas. Gaminamas 2,5 %, 3,2 % riebumo, o 3alti-
barsciy kefyras — 6-7 % riebumo.

) 249 pav. Kefyro gaminiai jvairioje pakuotéje
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Kefyras.
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Ragpienis ir kefyras pilstomi j0,5, 0,9 ir 1 litro talpos,Pure Pak” ir ,Tetra Pak” pakelius
bei polietileno maiselius. Laikymo temperatuara — ne aukstesné kaip 6° C, trukmé — nuo 4
iki 7 pary, priklausomai nuo gamybos proceso ir pakuotés.

Acidofiliniai pieno produktai gaminami i$ normalizuoto pasterizuoto pieno, surau-
ginus jj grynomis acidofiliniy lazdeliy kultGromis. Lietuvos standartai numato keleta Siy
produkty varianty: acidofilinis pienas, suraugintas tik acidofiline lazdele; acidofiline laz-
dele ir pieno mielémis; acidofiline lazdele ir kefyro raugu. Acidofiliniai produktai gali bati
pagardinti cukrumi, vanile, cinamonu ir kt. priedais.

Bifilino produktai gaminami i$ pasterizuoto arba sterilizuoto pieno, surauginto bifi-
do lazdele (gali bati dedama ir kity pieno bakterijy). Lietuvos parduotuvése galima rasti
Bifilino ir Bifilaifo. Jie skiriasi gamybos technologija, t. y. rauginimo bakterijy koncentraci-
ja. Bifilinas gali bati paskanintas avietémis, vy$niomis, persikais.

Kiti rauginto pieno gérimai su jvairiais priedais. Pvz.,,Upas” (su braskémis, vy$niomis,
mélynémis, persikais), RIAZENKA.

) 250 pav. Rauginto pieno gérimai
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/rauginto_pieno_gerimai/1200.

Pasuky gérimai - tai pasterizuotos pasukos, kurios surauginamos streptokokais.
Gali bati su priedais. Jy riebumas - nuo 0,3 % iki 1 %, o dietinés — be riebaly. Asortimentas:

1

dietinés,Piemenélio”,,Gamtos” raugintos, ,Bifi" raugintos pasukos ir kt.

) 251 pav. Rauginty pasuky asortimentas
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/rinkos/lietuva/gamtos/pasukos/1106.

Jogurtas - rauginto pieno produktas, kuris susidaro bakterijoms fermentuojant pie-
ng. DaZniausiai gaminamas i$ pasterizuoto pieno, grietinélés, cukraus, stabilizatoriy ir kity
receptlroje numatyty zaliavy. Dazniausiai jogurtas gaminamas su bakterija Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus.

Pagal sudétj jogurtai gali bati:

e natuaralas - be jokiy priedy,

e saldus - pridéta cukraus,

e saldus vaisiniai — pridéta cukraus, jvairiy vaisiy ir uogy bei kt. priedy,

e sluoksniuoti — sluoksniuojami su kiekvienai rasiai paruo$tomis uogienémis.

277


http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/rau�gin�to_pie�no_ge�ri�mai/1200
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/rin�kos/lie�tu�va/gam�tos/pa�su�kos/1106

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

11 DALIS

Pienas ir jo produktai

252 pav. Lietuvos gamintojy jogurty asortimentas
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Jogurtai
http://www.vilkyskiu.lt/produktas/vilkyskiu-jogurtai.

Labai platy, jvairaus riebumo jogurty asortimentg gamina AB,Rokiskio pienas”. |mo-
né vartotojams sitlo ,Bifi Active” jogurtus su jvairiomis uogomis ir jogurtus, papildytus
trimis bifidobacterium lactis, L.acidophilus, L.casei gerosiomis bakterijomis.

253 pav.,Bifi Active” grupés jogurtai
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-lt.php?Gaminiai:Jogurtai.

AB,Pieno zvaigzdés” gaminamas ekologiskas jogurtas BIOS - vienas pirmuyjy Lietu-
voje, kurj oficialiai leista vadinti ekologisku. Jogurtas gaminamas i$ auksciausios rasies
nenugriebto pieno, surauginto specialiu raugu. Nuo tradicinio jogurto skiriasi tuo, kad
produktas papildytas bifido bakterijomis.

AB,Zemaitijos pienas” ekologiskame jogurte DOBILAS néra nei krakmolo, nei Zelati-
nos. Kreminé konsistencija paruoSiama pridedant aukstos kokybés pieno baltymy, kurie
ypac naudingi Zmogaus organizmui.

. 254 pav. Ekologiski jogurtai BIOS ir Dobilas
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/bios/707
http://www.zpienas.lt/dobilas/asortimentas.

Geriamuosius jogurtus gamina AB,Vilkyskiy pieniné” (alavijy ir agrasty, vysniy, ze-
muogiy, persiky, abrikosy skonio) ir,Zemaitijos pienas” (MAGIJA jvairiy skoniy) ir,,Pieno
zvaigzdés” (JO jvairiy skoniy).

278


http://www.ro%C2%ADkis%C2%ADkio.com/rp-lt.php?Ga%C2%ADmi%C2%ADniai:Jo%C2%ADgur%C2%ADtaiwww.vil%C2%ADkys%C2%ADkiu.lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtas/vil%C2%ADkys%C2%ADkiu-jo%C2%ADgur%C2%ADtai.La%C2%ADbaipla%C2%ADt%C5%B3
http://www.ro%C2%ADkis%C2%ADkio.com/rp-lt.php?Ga%C2%ADmi%C2%ADniai:Jo%C2%ADgur%C2%ADtaiwww.vil%C2%ADkys%C2%ADkiu.lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtas/vil%C2%ADkys%C2%ADkiu-jo%C2%ADgur%C2%ADtai.La%C2%ADbaipla%C2%ADt%C5%B3
http://www.ro�kis�kio.com/rp-lt.php?Ga�mi�niai:Jo�gur�tai.AB
http://www.ro�kis�kio.com/rp-lt.php?Ga�mi�niai:Jo�gur�tai.AB
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/bios/707
http://www.zpie�nas.lt/do�bi�las/asor�ti�men�tas.Ge�ria�muo�siusjo�gur�tusga�mi�naAB
http://www.zpie�nas.lt/do�bi�las/asor�ti�men�tas.Ge�ria�muo�siusjo�gur�tusga�mi�naAB

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

) 255 pav. Geriamuyjy jogurty asortimentas
Saltinis: http://www.vilkyskiu.lt/produktas/vilkyskiu-geriami-jogurtai;
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/jo/jogurtas/600/983.

Jogurtiniai gérimai ,Smilgelé”, ,Miola” gaminami su jvairiy uogy ir vaisiy priedais.

. 256 pav. Jogurtiniai gérimai
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/jogurtiniai_gerimai/1123.

Pasuky jogurtas. Sie produktai néra termiskai apdorojami, todél pasuky jogurtuose
esancios gerosios bakterijos islieka gyvybingos per visg produkto galiojimo laikotarpj. 13-
skirtiné pasuky jogurty ypatybé - itin gera sudétis: praturtinti dietology vertinamomis
maistinémis vaisiy skaidulomis, néra konservanty, modifikuoto krakmolo, augalinio alie-
jaus ar kity nepageidaujamy priedy. Cukraus kiekis juose taip pat yra mazesnis nei tradi-
ciniuose jogurtuose.

. 257 pav.,Gamtos” prekiy zenklu Zymimi pasuky jogurtai
Saltinis: http://www.lrytas.It/-13395784671339200295-ateities-jogurtai-i%C5%A1-pa-
suk%C5%B3.htm.

Rauginty pieno gaminiy kokybés rodikliai ir jy apibidinimas pateiktas 20 lenteléje.
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http://www.vil�kys�kiu.lt/pro�duk�tas/vil�kys�kiu-ge�ria�mi-jo�gur�tai
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/jo/jo�gur�tas/600/983
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/jo�gur�ti�niai_ge�ri�mai/1123
http://www.lry�tas.lt/-13395784671339200295-at�ei�ties-jo�gur�tai-i%C5%A1-pa�suk%C5%B3.htm
http://www.lry�tas.lt/-13395784671339200295-at�ei�ties-jo�gur�tai-i%C5%A1-pa�suk%C5%B3.htm
http://www.lry�tas.lt/-13395784671339200295-at�ei�ties-jo�gur�tai-i%C5%A1-pa�suk%C5%B3.htm
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mas

Ragpienis

Produkto
pavadini-

ISvaizda ir konsistencija

Sutraukta tanki, vienalyté kon-
sistencija, gali bati oro burbuliu-
ky, truputj isSragy (ne daugiau
3% produkto tdrio).

Skonis ir kvapas

Pienarugstis, grynas,
be pasalinio kvapo
ir prieskonio.

20 lentelé. Rauginty pieno gaminiy kokybés rodikliy apibudinimas

Spalva

Pieno baltumo,
vienoda.

Rigstin-

gumas

80-130°T

Kefyras

Vienalyté, sutraukta suardyta ar
nesuardyta (atsizvelgiant j ga-
mybos buda). Gali bati oro bur-
buliuky, pavirsiuje isragy (ne
daugiau 2% produkto tario).

Pienarugstis, gaivus,
ragstokas.

Pieno baltumo,
Sviesiai kremi-
neé.

85-120°T

Jogurtas

Vienalyté, klampi, sutraukta. 2,5
% rieb. Skysta. Jogurte su prie-
dais matomos priedy dalelés.
Gali bati dujy burbuliuky.

Pienarugstis, gaivus,
be pasaliniy prie-
skoniy ir kvapy. Su
priedais — priedo
prieskonis ir kvapas.

Pieno baltumo.
Su priedais

— priedo atspal-
vis. Visos masés
vienoda.

Zenklinant raugintus pieno gaminius, ant pakuoc¢iy Zymimi visi privalomi rekvizitai
(kaip ir kitiems pieno produktams). Jogurto su priedais etiketéje turi bati iSvardyti pride-
ti pagrindiniai skonio ar skonio ir aromato ingredientai. Jogurto su dirbtiniais saldikliais
zenklinime turi buti nurodyta ,Su ... saldikliu”. Visais atvejais etiketéje Zzymimas jogurto
riebumas. Jei jogurtas pagamintas naudojant kitas mikroorganizmy kulturas, jos irgi nuro-
domos produkto etiketéje.

Grietiné - gaminama i$ grietinélés, suraugintos pieno rugsties bakterijomis (strep-
tokokais) arba kitu raugu. Grietiné grupuojama pagal kelis pozymius:
Pagal riebuma: 10 % (dietine), 15 %, 18 %, 20 %, 25 %, 30 %, 35 %, 40 %.
Pagal apdorojimo buda:
paprasta — gali bati visy, auks¢iau nurodyty riebumy;
homogenizuota - gaunama i$ homogenizuotos grietinélés;
acidofiliné - surauginta acidofiline lazdele;
baltyminé — paprasta grietiné papildyta pieno kazeino milteliais;
atgaminta — pagaminta i$ sausy grietinelés milteliy.

Visos iSvardytos grietinés rusys gali buti jvairaus riebumo. Didziausig maistine verte
turi ekologiska grietiné. Ji praturtinta bifidobakterijomis, termiskai neapdorota.
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. 258 pav. Ekologiska BIOS grietiné
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/bios/ekologiska_grieti-
ne/7583.


http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/bios/eko�lo�gis�ka_grie�ti�ne/7583
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/bios/eko�lo�gis�ka_grie�ti�ne/7583
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/bios/eko�lo�gis�ka_grie�ti�ne/7583

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Jogurtiné grietiné (AB,Zemaitijos pienas”) pagaminta naudojant gyvas jogurto ir grie-
tinés bakterijas. 10 % riebumo, malonios konsistencijos ir Svelnaus skonio produktas pui-
kiai tinka salotoms, sriuboms, padazams gardinti, desertams gaminti.

. 259 pav. 10 % jogurtiné grietiné
Saltinis: http://www.zpienas.lt/zemaitijos-senos-tradicijos/asortimentas/jogurtine-grietine.

Grietinés ir augaliniy riebaly misinys — produktas, kai vietoje nataraliy pieno riebaly
naudojami jy pakaitalai: palmiy, rapsy, sojy ar saulégrazy aliejus. Jo maistiné verté ir sko-
nio savybeés prastesnés, vartojimo terminas ilgesnis. Asortimentas: TAVO (Luksiy pieniné),
VISIEMS (Rokiskio pienas).

Grietinés ir augaliniy riebaly misinys pilstomas j 0,2-0,5 kg talpios indelius, maise-
lius, impregnuotg kartonine tara.

Visy rauginto pieno produkty laikymo temperatara 6-8° C, laikymo trukme skirtin-
ga - nurodyta ant kiekvieno produkto pakuoteés: ,Tinka vartoti iki... (diena, ménuo, me-
tai)”.

Ant kiekvienos pakuotés privalo buti zymima: gamintojo pavadinimas, adresas; pro-
dukto pavadinimas; riebumas %; neto mase, turis; maisto priedo grupinis pavadinimas ir
konkrecios medziagos pavadinimas; produkto vartojimo terminas, laikymo sglygos.

Varské gaminama i$ normalizuoto pasterizuoto karveés pieno, surauginto pieno
ragsties bakterijomis, kartais pridedama $liuzo fermento arba pepsino. Suraugintas pie-
nas Sildomas iki 50-60° C temperaturos. IS sutraukinto pieno iSspaudziamos iSragos ir taip
gaunama varske.

Pagal riebuma varske yra:

e liesa (riebaly iki 1 %);

e maZo riebumo (riebaly 1-4 %);

e pusriebé (riebaly 5-12 %);

e riebi (riebaly ne maziau kaip 13 %).

Pagal gamybos budgq klasifikuojama:

e pagaminta ragstiniu budu;

e ragstiniu fermentiniu budu;

e termorugstinés koaguliacijos budu.

Lietuvos gamintojai rinkai tiekia jvairiy rasiy varske. Grudétoji varské gaminama pa-
gal specialig technologija - Svelnus varskés grudeliai uzpilami Sviezia grietinéle. Be na-
taralios grudétos varskes, ne maziau populiari ir gradéta varské su vaisiais bei uogomis.
Fasuojama j hermetiskus indelius.
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http://www.zpie%C2%ADnas.lt/ze%C2%ADmai%C2%ADti%C2%ADjos-se%C2%ADnos-tra%C2%ADdi%C2%ADci%C2%ADjos/asor%C2%ADti%C2%ADmen%C2%ADtas/jo%C2%ADgur%C2%ADti%C2%ADne-grie%C2%ADti%C2%ADne.Grie%C2%ADti%C2%ADn%C4%97s
http://www.zpie%C2%ADnas.lt/ze%C2%ADmai%C2%ADti%C2%ADjos-se%C2%ADnos-tra%C2%ADdi%C2%ADci%C2%ADjos/asor%C2%ADti%C2%ADmen%C2%ADtas/jo%C2%ADgur%C2%ADti%C2%ADne-grie%C2%ADti%C2%ADne.Grie%C2%ADti%C2%ADn%C4%97s
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) 260 pav. Naturali ir su priedais gradétoji varske
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/grudeta_varske/716.

Gamtos pasuky varske (2 % riebumo) — tai varske, kurios gamybai naudojamos pasu-
kos, gaunamos musant grietinélés sviestq. Pasukas surauginus specialiais raugais ir iSspau-
dus dalj iSragy, paruosiama unikali GAMTOS pasuky varske su penkiy grudy dribsniais, su
abrikosais ir dribsniais, su dZiovintomis slyvomis ir kvie€iy sélenomis.

. 261 pav. Trijy skoniy pasuky varskeé
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/gamtos/pasuku_varske/1104.

Biovarské - gaminama i$ termiskai neapdoroto pieno, surauginto naudojant gyva-
sias pieno bakterijas. | ja gali bati dedama vaisiy, uogy ir kitokiy priedy.

Ekologiska pusriebé (9 %),Dobilas” varské. Jos gamyba atskirta nuo jprastiniy pieno
produkty gamybos, fasuojama j BDF plévele.
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) 262 pav.,Dobilas” ekologiska varske
Saltinis: http://www.zpienas.lt/dobilas/asortimentas/ekologiska-pusriebe-varske.

Dietiné varské gaminama i$ pries 2 val. pamelzto pieno.

Kulinariné varské gaminama liesa, 9 % ir 18 % riebumo. Fasuojama j pergamentg,
BDF plévelg, polimerines ar kitas medziagas.
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http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/gru�de�ta_vars�ke/716
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/gam�tos/pa�su�ku_vars�ke/1104
http://www.zpie%C2%ADnas.lt/do%C2%ADbi%C2%ADlas/asor%C2%ADti%C2%ADmen%C2%ADtas/eko%C2%ADlo%C2%ADgis%C2%ADka-pus%C2%ADrie%C2%ADbe-vars%C2%ADke.Die%C2%ADti%C2%ADn%C4%97
http://www.zpie%C2%ADnas.lt/do%C2%ADbi%C2%ADlas/asor%C2%ADti%C2%ADmen%C2%ADtas/eko%C2%ADlo%C2%ADgis%C2%ADka-pus%C2%ADrie%C2%ADbe-vars%C2%ADke.Die%C2%ADti%C2%ADn%C4%97

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

_ 263 pav. AB,Rokiskio pienas” varskés asortimentas
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rp-lt.php?Gaminiai:Varske/.

MUSY” Svelnioji varské (7 %) skirta desertams gaminti, blynams, bandeléms kepti,
spurgoms virti, gaminti jdarus ar kremus. Kepiniams skirta varské (9 %) pagaminta i$ Svie-
Ziy pieno isragy. Ji yra labai Svelnios ir minkstos konsistencijos.

264 pav.,MUSY" $velnioji ir kepiniy varske
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/musu/varske/1062
http://www.vilkyskiu.lt/produktas/vilkyskiu-varske.

Varskes gaminiai (varské su jvairiais priedais, suriai, sureliai, kremai, pastos ir kt.) —
produktai, pagaminti i$ slégtos, pertrintos ar kitaip smulkintos varskes, sumaisytos su pie-
no produktais ir (arba) jy sudétinémis dalimis ir kitais priedais.

~Rytas” tepamoji varské gaminama su darzovémis, su zalumynais, su agurkéliais ir
krapais; varskés uztepélés — su sauléje dziovintais pomidorais ir bazilikais, su juros druska,
su zalumynais.

wf}k},._f*!u v

. 265 pav. Tepamoji varske ir varskés uztepélés
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/rytas/tepamoji_varske/7513
http://www.vilkyskiu.lt/produktas/vilkyskiu-varskes-uztepeles.

Varskeés desertai, kremai gaminami i$ pertrintos varskés masés su cukrumi, vaisiy uo-
gy priedais. Varskés kremas nuo deserto skiriasi savo konsistencija — lengviau tepti. Pre-
kiaujama ,MIAU” varskytémis (6 % riebumo) su vanile, bananais, zemuogémis, ,SMILGA”
desertais — nataraliais, su braskiy, vysniy ar mélyniy uogiene, Sokoladu.
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http://www.ro%C2%ADkis%C2%ADkio.com/rp-lt.php?Ga%C2%ADmi%C2%ADniai:Vars%C2%ADke/.%E2%80%9EM%C5%AAS%C5%B2%E2%80%9C
http://www.ro%C2%ADkis%C2%ADkio.com/rp-lt.php?Ga%C2%ADmi%C2%ADniai:Vars%C2%ADke/.%E2%80%9EM%C5%AAS%C5%B2%E2%80%9C
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/mu�su/vars�ke/1062
http://www.vil%C2%ADkys%C2%ADkiu.lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtas/vil%C2%ADkys%C2%ADkiu-vars%C2%ADke.Var%C5%A1%C2%ADk%C4%97s
http://www.vil%C2%ADkys%C2%ADkiu.lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtas/vil%C2%ADkys%C2%ADkiu-vars%C2%ADke.Var%C5%A1%C2%ADk%C4%97s
http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/ry�tas/te�pa�mo�ji_vars�ke/7513
http://www.vil%C2%ADkys%C2%ADkiu.lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtas/vil%C2%ADkys%C2%ADkiu-vars%C2%ADkes-uz%C2%ADte%C2%ADpe%C2%ADles.Var%C5%A1%C2%ADk%C4%97s
http://www.vil%C2%ADkys%C2%ADkiu.lt/pro%C2%ADduk%C2%ADtas/vil%C2%ADkys%C2%ADkiu-vars%C2%ADkes-uz%C2%ADte%C2%ADpe%C2%ADles.Var%C5%A1%C2%ADk%C4%97s
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. 266 pav. Desertinés varskytés,Miau” ir ,Smilga“
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/miau/desertai/946
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/smilga/desertai/sluoksniuota_deserti-
ne_varske/.

Glaistyti varskés sureliai — jvairaus riebumo ir sudéties varskés masé, aplieta storu
tikro Sokolado sluoksniu. Asortimentas: ,Jonukas? ,Nykstukas’, ,Miau? ,Smilga” - nuo 15 iki
21 % riebumo, gaminami braskiy, Sokolado, vanilés skonio, su Zemuogémis, bananais ir

kakava, su vaisiniais ar karameliniais Zirneliais.

. 267 pav. |vairiy skoniy varskes sureliai
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/nykstukas/glaistyti_sureliai/.

Varskes sariai gaminami is nenugriebto ir lieso pasterizuoto karviy pieno, pasuky ir
varskes, pridedant grietinélés, sviesto ir jvairiy maistiniy priedy (pagal receptirg): aguo-
ny, vaisiy ar uogy zelé, vanilino, raziny, ¢esnaky, druskos arba be druskos ir be priedy.
DazZniausiai gaminami trapecijos formos.

Pagal sudétj varskes sariai blna:

e riebls (20-25 % riebumo),

e pusriebiai (7-9 % ir 13-15 % riebumo),

e liesi (iki 1 % riebumo).

Pagal gamybos technologijg varskés sariai skirstomi j ragscius, saldzius, dZiovintus,
rakytus, varskés desertus-tortus.

Gaminant ragscius sarius, varské maiSoma su zaliavomis (pagal receptirg), pilama j
maiselius ir 12-15° C temperatlroje slegiama 3-5 val. Tada jie iSimami i$ maiseliy, vakuu-
miniu budu jtraukiami j plévele ir tiekiami j prekybos tinklus.

Saldziy sariy gamybai imamas pasterizuotas 80° C temperatlros pienas, j jj suberia-
ma smulkinta varskeé ir pilamas raugas. Po 5-10 min. baltymai susitraukia, atskiriamos is-
ragos. | karStag mase dedami visi priedai (pagal receptirg), iSpilstoma j maiselius ir slegia-
ma.


http://www.pie�noz�vaigz�des.lt/in�dex.php/ga�mi�niai/lie�tu�va/miau/de�ser�tai/946
http://www.pie%C2%ADnoz%C2%ADvaigz%C2%ADdes.lt/in%C2%ADdex.php/ga%C2%ADmi%C2%ADniai/lie%C2%ADtu%C2%ADva/smil%C2%ADga/de%C2%ADser%C2%ADtai/sluoks%C2%ADniuo%C2%ADta_de%C2%ADser%C2%ADti%C2%ADne_vars%C2%ADke/.Glais%C2%ADty%C2%ADti%20var%C5%A1%C2%ADk%C4%97ss%C5%AB%C2%AD
http://www.pie%C2%ADnoz%C2%ADvaigz%C2%ADdes.lt/in%C2%ADdex.php/ga%C2%ADmi%C2%ADniai/lie%C2%ADtu%C2%ADva/smil%C2%ADga/de%C2%ADser%C2%ADtai/sluoks%C2%ADniuo%C2%ADta_de%C2%ADser%C2%ADti%C2%ADne_vars%C2%ADke/.Glais%C2%ADty%C2%ADti%20var%C5%A1%C2%ADk%C4%97ss%C5%AB%C2%AD
http://www.pie%C2%ADnoz%C2%ADvaigz%C2%ADdes.lt/in%C2%ADdex.php/ga%C2%ADmi%C2%ADniai/lie%C2%ADtu%C2%ADva/smil%C2%ADga/de%C2%ADser%C2%ADtai/sluoks%C2%ADniuo%C2%ADta_de%C2%ADser%C2%ADti%C2%ADne_vars%C2%ADke/.Glais%C2%ADty%C2%ADti%20var%C5%A1%C2%ADk%C4%97ss%C5%AB%C2%AD
http://www.pie%C2%ADnoz%C2%ADvaigz%C2%ADdes.lt/in%C2%ADdex.php/ga%C2%ADmi%C2%ADniai/lie%C2%ADtu%C2%ADva/smil%C2%ADga/de%C2%ADser%C2%ADtai/sluoks%C2%ADniuo%C2%ADta_de%C2%ADser%C2%ADti%C2%ADne_vars%C2%ADke/.Glais%C2%ADty%C2%ADti%20var%C5%A1%C2%ADk%C4%97ss%C5%AB%C2%AD
http://www.pie%C2%ADnoz%C2%ADvaigz%C2%ADdes.lt/in%C2%ADdex.php/ga%C2%ADmi%C2%ADniai/lie%C2%ADtu%C2%ADva/nyks%C2%ADtu%C2%ADkas/glais%C2%ADty%C2%ADti_su%C2%ADre%C2%ADliai/.Var%C5%A1%C2%ADk%C4%97s
http://www.pie%C2%ADnoz%C2%ADvaigz%C2%ADdes.lt/in%C2%ADdex.php/ga%C2%ADmi%C2%ADniai/lie%C2%ADtu%C2%ADva/nyks%C2%ADtu%C2%ADkas/glais%C2%ADty%C2%ADti_su%C2%ADre%C2%ADliai/.Var%C5%A1%C2%ADk%C4%97s
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268 pav. Lietuvoje gaminamy varskeés sariy asortimentas
Saltiniai: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Var%FOk%EBs_s%FBriai;
http://www.zpienas.lt/dobilas/asortimentas/ekologiskas-varskes-suris
http://www.vilkyskiu.lt/produktas/vilkyskiu-varskes-suriai
http://www.dvaro.lt/index.php/varskes-suris/68.

Dziovinti sariai gaminami i$ 9 % riebumo varskés. Suformuoti sdriai dziovinami
35-40° C temperaturos dziovyklose 40-60 val., kol juose lieka trec¢dalis pirminés dregmés
(apie 33 %).

Rakyti sariai — lapuociy medienos (pvz., juodalksnio pjuvenos) dimais rakyti sariai.
Prie$ rakyma jie gali bati jtrinami jvairiais prieskoniais: cesnaku, pipirais, kmynais, papriko-
mis ir kt.

269 pav. DzZiovinti, rukyti ir kepimui paruosti suriai
Saltiniai: http://www.dvaro.lt/index.php/dziovintas-varskes-suris/70
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/aukstaiciu/varskes_suris/753
http://www.vilkyskiu.lt/produktas/mexicano
http://www.vilkyskiu.lt/produktas/varskes-suris-kepimui.

Gaminami ir parduodami jvairiy skoniy ir dydziy proginiai suriai su kmynais, su zelé
gabaliukais, su aguonomis bei Sventiniai desertiniai varskés tortai.

) 270 pav. Proginiai suriai ir desertinis varskes tortas
Saltiniai: http://www.rokiskio.com/rp-It.php?Gaminiai:Var%FOk%EBs_s%FBriai
http://www.zpienas.lt/magija/asortimentas/varskes-desertinis-suris-tortas-magija-su-aguono-
mis.
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Varskés suriai fasuojami j pergamentga, maistine plévele ar kitg popieriy po viena

vieneta.

Pagal juslinius rodiklius varskés gaminiai turi bati tos rasies gaminiui badingo malo-
naus skonio ir kvapo, konsistencijos, be rigimo zymiy, be priemaisy, be pelésiy. Varskés ir
jos gaminiy kokybés rodikliai bei jy apibudinimas pateiktas 21 lenteléje.

21 lentelé.Varskes ir jos gaminiy kokybés rodikliai

Kokybés

rodiklis

Varskes sureliai, varskés
mases su priedais

Vaikiski streliai, kremai,
desertai

Konsistencija

Vienalyté, gali buti
kruopéta, Siek tiek
tepi.

Vienalyté, tanki, badinga
kiekvienam gaminiui. Gali-
mos priedy dalelés, minks-
tos kruopelés.

Vienalyté, Svelni, tanki,
badinga konkrecios rusies
gaminiui. Gali bati priedo
daleliy.

Spalva

Kreminio atspalvio,
balta, visos masés
vienoda.

Pieno baltumo arba jdéto
priedo spalvos, visos ma-
sés vienoda.

Pieno baltumo arba jdéto
priedo spalvos, visos masés
vienoda.

Skonis ir kvapas

Pienaragstis, malo-
naus skonio ir kva-

Pienaragstis, be ridgimo
zymiy, su jdéto priedo prie-

Pienarugstis, be rigimo
zymiy, su jdéto priedo prie-

po. skoniu. skoniu.
Drégmé 65-80 % - _
Ragstingumas | 200-240°T - _

Zenklinant varske ir varskés gaminius batina nurodyti riebaly kiekj, o varske - dar ir
jos klasifikacinj pavadinima pagal riebuma. Jeigu produktas pagamintas i$ jvairiy gyvuliy
pieno misinio, tai pieno rasys nurodomos pieno santykinio kiekio mazéjimo tvarka.

Ant kiekvienos pakuotés turi buti pazymeéti visi privalomi rekvizitai: gamintojo pava-
dinimas, adresas; produkto pavadinimas; riebumas %; neto mase, turis; maisto priedo gru-
pinis pavadinimas ir konkrecios medziagos pavadinimas; produkto vartojimo terminas
JTinka vartoti iki... (diena, ménuo, metai)”; laikymo saglygos.

Varskeé ir jos gaminiai turi buti laikomi ne aukstesnéje kaip 6°C temperatiroje. Reali-
zavimo terminai nurodomi ant pakuotés ir gali bati nuo 36 val. (saldZiy varskés sureliy) iki
360 val. (dziovinty suriy).

Temos apibendrinimas

Rauginto pieno gérimai klasifikuojami pagal naudoto raugo rasis (ragpienis, kefy-
ras, acidofilinis pienas, bifilino produktai, pasukos, jogurtas). Jy kokybé vertinama pagal
iSvaizda, konsistencija, skonj ir kvapa, spalva, ragstinguma. Grietiné grupuojama pagal
riebumq (nuo 10 proc. iki 40 proc.), pagal apdorojimo budq (paprasta, homogenizuota,
baltyminé, acidofiling, atgaminta).

Varske klasifikuojama pagal riebumgq (liesa, mazo riebumo, pusriebé ir riebi), pagal
gaminimo budq (ragstiniu badu ragstiniu fermentiniu badu, termoragstinés koaguliacijos
bldu). Varskés gaminiy asortimentas: grideétoji varske, pasuky varske, ekologiska varskeé,
dietiné varské, kulinariné varské, tepamoji, varskés uztepélés, desertai, kremai, glaistyti
varskeés sureliai, varskeés sariai (ragstas, saldas, kepti, dZiovinti, desertiniai, varskés tortai).
Varskés gaminiy kokybé vertinama pagal konsistencija, skonj ir kvapa, spalva, drégme ir
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ragstinguma. Realizavimo terminai labai jvairts — nuo 36 val. (glaistyti varskes sureliai) iki
360 val. (dziovinti sariai).

KARTOJIMO KLAUSIMAI

N WN =

Kaip klasifikuojami rauginto pieno gaminiai? Kas jiems priklauso?

Kuo skiriasi ragpienis nuo kefyro?

I$ ko gaminama grietiné?

Pagal kokius pozymius klasifikuojama grietiné?

Kokia blana grietiné pagal riebaly kiekj joje?

Kas yra grietinés produktas?

Kuo naudingas jogurtas? Kokiy Zinote jogurty rasiy?

Apibuadinkite kefyro ir jogurto juslinius kokybés rodiklius.

Pristatykite rauginty pieno gaminiy zenklinimo ir laikymo salygas, terminus.

. Kokio riebumo varské parduodama prekybos jmonése?

. Kokius Zinote varskés produktus? Trumpai apibudinkite juos.

. Kaip pagal gamybos technologija skirstomi sariai?

. Pagal kokius kriterijus vertinama varskés gaminiy kokybé?

. Pristatykite varskeés ir jos gaminiy zenklinima, laikymo salygas, terminus.

. Pristatykite pasuky asortimenta. Kuo jos naudingos Zmogaus organizmui?

1 uzduotis
Uzpildykite lentelés grafas, suraSydami rauginty pieno gaminiy (kefyro, ragpienio ir
jogurto) rodikliy apibudinima.

Rodikliai Ruagpienis Kefyras Jogurtas

Skonis

Konsistencija

Spalva

Kvapas

[Svaizda

Ragstingumas

2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Grietinés rusys

Pagal riebuma Pagal apdorojimo buda
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11.5. Fermentiniai ir lydyti sariai

Fermentiniai suriai yra skanus ir vertingas maisto produktas, kurio sudétyje gausu
baltymuy, riebaly, kalcio, fosforo ir kity mineraliniy medziagy. Didele sariy biologine verte
lemia baltymuose esancios nepakeiCiamos amino rugstys, vitaminai A, D, E, K ir polineso-
Ciosios riebaly ragstys. Pasaulyje gaminama labai daug surio rasiy. Nemazai zinomy surio
rusiy jau daugelj mety pagal savitas recepturas ir tradicijas gaminama skirtinguose regio-
nuose, pvz.: Camembert ir Brie — Prancuzijoje, Gouda ir Edam — Olandijoje, Cheddar — Angli-
joje, Emmentaler - Sveicarijoje, Parmigiano ir Gorgonzola, Mozzarella - Italijoje, Feta — Grai-
kijoje. Lietuvoje dvary pieninése Sveicariskus, olandiskus surius gamino dar prie$ pirmajj
pasaulinj kara. Siuo metu daugiausiai sariy pagamina Prancizija, Italija, Olandija, Danija.

Fermentiniai suiriai — brangus produktas, nes pagaminti 1 kg fermentinio sario rei-
kia 10-14 litry kokybisko pieno. Gamybos procesas — ilgas ir sudétingas, susidedantis i$
tokiy etapuy:

e Pieno paruosimas — normalizavimas, pasterizavimas.

e Pieno rauginimas — dedama streptokoky ir $liuzo fermento. Strio skoninés savy-

bés priklauso nuo fermento rasies ir kity gamybos etapy.

e Sutraukinto pieno gavimas - kaitinant sutraukiami pieno baltymai, atskiriamos
iSrugos.

e Sutraukintos maseés isskyrimas — gaunama presuojant.

e Sariy formavimas — sariams forma (rutulio, cilindro, staciakampio) suteikiama
juos presuojant arba naudojant specialias formas.

e Suariy sudymas - sausas arba suryminis. Druska labai svarbi sudedamoji dalis, re-
guliuojanti mikrobiologinius procesus ir jtakojanti skonines savybes.

e Brandinimas - visos brandinimo salygos (trukmé, temperatara) priklauso nuo
gaminamo surio rusies. Jie nuolat vartomi, plaunami Siltu vandeniu (jei sausai
brandinami), ir tai gali trukti nuo 1 iki 12 mén.

e Valymas - sukietéjes pavirsius nuvalomas, apipjaustomas, apdailinamas.

e pavirsiaus apdorojimas — sUriai parafinuojami (apsauga nuo isdzitvimo), jvynioja-
mi j polietileno plévele.

e Zenklinimas - pradedant brandinti sarj jspaudZziama data (diena / ménuo ir pa-
mainos arba meistro skaicius, ant parafinuoto pavirsiaus jspaudziamas zymuo
apie surio riebuma (40 %, 45 %, 50 % ir t. t.), o jvyniojus j plévele ant jos klijuoja-
ma etiketé, kurioje nurodomi visi privalomi zenklinimo rekvizitai.

e Pakavimas - surio ,galvos” dedamos j kartonine targ, ant kurios irgi klijuojama
etiketé su privalomais rekvizitais.

Atsizvelgiant j tarptautinius prekybos reikalavimus, sriai klasifikuojami pagal bran-

dinimo proceso ypatybes, riebumg ir kietuma.

Pagal brandinimo proceso ypatybes suriai gali bati klasifikuojami j:
brandintus — brandinami veikiant pavirsinei mikroflorai;
brandintus — brandinami srio maséje esancia mikroflora;
pelésinius — pelésiai randasi surio pavirsiuje;
pelésinius — pelésiai randasi visoje strio maséje;
suryminius — brandinamus druskos tirpale;
svieZi sdriai — nebrandinami.

Prekybininkai vartotojams sitlo jvairaus riebumo fermentiniy sariy. Suriy klasifikaci-
ja pagal §j kriterijy pateikta 22 lentelgje.
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22 lentelé. Suriy klasifikacija pagal jy riebuma

Sausos medziagos riebaly kiekis, % Surio apibudinimas

Lygus arba daugiau kaip 60 Labai riebus
Lygus arba daugiau kaip 45, bet maZziau kaip 60 Riebus

Lygus arba daugiau kaip 25, bet maziau kaip 45 Vidutinio riebumo
Lygus arba daugiau kaip 10, bet maziau kaip 25 Mazo riebumo
Maziau kaip 10 Liesas

Saltinis: http://www.nmvrvi.lt/It/naujienos/389/

Fermentiniai sariai gali bati gaminami i$ jvairiy galvijy pieno. Pagal tai jie skirstomi:

e karviy pieno;

e aviy pieno;

e ozky pieno;

e karviy, aviy, ozky pieno misinio.

Pagal kietuma sariai klasifikuojami j labai kietus, kietus, puskiecius ir minkstus. Jy api-
badinimas pagal §j kriterijy pateiktas 23 lenteléje.

23 lentelé. Fermentiniy suriy skirstymas pagal kietuma

Neriebalinés surio medziagos drégnis, % Siirio apibudinimas

Maziau kaip 51 Labai kietas (tarkuojamasis)
49-53 Kietas

54-67 Puskietis

Daugiau kaip 67 Minkstas

Lietuvoje fermentinius ir lydytus sarius gamina: AB ,Rokiskio pienas’, AB ,Pieno
Zvaigzdés”, AB,Zemaitijos pienas”, Luksiy pieniné. Labai platy sariy asortimentg vartoto-
jams sitlo AB Vilkyskiy pieniné” Jie vieninteliai gamina mélynojo pelésio surj, pikantis-
kus keturiy skoniy puskiecius surius ir daugybe kity (http://www.vilkyskiu.lt/produktai/su-
riai).

Sariy rasys:

Labai kieti (tarkuojami) suriai vertinami dél jy plataus naudojimo — dedama j makaro-
ny patiekalus, salotas, gaminant italiSkus, meksikietiskus patiekalus. Jie parduodami sve-
riami, fasuoti, gabaléliais, tarkuoti. Asortimentas: ,Montecampo” (44 % rieb.), ,Dziugas’,
LJubiliejinis”,

Kietieji —,Gojus”,, Liliputas”,,Olandidkas”,,Prasija“, ,Zalgiris", ,Legenda”,

271 pav. Labai kieti ir kieti suriai
Saltiniai: http://www.rokiskio.com/rs-It.php?Gaminiai:Kiti_s%FBriai; http://www.dziugashouse.lt.
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Puskieciy sariy asortimentas labai platus. Jie gaminami nuo 45 % iki 50 % riebumo.
Tai: ,Tyzenhauzy” sariai riekutémis (48 %), ,Tilzés", ,Dvaro” (50 %), ,Gildija” (45 %), ,Maas-
dam” (45%), $veicarisko tipo gelsvas siris ,Sveicary” (47 %), ,Olandy” (48 %), kaip atskira
sariy rusis — ,Pikantiski” (45%):,Pippiro” su jalapeno pipirais, ,Basilis” su bazilikais, ,Toma-
tor” su sauléje dziovintais pomidorais.

Hermis
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) 272 pav. Puskiediai sariai
Saltiniai: http://www.rokiskio.com/rs-lt.php?Gaminiai:Puskie%E8iai_s%FBriai; http://www.vilkys-
kiu.lt/produktas/pikantiski-suriai-3.

Viena seniausiy Lietuvoje pieno perdirbéjy ir pieno produkty gamintoja — LukSiy pie-
niné, kuri veikia nuo 1939 mety. Jai priklausancioje Belvederio surinéje, kurioje islaikytas
nemechanizuotas gamybos procesas ir senos tradicijos, gaminami puskieciai fermentiniai
suriai. Fermentiniai sariai formuojami rankomis ir nataraliai nokinami, todél savo kokybe
prilygsta geriausiems puskie¢iams prancuziskiems ir italiSkiems fermentiniams suriams.

273 pav. Luksiy pieninés fermentiniai sariai
Saltinis: http://www.luksiupienine.lt/fermentiniai-suriai/.

SvieZi (nenokinti) —,Mozzarella” (45% RSM), ,Ricotta” (45 % RSM) - tai mink3tas, drég-
nas, truputj salsteléjes iSrugy gaminys.

. 274 pav. Lietuvos gamintojy Mozzarella
Saltiniai: http://www.vilkyskiu.lt/produktai/gurmanams;
http://www.rokiskio.com/rs-It.php?Gaminiai:Nenokinti_s%FBriai.

Pelésiniai suriai —,Memel Blue” (,Vilkyskiy“ pieniné) — tai 50 % RSM vienintelis Lietu-
voje rankomis gaminamas saris su mélynojo pelésio Penicillium roqueforti kultara. AB
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+Pieno Zvaigzdés” gamina pelésinj surj BRIE (45 % rieb.), kurio plona Zievelé padengta
balty pelésiy sluoksniu, suteikianciu sariui originaly, pikantiska skonj ir Sampinjonus pri-
menantj aromata.

275 pav. Suris su mélynaisiais pelésiais ir lietuviskas BRIE
Saltiniai: http://www.vilkyskiu.lt/produktas/memel-blue
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/brie/708.

Sarime nokinti suariai, pvz., BRINZA ir FETUVA, gaminami i$ karviy ir ozky pieno misi-
nio, vien tik aviy ir vien tik ozky pieno. Jie 15-60 pary brandinami surime, kurio koncentra-
cija 16-18 %. Tokios rusies suriai neturi zZievelés, skonis astrus, surus, konsistencija standi.
Prie$ vartojima juos butina pamirkyti vandenyje, mineraliniame vandenyje arba piene.

e

LT E 4 '.:'-'-:"j":"‘- E‘
| = ‘__ R
3 3,

276 pav. Lietuviski BRINZA ir FETUVA
Saltinis: http://www.vilkyskiu.lt/produktas/brinza.

Atskiry sariy rasiy sudétis ir energetiné verté iliustruojama 24 lenteléje.

24 |lentelé. Suriy sudétis ir energetiné verté (100 g produkto)

Energiné vertée
Pavadinimas | Baltymai (g) | Riebalai (g) | Fosforo (mg)

(kcal)
Rokforo 23,0 30,0 380 530 366
Emmental 28,8 29,7 620 941 383
Parmesan 41,5 32 849 1295 454
Olandiskas 23,7 30,5 410 754 377
Camembert 21,4 22,8 310 386 290
Nemunas 21,0 28,0 400 750 345
Brinza 20,0 20,0 284
Memel Blue 28,5 18,2 339

Saltinis: http://www.nmvrvi.lt/It/naujienos/389/.
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Jvairiy rasiy fermentiniy sariy juslinés savybés labai individualios. Bendrieji rodik-
liai: konsistencija turi bati plastiska, vienalyté; spalva — Sviesiai gelsva ar melsva, akuciy
forma ir iSdéstymas turi buti budingas tos rusies sariui. Sariy pavirsius negali buti defor-
muotas, jskiles, jtrakes, zieve turi bati lygi, plona. Skonis ir kvapas — badingas tam tikros
rusies suriui.

Atsizvelgiantj rasj, sarius rekomenduojama laikyti 0-8° C temperaturoje, kai santyki-
né oro dréegmé 80-85 %. Zemesnéje nei 0° C temperataroje sdriai gali persalti. Tada pakis
jy struktura, taps lipnus. Jeigu laikymo temperatura bus aukstesné negu rekomenduoja-
ma, sUriai suminksteés, rasos, pradés Susti ir praras savo skonines savybes.

Fermentiniy sariy laikymo trukmeé priklauso nuo jy rasies ir pakuotés: pjaustyty fa-
suoty suriy — 90 pary, sariy galvy — 240 pary. Jie laikomi ant stelazy, negalima déti vieny
ant kity.

Zenklinant sarius turi bati laikomasi LR galiojan¢iy zenklinimo taisykliy, apibréZian-
¢iy visus privalomus, vartotojui butinus zinoti rekvizitus. Vadovaujantis 2013 m. birzelio
20 d. atnaujintomis Suriy kokybés reikalavimy apraso nuostatomis, strio produkty etike-
téje privalo bati uzradytas sario sausosios medziagos riebaly kiekis procentais arba sario
mases riebaly kiekis procentais. Papildomai gali bati nurodytas klasifikacinis apibudini-
mas pagal sario riebuma: labai riebus, riebus, vidutinio riebumo, mazo riebumo, liesas.
Be rasies ar simbolinio pavadinimo, etiketése gali bati pateiktas klasifikacinis apibtdini-
mas - brandintas saris, pelésinis saris, stryminis saris, $vieZias saris. Jeigu produktas gamina-
mas pridedant augaliniy riebaly, pavadinimas turi bati,Sario gaminys su augaliniais rieba-
lais” arba,Baltyminis gaminys” — jei pridéta pieno kilmés baltymy ir augaliniy riebaly.

Lydyti sariai néra brangus, taciau jie pasizymi biologine ir maistine verte, jvairiu
skoniu. Tokie sUriai gaminami i$ jvairiy rasiy nestandartiniy fermentiniy, surime brandin-
ty, specialiai lydymui pagaminty sario pusfabrikaciy. Pusfabrikaciai skirti lydyty sariy ga-
mybai - tai nenokintos surio masés (30-40 % riebumo) ir nenokinti 40 % riebumo olandis-
ki sariai. Lydyty suriy gamybai dar naudojamos ir papildomos zaliavos: varske, grieting,
sviestas, sutirstintas pienas, pieno ir jo produkty milteliai, iSrugos, druska, cesnakai, saulé-
je nokinti pomidorai arba jy pasta, rikyti mésos ir Zuvies gaminiai, paprika, grybai, kreve-
tés, rieSutai, medus, razinos, jvairts prieskoniai ir kt. priedai.

Pagal receptirg paruosiamas lydymo misinys ir jis brandinamas nuo 0,5 iki 3 valan-
dy. Taip iSbrinksta baltymai ir pageréja sario masés konsistencija. Tada masé lydoma apie
15 min. 70-80° C specialiuose vakuuminiuose katiluose. Strio masé darosi grietinés kon-
sistencijos, dauguma baltymy tampa tirpus, riebalai vienodai pasiskirsto visoje maséje.
Todél Zmogaus organizmas lydytus sarius geriau jsisavina nei nataralius.

Kar$ta maseé fasuojama j lakuota aliuminio folijg, jiems suteikiama jvairi forma - sta-
¢iakampio, trikampio luito, cilindro.

Atsizvelgiant j gamybos technologija ir gamybai naudojamas pagrindines zaliavas,
lydyti sariai skirstomi j kelias grupes.

Pjaustomi (luitelio) — suriai (,SVALIA” lydytas ir rukytas), sareliai su priedais ir priesko-
niais: rukytos desros, kumpio, darzoviy, zaliy prieskoniy, rieSuty ir kt. skoniy. Jy riebumas
20-45 %, fasuojami j folija po 100 g, 175 g, 200 g ir kt.
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277 pav. Lietuvos gamintojy lydyty sareliy ir sirio gaminiai
Saltiniai: http://www.rokiskio.com/rs-lt.php?Gaminiai:Lydyti_s%FBriai
http://www.pienozvaigzdes.It/index.php/gaminiai/lietuva/svalia/lydytas_suris/7661.

Lydyti desriniai — 30-40 % riebumo suriai. Gali buti gaminami be priedy ir su priedais
(kmynais, rakytu kumpiu, prieskoniais, pikantiskas), rakyti. Pagal recepturg paruosta ma-
sé fasuojama j celofano arba polietileno apvalkalg. Suformuoti strio batonai atsaldomi ir
rakomi. Po rikymo nardinami j karstg parafina.

. 278 pav. Lydyti desriniai suriai
Saltinis: http://www.rokiskio.com/rs-It.php?Gaminiai:Lydyti_s%FBriai.

Lydyti tepamieji sureliai - gaminami 30-60 % riebumo. Jy konsistencija minksta,
primena pasta. Sureliai tepami ant duonos, pyrago, naudojami vietoje sviesto ruoSiant
sumustinius. Gaminami jvairiy skoniy: su lasisa, kumpiu, vistiena, baravykais, kraby lazde-
lémis, Zalumynais, ¢esnakais ir kt.

. 279 pav. |vairiy skoniy lydyti tepamieji sureliai
Saltinis: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/panemunes_pievos/729.

Saldus tepamieji lydyti sureliai — gaminami i$ kg tik paruostos jvairaus riebumo vars-
kés, sviesto ir jvairiy skoniy priedy: kavos, kakavos, medaus, rieSuty, vanilés, vaisiy ir kt.
Plastiska konsistencija iSgaunama, karstg surio mase homogenizuojant ir pagal recepta
pridedant agaro arba Zelatinos (stabilizatoriy). Siy sareliy riebumas 20-30 %.

Lydyti konservuoti suriai — (45-50 % riebumo) daugiausiai gaminami i$ olandisky su-
riy ir sviesto. Buna pasterizuoti ir sterilizuoti. Siy sariy konsistencija plastiska, skonis ir kva-
pas suriai ragstokas su pasterizuotam produktui budingu prieskoniu.
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Lydytus sarius su mélynuoju pelésiu gamina AB,Vilkyskiy pieniné”. Asortimentas:,Me-
mel Blue” pelésinis (40 % riebumo), ,Memel Blue” su sauléje dziovintais pomidorais (40
% riebumo), ,Memel Blue” su ,Bruschetta” prieskoniais (autentiskas italiskas prieskoniy
rinkinys).
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. 280 pav. Lydyti suriai su mélynuoju pelésiu
Saltinis: http://www.vilkyskiu.lt/produktas/lydytas-suris-su-melynaisiais-pelesiais-memel-blue.

Rukytas ,,Medziotojy” saris — perdirbtas suris, kurio gamybai naudojamas fermentinis
suris,Germantas” Jis smulkinamas, pridedama jvairiy rasiy pipiry, druskos, kmyny ir sufor-
muojami 0,4-2 kg ir kt. svorio luiteliai, kurie rikomi 120-180° C temperatuaroje. Konsisten-
cija kieta, skonis astrus, jauc¢iamas dimy prieskonis.

281 pav.,Medziotojy” suris jvairiose pakuotése
Saltinis:http://www.vilkyskiu.lt/produktas/medziotoju.

Plésomos surio desrelés (40 % riebumo) — naturalus ir sveikas uzkandis, jas patogu
vartoti iSkyloje, kelionéje, mokykloje, darbe. Fasuojamos po vieng, 4, 6, 12 vnt., 25 g, 100
g, 150 g, 300 g pakuotése.,Mini Mu“ lazdelés gaminamos i$ 100 % naturalaus pieno, jose
gausu baltymy, mineraliniy medziagy ir vitaminy.

282 pav. PléSomos surio lazdelés jvairaus svorio pakuotese
Saltiniai: http://www.zpienas.It/pik-nik/asortimentas
http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/minimu/minimu_suriai/7675.
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Lydyti sariai laikomi 0-6° C temperatiroje, kai santykiné oro drégmé 85-87 %. Ant
kiekvieno gaminio turi bati spaudas arba etiketé, kur nurodyta: gamintojo rekvizitai, preki-
nis Zzenklas, surio pavadinimas, riebaly kiekis sausose medziagose, neto masé, sudedamo-
sios dalys, maistiné ir energetiné verte, tinkamumo vartoti terminas.

11.6. Ledai

Pirma karta pieniski ir grietininiai ledai paminéti mazdaug II-lll a. p. m. e. Kinijos is-
toriniuose Saltiniuose. Pieno produkty saldymo buadai tais laikais buvo laikomi valstybine
paslaptimi ir uz jy atskleidimg grésé net mirties bausme.

UZ3aldyti pieno misinius europie¢iams nesiseké ilgai. Sig paslaptj pavyko atskleisti
tik Marco Polo. Manoma, jog Sis Zymus Venecijos keliautojas XllIl a. pabaigoje is Kinijos
atveZé serbeto Saldymo receptq. Ledy gamybos paslaptj italai saugojo 300 mety. Véliau
(XVI-XVII a.) ledai paplito j Prancazijq, Ispanijg bei Anglijq. Beveik visos 3alys savus ledy
receptus laiké paslaptyje. Apie XVIII a. ledai pasiekeé ir JAV.

Pirmoji ledainé atidaryta 1776 metais Amerikoje, Niujorke.

Pirmojiledy gamykla atidaryta Dzeikobo Faselio (Jacob Fussell) JAV, Baltimoréje, Me-
rilendo valstijoje 1851 metais, pradédama masinés ledy gamybos era.

Lietuvoje ledai pradéti gaminti prie$ Pirmajj pasaulinj kara. Pramonine jy gamyba or-
ganizavo AB,Pieno centro” Kauno pieniné nuo 1937-yjy, padédama pamatus valgomuyjy
ledy pramonés vystymuisi Lietuvoje.

Per metus vienas lietuvis suvalgo apie 6-7 litrus ledy. Panasiai ledy suvartojama ir
Latvijoje. Estai per metus suvalgo apie 8 litrus, suomiai — 18 litry, amerikieciai — 22 litrus
ledy.

Valgomieji ledai — kaloringi, saldinti produktai, turintys alkj mal3inanciy ir gaivina-
muyjy savybiy. Ledy gamyboje naudojami jvairiy produkty bei jy medziagy misiniai, pri-
klausomai nuo ledy rasies bei skonio. Tai gali buti pienas ar pieno produktai — SvieZi arba
rauginti, sausi arba koncentruoti bei kitaip apdoroti. Ledy gamyboje gali buti naudojami
ir kitokios (ne pieno) kilmés riebalai, aliejai ir baltymai, jvairus priedai, reikalingi ledy sko-
niui bei aromatui, pvz., kava, kakava, imbieras, medus, rieSutai, likeriai. DaZnai ledai gami-
nami su jvairiais priedais - vafliais, glaistu, uogienémis, 3okoladu ir kt. Siuose prieduose
gali bati augalinés kilmés riebaly, taciau tai neturi jtakos paciy ledy sudéciai.

Ledai gali buti klasifikuojami pagal jvairius pozymius:

e formq - vafliniuose puodeliuose, ant pagaliuko;

e funkcines savybes — riebumg, vyraujancias sudétines dalis;

e dydj- porcijomis, ,Seimyniniai”, rinkiniai (,multipacks”).

Viena i$ funkciniy ledy savybiy - riebumas. Pagal riebuma ledai skirstomi j grietini-
nius, pieniskus, vaisinius (Serbetus), plombyrq, jogurtinius, aromatinius.

Pienisky ledy gamybai naudojamas normalizuotas pienas. Juose pieno riebaly kie-
kis sudaro 4-6 %. Pagal sudétj pieniski ledai gali bati: natdralus (be priedy), Sokoladiniai,
kavos, vaniliniai, su migdolais, su razinomis.

Grietininiy ledy pagrindiné Zaliava — grietinélé. Riebumas dazniausiai siekia 10 %.
100 g produkto yra apie 180 kcal ir priklauso nuo leduose esanciy priedy - rieuty, Sokola-
do, raziny. Pagal sudét;j ie ledai gali buti tokiy rusiy, kaip ir pieniski.

Plombyras laikomas paciais riebiausiais ir skaniausiais ledais. Gaminamas i$ grieti-
niniy ledy masés, jmaisoma riebios grietinélés ir cukraus plaktos masés. Pieno riebaly
plombyre turi bati daugiau nei 10 % (paprastai siekia 13-15%). 100 g ledy energiné verte,
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priklausomai nuo komponenty, yra apie 220-240 kcal. Pagal sudétj Sie ledai gali bati to-
kiy rasiy, kaip ir pieniski ledai.
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) 283 pav. |vairiy skoniy ir pakuociy plombyras
Saltiniai: http://www.pienozvaigzdes.lt/index.php/gaminiai/lietuva/nykstukas/ledai/1026
http://www.icecreamdadu.com/It/asortimentas/?SECTION_ID=11.

Saldytos sultys, arba vaisiniai ledai, - tai ledai be jokiy riebaly. Pagrindinés jy sudeda-
mosios dalys yra sultys arba sulciy miSinys, cukrus, sirupas, emulsiklis-stabilizatorius. Taip
pat daznai naudojamos jvairios arbatos, pvz., zalioji arbata.

Gaminant jogurtinius ledus j ledy misinj dedama raugo, turincio jogurto bakterijy.
Pagal sudetj jie gali buti analogisky pavadinimuy, kaip ir pieniski ledai.

284 pav. Vaisiniai ir jogurtiniai ledai
Saltinis: http://www.icecreamdadu.com/It/asortimentas/?SECTION_ID=14,13 ir 12.

Dietiniuose leduose mazesnis kaloringy komponenty kiekis, jie is dalies arba visiskai
pakeiciami riebaly pakaitalais ir dirbtiniais saldikliais.

Ledy kokybe apibudina jy skonis, kvapas, spalva, konsistencija, pakuoté. Nekokybis-
kiems priskiriami tie, kuriy maséje yra stambiy laktozés kristaly, iStize, pakitusio skonio,
pazeistoje pakuotéje.

Ledai turi bati laikomi ir transportuojami ne auksStesnéje kaip -12° C temperataroje.

Fasavimo medziaga ir tara turi bati higieniska, saugi vartotojui.

Zenklinama nurodant visus privalomus prekiy Zenklinimo rekvizitus, laikymo saly-
gas, terminus.

Skyriaus apibendrinimas
Fermentiniai sdriai — vertingas (daug baltymuy, riebaly, mineraliniy medziagy), bet

brangus (1 kg pagaminti reikia 10-14 | pieno) produktas. Atsizvelgiant j tarptautinius pre-
kybos reikalavimus, sariai klasifikuojami pagal brandinimo proceso ypatybes (brandinti,
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pelésiniai, suryminiai, Sviezi); pagal riebuma (labai riebus, riebus, vidutinio riebumo, liesi);
pagal kietuma (labai kieti - tarkuojami, kieti, puskieciai, minksti).

Lydyti suriai, atsizvelgiant j gamybos technologijg ir pagrindines zaliavas, skirstomi:
pjaustomieji (luitiniai), desriniai, rakyti, lydyti tepamieji, saldus tepamieji, su mélynuoju
pelésiu, plésomos sario lazdelés.

Zenklinant surius laikomasi LR galiojan¢iy Zenklinimo taisykliy, kuriose numatyti vi-
si privalomi, vartotojui batini Zinoti rekvizitai, bei vadovaujamasi Suriy kokybés reikalavi-
my apraso nuostatomis. Laikymo salygos ir terminai priklauso nuo rasies ir pakuotés.

Ledai klasifikuojami pagal forma (ant pagaliuko, vafliniuose puodeliuose); pagal
funkcines savybes - riebuma (grietininiai, pieniski, vaisiniai (Serbetas), plombyras, jogur-
tiniai, aromatiniai); dydj (porcijiniai, Seimyniniai, rinkiniai). Ledy kokybe apibudina jy sko-
nis, kvapas, spalva, konsistencija, pakuoté. Zenklinama nurodant visus privalomus prekiy
zenklinimo rekvizitus.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

Kokiy gyvuliy pienas naudojamas gaminant fermentinius sarius?
Kaip pagal kietuma klasifikuojami fermentiniai sariai?

Kaip pagal riebuma klasifikuojami fermentiniai sariai?

Nuo ko priklauso fermentiniy sariy nokimo salygos?

Kodél kai kurie fermentiniai sariai parafinuojami?

Kuo ypatingi siryme nokinti sriai?

Kokius Zinote lietuviskus pelésinius sarius?

Kokia pagrindiné Zaliava naudojama perdirbty striy gamybai?

9. ] kokias grupes skirstomi lydyti suriai?

10. Kuo pasizymi pléSomos surio lazdelés?

11. Pristatykite fermentiniy ir lydyty sariy kokybés rodiklius.

12. Pristatykite fermentiniy ir lydyty sariy zenklinima, laikymo salygas.
13. Pagal kokius pozymius klasifikuojami ledai?

14. Kokios pagrindinés zaliavos naudojamos ledy gamyboje?

15. Kokios ledy laikymo salygos?

16. Apibudinkite nekokybiskus ledus.

NN WN =

1 uzduotis
Uzpildykite lentele. Surasykite ledy jusliniy kokybés rodikliy apibadinimus.

Kokybés rodikliai Rodikliy apibudinimas

Skonis

Kvapas

Spalva

Konsistencija

Pakuoté
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2 uzduotis
Uzpildykite lentele suraSydami ledy klasifikacinius pozymius.

Ledy klasifikavimas
Pagal formq Pagal funkcine paskirti Pagal dydi
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3 uzduotis
Uzpildykite lentele, suraSydami fermentiniy sariy klasifikacinius pozymius.

Fermentiniy suriy klasifikavimas

Pagal riebuma Pagal kietuma Pagal brandinimo procesa

Savarankiskas darbas: teoriniy ziniy taikymas praktinéje veikloje.

Paruoskite rasto darba i$ pasirinktos ,Fermentiniai ir lydyti sariai” arba ,Ledai” prekiy
grupés.

Jame turi isryskéti prekiy klasifikavimas pagal tam tikrus pozymius, asortimentas,
pakavimas, Zenklinimas, transportavimo ir laikymo salygos, realizavimo terminai, kokybeés
rodikliai.

TESTAS

1. Kokie yra geriamojo pieno produktai?
a) natuaralus pienas, normalizuotas, ekologiskas, liesas pienas;
b) normalizuotas su priedais, filtruotas pienas;
¢) teisingi abu atsakymai.

2. 1S ko gaminama grietinélé?
a) iS pieno milteliy;
b) is Sviezio pieno;
c) is lieso pieno.
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Pagal kokius pozymius klasifikuojama grietinélé?
a) pagal riebuma ir kietuma;
b) pagal kietumg ir terminj apdorojima;

c) pagal riebuma, terminj apdorojima, sudétj ir mechaninj apdorojima.

Pagal kokius rodiklius vertinami geriamojo pieno produktai?
a) pagal juslinius;

b) pagal cheminius;

¢) pagal fizinius.

Kokiais budais i$ pieno pasalinama dréegmeé?
a) fiziniu-cheminiu ir mechaniniu;

b) terminio apdorojimo budu;

¢) tinka abu atsakymai.

Kuo vertingi pieno konservai?

a) patogus naudoti;

b) islieka vertingos pieno medziagos;
c) skanus.

Pagal kokius pozymius klasifikuojama varské?
a) pagal riebuma ir kietuma;

b) pagal riebuma ir gamybos buda;

¢) pagal riebuma ir rigstinguma.

Kokio riebumo bana varskés sariai?
a) nuo 9 % iki 22 %;

b) nuo 30 % iki 50 %;

c) nuo 45 % iki 55 %.

Kaip skirstomi varskés suriai pagal jy sudétj?
a) riebas, pusriebiai, liesi;

b) saldus, ragstas;

c) dziovinti, rakyti, varskés desertai.

Kaip skirstomi varskés suriai pagal gamybos technologija?

a) riebus, pusriebiai, liesi;

b) saldus, ragstas, rakyti, dziovinti;

¢) tinka abu atsakymai.

11. Surasykite, i$ kokiy galvijy pieno gaminami fermentiniai sariai

Kaip klasifikuojami fermentiniai sdriai pagal kietuma?
a) minksti, kieti ir perdirbti;

b) minksti, kieti, sGryminiai ir perdirbti;

c) labai kietus, kieti, punkieciai, minksti.

299



11 DALIS

Pienas ir jo produktai

300

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

13. Kaip skirstomi perdirbti sariai, atsizvelgiant j gamybos technologija ir pagrindi-
nes Zaliavas?
a) pjaustomi, rakyti, sario lazdelés, lydyti tepamieji;
b) desriniai, tepami saldieji, su mélynuoju pelésiu;
c) tinka abu variantai.

14. Kas yra jogurtas?
a) rugusio pieno produktas;
b) saldaus pieno produktas;
¢) sutirstinto pieno produktas.

15. 1S ko gaminama jogurtiné grietiné?
a) i$gryno jogurto ir grietinés bakterijy;
b) i$ ekologiskos grietinés ir jogurto bakterijy;
C) iS grietinés ir grietinélés.

16. Pagal kokius pozymius klasifikuojama grietiné?
a) pagal riebuma ir apdorojimo budg;
b) pagal taros rasj;
¢) pagal rigstuma.

17. Kokie riebalai naudojami gaminant grietinés produkta?
a) natdralUs pieno riebalai;
b) sojy, rapsy, palmiy, saulégrazy aliejus;
¢) abu atsakymai teisingi.

18. IS ko gaminami pieno milteliai?
a) iSgrietinélés ir lieso pieno;
b) i$ acidofilinio ir pusiau riebaus pieno;
¢) iS nenugriebto ir lieso pasterizuoto pieno.

19. Kas lemia fermentiniy striy maistine verte?
a) baltymai ir riebalai;
b) baltymaiir angliavandeniai;
c) riebalaiir fermentai.

20. Pagal kokius kriterijus klasifikuojami ledai?
a) pagal formga, riebuma, dyd;;
b) pagal skonj, spalva;
¢) pagal galiojimo terminus.
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Terminai

Aseptiskas iSpilstymas - kai néra kontakto tarp produkto ir oro.

Brandintas suris - suris, kuris prie$ vartojima tam tikra laika laikytas atitinkamoje
temperaturoje tam tikromis sglygomis, kol jvyksta striui badingi fizikiniai ir cheminiai po-
kyciai.

Ekologiski produktai — tai sertifikuoti Zemés Ukio ir maisto produktai, auginami,
perdirbami, zenklinami ir realizuojami pagal grieztus reikalavimus.

Geriamasis pienas - produktas, gaunamas termiskai apdorojus zaliavinj piena.

Grietinés ir augaliniy riebaly misinys - produktas, kai vietoje naturaliy pieno rie-
baly naudojami jy pakaitalai: palmiy, rapsy, sojy ar saulégrazy aliejus.

Koaguliaves pienas - iStirpe ir iSkrite j nuosédas pieno baltymai.

Laktacija — pieno davimo laikotarpis.

Pelésinis suris - suris, kuris bresta jo viduje arba paviriuje augant tam tikriems pe-
lésiams.

Pieno filtratas (permeatas) - produktas, gaunamas ultrafiltravimu pasalinus i$ pie-
no riebalus ir baltymus.

Pieno produktas - i$ pieno pagamintas produktas, j kurj gali bati pridedama mais-
to priedy bei papildomy gamybos procesui batiny medziagy, naudojamy ne kaip pieno
sudétiniy daliy visiskas arba dalinis pakaitalas.

Sausas pieno gaminys — tai gaminys, gaunamas isgarinus vandenj i$ grietinéleés,
nenugriebto, i$ dalies nugriebto ar nugriebto pieno arba jy misinio, pasuky, rauginto pie-
no.

Suris - tai brandintas arba nebrandintas, minkstas arba puskietis, kietas arba labai
kietas pieno gaminys, gaminamas tinkamais pieno traukimo fermentais, visiskai arba i3
dalies sutraukus pieng ar jo produktus ir pasalinus susidariusias isSragas.

Suryminis suris - suryme brandinamas ir laikomas suris.

Serbetas - 3altas gérimas, gaminamas i3 sul¢iy ir vaisiy mink$timo, medaus ir cuk-
raus sirupo. Gali buti skystas, patiekiamas kaip gérimas, gali bati ir tirStas, panasus | le-
dus.

Sviezias siiris — sris, kuris tinka vartoti nebrandintas.

Termiskai apdorotas geriamasis pienas — produktas, skirtas parduoti vartotojui
be tolesnio apdorojimo.

UAT - ultra auksta temperatara

Varskés gaminiai (varské su jvairiais priedais, suriai, sureliai, kremai, pastos ir kt.) -
produktai, pagaminti i$ slégtos, pertrintos ar kitaip smulkintos varskés, sumaisytos su pie-
no produktais ir (arba) jy sudétinémis dalimis ir kitais priedais.

Zalias pienas - nataralus pienas, kuris nebuvo pasildytas iki auk$tesnés nei 40° C
temperaturos ir neapdorotos bet kokiu kitu lygiavercio efektyvumo bidu, be priedy, ne-
pakeistos pirmines sudeéties (riebaly kiekis 2-7 %, baltymy kiekis 2-5 %, laktozés kiekis
3-6 %).



12. ZUVYS IR JU PRODUKTAI

Tikslas - apibadinti Zuvis ir jy produktus.

Siekiniai:

e Zinoti Zuvy chemine sudétj ir jy maistine verte,

e Zinoti zuvy klasifikavimo pozymius, pagrindines Zuvy $eimas,

e iSmanyti uzsaldyty Zuvy skrodimo ir uzsaldymo budus, laikymo salygas,

e gebéti klasifikuoti ir apibadinti Zuvy ikrus, nezuvinius vandens gyvunus ir auga-

lus,

gebéti grupuoti ir atpazinti zuvy konservus ir preservus,

e iSmanyti Zuvy ir jy produkty kokybés reikalavimus, laikymo salygas, terminus,
Zenklinima.

12.1. Zuvy klasifikavimas, cheminé sudétis

Zuvis - svarbus baltymuy 3altinis, kurj Zmogaus organizmas jsisavina daug lengviau
negu naminiy gyvuliy meésa. Jos yra sveika raudonosios mésos alternatyva. Remiantis Eu-
ropos Sajungos duomenimis, kiekvienas Europos gyventojas per metus suvartoja 16 kg
Zuvies ir jos produkty. Kiekvienais metais zZuvies vartojimas vis didéja.

Baltymai zuvyje sudaro 6-27,5 %. Su Zuvimi gaunama vertingy polinesociy riebaly
rugsciy, o su jury zuvimi - ir mineraly. Riebaly kiekis zuvyse svyruoja nuo 0,2 iki 35 %. Rie-
biy Zuvy grupei priklauso jaros e3erys, sarding, silké, lasisa, ungurys ir kt. Sie riebalai labai
vertingi Zmogaus organizmui, nes jy sudétyje yra polinesociyjy riebiyjy ragsciy. Zuvyse
gausu vitaminy A, D, E, C, PP ir B grupés vitaminy, optimalus kalio ir fosforo kiekis. Jariniy
zuvy sudétyje yra daugiau jodo junginiy, bromo; gélyjy vandeny - aliuminio, gelezies.

Medicinos moksly daktaré gydytoja dietologé E. Gaveliené teigia, kad ,Zzmogui per
savaite reikéty suvalgyti apie 300 gramy zuvies produkty. Puse Sio kiekio turéty sudaryti
riebiosios Zuvys, nes jose gausu omega 3 riebaly rugsties. Zuvys — puikus pasirinkimas
vertinantiems lengva, naudinga ir sveikg maista”.

Zuvies spalvai, kvapui ir skoniui jtakos turi angliavandeniai, kuriy Zuvyse esti ne-
daug. Zuvyje yra ir fermenty, dél kuriy ji greitai genda. Bet pastdyta Zuvies mésa bresta ir
jgauna specifinj skonj, kvapa. Zuvy cheminé sudétis pateikta 25 lenteléje.
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<L X 25 lentelé. Zuvy mésos cheminé sudétis
=
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= Baltymai 6275 V|§averC|a|, negyvulinés kilmés, Zmogaus organizmo gerai jsisavina-
- mi.
g Juose daug nesociyjy riebaliniy ragsciy, todél yra skysti; zmogaus or-
> . . ganizmas gerai jsisavina; lengvai oksiduojasi ore ir greitai genda; kau-
= Riebalai 0,2-35 L L - ; AN
N piasi jvairiose Zuvies kiino vietose: menkiniy zuvy - kepenyse, lasisi-
niy — pilvo srityje, silkiy — po oda, erskety - tarp raumeniniy audiniy.
Angliavande- ki 1 Tai - glikogenas. Maistiné verté maza, taciau jie reikSmingi Zuvies
niai spalvos, skonio ir kvapo formavimosi procese.
Mineralinés 02-2 Tai - kalcis, fosforas, gelezis, jodas, siera, kalis ir kt. Mikroelementai:
medziagos ' varis, bromas, jodas, magnis, manganas, kobaltas, arsenas.
N Yra beveik visuose audiniuose. Tirpstanciy riebaluose A, D, Eiir C, PP ir
Vitaminai - o L L
B grupés. Jie kaupiasi kepenyse ir vidaus organuose.
. Svarbiausig reikSme turi endofermentai - fermentai, esantys Zuvy mé-
Fermentai - .
sos lgstelése.
Vanduo 50-80 |Kiekis priklauso nuo Zuvies riebumo.

Zuvis yra maistingas ir lengvai virskinamas produktas. Jose esan¢iy vertingy maisti-
niy medziagy kiekis priklauso nuo:

e 7uvies rasies,

Zuvies amziaus,

sugavimo vietos,

sugavimo laiko,

vandenyje esanciy mitybai batiny medziagy.

Maistiné zuvies verteé priklauso nuo valgomujy ir nevalgomuyjy daliy santykio jos ku-
ne. Kuo daugiau valgomy daliy (mésos, kepeny, ikry), tuo didesné Zuvies maistiné verté.
Zuvis skani ne visais mety laikais. Ungurys skaniausias liepos-rugpjacio men., karpis - nuo
rugséjo iki balandzio mén., upétakis — nuo geguzés iki rugpjucio meén., lydeka — nuo vasa-
rio iki balandzio mén., végélé - sausio mén.

Maistui naudojama apie 500 zuvy rasiy. Pagal biologinius pozymius (kino forma,
peleky skaiciy, jy issidéstyma ir kt.) Zuvys skirstomos daugiau kaip j 100 3eimy. Zemiau
pristatomos pagrindinés Zuvy Seimos:

Ersketiniy 3eimos zuvy kanas pailgas, verpstés formos, stuburas kremzlinis. ISilgai
kano issidésciusios penkios eilés kauliniy Zvyneliy, o tarp jy — smulkios kaulinés plokste-
lés. Siy Zuvy mésa balta, $velni, skani, didelés maistinés vertés. Labai vertingi juodieji ikrai.
Siai $eimai priklauso Zzvaigzdétasis ersketas, arba sevriuga, rusiskasis ersketas, dyglys, ster-
lé (viena vertingiausiy zuvy), sturys (rusis jrasyta j Lietuvos raudonaja knyga). Dauguma
Sios Seimos zuvy yra jurinés, j upiy aukstupius plaukia tik nersti.

Sturys {Acipenser sfunc)

285 pav. Erdketiniy Seimos zuvys
304 Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Ersketines.
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Lasisiniy Seimos zuvy kinas kiek pailgas, padengtas zvynais. Ant nugaros du pele-
kai, vienas, esantis arciau uodegos peleko, riebalinis. Mésos spalva varijuoja nuo rozinés
iki oranzinés su raudona, riebi, minksta, skani, be smulkiy kauly. I3 1asiSiniy Seimos zuvy
iSgaunami vertingi raudonieji ikrai.

Lasisinés zuvys skirstomos j raudongsias (taurioji lasisa, Kaspijos lasisa, keta, kupré,

didzioji lasisa) ir baltgsias (baltoji 1asisa, upétakis, seliava, sibiriné lasisa ir kt.).

Salvis upoksniy Didzioji lasisa

286 pav. Lasisiniy Seimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/LasiSinés.

EsSeriniy Seimos zuvy kanas kuprotas, apauges ktenoidiniais Zvynais. Ant nugaros
turi du pelekus, vienas i$ jy dygus. Mésa vidutinio riebumo, bet skani, sultinga, tinka kep-
ti, pastdyta nebresta. Lietuvoje paplite: pugzlys, eserys, starkis.

Stands (Sander lucioperca)

287 pav. ESeriniy Seimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/ESerinés.

Karpiniy Seimos zuvy trumpokas, platus kianas, stambus ir standziai priglude zvy-
nai, nugaroje vienas pelekas. Mésa Svelni, skani, taciau turi daug smulkiy kauliuky. Tai
labiausiai paplitusi zuvy rasis. Lietuvoje vietiniy karpiniy zuvy yra 21 rusis. Dazniausios:
karsis, Usorius, paprastasis karosas, baltasis amuras, karpis, kuoja, raudé, lynas, Ziobris.

T e —— >
Papensiasia karosas (Camasive carmasius) Beynuotesis ir vaideodinis Papaitejl raute (Searginius enthrophthalnys)

288 pav. Karpiniy Seimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Karpinés.
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Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Silkiniy 3eimos Zzuvys ploki¢ios, Zvynuotos. Zvyneliai smulkis (nugaros srityje tam-
sus, pilvelio apacioje - sidabrinés spalvos), vienas nugaros pelekas, neturi Soninés linijos.
Lietuvos pakrantése veisiasi: kilké (Sprotas), sardiné, perpélé (jradyta j Lietuvos raudonaja
knyga), Atlantiné silké ir strimelé.

12 DALIS
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Atlanting silké [Clupea harengusz)

Perpele (Aiosa fallax)

289 pauv. Silkiniy Seimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Silkinés.

Menkiniy $eimos Zuvy kinas pailgas, padengtas smulkiais Zvynais. Seimos ypaty-
bé - trys nugaros pelekai ir du analiniai pelekai, ant apatinio zando Uselis. ISimtis — végé-
lé, kurios nugaros pelekai beveik suauge j vieng istisinj. Siy Zuvy mésa liesa, be smulkiy
kauly, skani. Baltijos juroje ties Lietuvos krantais paplitusios Sios menkinés zuvys: menke,
juodadémeé menke (piksa), vegélé, ledjirio menkeé (saida). Parduodamos dazniausiai 3al-
dytos.

Aglanting menké [Gadus morhua) Jucdademe mens

290 pav. Menkiniy $eimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Menkinés.

Lydekiniy Seimos plésrios gélavandenés zuvys, placiomis dantytomis ziotimis ir i$
virSaus suplotu snukiu. Kinas stréliskas, nugarinis pelekas nustumtas atgal. Mésa liesa,
kvepia dumblu, stora ir stipri oda. Lydekiniy Seimos zuvys: amuriné, amerikiné juodoji,
amerikiné didzioji, amerikiné raudonpeleké. Lietuvoje placiai paplitusi europiné lydeka,
arba lydeka. Veisiama ir auginama zuvininkystés tkiuose.

Juodaji lydeka (Esox niger) Ameriking didiiojl lvdeka

Lydeks {Esox luciug)

291 pav. Lydekiniy seimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Lydekinés.
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Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Saminiy $eimos Zzuvys stambios. Galva didelé, ploks¢ia i3 virsaus. Oda plika. Apie
Ziotis 3 poros sy, i$ jy pora labai ilgy. Analinis pelekas ilgas, susiliejes su uodeginiu. Tai
plésrios priedugninés zuvys: dvidémiai stikliniai Samai, rytiniai $amai, valagai ir kt. Lietu-
vos vandenyse yra paprastyjy samuy.

paprastasis samas. JPG

292 pav. Saminiy $eimos Zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Saminés.

Skumbriniy Zuvy Seimai priklauso greitos atviry jury zZuvys, turin€ios verpstiska ku-
na ir plong uodegos stiebelj. Uz nugarinio ir analinio peleko yra nemazai smulkiy peleky.
Plaukioja bariais. Seimai priklauso Atlantiné skumbré, Atlantiné pelamidé, paprastasis tu-
nas.

Atlanting scumbng [ Scomber scombrig) Seltonpelexiai tunas (Thunnus albacares)

293 pav. Skumbriniy Seimos Zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Skumbrinés.

Pleksniniy $Seimos zuvy kiinas plokscias, ovalo formos, Zvynuotas. Abi akys dazniau-
siai deSinéje puséje. Ikreliuose néra riebaliniy laseliy. Mésa mazai kaulinga, vidutinio rie-
bumo, kai kuriy zuvy - riebi. Tai nejudri jiros dugno Zuvis. Lietuvos pajuryje aptinkamos
Sios rasys: limanda, arba gelsvapelekeé plek3né, upiné pleksnég, jariné pleksnée.

Limanda (Limanda limanda) Upine plekdng [Flatichthys Tesus)

294 pav. Plek3niniy Seimos zuvys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Plek$ninés.
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Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Jurose, upése ir ezeruose sugaunamos ir prekybos jmonése parduodamos ir kitos
jvairiais budais apdorotos zuvys: unguriai, stintos, stauridés, kardzuveé, paprastieji merlan-
gai, slaciai, tunai, auksiné dorada, seliava ir kt.

Ungurys. Lietuvoje daugiausiai unguriy aptinkama Kursiy mariose, bet yra ir upése
bei daugelyje ezery. Unguriai uzauga iki 1,5 milgio ir iki 6 kg svorio, bet, budami 1 milgio
ir 2 kg svorio, jau yra visai suauge. Suauge unguriai riebas (15-33 % riebaly). Riebumas
priklauso nuo sugavimo laiko. Labiausiai vertinamas karstai rakytas, bet galima kepti, kon-
servuoti. Veisiamas ir zuvininkystés tkiuose.

Stintos. Lietuvos vandenyse gyvena dvi stinty rusys — didstinté ir stintelé.

Stauridé. Nugaroje du pelekai, Soninés linijos galas padengtas kaulinémis plokstelé-
mis. Mésa Svelni, skani, primenanti skumbres, néra mazy kauliuky. Sugaunama jarose.

KardZuve. Plieninés spalvos kinas, nugaroje isilgai viso kuino astrus pelekas. Mésa
tamsi, tvirta, sodraus skonio.

Paprastieji merlangai. Zvejojami Atlanto vandenyne. Savo struktara ir skoniu prime-
na menkes, taCiau Svelnesnio skonio, mazai kaloringos Zuvys.

Salaciai. Plésri Zuvis. Mésa Sviesi, riebi, skani. Jy esama ir Lietuvos upése.

Tunai. Viena labiausiai mégstamy ir vertinamy zuvy pasaulyje. Sugaunami Atlanto
vandenyne. Mésoje daug baltymuy, skonis sodrus, stiprus, nes sudétyje daug aliejaus. I3
tuno gaminami visi Zinomi zuvies gaminiai.

Seliava. Priklauso lasisiniy zuvy Seimai. Gyvena daugelyje ryty ir piety Lietuvos eze-
ry (pvz., Draksiy, Dringio, Traky, Dusios, kai kuriuose Veisiejy apylinkés eZeruose, o Zemai-
tijoje — Plateliy ezere). Spalva ir forma primena silke. Tinka sadyti, rakyti, kepti.

ISsamesnis zuvy klasifikavimas pateiktas 26 lenteléje.
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26 lentelé. Zuvy klasifikavimas pagal jvairius pozymius

+ Gélyjy vandeny, upiy, ezery
Pagal gyvenimo badqg + Jary ir vandenyny
+ Pusiau keliauninkés
Stambios
Pagal mase + Vidutinés
Smulkios
- SvieZios
Atsaldytos
. - .« Uz3aldytos
Pagal apdorojimo buadq sadytos
+ Vytintos
« Rukytos
+ Isdorotos su galva (pasalinti vidaus organai)
« I3dorotos be galvos (pasalinti vidaus organai ir galva)
. . Skerdenélé (pasalinti vidaus organai ir pelekai)
Pagal skrodimo bidg « Nugariné (nupjauta apatiné skerdenélés dalis)
Filé (skerdenélé be kauly)
« Filé gabalai (stambiai supjaustyta skerdenélé)
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Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

12.2. Sviezios ir atsaldytos Zuvys

Maistiniu pozilriu gyvos zuvys yra pacios vertingiausios. Dazniausiai prekiaujama
geélyjy vandeny zuvimi, iSauginta Zuvininkystés Ukiuose (karpiais, karosais, karSiais, lyde-
komis, Samais, amurais ir kt.).

Prekybos jmonése gyvos zuvys turi buti laikomos vandens akvariumuose arba basei-
nuose. Rekomenduojama naudoti natlraly upés ar ezero vandenj, kurj privalu reguliariai
keisti. Geriausiai, kai vanduo pratekantis, tuomet jame pakanka deguonies (jei vandens
temperatura apie 10° C). Akvariumai ir baseinai gali turéti dirbtinj deguonies daviklj, ar-
ba oro kompresoriy (burbuliatoriy). Juose laikyti zuvj ilgiau kaip 2 paras nerekomenduo-
jama. Viename akvariume ar baseine draudziama laikyti plésriyjy rasiy zuvis su kitomis
zuvimis. IS baseino ar akvariumo zuvj griebti galima tik specialiais tinkliniais graibstais,
kad ji nebuty suzalota. Suzalotos Zuvys nedelsiant turi bati iSimamos, apsvaiginamos, pa-
skerdziamos, iS5dorojamos ir taikomos parduoti.

Gyvos zuvies kokybé nustatoma pagal tokius pozymius:

e dydis (ilgis ir svoris);

e jmitimas (gerai jmitusiy nugarélés apvalios);

e iSvaizda (odos pavirsius Svarus, nedumblinas, nesuzalotas, Zvynai tvirti, blizgan-

tys),

e elgesys vandenyje (sveika zuvis plaukioja ariau dugno, yra pakankamai judri,

neapsnudusi, ziauny dangteliai nuolat kilnojasi).

Atsaldytos zZuvys savo maistine ir biologine verte beveik nenusileidzia gyvoms zu-
vims. AtSaldyty Zuvy temperatira matuojama raumenyse ir turi buti ne aukstesné kaip
+5° Cirne zemesneé kaip -1° C. Butent tokioje temperatiroje Zuvy maistiné verté ir konsis-
tencija islieka kaip Svieziy. Atsaldytos Zuvys ruoSiamos i$ visy rasiy gyvy ar Svieziy zuvy.

Prekybos jmonés prekiauja iSdorota ir neiddorota atSaldyta zuvimi. I3dorojimo bua-
dus reglamentuoja ISO ir Europos standartai: isdorota su galva ir iSdorota be galvos.

Atsaldytos Zzuvys turi buti nesuzalotos, naturalios spalvos, taisyklingai iSdorotos,
standzios konsistencijos, Sviezioms Zuvims budingo kvapo.

] prekybos jmones at3aldyta Zuvis atvezama taroje su ledu. Ledo masés dalis taroje
turi sudaryti ne maziau kaip 50 % zuvies maseés. Vasarg ledas turi sudaryti 100 % zuvies
masés. Naudojamas jvairiais budais paruostas ledas.

Tara Zenklinama etikete, kurioje privalomi nurodyti Sie rekvizitai:
gamintojas, jo adresas, prekés zenklas;
produkto pavadinimas;
iSdorojimo budas;
pagaminimo data;
galutiné vartojimo data;

Zuvies stambumas;

laikymo salygos;

bruto ir neto maseé;

standarto zymuo;

manipuliacijos Zenklai: ,,Saugoti nuo Silumos*, , Greitai genda”.

Parduotuveése atsaldytos zuvys gali buti laikomos:

e 3aldytuvuose 48 valandas - temperatura 0-2° C, santykiné oro dregmé 90-95
%;

e talpose su ledais 24 valandas — temperatara 2-4° C.
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12.3. Susaldytos zuvys

Susaldytos zuvys - tokios zuvys, kuriy vidiniy sluoksniy temperatura ne aukstesné
kaip minus 18¢ C. Tai efektyviausias zuvy konservavimo budas, leidZiantis ilgai iSlaikyti Zu-
vj ir iSsaugoti jos maistine verte.

Saldomos skrostos ir neskrostos jvairiy rasiy zuvys. Pries skrodima Zuvys suskirsto-
mos pagal stambuma. Skrodimo budai: iSdorota su galva; iSdorota be galvos; skerdenélés;
gabalai; nugariné; filé; file gabalai.

Zuvis $aldyma dviem budais:

e Sausasis - zuvis susaldoma 3aldytuve arba Saltoje aplinkoje dvejopai:

1) kontaktinis — zuvis palaidai sudedama ant stelazy ir susaldoma;

2) nekontaktinis — Zuvis dedama j metalines dézes, kurios sandariai uzdaromos
ir zuvis susaldoma blokais. Pastarojo budo privalumai: Saldoma Zuvis nedzids-
ta; greitas, patogus, ekonomiskas pakavimas.

e Slapiasis - $aldoma ledo ir druskos misiniu. Sis bldas neefektyvus, retai naudoja-

mas.

Su$aldytos zuvys turi bati glazaruotos arba suvyniotos j antiseptinj popieriy. Tada
jos pakuojamos j medines ar gofruoto kartono dézes, pintus krepsius, | plausinius rysu-
lius. Kiekvienoje pakuotéje turi bati tos pacios rasies, vienodo iSdorojimo budo, vieno
stambumo Zuvys.

Ant taros klijuojama etiketé, kurioje turi buti nurodyti tie patys duomenys kaip ir
atsaldytai Zuviai.

Susaldytos zuvies kokybeé priklauso nuo zaliavos kokybés, Saldymo bady, $aldymo
greicio ir laikymo salygy. Kokybés rodikliai turi atitikti privalomus Zuvies ir jos produkty
kokybes reikalavimus:

e [Svaizda ir spalva — pavirsius Svarus, naturalios spalvos, be suzalojimy, Ziaunos

- raudonos arba rausvos, plaukmenys turéty buti priglude prie Zuvies klno.

e Konsistencija — standi, badinga tai zuvy rasiai, nugarkaulis sukibes su Zuviena.

e Kvapas ir skonis — budingas Svieziy zuvy rasiai, be pasalinio kvapo.

e Skrodimo kokybé - tinkamai iSskrosta, turi atitikti standarto reikalavimus.

Susaldyta Zuvis laikoma ne aukstesnéje kaip -18° C temperaturoje nuo 4 iki 6 meén.
(priklausomai nuo riebumo). ,Atsileidusiy” Zuvy pakartotinai uzsaldyti negalima.

12 DALIS

Zuvys ir jy produktai

~

Temos apibendrinimas

Zuvies sudétyje yra: riebaly (0,2-35 %), baltymy (6-27,5 %), mineraliniy medziagy
(iki 29%). Zuvies vertingumas priklauso nuo jos rusies, amziaus, sugavimo laiko ir vietos.

Maistui naudojama apie 500 rasiy zuvy. Pagrindinés Zuvy Seimos: ersketiniy, lasisi-
niy, eSeriniy, karpiniy, silkiniy, menkiniy, lydekiniy, Saminiy, skumbriniy.

Zuvys klasifikuojamos pagal gyvenimo budq (gély vandeny, upiy ir eZery, jary ir
vandenyny, keliauninkeés; pagal mase (stambios, vidutinés, smulkios); pagal apdorojimo
blada (Sviezios, atSaldytos, susaldytos, sudytos, vytintos, rukytos); pagal skrodimo budq (is-
dorota su galva arba be galvos, nugarélé, filé, filé gabalai).

Vertingiausios gyvos zuvys. Jy kokybé nustatoma pagal dydj, jmitima, iSvaizda.

AtSaldoma neisdarinéta arba isdarinéta (su galva arba be galvos) Zuvis. Tokia zuvis
transportuojama ir laikoma -2°- +2° C temperaturoje.

310



Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Zuvis susaldoma sausuoju (kontaktiniu ir nekontaktiniu) ir slapiuoju bidu (ledo-druskos mi-
Siniu). SkrodZiama tokiais bidais, kaip ir SvieZia (gyva) Zuvis. Uz3aldytos Zuvies kokybé nustatoma
pagal iSvaizdg ir spalvg, skrodimo kokybe, konsistencijg po atitirpdymo, kvapg po atSildymo arba

virimo.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

NN WN =

9.

Kokiy ir kiek cheminiy medziagy yra Zuvyje?

Nuo ko priklauso Zuvyje esanciy vertingy maistiniy medziagy kiekis?
Kodeél zuvis laikoma gerai jsisavinamu, maistingu produktu?

Kokios yra valgomos ir nevalgomos Zuvies kino dalys?

Pagal kokius pozymius klasifikuojamos zuvys?

Kodél gyva Zuvis pati vertingiausia?

Kaip vertinama gyvos zZuvies kokybé?

Kokios turi buti gyvos Zuvies laikymo sglygos parduotuvése?

Kuo atSaldytos Zuvys skiriasi nuo susaldyty?

10. Kokiais budais skrodZziama susaldyta Zuvis?
11. Pristatykite Zuvies susaldymo badus.
12. Pagal kokius rodiklius vertinama susaldyto Zuvies kokybé?

UZDUOTYS SAVARANKISKAM DARBUI

1 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Ersketiniy

LasiSiniy

Karpiniy

Silkiniy

Menkiniy

ESeriniy

Plek$niniy

Lydekiniy

Saminiy

Skumbriniy
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2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Rodikliai Atsaldytos zuvies apibudinimas

Zuvies i$vaizda

12 DALIS

Zuvys ir jy produktai

Temperatlra raumeny viduje

~

ISdorojimo budai

Laikymo salygos ir terminai

Fasavimas

Zenklinimas

Bendras kokybiskos Zuvies apibudinimas

3 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Rodikliai Susaldytos Zuvies apibudinimas

Zuvies i$vaizda

Temperatlra raumeny viduje

ISdorojimo budai

Laikymo salygos ir terminai

Fasavimas

Zenklinimas

Bendras kokybiskos Zuvies apibudinimas

12.4. Sudytos zuvys

Sudymas - produkto paveikimas druska (paprastai — valgomaja) ar suriais tirpalais
(surymais). Tai vienas seniausiy bei patikimiausiy konservavimo buduy.

Pagal druskos patekimo budq sudymas gali bati:

e sausasis sudymas - zuvis apiberiama sausa druska ar druskos ir prieskoniy misi-
niu. Sarymas susidaro osmosiskai issiurbtame vandenyje tirpstant druskai. Sau-
sai sudant prarandama nedaug maistiniy medziagy. Satdymo trukmé 3-8 paros
(priklausomai nuo temperataros).

e SUryminis sudymas — zuvis ar kitas produktas uzpilamas i$ anksto pagamintu
surymu. Tokio sudymo trukumas - daug maistiniy medziagy istirpsta suryme, i$
zuvies issiskyres vanduo mazina sirymo koncentracija, todeél zuvis silpniau jsisu-
do. Sudymo trukmé 2-7 paros.

e Misrus — zuvis i$ pradziy 20-24 val. merkiama j sirymg, tada iSimama ir apibars-
toma druska. Toks sidymo budas ilgesnis, brangesnis, taCiau optimaliai iSsaugo-
mos Zuvies maistinés savybeés.
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Pagal sudymo stiprumgq sudytos zuvys skirstomos:

e Silpnai sudytos — druskos kiekis zuvyse 6-10 %. Taip sidomos vertingosios zuvy

rusdys, siekiant iSsaugoti maistingasias jy medziagas.

e Vidutiniskai sadytos — druskos kiekis Zuvyse 10-14 %. Zuvys laikosi ilgiau, bet pra-

randamos skoninés savybés, pries vartojant reikia mirkyti.

e Stipriai sudytos — druskos kiekis Zuvyse vir§ 14 %. Patikimiausias sidymas, bet

Zuvys praranda daug maistiniy savybiy.

Pagal pasirinktq recepturg sudymas gali bati:

e paprastas — naudojama tik druska;

e su prieskoniais — naudojama druska, pipirai ir lauro lapai;

e specialusis — naudojama druska, jvairls prieskoniai, cukrus, konservuojancios

medziagos (pagal receptra);

e sudymas-marinavimas — naudojama druska, cukrus ir actas.

Sudyty zuvy privalumai:

e subresta, jgyja naujy skoniniy savybiy,

¢ nereikalauja papildomo terminio apdorojimo,

e ilgesnis laikymo terminas.

Sudomos ir isdorotos, ir neiddorotos zuvys. Paklausiausios yra sadytos iSdorotos at-
lantinés, Ramiojo vandenyno, Norvegijos silkés. Dél gery skoniniy savybiy ir maistinés
verteés labai vertinamos ir placiai vartojamos stdytos lasisos.

Sudyty zuvy mésa turi buti tai Zuvies rasiai badingos spalvos, standi, sultinga, gero
skonio (ne karciai ragsti) ir gero kvapo (neturi priminti Zalios Zuvies), be gelsvy riebaly
apnasuy.

Prekybos jmonése sudytos Zuvys turi bati laikomos:

e neSaldomose patalpose iki 15 pary - stipraus ir prieskoninio stdymo bei mari-

nuotos zuvys;

e nesaldomose patalpose iki 5 pary - silpno ir vidutinio sidymo Zuvys.

12.5. Rukytos zuvys

Zuvys daZniausiai rtkomos damais. I3 produkto i$garuoja drégmé. Dimuose yra an-
tiseptiniy medziagy, kurios slopina mikroby veiklg ir suteikia Zuvims specifinj skonj, aro-
mata, spalva. Zuvies mésa subresta ir teikiama maistui be terminio apdorojimo.

Rakymui naudojamos jvairiy Seimuy, jvairiy pavadinimy zuvys. Jos prie$ rakyma isra-
Siuojamos pagal dydj ir pastdomos.

Pagal temperatlros rezima rukymas gali bati Saltasis ir karstasis.

Saltuoju badu rakoma 18-40° C temperatiroje lapuociy medziy (3zuolo, senos
obels, alksnio) dumais 1-3 paras. RUkomos neisdarinétos ar jvairiy idarinétos zuvys.

Saltojo rakymo Zuvies gaminiai skirstomi j tokias grupes:

e 3altai rakytos jvairiy Seimy versliné zuvys,

Saltai rakytos silkés ir sardinés,
Saltai rakytos lasisinés zuvys,
nugaring, filé.

Karstuoju badu rukoma 80-170° C temperaturoje iki 2 valandy, priklausomai nuo
zuvy dydzio. Smulkios zuvys rukomos neisdarinétos, o stambiosios pries rukyma iSdariné-
jamos. Zuvys buna idrakusios, kai istraukus nugaros pelekus nesimato kraujosruvy, mésa
lengvai atsiskiria nuo kauly, yra balta, biri.
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Karsto rikymo gaminiai skirstomi j tokias grupes:

e karstai rakytos silkes ir sardinés,

e karstai rakytos lasisinés zuvys,

e karstai rukytos smulkios zuvys (silkutés, skumbres, kilkés, stauridés, strimélés,

anciuviai),

e karstai rakytos jvairiy Seimy verslinés Zuvys.

Saltai rakytos zuvys pakuojamos j medines ir polimerines dézes iki 25 kg neto ma-
sés, j kartonines dézes - iki 15 kg neto masés arba fasuojamos j sintetinés plévelés vakuu-
mine smulkig pakuote po vieng vieneta arba iki 1,5 kg neto mases.

Karstai rakytos zuvys pakuojamos j medines ir polimerines dézes iki 15 kg neto ma-
sés, j kartonines dézes - iki 10 kg neto masés. Gali bati fasuojamos j sintetinés pléves va-
kuumine smulkia pakuote po vieng vienetg arba iki 1,5 kg.

Salto ir karto riakymo Zuvy transportavimo pakuotéje turi bati skylés drégmei ga-
ruoti, tara iSklota pergamentiniu popieriumi, neuzdengiant galuose esanciy skyliy. Vie-
noje dézéje gali bati tik vieno pavadinimo, vienodo dydzio, vienodo isdarinéjimo budo,
vienos rusies Zuvys.

Ant taros priklijuota etiketé, kurioje nurodyti tie patys duomenys, kaip ir ant atsaldy-
tos Zuvies taros.

Rukyty zuvy defektai:
druskos apnasos - skiriamos Il rasiai;
pazaliavusi mésa — nestandartinés;
blyskds zvynai - Il rGSies arba nestandartinés (priklauso nuo apimties);
apdegimai — skiriamos Il rusiai;
pasutimas — nestandartinés (budingas Saltai rakytoms).

12 DALIS

Zuvys ir jy produktai

~

Rukyty zuvy kokybés rodikliai ir laikymo salygos:

Saltai rakytos Zuvys turi bati vienodos, aukso spalvos, pavirsius 3varus, sausas. Kva-
pas malonus, budingas rakytiems gaminiams. Dregmés jose — 75-80 %. Laikymo tempe-
ratra parduotuvese — nuo 0 iki -5° C, laikymo terminai — iki 60 pary. Laikymo trukmé
priklauso nuo zuvies iSdorojimo budo, nuo zuvies rusies.

Karstai rakytos Zuvies pavirSius jvairuoja nuo Sviesiai auksinés iki rudos spalvos, kon-
sistencija Svelni, sultinga, gali buti sausoka, trupanti; ersketiniy zuvy - standi, malonaus
kvapo. Laikymo temperatura parduotuvése 0-2° C, trukmé neskrostoms smulkioms — iki
48 val., smulkioms skrostoms — iki 72 val., kitoms zuvims — 3-5 paros. Visy zuvy laikymo
trukmeé skaiciuojama nuo jy pagaminimo datos.

12.6. Dziovintos ir vytintos Zuvys

Dziovintos zuvys skirtos maisto koncentraty, naminiy gyvany maisto, kombinuo-
ty pasary gamybai. Zuvy milteliai naudojami kaip viena i$ sudedamuyjy daliy sriuby kon-
centratams gaminti, kulinarijoje.

DzZiovinama dirbtiniu budu - specialiose dZiovinimo kamerose, kuriose tempera-
tara 40-50° C ir vyksta nuolatiné oro cirkuliacija. Dziovinimo trukmé 2-3 val. Dziovinti
galima jvairiy Seimy Zuvis, bet labiau tinka neriebios (liesos) ir vidutinio riebumo Zuvys.
Dziovinamos tik iSdarinétos, sudytos ir nesudytos zuvys. Jos gamybos ir laikymo metu ne-
subresta, joms nebudingos vytinty zuvy savybés, todél pries vartojima dziovintas Zuvis
reikia paruosti Siluminiu badu.
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Gerai iSdziovintos zuvys turi bati: Svarios, luzios, trapios, be pasaliniy prieskoniy ir
kvapy, drégmeés iki 38 %, druskos iki 12 % (jei buvo dZiovinamos sudytos Zzuvys).

Laikomos sausose 10-12° C temperaturos patalpose, kuriose santykiné oro dréegmeé
iki 70 %. Laikymo trukmé priklauso nuo Zuvies riebumo: riebios — iki T mén., vidutinio rie-
bumo - iki 3 mén., liesos — iki 12 meén.

Vytinta Zuvis — tai pastdyta ir nataraliomis sglygomis iSdZiovinta zuvis. Vytinti gali-
ma neisdarinéta ir jvairiais budais iSdarinétg jvairiy rasiy zuvj: karsius, eSerius, ziobrius,
plakius, raudes, karosus, auksles. Vytinti tinka daugelj asakoty Zuvy, kuriy nevertina Seimi-
ninkes.

I3darinéta Zuvis silpnai pasudoma, veriama ant virveliy ir kabinama atvirame ore. Zu-
vis vytinama 15-25° C temperatlros pavésyje 15-30 pary. Vytinant riebalai, esantys tarp
raumeny ir po oda, susigeria j raumenis, kurie pasidaro pusiau skaidrus, standus, gintari-
nés spalvos, jgauna specifinj kvapg ir skonj. Zuviena visiskai subresta ir jg galima vartoti
tiesiogiai maistui. Tai tikras delikatesas.

Vytintos Zuvys turi buti be druskos apnasy, kietos konsistencijos, be pasaliniy prie-
skoniy ir kvapy. Jei Zuviena pilka, matyti druskos apna3os, jauCiamas Siek tiek karsteléjes
riebaly skonis, ji priskiriama antrajai kategorijai.

Vytinta Zuvis pakuojama j medines, polimerines ir kartonines dézes iki 25 kg bei
plausinius paketus ir maisus iki 20 kg. Dézése, paketuose ir maisuose turi bati skylés, kad
galéty laisvai cirkuliuoti oras. Dézeés turi bati iSklotos pergamentiniu popieriumi, neuzden-
giant skyliy.

Delikatesiniai vytintos zuvies produktai gali bati fasuojami j sintetines pléveles va-
kuuminiu badu.

Vytinta Zuvis laikoma sausai - 8-10° C temperaturos patalpose, kuriy santykiné oro
drégme iki 75 %. Vandenyno Zuvys gali bati laikomos iki 30 pary, gélavandenés - iki 60
pary.

Temos apibendrinimas

Zuvys konservuojamos jas sudant. Taip pailgéja laikymo terminai, Zuvis subresta ir
jgauna naujy skoniniy savybiy. SGdymas skirstomas pagal druskos patekimo buda (sau-
sas, suryminis, misrus). Pagal sudymo stipruma zuvys skirstomos j silpnai, vidutiniskai ir
stipriai sudytas.

Zuvys rakomos 3altuoju (18-40° C) ir kar$tuoju badu (80-170° C). Rukomos jvairiy
Seimuy, jvairiy pavadinimy zuvys (silkés, sardinés, skumbreés, [asiSinés zuvys, smulkios - kil-
kés, strimelés, anciuviai ir kt.).

Jvairiy rasiy neriebios zuvys dziovinamos dirbtiniu budu (specialiose kamerose).

Vytinamos nataraliomis sglygomis — lauke sukabintos (iSdarinétos arba neisdariné-

tos) jvairiy rusiy zuvys (karsiai, eSeriai, ziobriai, raudés, karosai ir kt.).

KARTOJIMO KLAUSIMAI

1. Kokie procesai vyksta zuvyje sidymo metu?
2. Apibadinkite Zuvy sidymo budus pagal druskos patekima j Zuvies audinius.
3. Kaip pagal temperaturg skirstomi sidymo budai? Apibudinkite juos.
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4. Kokie yra sidymo budai pagal naudotos druskos kiekj?

5. Pristatykite sudyty zuvy Zenklinima, laikymo salygas, terminus.
6. ISvardykite sudyty zuvy privalumus.
7
8

12 DALIS

Zuvys ir jy produktai

Kokie procesai vyksta Zuvyse rakymo metu?
. Kokius Zinote zuvy rukymo budus? Apibadinkite juos.
9. Apibadinkite kokybiskai iSrukyta karsto rakymo zuvj?
10. Kaip dziovinamos zuvys. Kam jos naudojamos?
11. Pristatykite dziovinty zuvy kokybés rodiklius, laikymo salygas.
12. Apibudinkite vytintg Zuvj. Kokios zuvys tinka vytinimui?
13. Kokiomis sglygomis turi buti laikomos vytintos Zuvys?

~

1 uzduotis. Pagal kiekviena rodiklj uzpildykite tuscias lentelés grafas. Pateikite sa-
vo iSvadas.

m Salto rakymo zuvis Karsto rakymo Zuvis

Rukymo temperatura

Rukymo laikas

Zuvies i$vaizda

Pavirsiaus spalva

Mésos konsistencija

Skonis ir kvapas

Druskos kiekis

Pakavimas

Laikymo salygos

Laikymo terminai

2 uzduotis. Pagal kiekviena rodiklj uzpildykite tuscias lentelés grafas. Pateikite sa-
vo iSvadas.

Tinkamos Zuvy rasys

Paruosimo laikas, temperatdrinis rezimas

Subrendimas technologinio proceso metu

Kokybisko gaminio apibadinimas

ISdorojimas (taikomas ar ne?). Koks taikomas?

Paskirtis (kam naudojama?)

Pakavimas

Laikymo salygos ir terminai
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12.7. Zuvy ikrai

lkrai - tai Zuvy kiausinéliai, sudaryti iS apvalkaléliy, juose esanciy riebaly laseliy,
gemaly pusleliy ir kity medziagy masés. lkrai — unikalus, delikatesinis maisto produktas.
Jy sudetyje yra:

22-33 % (priklausomai nuo zuvies rasies) visaverciy baltymy;

15-18 % lengvai jsisavinamy riebaly;

1,1-2,1 % retyjy mineraliniy medziagy: jodo, fosforo, bromo, kobalto, mangano,
magnio;

vitaminy: A, D, B grupés, PP (gana daug), kiek maziau E ir C;

apie 2 % biologiskai vertingo lecitino, kuris mazina cholesterolio kiekj kraujyje,
batinas smegeny bei nervy lasteléms.

Kaip teigiama istoriniuose $altiniuose, ikrai buvo Zinomi jau nuo IV a. pr. m. e. ir laiky-
ti iSskirtiniu delikatesu. Jais galéjo mégautis tik turtingiausi antikos pasaulio atstovai, mat
indelis ikry galéjo atsieiti net Simtg aviu.

Ikrai klasifikuojami pagal keletg pozymiy:

Pagal kilme: ersketiniy zuvy - juodieji ikrai; 1asiSiniy Zuvy - raudonieji ikrai ir tankia-
tinkliy zuvy.

Pagal spalvg: juodieji ikrai (vienas didZiausiy delikatesy) ir raudonieji ikrai.

eve

295 pav. Juodieji ikrai 296 pav. Raudonieji ikrai
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/lkrai_(maistas).

Grumanai labiausiai vertina ,juoduosius perlus’, gaunamus is trijy rasiy erskety:

Rusiskojo ersketo, arba osetros, juodieji ikrai — gelsvo arba Zalsvo atspalvio, apytik-
riai 1 mm skersmens. Daugumos pakuociy dangteliai geltoni.

Zvaigzdétojo ersketo, arba sevrugos, juodyjy ikry spalva — nuo pilkos iki pilk3vai
juodos, patys ikrai kietesni ir mazesni negu rusiskojo erskéto. Pakuotés tradicis-
kai issiskiria raudona spalva.

Didziojo ersketo, arba belugos, juodieji ikrai — stambiausi (iki 3,5 mm skersmens)
ir brangiausi. Jie pilki (vertingiausi — pilkai mélyni), daZniausiai pakuojami j inde-
lius mélynais dangteliais.

Raudonieji ikrai pigesni uz juoduosius, taciau skoniu ir maistinémis savybémis ne
maziau vertingi. Raudonieji ikrai buna tik gradétieji — pirmos ir antros rasies. Sie ikrai gau-
nami i$ lasiSiniy zuvy: ketos, raudonosios ir karaliskosios lasisos, kuprés ir kt.

Esama ir rozZiniy bei baltyjy ikry. RoZiniai ikrai gaunami i$ rudagalviy menkiy, syky,
seliavy, baltieji ikrai — i$ menkiy, karpiy, lydeky ir kt.

Pagal apdorojima ikrai skirstomi: gradétieji, gradétieji pasterizuoti, slégtiniai, pléve-

liniai.

317


http://lt.wi�ki�pe�dia.org/wi�ki/Ik�rai_

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

Grudeétieji ikrai. Paruosta zaliava sausai sidoma apie 3 min., surymas nutekinamas ir
ikrai uzdaromi indeliuose. Galioja 2-2,5 ménesio. Pagal skonj, kvapa, konsistencija, dydzio
ir spalvos vienoduma juodieji gradétieji ikrai skirstomi j tris rasis: auksciausia, pirma ir an-
tra. Gali bati papildomai Zenklinami pagal spalva. IS raudony ikry gaminami tik pirmos ir
antros rusies gradétieji.. Pirmos rusies raudonieji gradétieji ikrai iSgaunami is tos pacios ru-
Sies zuvy, yra malonaus aromato, gradeliai sveiki, biras. Antros rasies ikrai gali bati silpni,
i$ dalies susproge. Jiems budingas ne daugiau kaip 8 proc. druskingumas, klampumas,
silpnas kartumas ir rigstesnis kvapas.

Pasterizuoti ikrai. Indeliai su griadétaisiais ikrais kaitinami 60-65° C temperatlros
vandens voniose, atsaldomi. Galioja 8-10 ménesiy. Pasterizuoti ikrai j rasis neskirstomi,
grudeliy dydis ir spalva gali skirtis.

Slégtiniai ikrai. Sudoma druskos tirpalu 40-45° C temperaturoje. Spalva ir dydis ne-
turi reikSmeés, gali bati maisomi skirtingy zuvy ikrai. Supresavus gauta vienalyté tanki ikry
maseé fasuojama. Galioja 8 mén.

Pléveliniai ikrai. Gaminys ruo$iamas i$ nesubrendusiy arba perbrendusiy, vienas nuo
kito neatsiskirianciy ikry ir jy pléveliy smulkinant ir sidant. Daznai gaunama vandeninga,
tepi ikry masé, islieka tik skonis. Galioja iki 1 mén.

Subrendusiy ikry apvalkalélis elastingas, stangrus ir lengvai atsiskiria nuo kity ikriu-
ky. Druskos kiekis svyruoja nuo 3,5 iki 5 proc,, tirpalas gali bati islaikomas iki 10 pary, anti-
septiky — ne daugiau kaip 0,6 proc. Rusiskiems ikrams naudojama tik speciali, vadinamoji
Zydroji, druska, iSgaunama Permés srities Sachtose. Atidarius indelj su ikrais reikia jj suvar-
toti kuo greiciau, nes 3altai, 2-6° C temperaturoje, laikyti galima ne ilgiau kaip dvi paras.
Uz3aldyti ikry negalima.

Dirbtiniai ikrai. Dirbtiniai ikrai iSvaizda nesiskiria nuo tikryjy. Jie gaminami i$ pieno
arba visty kiausiniy baltymy, kity baltyminiy misiniy, kurie iStirpinami vandenyje, pride-
dama jvairiy priedy: Zelatinos, valgomuyjy dazy, druskos, vitaminy, aromatiniy ir skonio
stiprikliy. Paskui rauginami arbatos tirpale, kad susidaryty apvalkaléliai. Rytuose dirbtiniai
ikrai gaminami i$ jaros dumbliy.

Dirbtiniai ikrai fasuojami j stiklinius indelius arba skardines dézutes. Laikomi pasto-
vioje 2-4° C temperaturoje (temperatlry kaita jiems labai nepatinka) iki vieneriy metuy.

Dirbtinius ikrus nuo nataraliy atskirti galima uzlasinus ant jy keletg lasy citrinos
rugsties. Jeigu jy spalva pasikeis, vadinasi, tai dirbtiniai ikrai.
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12.8 Zuvy konservai ir preservai

Atsizvelgiant j naudotas Zaliavas ir gamybos ypatumus, konservai skirstomi j dvi gru-

pes:

e nataralds - be priedy arba su nedideliu jy kiekiu, nattralaus Zuvies skonio ir kva-
Po;

e uZkandziy - dedama daug prieskoniy, priedy, kurie pakeicia Zuvies skonj ir kva-
pa (297 pav.). Skoniui jtakos turi ir konservy paruoSimo budas: kepimas, ruky-
mas, vytinimas, blansiravimas.

Natuaralus konservai

Zuvis savo sultyse. | skardines dézutes dedami pasudytos Zuvies gabalai, priesko-

niai — pipiry, lauro lapy. Dézutés hermetizuojamos ir sterilizuojamos. IS Zuvies issiskiria
sultys ir riebalai, kuriuose mirksta Zuvies gabaliukai. Ant konservy dézuciy etikeciy uzraso-
ma: ,,Natarali ....... savose sultyse”.
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ZUVY KONSERVAI

NATURALUS l UZKANDZIY
— Savose sultyse v ‘

Pomidory Pomidory
padaze padaze
Pomidory
padaze
Pomidory

— Sprotai ' Be priedy
padaze

Zvienac i i Su priedais
l quwen_esw ,I}ukyta p
Zuvies sriubos Zuvis —
— Su darzovémis '

. — Sardinés
|, Natdrali A '
aturalios L5 Su kruopomis

menki
4 |, Blansiruota
Zuvis |, Suankstinémis
darzovémis

— Kepta zuvis '
Krabai —> Su grybais '

N Kotletai su

Krevetes '— darzovémis
Kalmarai '— |, Kukuliai su

darzovémis
Midijos '—

~ 297 paw. Zuvies konservy klasifikacija
Saltinis: Navikiené, L. (2007). Maisto prekiy mokslas.

—> Sultinyje

Pastetai

——  Drebuciuose

v

—— Vandens gyviy

Zuvis sultinyje. Gaminama i$ Zuvy, kuriy mésa standi, sausoka. Zuvies gabaliukai de-
dami j dézutes ir uzpilami sultiniu, iSvirtu i$ ty paciy zuvy galvy ir peleky. | sultinj gali bati
jpilta nedaug aliejaus. Hermetizuotos dézutés sterilizuojamos. Siai konservy rasiai priklau-
so ir blansiruotos Zuvies konservai. Jiems paruosti naudojama karstais vandens garais ap-
dorota Zuvis, j sultinj batinai jpilama aliejaus. Blansiruotos Zuvies konservai sterilizuojami
trumpai, nes naudojamos termiskai apdorotos zaliavos.

Zuvis drebuciuose. Gaminami i$ minkstos, purios konsistencijos Zuvy — ungurio, sil-
kiy, stinty, strimeliy. Technologija tokia pat, kaip ir Zuvy sultinyje, tik uzpilama sutirstintu
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Zuvy sultiniu arba sultinio ir Zelatinos tirpalu. Sie konservai vartojami atsaldyti iki 10-15°
C temperataros, kad susidaryty drebudiai.

Zuvienés ir Zuvies sriubos. Zuvienés gaminamos i 2-3 pavadinimy Zuvy mésos, gal-
vy, peleky. Zaliavos verdamos. Zuvies mésa dedama j dézutes ir uzpilama sutirstintu sul-
tiniu. Zuvies sriubos ruo$iamos kaip ir Zuvienés, tik papildomai pridedama mieziniy, perli-
niy, ryziy ar kity kruopuy.

Natuaralios menkiy kepenys. Sudétos j dézutes menkiy kepenys pasidomos, pabars-
toma prieskoniais, dézutés hermetizuojamos ir sterilizuojamos. Sterilizuojant kepenys i3-
verda, i$ jy issiskiria daug riebaly, todél Siuos konservus reikia vartoti saikingai. Konservuo-
se iSlieka A ir D vitaminy, kuriy gausu menkiy kepenyse.

Vandens gyviy konservai. Gaminami pagal konservy savo sultyse technologija. Prie-
skoniy ir priedy nededama arba dedama nedaug. Taip i$saugomas savitas Siy produkty
skonis ir kvapas. IS bestuburiy vandens gyviy konservuojami: krabai, krevetés, kalmarai,
midijos. Siy konservy apibudinimas pateiktas 27 lenteléje.
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27 lentelé. Vandens gyviy konservy aprasymas

Naudojamos tik patiny galtnélés, jos verdamos jaros vandenyje. Mésa,
tam tikra tvarka pagal piesinj, dedama j pergamentu isklotas dézutes.
Sterilizuojama, i$ kraby mésos issiskiria skaidrios sultys; konservai vadi-
nasi ,Krabai savo sultyse”.

Kraby konservai

Naudojami kreveciy kakleliai (uodegélés). Gaminami taip pat, kaip ir

Kreveciy konservai . ; o . .
Y krabai. Konservai vadinasi ,,Natralios krevetés”.

Kalmary mésa iSverdama druskos tirpale, nulupama oda, mésa supjaus-
Kalmary konservai toma, dedama j dézutes, uzpilama stdytu vandeniu. Konservus sterili-
zuojant susidaro natdralios sultys.

Midijos laikomos specialiose pintinése, kad i$ jy pasisalinty smélis. Tada
Midijy konservai plaunamos, Sildomos garuose, kad midija iSlaisvinty i$ geldutes. Midijy
mésa sudedama j dézutes ir sterilizuojama.

Uzkandziy konservai

Zuvis aliejuje. Atsizvelgiant j siluminj paruo3ima, skirstomi tokie gaminiai:

e Sprotai. Smulkios silkinés ir kai kuriy kity $eimy Zuvelés karstai raikomos, po to
iSdorojamos (su galva arba be jos), dedamos j dézutes, uzpilamos aliejumi, her-
metizuojamos ir sterilizuojamos.

e Rukyta Zuvis. Zuvys iddarinéjamos, karstai rakomos, pjaustomos gabaliukais, de-
damos j dézutes ir uzpilamos aliejumi.

e Sardinés. Smulkios ir vidutinés silkinés Zuvys isdarinéjamos, apdorojamos infra-
raudonaisiais spinduliais, vytinamos arba kepamos karstu oru, dedamos j dézu-
tes ir uzpilamos aliejumi.

e Blansiruota Zuvis. Silkiniy Seimos zuvis (stauridé, skumbré, saira ar kita) iSdarinéja-
ma ir nesupjaustyta (pjaustoma tik didesné) dedama j dézutes, apdorojama kars-
tais vandens garais, apdziovinama karstu oru ir uzpilama aliejumi. Taip paruosta
zuvis iSlaiko savo budingas savybes - skonj, kvapa ir kt.

e Kepta Zuvis. Zuvis i3darinéjama, supjaustoma gabalais ir kepama aliejuje. Tada
dedama j dézutes ir uzpilama aliejumi.
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Labiausiai vertinami Sprotai, sardinés, blansiruota Zuvis. IS jy galima paruosti jvairiy
Salty uzkandziy.

Zuvis pomidory padaze. Sie konservai gaminami i3 visy rasiy zuvy. Stambios Zuvys
idarinéjamos ir pjaustomos gabalais, o smulkios nepjaustomos. Zuvys paniruojamos mil-
tuose, apkepamos aliejuje, dedamos j dézutes ir uzpilamos pomidory padazu. Padaze gali
bati cukraus, augalinio aliejaus, kepty svoglny, acto rugsties, prieskoniy.

Pastetai. Jiems gaminti naudojama jvairiy Zuvy Zuviné zaliava: Zuvy gabaliukai ir
trupiniai (lieka nuo kity konservy), Zuvy kepenys, ikrai, pieniai. Zuviné Zaliava sumalama,
pridedama prieskoniy, aliejaus, iSmaiSoma ir fasuojama j dézutes. Pastetai skirstomi j dvi
grupes: be priedy (naudojama tik Zuviné zaliava, prieskoniai, aliejus) ir su priedais (naudo-
jamos ir nezuvinés Zaliavos - sviestas, kiausiniy milteliai, pieno milteliai, miltai, krakmolas
ir kt.).

Vandens augaly. Gaminami i$ jaros kopuUsty. Gali buti pridéta jaros Sukuciy, darzo-
viy, pomidory padazo.

Zuvies konservai fasuojami j skardines dézutes, re¢iau - j stiklainius ir polimerine
pakuote. Pakuotés masé — nuo 200 g iki 650 g. Jie sterilizuojami (kaitinami 100-110° C
temperaturoje), kad susidaryty sultys ir Zaty mikroorganizmai bei jy sporos. Sterilizacijos
laikas priklauso nuo pirminio Zuvies paruosimo.

Konservy kokybé vertinama pagal isore ir vidinj turinj. Dézutés turi buti neissiputu-
sios, Svarios, nesurudijusios, nesulankstytos. Etiketés gerai priklijuotos, Svarios, tvarkingos
ir aiskiai jskaitomos.

Zuvytés arba jy gabaliukai turi bati tvarkingai sudeti j indelius. Spalva, skonis ir kva-
pas atitikti konservy tipa (pagal Zuvy pavadinima), be pasaliniy prieskoniy ir kvapy. Mé-
sos konsistencija — sultinga arba standi, nekieta, nesausa, nepervirusi. Pastetai turi bati
vienalytes, tepios konsistencijos, be raumeny pluosty ir kauly trupiniy.

Fiziniu ir cheminiu badu nustatoma: grynas masés (neto) svoris, ragstingumas, val-
gomosios druskos, sunkiyjy metaly kiekis ir kt.

Konservai laikomi sausose patalpose, kuriy santykiné oro drégme iki 70 %, tempe-
ratara — 0-15° C. Palankiausia laikymo temperatura — 0-4° C. Laikymo trukmé: zuvis savo
sultyse, zuvis sultinyje, Zuvis drebuciuose, zuvienés ir Zuvies sriubos bei visi konservai alie-
juje — 2 metai; vandens gyviy ir augaly konservai, visi su pomidory padazu, acto rugsti-
mi - 1 metai.

Netinkamai laikant konservus arba paZeidus gamybos technologijq, gali atsirasti tokiy
defekty:

e rudys - kai laikoma drégnoje patalpoje ar patalpoje, kurios temperatira labai

SVyruoja;

e pliauskéjimas - kai iSsipucia dangtelis arba dugnelis ir, paspaudus ar atleidus, pa-

sigirsta pliauksteléjimas;

e Ssipatimas - kai issipucia abu dézutés dugneliai. Tai atsitinka dél:

o fiziniy veiksniy — konservai pasala, laikomi per aukstoje temperaturoje, per
daug pridéta mases;

o cheminiy veiksniy - nuo dézutés turinio ir metalo tarpusavio saveikos;

o bakteriniy veiksniy - dél mikroby veiklos.

Konservy, kuriy dézutés issipaté dél bakteriniy ir cheminiy veiksniy, maistui vartoti
negalima.

Preservai - tai Zuvies konservy porusis. Gaminami i$ zuvy, kurios sadytos subres-
ta - silkiniy 3eimos, skumbrés, stauridés, an¢iuviy, re¢iau - lasisiniy Zuvy. Zuvies preservai
néra termiskai apdorojami ir, palyginus su konservais, mazai patvarus produktai.
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Pagal konservavimo bida preservai gali bati:

e sudyti su prieskoniais,

e sudyti su prieskoniais aliejuje,

e sudyti-marinuoti,

e sudyti padaZuose.

Gaminant preservus paruosta Zuvis dedama j targ, uzpilama konservuojancia me-
dZiaga, pridedama prieskoniy ir, jeigu numatyta recepturoje, aliejaus arba padazo. Dézu-
tés hermetizuojamos ir paliekamos brandinti. Brandinimo trukmeé skirtinga: sudyti pada-
zuose preservai brandinami 3 paras, kitokie — nuo 10 iki 30 pary.

Preservai turi pasizyméti maloniu skoniu, badingu subrendusiai tos rasies zuviai, be
pasalinio prieskonio. Kvapas — badingas subrendusiai Zuviai, su prieskoniy, padazo ar uz-
pilo aromatu. Zuvies mésos konsistencija $velni, sultinga. Zuvys nepazeistos, jy pavirdius
Svarus.

Tinkamiausios preservy laikymo salygos: 0-3° C temperatura, sausa ir vidutinés
drégmeés patalpa. Trumpiausias preservy padazuose laikymo terminas - 15 pary, ilgiau-
sias — sudyty marinuoty — iki 45 pary. Laikymo trukmé priklauso ir nuo kity veiksniy:
isdarinéjimo budo, priedy, prieskoniy sudéties. Optimalios preservy laikymo salygos nu-
rodytos ant pakuotés.

Zuvies konservy ir preservy skardinés dézutés zenklinamos laikantis Lietuvos stan-
dartizacijos departamento nustatyty reikalavimy. Zuvies konservy ir preservy kilmés ir
paskirties indeksas ,,Z".

Polimerinés, skardinés, stiklinés pakuotés etiketéje privalomi atspausdinti tokie zy-
menys: gamintojas, jo adresas, prekés zenklas, konservy (preservy) pavadinimas, ingre-
dienty sarasas, maistiniy medziagy kiekis, energiné verté, standarto zymuo, braksninis
skaitmeninis kodas, vartojimo rekomendacijos. Jei konservus (preservus) numatoma eks-
portuoti, etiketéje turi bati papildomas zymuo ,,LIETUVA”.
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12.9. Nezuviniai vandens gyvinai

Nezuviniai vandens gyvunai neturi stuburo, todél jie dar vadinami bestuburiais van-
dens gyvunais. Jie savo iSvaizda, maistine verte, chemine sudétimi labai skiriasi nuo zuvy.
Kai kurie jy pasizymi gydomosiomis savybémis.

Bestuburiy gyvany kano sudeétis ir dydis labai jvairts, maistinés ir skoninés savy-
bés — specifinés ir priklauso nuo jy rusies, lyties, amziaus, mitybos salygy, fiziologinés bik-
les, mety laiko.

Bestuburiai vandens gyvunai turi nesociyjy riebiyjy ragsciy, nepakei¢iamy amino
rugsciy, daug baltymy, vitaminy, ypac B grupés, mineraliniy medziagy, mikroelementy -
50 ar net 100 karty daugiau nei naminiy gyvuliy mésoje.

Visi bestuburiai vandens gyvuanai skirstomi j tris stambias grupes: véZiagyviai, molius-
kai, dygiaodziai.

Véziagyviy klasei priskiriama apie 20 tukstanciy gyvany rusiy. Visi jie yra su chitino
kiautu. Labai vertingi véziagyviy baltymai.

Véziai. Labiausiai Lietuvoje paplite upiy ir ezery véziai. Jy maistiné verté geriausia
pavasarj arba rudenj, vasarg skonis pablogéja. Valgomas Znypliy ir kaklelio minkstimas,
gali bati vartojami riebalai ir ikrai. Lengvai virskinama. Prekybos jmonése véziai laikomi
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pritemdytose patalpose +3° C temperatiroje ne ilgiau kaip 2 paras. Negyvi véziai greit
genda. Per 10 val. jie papilkéja ar net paruduoja, ima dvokti ir yra nuodingi.

Krabai yra suplotos formos. Znyplés nesimetridkos, desiné stipresné ir didesné uz
kaire. Valgomas znypliy, kojy, pilvelio minkstimas. Vertingesni patinai. Jie sveria 1,2-4 kg
(kartais net 7 kg), patelés - 0,8-2,2 kg. Kraby skonis specifinis, daznai su sieros vandenilio
kvapu. Maistine verte lemia rasis bei fiziologiné buklé.

Langusty pavirSius dygliuotas. Maistiné dalis yra kaklelyje ir labai skani. Pasitaiko
langusty 50 cmiilgio ir iki 8 kg svorio. Sie véZiagyviai realizuojami gyvi, at3aldyti ar aldyti.
Saldomi nevirti ir virti langustai. Jie laikomi ne aukstesnéje kaip -15° C temperatdroje ir ne
ilgiau kaip 6 mén. Konservy i$ langusty gaminama nedaug.

Omaras — véziagyviy karalius. Svarbiausios rasys — amerikinis (didesnis) ir europinis
omaras. Gyvas amerikinis omaras yra Zalios, europinis — mélynos spalvos. Valgoma omaro
dalis - Znyplése ir kaklelyje. Ji standi, balta, labai skani, ypac patelés. Vartotojams tiekiami
Saldyti omarai, natdralus jy konservai. Saldytus omarus ne aukstesnéje kaip -18° C tempe-
rataroje galima laikyti iki 8 mén.

Krevetés panasios j upiy vézius, tik be Znypliy. Turi minksta kiauta. Bana jvairaus dy-
dZio, stambios sveria iki 300 g. Maistui vartojamos virtos Sviezios arba Saldytos krevetés,
jy konservai.

298 pav. Véziagyviai: a) véZiai; b) krabai; c) langustas; d) omaras; e) krevetés
Saltinis: Navikiené, L. (2007). Maisto prekiy mokslas. Utena.

Moliusky yra apie 100 tukstanciy rasiy. Jie naudojami ne tik maistui. Kai kurie molius-
kai augina perlus ir perlamutra.

Dvigeldziai moliuskai - mink$takGniai gyvanai. Kriauklés geldelés dazniausiai simet-
riskos, sujungtos dantimis ir vienu arba dviem raumenimis. Gyvi dvigeldziai moliuskai,
priklausomai nuo aplinkos salygy ir reikmiy, geldeles atidaro ir uzdaro. Jei geldelés sanda-
riai uzdarytos, — moliuskas gyvas ir jo kokybé gera. Negyvo moliusko raumuo neveikia ir
atsidaro. Tokie moliuskai maistui netinka.

Pagrindiniai maistui vartojami moliuskai yra: austrés, midijos ir jury Sukuteés.

Biologiné moliusky ypatybé: jie filtruoja vandenj ir savo organizme sukaupia toksi-
niy medziagy, kurios gali sukelti stipriy apsinuodijimy. Todél prie$ vartojima moliuskai
turi bati kelias paras laikomi Svariame tekanciame vandenyje.
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Austrés daugelyje pasaulio Saliy laikomos delikatesu. Jos yra baltai zalsvos spalvos,
Siek tiek kvepia Svieziais agurkais. Austrése gausu mineraliniy medziagy — vandenyje tir-
piy amino ragsciy, baltymy, vitaminy, kalcio, fosforo, gelezies, vario, mangano, cinko, jo-
do, baltymuose daugiau lecitino, glicino, asparagino negu zuvy baltymuose. Vartotojams
austrés tiekiamos Saldytos ir dziovintos. IS jy gaminami naturalds konservai.
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299 pav. Dvigeldziai moliuskai: a) austreés ir jary Sukutés; b) midijos
Saltinis: Navikiené, L. (2007). Maisto prekiy mokslas. Utena.

Jury Sukutés — tai vienas vertingiausiy ir stambiausiy Tolimyjy Ryty dvigeldziy ju-
danciy moliusky. Gyvena giliai po vandeniu. DidzZiosios Sukutés turi du véduoklés formos
kevalus, sveria iki 670 g. Valgoma raumuo, mantija, ikrai. Tai skanus, subtilaus skonio pro-
duktas. Realizuojamos 3aldytos, dziovintos, konservuotos.

Midijos laukinéje aplinkoje gyvena pakranciy akmenuotoje linijoje, gali buti augina-
mos Ukiuose — specialiose ,fermose”. Midijy kriauklelés buna jvairiy spalvy — nuo tamsiai
mélyny, juody iki auksiniu blizgesiu zibanciy zaliy. Stambiausios geldelés sveria iki 250-
300 g. Maistui naudojamos visas midijos kunas ir tarpgeldinis skystis. Jos yra Svelnaus
skonio, vertingos. Tarpgeldinis skystis nuo seno zinomas kaip gydymo priemoneé sergan-
tiems ateroskleroze. Jos realizuojamos gyvos, virtos, Saldytos ir dziovintos. Naudojamos ir
konservy gamyboje. Saldytos midijos laikomos ne aukstesnéje kaip -18° C temperataroje
iki 80 pary.

Galvakojy moliusky skaiciuojama apie 600 rusiy. Jie yra be kriauklés, tik su neis-
sivysCiusiais jos likuciais. Galva stambi, akys didelés. Burna su zandikauliais (snapu), as-
tuoniais (aStuonkojo) ar deSimcia (kalmaro, sepijos) Ciuptuvy. Maistui naudojama: sepijos,
kalmarai, astuonkojai. Valgomos kano dalys: mantija, galva ir Ciuptuvai.

C

300 pav. Galvakojai moliuskai: a) sepijos; b) kalmarai; c) astuonkojis
Saltinis: Navikieng, L. (2007). Maisto prekiy mokslas. Utena.

Sepijy kanas cilindriskas, suplotas nugaros ir pilvo kryptimi. Ciuptuvai trumpi. Pele-
kai prisitvirtine prie vidurinés kino dalies i$ Sony. Tai nestambus gyvunai, kuriy vidutiné
masé - 100-250 g. Sepijos realizuojamos 3aldytos, dziovintos, marinuotos, i$ jy gaminami
konservai.

Kalmary oda lygi, kiinas minkstas, cilindro formos. Nugaroje yra raginé plokstelé -
kriauklés likutis, kino gale — rombo pavidalo pelekai. Kalmarai - puikus dietinis produk-
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tas, jame yra daug baltymuy, vitaminy, kalcio, fosforo, jodo, aminortgs¢iy ir kt. Realizuoja-
mi Saldyti, dZiovinti, konservuoti. Atsildyti kalmarai — tampras, elastingi, o iSvirti — sultingi,
bet kieti. Saldyti neisdoroti kalmarai laikomi ne aukstesnéje kaip -25° C temperatiroje, ne
ilgiau kaip 8 mén., iSdoroti iki 10 mén.

AStuonkajis turi galva, kiinas ovalus, ant galvos yra 8 Ciuptuvai su siurbliukais. Kam-
bario temperatiroje jau po 3 val. vartojimui netinkamas: jo pavirsius pasidaro blausus, pa-
sidengia gleivémis, ¢iuptuvai suglemba. Realizuojami Saldyti, sadyti, dZiovinti, marinuoti,
rakyti, konservuoti. Saldomi isdoroti, laikomi ne auks$tesnéje kaip -18° C temperatiroje ne
ilgiau kaip 8 mén.

Pilvakojy moliusky yra labai daug rasiy. Jie gyvena jurose, gélame vandenyje ir sau-
sumoje. Juos galima atpazinti i$ spirale susisukusios kriauklés. Pilvakojai moliuskai néra
placiai vartojami, kiek dazniau — raginukeé ir sraigés.

Raginukeé - tai stambus pilvakojis moliuskas, turintis susuktg ktgine kriaukle. Papli-
tusi beveik visose jurose, gerai veisiasi dirbtinémis sglygomis. Raginukése yra iki 20 % bal-
tymy, iki 5 % angliavandeniy, Siek tiek riebaly, vitaminy, magnio, cinko, kobalto ir kt. Jos
konsistencija Siek tiek tampri, skoniu primena jaros 3ukutes ir kalmarus. Saldytos raginu-
kés bana baltos, kreminés ar tamsiai geltonos. Atsildytos — elastingos, tamprios, su badin-
gu Sviezios meésos kvapu. ISvirtos — sultingos, tankios, bet ne kietos, malonaus, specifinio
skonio. Saldytos raginukés laikomos ne aukstesnéje kaip -25° C temperatroje iki 10 mén.
Pakartotinai Saldyti negalima.

Sraigés. Lietuvoje labiausiai paplitusios vynuoginés sraigés. Maistui naudojama tik
sraigés koja. Vartotojams tiekiamos konservuotos ir Saldytos.

. 301 pav. Vynuoginé sraigé
Saltinis: lt.wikipedia.org/wiki/Vynuoginé_sraige.

DygiaodZiai gyvena vandenynuose, jurose — ir seklumose, ir didziulése gelmése. Min-
ta augalais, dvigeldziais moliuskais, kitais smulkiais gyvunais, dvéselienos liekanomis. Pa-
saulyje Zinoma vir$ 6000 rasiy. Vieny dygiaodziy pavirsius yra dygliuotas ar kauburétas,
kity - kalketas.

Dygiaodziai skirstomi j keletg klasiy:

e Holoturijos.

e JUry ezZiai.

e Jury lelijos.

e Jlry zvaigzdes.
e Ofidros.

Maisto ruoSimui dazniausiai naudojamos holoturijos, dar vadinamos trepangais, ju-
ry agurkais, jury eZiai, arba ,jury kastonai”. Veisiasi visuose pasaulio vandenynuose.
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. 302 pav. Holoturija . 303 pav. Juros ezys
Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Holoturija. Saltinis: http://It.wikipedia.org/wiki/Jary_eziai.

Holoturijos turi desros formos kiing, kurio ilgis siekia 40 cm. Jy oda stipri su kalkiniy
adateliy skeletu. Burna yra viename kiino gale. Gyvunai Sliauzioja jaros dugnu. Minta Ciup-
tuvais rinkdamos maista. Paplitusios visame pasaulyje. Holoturijos gana placiai naudoja-
mos Tolimyjy Ryty, Pietryciy Azijos virtuvése. Japonijoje jos vadinamos namako ir daznai
apdainuojamos japony poezijoje.

Juros eZiy kung dengia $arvas, susidedantis i$ stambiy, nejudamai sujungty kalki-
niy ploksteliy, kuriy iSoréje yra gumburai su jvairaus dydzio spygliais. Spygliai tarnauja
kaip apsauginé priemoné ir gali bati pavojingi ne tik gyviinams, bet ir Zzmonéms. Spalva
varijuoja nuo violetinés iki juodos. Maistui naudojami ikrai ir pieniai. Ypac vertinami ikrai,
kurie pasizymi gydomosiomis savybémis.

Vandens augalija, kuri naudojama maistui, skirstoma j purpurine ir rusvaja. Purpu-
riné augalija yra jvairios raudonyjy dumbliy gentys. I3 jy gaminamas agaras, kuris nau-
dojamas kulinarijoje bei konditerijoje. IS rusvosios vandens augalijos placiausiai maistui
ruosti naudojami jaros kopustai. Tiekiami dziovinti, Saldyti, konservuoti. Dziovinty juros
kopusty 100 g kiekyje yra 70 tukstanciy mikrogramy jodo, gausu vitaminy, mikroelemen-
ty ir makroelementy, fosfolipidy.

Temos apibendrinimas

Zuvy ikrai — delikatesinis maisto produktas, savo sudétyje turintis visaverciy balty-
my (22-33 %), gerai jsisavinamy riebaly (15-18 %), retyjy mineraliniy medziagy (jodo,
fosforo, kobalto, bromo) ir biologiskai aktyvaus lecitino (apie 2 %).

Ikrai klasifikuojami pagal kilme (ersketiniy lasisiniy, tankiatinkliniy zuvy), pagal spal-
vq (juodieji, raudonieji), pagal apdorojimq (grudétieji, grudétieji pasterizuoti, slégtiniai,
pléviniai).

Zuvy konservai skirstomi j nataralius (Zuvys savo sultyse, sultinyje, drebuciuose,
vandens gyviy ir kt.) ir uZzkandziy (jvairiy zuvy aliejuje, pomidory padaze, zuvy - augali-
niai, pastetai, vandens augaly). Atskiram konservy porusiui priklauso preservai (sudyti
su prieskoniais, aliejuje, padazuose, sudyti-marinuoti). Pagrindiniai konservy defektai (ra-
dys, pliauskejimas, iSsiputimas) atsiranda pazeidus gamybos technologija arba laikymo
salygas.

Nezuviniai vandens gyviai skirstomi | tris stambias grupes. Tai véziagyviai (véziai,
krabai, krevetés, langustai, omarai), dvigeldziai moliuskai (austrés, midijos, jury Sukutes),
galvakojai moliuskai (kalmarai, aStuonkojai, sepijos), pilvakojai moliuskai (sraigés, raginu-
kés) ir dygiaodziai (holoturijos, juros eziai, juros lelijos, juros zvaigzdés). Vandens gyviai,
atsizvelgiant j rasj, maistui naudojami konservuoti, Saldyti, sudyti, dZiovinti, rakyti, at3al-
dyti ir gyvi.
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I$ vandens augalijos maistui ruosti naudojamos raudonyjy dumbliy gentys (gamina-
mas agaras) ir jaros kopustai.

KARTOJIMO KLAUSIMAI

Kuo vertingi zuvy ikrai?

Pagal kokius pozymius klasifikuojami zuvy ikrai?

I$ kokiy Zuvy rasiy gaunami juodieji ikrai?

IS kokiy Zuvy rasiy gaunami raudonieji ikrai?

Kaip skirstomi tankiatinkliy zuvy ikrai? ISvardykite ir apibadinkite juos.
Kuo skiriasi gradétieji ikrai nuo slégtiniy?

Apibudinkite dirbtinius ikrus.

] kokias grupes skirstomi zuvy konservai?

9. Kuo ypatingi natdralus Zuvy konservai?

10. Kokius natdralius zuvy konservus zinote? Pateikite pavyzdziy

11. Kuo pasizymi zuvy uzkandziy konservai? Pateikite pavyzdziy

12. Kokie yra pagrindiniai konservy defektai? Jvardykite jy atsiradimo priezastis.
13. Kas yra zuvy preservai? Kokiy jie rasiy?

14. Pristatykite Zuvy konservy ir preservy laikymo salygas ir terminus.

15. Paaiskinkite konservy ir preservy privalomus Zenklinimo rekvizitus.
16. | kokias grupes skirstomi nezuviniai vandens gyvinai?

17. Kas priklauso véziagyviy klasei? Apibadinkite juos.

18. Kas priklauso dvigeldziams moliuskams? Apibudinkite juos.

19. Kas priklauso galvakojams moliuskams? Apibudinkite juos.

20. Kas priklauso pilvakojams moliuskams? Apibuadinkite juos.

21. Kas yra dygiaodziai? Apibadinkite juos.

22. Kokiomis salygomis ir kiek laiko gali bati laikomi nezuviniai vandens gyvinai?
23. Kas i$ vandens augalijos naudojama maistui?

NN WN =

SAVARANKISKAS DARBAS

1 uzduotis
Uzpildykite lentele: palyginkite naturalius Zuvy konservus ir uzkandziy konservus
pagal pasirinktus rodiklius (ne maziau 5).

Rodikliai Uzkandziy konservai

2 uzduotis
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Uzpildykite lentele: palyginkite Zuvy konservus ir preservus pagal pasirinktus rodik-
lius (ne maziau 5).

12 DALIS
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Atpazinkite paveiksléliuose pavaizduotus vandens gyvius. Suskirstykite juos j gru-
pes (klases).

TESTAS

1. Kokiy baltymy 3altinis yra zuvis ir jos produktai?
a) nevisaverciy gyvulinés kilmés baltymuy;
b) visaverciy negyvulinés kilmés baltymuy;
¢) visaverciy gyvulinés kilmés baltymuy.

2. Kokiy medziagy daugiausiai yra zuvyje?
a) baltymuy, riebaly;
b) baltymuy, mineraliniy medziagy;
¢) vitaminy.

3. Kokie yra Zuvy sudymo budai?
a) sausas ir Slapias;
b) tik sausas;
C) sausas, Slapias ir misrus.

4. Kas yra sausas sudymas?
a) kai zuvys merkiamos j druskos tirpala;
b) kai apvoliotos druska zuvys uzpilamos druskos tirpalu;
¢) kaizuvysapvoliojamos druska, dedamos j targ ir kiekvienas sluoksnis apibars-
tomas druska.

5. Kokie yra zuvy rakymo budai?
a) karstas ir Saltas;
b) tik saltas;
c) tik karstas.
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Kaip dZiovinamos zuvys?
a) nataraliu badu;

b) dirbtiniu badu;

c) tinka abu variantai.

Kokioje temperaturoje vytinamos zuvys?
a) 30-45°C;
b) 15-25°C;
c) 45-70°C.

Kokia temperatdra turi buti ataldyty Zuvy raumenyse?
a) nuo 1iki5°C;

b) nuo-8iki-18°C;

c¢) nuo0iki-10°C.

Kokios Zuvys laikomos vertingiausiomis?
a) atsaldytos;

b) gyvos;

c) vytintos.

Pagal kokius pozymius nustatoma gyvy zuvy kokybé?
a) dydj, jimitima, iSvaizda;

b) isdorojimo buda, kvapa;

¢) abu atsakymai teisingi.

Kokiais budais skrodziamos zuvys?

a) isdorota su galva, be galvos, skerdenélés;
b) filé, nugaring, filé gabalai;

¢) abu atsakymai teisingi.

Kur dingsta zuvy riebalai vytinimo metu?
a) isSvarva;

b) susigeria j raumeninj audinj;

¢) iSgaruoja.

] kokias grupes skirstomi konservai?
a) nataralGs, dirbtiniai;

b) naturalls, uzkandziy;

¢) abu atsakymai teisingi.

IS kokiy Zuvy gaunami juodieji ikrai?
a) lasisiniy Seimos;
b) ersketiniy Seimos;

¢) karpiniy Seimos.

Kokie konservai priklauso uzkandziy konservams?
a) konservai savose sultyse;

b) konservai aliejuje ir pomidory padaze;

c) konservai drebuciuose.
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16. Kas priklauso preservams?
a) suadytos, su prieskoniais ir marinuotos zuvys;
b) dZiovintos su prieskoniais Zuvys;
c) virtos arba keptos Zuvys.

12 DALIS

17. Kokie vandens augalai naudojami maistui?
a) krevetés, midijos;
b) jaros kopustai, raudonieji dumbliai;
¢) astuonkojai, kalmarai.

Zuvys ir jy produktai

~

18. Parasykite, kuo vertingi Zuvy konservai

19. Kuriy Zuvy ikrai maistiniu pozilriu vertingiausi?

a) lasisiniy;
b) skumbriniy;
¢) lydekiniy.

20. Kokiy konservy, pridéjus priedy, pakinta skonis bei savybés?
a) uzkandziy;
b) nataraliy;
C) preservy.
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13. MESA IR JOS GAMINIAI

Tikslas - apibadinti mésa, mésos gaminius.
Siekiniai:

Zinoti mésos ir jos audiniy sudétj, maistine verte;

iSmanyti skerdeny asortimenta, Zzenklinima, jy iskapojimo schemas;
gebéti klasifikuoti mésg ir jos gaminius pagal jvairius pozymius;
gebéti jvertinti mésos bei jos gaminiy kokybe;

mokéti paaiskinti produkty Zenklinima ir laikymo salygas;

gebéti atpazinti nekokybiskus mésos gaminius.

13.1. Mésos chemineé sudétis, maistiné verte

Mésa - vienas vertingiausiy maisto produkty. Joje yra daug maisto medziagy, kuriy
reikia Zzmogaus organizmui. Mokslininky teigimu, 100 gramy mésos yra 30-40 % suaugu-
siam Zmogui reikalingos baltymy paros normos.

Mésos maistine verte apibudina drégmés, baltymy, riebaly santykis, nepakei¢iamy
aminorugsciy, polinesociyjy riebaly ragsciy, B grupés vitaminy, mikro- ir makroelementy
kiekis, taip pat ir jusliniai mésos rodikliai.

Mésoje yra iy maisto medziagy:

Baltymy - nuo 12 % iki 20 %, paukstienos — iki 25 %. Mésa — vienas pagrindiniy gy-
vuniniy baltymy Saltiniy. Raumeny skaidulose esantys baltymai yra visaverciai,
juose susikaupusios visos batinos aminorugstys.

Riebaly — nuo 1 % iki 40 %. Mésos riebalai jsisavinami nevienodai. Sunkiausiai jsi-
savinami avienos, lengviausiai — paukstienos riebalai. Gyvuniniy riebaly traku-
mas — nemazas cholesterolio kiekis, kuris lemia kraujagysliy susiauréjima ir jo
pasekmes.

Angliavandeniy - 0,5-0,8 %, butent glikogeno, taciau jo kiekiai labai nedideli. Mé-
sai brestant po paskerdimo, glikogeno mazéja, jis virsta pieno ragstimi.
Mineraliniy medZiagy - 0,8-1,2 %. Zvérienoje jy daugiau nei kitoje mésoje.
Vitaminy - B grupés, PP. Vitamino C mésoje beveik néra. A, D ir E randama ma-
zais kiekiais.

Kvapniyjy, skonio, dazomyjy medziagy, kurios lemia mésos spalva, skonj, kva-
pa.
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Maistiniu poziariu triusiena yra ne tik ekologiskiausia, bet ir vertingiausia mésa. Ja
organizmas jsisavina 96 proc., o kity rasiy meésos 3is rodiklis nesiekia 50 proc. Triuiena tu-
ri kur kas daugiau baltymy nei aviena, jautiena, versiena ar kiauliena. Triusienoje maziau
cholesterolio, daugiau gelezies.

Mésos suvartojimas atskirose valstybése priklauso nuo kultaros, religijos, gamtiniy,
ekonominiy salygy ir skiriasi kelis ar keliasdeSimt karty. Pavyzdziui, 2009 m. duomenimis,
Indijoje vienam gyventojui per metus vidutiniskai teko apie 4,4 kg mésos gaminiy, Japoni-
joje — 45 kg, Lietuvoje — 78 kg, JAV - 120 kg (http://It.wikipedia.org/wiki/Mésa).

Zemés tkio informacijos ir kaimo verslo centro duomenimis, 2012 m. Lietuvoje vei-
ké 121 skerdykla ir didesné ar mazesné mésos perdirbimo jmoné. Vartotojams gerai zino-
mos: UAB ,Agrovet”, UAB ,Biovela“, UAB ,Cesta“, UAB ,Klaipédos mésiné”, AB ,Krekenavos
agrofirma’, ZUKB,Krekenavos mésa“ UAB,Mazeikiy mésiné”, ZUB,Nematekas”, UAB,,Ute-
nos meésa“, AB,Tauragés maistas”.

Meésa - vienas vertingiausiy maisto produkty, jeinantis j kasdienj mitybos racionq ir ap-
rapinantis Zmogaus organizmq naudingais baltymais (apie 40 proc.). Ir ekologiniu, ir maisti-
niu poZidriu vertingiausia yra triusiena.

13.2 Mésos audiniai, jy apibudinimas

Mésos audiniy klasifikacija pateikta 304 paveiksle.

Raumeninis audinys - tai audinys, sudarantis didzigjg dalj (apie 50-60 %) skerdienos
svorio. Kuo maziau raumeniniame audinyje jungiamojo audinio, tuo geresné meésos koky-
bé. Raumeninis audinys sudarytas i$ vandens (72-80 %), baltymy (18-20 %), riebaly (apie
10-12 %), mineraliniy medziagy.

Riebalinis audinys, sudarantis iki 40 %, gali bati:

e poodinis - tai laSiniai, kuriy daugiausiai kiaulienos skerdenoje;

e tarpraumeninis — gerina raumeninio audinio skonio ir vartojamasias savybes;

e kaulinis - daugiausiai buna vamzdeliniuose kauluose; tai gero skonio riebalai;

e taukinés riebalai - susitelkia kiauliy slepsnos dalyje; tai zaliava lydytiems rieba-

lams gauti.

Jungiamasis audinys sudaro nuo 8 % iki 12 %. Jis blogina skerdenos kokybe. Tai saus-
gysleés, plévés, kremzlés.

Kaulinis audinys sudaro gyvulio griaucius, t. y. kaukolés, liemens, galtniy kaulai. Jo
skerdienoje yra nuo 8 % iki 30 %. Kaulai nepakeic¢iama naturaliy sultiniy gamybos Zaliava.
I$ kauly gaminami kaulamilciai, riebalai, Zelatina.

Kraujas gyvulio organizme sudaro apie 7 %. Jis nepatvarus, greitai genda ir turi jta-
kos skerdenos kokybei.

Limfinio audinio skerdenoje yra iki 1 %. Tai labai nepatvarus audinys. Jam gendant
pradeda gesti ir skerdena.

Meésoje didziausiq dalj (iki 60 proc. skerdenos svorio) sudaro raumeninis audinys, iki 40
proc. — jungiamasis audinys, kurio kiekis lemia meésos kokybe — kuo jo maZiau, tuo geresné
meésos kokybe.
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MESOS GAMINIAI

Rajme- Riglk?a- Jurt]i_a- Katli- Kratjas Liml;’mis
ninis I linis I masis I nis I I I

—> Poodiniai riebalai '

—> Tarpraumeniniai riebalai '

—> Kauliniai riebalai '

—> Taukinés riebalai '

) 304 pav. Mésos audiniy klasifikacija
Saltinis: Navikieng, L. (2007). Maisto prekiy mokslas.

13.3. Skerdeny asortimentas, klasifikavimas,
zenklinimas

Prekybos jmonése skerdeny asortimentg sudaro galvijy, kiauliy, aviy, naminiy pauks-
¢iy skerdenos. Kity gyvuliy, laukiniy pauksciy ir zvériy skerdenos bana reciau.

Pagal kilme mésa skirstoma:

Jautiena - jauciy, karviy, buliy mésa. Spalvos rySkumas priklauso nuo gyvulio am-
Ziaus ir lyties. Kuo jaunesnis gyvulys, tuo Sviesesné mésa. Nevirtos jautienos kvapas sil-
pnas, specifinis, virtos — stipresnis. Riebalinis audinys Sviesiai geltonas, jungiamasis audi-
nys standus, sunkiai iSverda.

Kiauliena - jvairiy veisliy kiauliy mésa. Gero skonio, maistinga, lengvai jsisavinama
organizmo. Buna nuo Sviesiai iki tamsiai raudonos spalvos. Kvapas silpnas, malonus. Rie-
balinis audinys pieno baltumo, lasiniai roZinio atspalvio, bekvapiai. Jungiamasis audinys
Svelnus, lengvai isverda.

Aviena - atsizvelgiant j gyvuliy amziy, spalva varijuoja nuo Sviesiai iki tamsiai raudo-
nos spalvos. Avienos stiprus specifinis kvapas. Riebalinis audinys baltos matinés spalvos.
Jungiamasis - kietas tankus, bet netrapus.

Triusiena - baltoje triusio mésoje praktiskai néra riebaly. Ji labai naudinga vaikams
ir maitinan¢ioms mamoms. Tai vienas lengviausiai jsisavinamy produkty, mat Zmogaus
organizmas suvirskina jg net 96 procentais (pgl. jautienos - tik 62 procentais).
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Paukstiena - visty, Zasy, anciy, kalakuty mésa. Maistiné pauksciy mésos verté pri-
klauso nuo pauksciy rusies, amziaus, veislés, jmitimo, Sérimo salygy. Daugiausiai baltymy
yra kalakutienos ir viStienos, riebaly — Zasienos ir antienos mésoje.

Prekyba naminiais pauksciais reglamentuoja Lietuvos standartai, pagal kuriuos
pauksciai skirstomi:

e Jaunikliai. Jy kratinkauliy ketera nesukietéjusi, trachéjos Ziedai elastingi, kojy
oda Svelni, elastinga, nesuragéjusi (visciukai, broileriai, an¢iukai, Zasiukai, kalaku-
¢iukai).

e Suauge. Jy krutinkaulio ketera sukauléjusi, kieta, kojy oda ir zvynai stori, Siurks-
tds. Gaidziy ir kalakuty pentinai kieti, snapai sukauléje (viStos (désliosios, mési-
nés ir misrios paskirties), antys, Zasys, kalakutai).

Paukstienos raumeny spalva nevienoda. Jei visty ir kalakuty - baltos arba rusvos

spalvos, tai vandens pauksciy — anciy ir Zasy — gerokai rausva.

Pagal amziy jautiena skirstoma:

e verSiena - nuo 14 dieny iki 3 mén. verseliy;

e nuo 3 iki 36 mén. telyciy - tely¢iy mésa, kastruoty jautuky — jautuky mésa ir ne-
kastruoty buliuky — buliuky mésa;

e vyresniy nei 36 mén. — nekastruoty buliy mésa;

e duirdaugiau karty apsiversiavusiy karviy - karviy mésa.

Pagal amziy kiauliena skirstoma:

e pardeliy mésa (skerdenos maseé 4-12 kq);

e puskiauliy mésa (skerdenos masé 9-44 kg);

e kiauliy mésa (skerdenos maseé 45 kg ir daugiau).

Galvijy skerdeny kokybé jvertinama ir klasifikuojama pagal ,Galvijy skerdeny koky-
bés jvertinimo ir klasifikavimo techninj reglamenta’, patvirtintg 2001 m. birzelio 25 d. Lie-
tuvos zemés Ukio ministro jsakymu Nr. 216.

Jautiena vertinama pagal tris pagrindinius rodiklius: kategorija, raumeningumg ir
riebuma.

Pagal galvijy amziy, lytj, raumeny ir riebaly spalva skerdenos skirstomos j kategori-
jas (28 lentelé).

28 lentelé. Galvijy skerdeny kategorijos

Kategorijos zyméjimas Skerdeny apibudinimas

A Jauny (ne vyresniy kaip 2 m.) nekastruoty buliy
B Kity nekastruoty buliy

C Jauciy (kastruoty buliy)

D Karviy (apsiversiavusiy pateliy)

E Telyciy

Saltinis: Geniené, R., Bartugkiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Pagal jmitimg galvijy skerdenos skirstomos j raumeningumo ir riebumo klases (LST
1368:1994. Galvijy skerdenos. Techninés sglygos). Raumeningumo klasé nustatoma pagal
$launy, nugaros, menciy ir kaklo raumeny issivystyma. Visy 3esiy raumeningumo klasiy
apibadinimai pateikti 29 lenteléje.
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29 lentelé. Galvijy skerdeny raumeningumo klasé

Raumeningu- o ff - oo
Papildomas skerdeny apibiidinimas

S Visi kontarai puikiai i$- | Slaunys labai apvalios, nugara plati ir labai storas raume-
.. |gaubti, geraiissivyste |ny sluoksnis iki pat menciy, mentés labai apvalios, uzpa-
Auksciausia |raumenys. kaliné skerdenos dalis labai apvali.
E Visi kontarai labai i3- | Slaunys labai apvalios, nugara plati ir labai storas raume-
o gaubti, ypac gerai issi- | ny sluoksnis iki pat menciy, mentés labai apvalios, uzpa-
Puiki vyste raumenys. kaliné skerdenos dalis labai apvali.
U Kontdrai i$gaubti, la- |Slaunys apvalios, nugara plati ir storas raumeny sluoks-
_ bai geraiiSsivyste rau- | nis iki pat menciy, mentés apvalios, uzpakaliné skerde-
Labai gera | menys. nos dalis apvali.
R Kontdrai neidgaubti, |Slaunys gerai i$sivys¢iusios, nugaroje storas raumeny
tiesus, gerai iSsivyste |sluoksnis, tik siauresnis ties mentémis, mentés pakanka-
Gera raumenys. mai gerai issivysciusios.
(0] Kontarai lygus arba Slaunys vidutiniskai arba nepakankamai idsivys¢iusios,

Patenkinama

Siek tiek jdube, viduti-
niskai issivyste raume-
nys.

nugaroje vidutinio storumo raumeny sluoksnis, mentés
vidutiniskai issivysciusios arba beveik plokscios, uzpaka-
liné dalis Siek tiek iSgaubta.

P

Zema

Konturai jdube arba
labai jdube, menkai
iSsivyste raumenys.

Slaunys menkai i$sivys¢iusios, nugara siaura, matomi
kauly kontdrai, mentés plokscios, matomi kauly konta-
rai, uzpakalinés skerdenos dalies kontdrai tiesus.

Saltinis: Geniené, R., Bartugkiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Riebumo klasei nustatyti jvertinamas riebaly sluoksnio storis skerdenos iSoréje ir jy
sankaupy kiekis jos viduje. Pagal tai skiriamos penkios riebumo klasés, kurios apibudintos

30 lenteléje.

30 lentelé. Galvijy skerdeny riebumo klasés

1

Pozymiai

Néra riebaly sluoksnio
arba jis labai menkas.

Papildomas skerdeny apibudinimas

Kratinés lastoje riebaly néra.

Labai zema
2 Plonas riebaly sluoks-|Kratinés Iastoje aiskiai matyti tarpSonkauliniai raume-
B nis, beveik visur mato- | nys.
Zema mi raumenys.
3 Didzioji dalis skerdenos |Kratinés lastoje matyti tarpSonkauliniai raumenys.
padengta riebalais, is-
Vidutiné

skyrus Slaunis ir mentes.
Plonas riebaly sluoksnis
kratinés lastoje ir iki pu-
sés Slaunuy.
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4

Auksta

Skerdena padengta rie-
balais, bet ant Slauny ir
menciy i$ dalies mato-
mi raumenys. Krutinés
lastoje ryskios pavienés
riebaly sankaupos.

Slaunis vietomis dengia riebaly sluoksnis.

Kratinés Igstoje tarpSonkauliniai raumenys gali bati pa-
dengti riebalais.

5

Labai auksta

Visa skerdena padengta
riebalais, kratinés Iasto-
je storosriebaly sankau-
pos.

Beveik visos Slaunys padengtos vientisu riebaly sluoks-
niu.

Kratinés lastoje tarpSonkauliniai raumenys padengtirie-
balais.

Saltinis: Geniené, R., Bartugkiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Prekybos tinklams kiauliena pristatoma su oda ir be jos. Pagal skerdienos mase ir
lasSinuky storj skiriamos devynios kategorijos (LST 1371:1994. Kiauliy skerdenos. Techni-
nés salygos). Lasinuky storis matuojamas tarp $estojo ir septintojo Sonkauliy. Kategorijy
apibudinimai pateikti 31 ir 32 lentelése.

31 lentele. Kailiy skerdeny su oda kategorijos

Kategorija La:smlq Papildomi reikalavimai
mase, kg storis, mm

Auksciausia 50-65 Iki 20 Oda be jbrézimy, kuriy yra ir poodinia-
me sluoksnyje.

Pirma 1 45-70 15-35

Antra 2 71-77 15-40

Trecia 3 78-90 15-40

Ketvirta 4 91 ir daugiau (41 ir daugiau

Sesta 6 arba 6K |45-60 Neribojamas

Septinta 7 9-44 5irdaugiau |Pusparsiai.

Astunta 8 4-12 Neribojamas |Parseliai su galvomis ir kojomis.

Devinta 9 Neribojama |Neribojamas |Skerdenos, kurios netenkina A, 1-4 ir
6-7 kategorijy reikalavimuy.

Saltinis: Geniené, R., Bartugkiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

32 lentelé. Kiauliy skerdeny be odos kategorijos

masé, kg | storis, mm

Pirma 40-62 15-3 1-5 kategorijy skerdenoms leidZiamos ne
didesnés kaip 10 % pavirsiaus sumusimy
ir kraujosruvy valymo Zymeés, iki 15 % nu-
plésty lasiniy plotas, atsirades lupant.

Antra 2 63-70 15-40
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Trecia 3 71-80 15-40

Ketvirta 4 81 irdaugiau |41 ir dau-
giau

Penkta 5arba 5K |Neribojama [15irdau- |[Jauni kuiliai, kuriy mésa turi nemalony
giau kvapa.

Sesta 6 arba 6K |4-52 Neriboja-  [Jauni kuiliai, kuriy mésa turi nemalony
mas kvapa.

Septinta 7 7-39 5 ir dau-
giau

Devinta 9 Neribojama |Neriboja- |Skerdenos, kurios nepriklauso 1-7 katego-
mas rijoms.

Saltinis: Geniené, R., Bartuskiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Jei pagal mase skerdiena priklauso vienai kategorijai, o pagal lasiniy storj — kitai,
Zzymima ta kategorija, kuriai skerdiena priklauso pagal lasiniy storj. Skerdenos, skleidzian-
¢ios nemalony kuilio kvapa, papildomai zenklinamos K raide.

Pagal raumeninguma kiauliy skerdenos vertinamos tik su oda ir yra $esiy kategorijy
(33 lentelé).

33 lentelé. Kiauliy skerdeny skirstymas pagal raumeninguma

S 60 ir daugiau

daugiau kaip 55, bet maziau kaip 60

daugiau kaip 50, bet maziau kaip 55

daugiau kaip 40, bet maziau kaip 45

E
U
R daugiau kaip 45, bet maziau kaip 50
o)
P

maziau kaip 40

Saltinis: Geniené, R., Bartugkiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Raumeningumas nevertinamas ty kiauliy skerdeny, kurios turi: patologiniy pakiti-
my, atvirus kauly l0zius ir audiniuose kraujosruvy, netaisyklingai perpjautos per stubu-
ra.

Jeiviena skerdenos pusé pazeista, o kita atitinka reikalavimus, tai vertinamas nepa-
zeistos pusés skerdenos raumeningumas.

Aviena ir ozkiena klasifikuojama pagal 1998 m. standartg LST 1561, kuris numato
tris avienos ir ozkienos kategorijas pagal mase (34 lentelé).
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34 |lentelé. Aviy ir ozky skerdeny kategorijos

- Masé, k

1 per 50 per 45
2 nuo 40 iki 50 nuo 35 iki 45

Nugaros ir juosmens raumenys gerai issivyste, po-
3A nuo 25 iki 40 nuo 25 iki 35 |odiniai riebalai ant juosmens gerai apCiuopiami,
ant nugaros ir Sonkauliy riebaly danga vidutiné.

Raumenys nepatenkinamai issivyste, poodiniai

3B nuo 25 iki 40 nuo25iki35 | . . ) cue 0
riebalai ant liemens neuzciuopiami.

] parduotuves ir maisto tvarkymo jmones naminiy pauks¢iy mésa pristatoma jvairiai
iSdarinéta:

e nevisaii$skrosta — pasalintas Zarnynas;

e skrosta - pasalintas zarnynas, vidaus organai, galva nupjauta tarp 2 ir 3 kaklo

slanksteliy, kojos nupjautos iki kulno sgnariy arba Zemiau, iSimtas guzys;

e iSskirstyta (supjaustyta) - tai paukscio skerdenos puseé arba ketvirtis.

Pagal apdorojimo kokybe, raumeny iSsivystyma, riebuma, skrosta ir nevisai iSskros-
ta paukstiena skirstoma j 1 ir 2 kategorijas.

Kiekvienas ne visai iSskrostas ir iSskrostas paukstis ant desinés Slaunelés privalo turé-
ti kategorijos Zymenj,1” arba,2" Pakuojama paukstiena j medines dézes, isklotas perga-
mentiniu popieriumi. Ant dézés klijuojama etiketé, kur nurodyta neto mase, skerdenéliy
skaicius. Pakuojami j dézZes tos pacios kategorijos, vienodo skrodimo budo pauksciai. Dé-
Zés talpa - iki 20 kg.

Parduotuvése paukstiena laikoma trumpai. AtSaldyta paukstiena ne aukstesnés kaip
6° C temperataros ir 80-85 % santykinés oro drégmés patalpoje — neilgiau kaip 3 paras, o
Saldyta paukstiena - Zemesnéje kaip 0° C temperatiroje ne ilgiau kaip 5 paras. llgiau laiky-
ti Saldytus paukscius galima -5° Cir Zemesnéje temperatiroje, neleidziant jiems atsilti.

At3aldyta ir Saldyta paukstiena laikoma dézése. Jos kraunamos j rietuves taip, kad
cirkuliuoty oras. Laikoma atskirose kamerose ar kartu su kitais maisto produktais, kuriems
reikalingas toks pat temperatdrinis ir drégmés rezimas ir kurie neturi pasalinio kvapo.

Negalima laikyti atSaldyty pauksciy skerdenéliy, sukrauty viena ant kitos, nes dél
Silumos, issiskiriancios veikiant paukstienoje biocheminiams procesams, gali pakilti vi-
duryje esanciy skerdenéliy temperatura. Taip susidaro palankios salygos puvimo bakte-
rijoms vystytis. Jos pusiau skrosty pauksciy skerdenélése sukelia riebaly pazaliavima, o
skrosty - pilvo ertmés apgleivéjima, susutima ir kt.

Gyvuliai skerdziami skerdyklose, atitinkanciose ES reikalavimus. Paskerdus gyvulj, i$
skerdeny imami méginiai, kurie istiriami laboratorijoje. Skerdenos, jy pusés Zenklinamos
spaudu arba etikete. Spaudus deda ir etiketes tvirtina skerdeny vertintojai. Zenklinimas
derinamas su Valstybine maisto ir veterinarijos tarnyba ir Zemés kio ministerija.

Zenklinant galvijy skerdenas, spaude nurodoma kategorija, raumeningumo klasés
raidé ir riebumo klasés skaitmuo. Spaudas dedamas iSorinéje skerdenos puséje ant uzpa-
kaliniy ketvirciy ties ketvirtuoju juosmens slanksteliu ir ant priekiniy ketvirciy kratinkau-
lio srityje 10-30 cm nuo pjuvio briaunos.

Zenklinant kiauliy skerdenas, spaudas dedamas ant kiekvienos skerdenos blauzdos
vidinés pusés. Jame nurodoma raumeningumo klase.
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Spaudas turi bati neblunkantis, o rasalas nenuodingas. Raidés ir skaitmenys ne ma-
zesni kaip 2 cm aukscio, aiskiai jskaitomi, neistrinami.

Etiketéje raSoma skerdenos kategorija, raumeningumo ir riebumo klasé, skerdyklos
veterinarinio patvirtinimo numeris, individualus tapatybés arba gyvulio skerdimo nume-
ris, data ir jskaitiné maseé. Etiketé (ne mazesné kaip 5 x 10 cm) turi buti atspari dréegmei,
temperaturos pokyciams, su aiskiai jskaitomais duomenimis, apsaugota nuo klastojimo ir
pritvirtinama tik vieng karta. Ji prikabinama prie kiekvieno skerdenos ketvircio.

Skerdenos skirstomos pagal kilme, amziy, jmitimgq. Jy kokybé vertinama: galvijy ir kiau-
liy - pagal kategorijq, raumeningumq ir riebumgq, pauksciy pagal apdorojimo budg, raume-
ny issivystymaq ir riebumq. Gyvuliy skerdenos Zenklinamos spaudu arba etikete, laikantis visy
privalomy reikalavimy.

13.4. Mésos termine bukle

Pagal raumeny gilumos temperatirg mésa skirstoma:

e Silta-tik ka paskersto gyvulio mésa, turinti 34-40° C. Kulinariskai apdoroti tokia
mésg netikslinga: blogai iSverda, jos sultinys drumstas, neskaidrus, nemalonaus
kvapo. | parduotuves tokia mésa nevezama.

e Atveésusi - apie 6-12 val. aplinkos temperaturoje iSlaikyta mésa, kurios tempera-
tdra ne aukstesné kaip 12-15° C. Joje vyksta brendimo procesas. Atvésusi mésa
pasidengia plona apdziuvusia plévele, pavirsius sausas. Jg patogu kilnoti ir ga-
benti. Taciau 18° C temperaturoje jos ilgai laikyti negalima - prasideda baltymy
irimo procesas.

e Atsaldyta — mésa, kurios temperatura prie kauly ne aukstesné kaip 7° C. Ji baigia
bresti. Tai labiausiai tinkama kulinariniam paruoSimui mésa. Laikant temperatu-
roje 0-1° C, jautieng galima islaikyti 16 pary, verSieng ir kiauliena - 12 pary.

e Pasaldyta - mésos pavirSiaus temperatura (1 cm gylyje) yra nuo -3° Ciki-5°C, o
audiniy gilumoje nuo 0° C iki -2 © C. Toka mésa yra kietesné, Svelnesnio kvapo.

e UzZaldyta - mésa, kuri po atsaldymo susaldoma Saldytuvuose. Mésos tempera-
tara ne aukstesné kaip -12° C. Uz3aldyta mésa galima laikyti: jautieng -12°-19°
C temperaturoje — iki 1 mety, -25° C ir Zemesnéje - iki 1,5 mety; kiaulieng -12°
C-6mén., -25° Cir zemesnéje — 1 metus.

e Atsildyta (defrostuota) — tai laipsniskai atSildyta specialiose kamerose mésa. Atsil-
dymo trukmé - 2-5 paros. Tinkamai atSildytos meésos kokybé artima atSaldytos
meésos kokybei. Laipsniskai atSildytoje mésoje sultys susigeria j audinius, atsista-
to mésos struktura. Greitas atSildymas netinka, nes mésos vanduo iSeina j mésos
pavirsiy, i$ ten iSgaruoja arba nuvarva, o mésa lieka sausa, minksta. AtSildyta
mésa nepatvari laikyti, todél turi buti perdirbama. | parduotuves atsildyta mésa
pristatoma, kai jos temperatura prie kauly -1-3° C.

Paukstiena pagal terminjapdorojima skirstoma ir j prekybos jmones pristatoma:

e Atsaldyta — tokios paukstienos laikymo temperatira 0-4°C, laikymo terminas
—iki 5 pary.

e UZaldyta - tokios paukstienos laikymo temperatira -12°C, terminas — iki 5
men.

Jei paukstiena sandéliuojama -8° C temperaturoje, jos laikymo terminas pailgéja iki

10 meén.
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Meésos terminé buklé jvertinama pagal raumeny gilumos temperaturq ir pagal tai skirs-
toma: paukstiena — j dvi grupes (atsaldyta ir uzsaldyta), gyvuliy mésa j Sesias grupes (Silta,
atveésus, atsaldyta, pasaldyta, uzsaldyta, atsildyta).

13.5. Skerdenos iskapojimas, kokybés jvertinimas

Maistiné skerdeny daliy verté ir naudojimas yra skirtingi. Aukstesnés kokybés sker-
dienoje (nugarinéje, mentéje, kumpyje) daugiau yra raumeninio, riebalinio, maziau - jun-
giamojo audinio ir kauly. Zemesnés kokybés skerdienoje daug jungiamojo kaulinio audi-
nio. Jungiamasis audinys sunkiau suverda, yra blogai jsisavinamas, jame daug nevisaver-
¢iy baltymy. Daug kauly yra gyvulio galtnése. Skerdeny nugariné, kumpis, menteé suda-
rytos i$ plony raumeningy skaiduly. Tarp raumeny yra riebaly, gerinanciy meésos skonj ir
savybes, nedaug jungiamojo audinio. Tokios mésos maistiné verté yra daug didesné.

Galvijo skerdenos puseés arba ketvirCiai sukapojami ir iSpjaustomi pagal schema
(305 pav.) (Skimundris, 2000).

305 pav. Galvijo skerdenos pusiy ar ketvirliy sukapojimo arba supjaustymo schema
Saltinis: Skimundris, V. (2000). Skerdimo produkty technologija.

Pagal maistine verte galvijiena sudalijama j keturias grupes (zr. 305 pav.):

| grupé — nugarine (1), kumpis (2);

[l grupé — menté (3), pomenté (3a), krutininé (4), Soniné (5);

[l grupé - sprandiné (6), paslépsnis (7), kulniné (8), priemente (9);

IV grupei priskiriama kakliné (10) ir kulniukai (11,12) (Skimundris, 2000).

R. Geciené ir V. Baltuskiené (2007) apraso kombinuotajj galvijy skerdeny dalijima
pusgaminiams (306 pav.).

341



13 DALIS

342

Irena Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckienée

ir jos gaminiai

Meésa

306 pav. Kombinuotasis dalijimas pusgaminiams
1 - kumpis; 2 — juosmuo; 3 - nugaringé; 4 — mente; 5 — papilvé; 6 - kratininé su Sonine;
) 7 — krutininég; 8 — kakliné; 9 — nugariné.
Saltinis: Geniené, R., Bartuskiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Vertingiausios skerdenos dalys - iSpjova, nugariné, kumpio dalys - realizuojamos
neperdirbtos arba naudojamos fasuotos mésos ir pusgaminiy gamyboje.

Kiauliena yra keliy rusiy: pirmos rasies — nugariné, uzpakalinis kumpis; antros ra-
Sies — menté, kratining, Soniné, sprandiné.

Nugariné

Kakliné
Kumpis
Menté
Paslépsnis
Soniné
Kulniné
Karka

. 307 pav. Kiaulienos skerdenos dalys
Saltinis: Genieng, R., Bartuskiené, V. (2007). Mésos gaminiy technologija.

Aviy skerdenos dalijamos nuokartomis: menté, kakling, viduriné nuokarta (kratiné
su Sonine), uzpakaliné nuokarta (kumpis). Kartais skerdenos gali bati dalijamos ir j dvi da-
lis: priekine, prie kurios paliekami visi Sonkauliai, ir uzpakaline.

Pagal skrodimo laipsnj paukstiena gali bati:

e Nevisaiisskrosta — paSalintas tik zarnynas.

e Skrosta - pasalintas zarnynas, visi vidaus organai, nupjauta galva ir kojos.

e [Sskirstyta — supjaustyta dalimis (filé, blauzdelés, kul3elés, sparneliai).

Mésa turi atitikti jai keliamus kokybés reikalavimus. Mésos SvieZumas nustatomas
jusliskai. Rodikliai ir jy apibudinimas pateiktas 35 lenteléje.
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35 lentelé. Rodikliai, nusakantys mésos Sviezuma, jy apibuadinimas

Em Rodiklio apibiidinimas

Peiliu jpjaunami gilieji raumeninio audinio sluoksniai ir nustatoma jy
spalva bei iSvaizda. Sviezios mésos raumuo pjavio vietoje turi buti drég-
nas, bet nelipnus, natdralios, tai mésos rusiai badingos spalvos.

ISvaizda ir spal-
va

Piritu lengvai spaudziamas raumeny pjivis. SvieZios mésos padaryta

2. |Konsistencija duobuté issilygina labai greitai.

Pirmiausiai tikrinamas pavirsiniy, véliau giliyjy mésos sluoksniy (ypac
3. |Kvapas prie kauly) kvapas. Jis turi bati natdralus, specifinis, badingas tik tos ra-
Sies mésai.

Vertinama spalva, kvapas, konsistencija. Spalva (nuo baltos iki gelsvos)
4. |Riebaly buklé |lemia riebaly rasis. Konsistencija priklauso nuo gyvulio rasies (galvijy ir
aviy - standi, kiauliy - minksta plastiska).

Tikrinamos pirstais. Jos turi bati stangrios, tamprios, Sviesiai rausvos, bliz-

5. [Sausgyslés gandios.

Sultinio skaid- |Bandinys be prieskoniy verdamas apie 10 min. SvieZios mésos sultinys
6. |rumasiraroma-|skaidrus, be balty ar gelsvy nuosédy, kvapnus.
tas

Jei, atlikus juslinj kokybés vertinima, kila nesutarimy, atliekami laboratoriniai tyri-
mai.

Mésa turi bati transportuojama Saldymo jrenginiuose. Parduotuvése atSaldyta me-
sa laikoma 3aldymo kamerose. Skerdeny laikymo trukmé 0° C temperaturoje ir esant 80
% santykinei oro drégmei - 3 paros. Skerdenos, jy pusés ar ketvirciai kabinami ant kabliy
taip, kad nesiliesty vieni su kitais, su kamery sienelémis ar grindimis (susilietimo vietose
gali vykti mikrobiologinis gedimas).

Susaldyta mésa parduotuveése laikoma labai trumpai, todél Saldymo kamerose nerei-
kia labai zemos temperaturos. -3° C temperaturoje ir esant 80-90 % santykinei oro drég-
mei, mésa gali bati laikoma kamerose iki 4 pary. Saldyta mésa kamerose laikoma sukrau-
ta rietuvése, kurios apdengiamos brezentu arba drégmei nelaidziomis polietileninémis
plévémis. Tada susidaro mazesni nudziivimo nuostoliai. Susaldytag mésa galima laikyti tik
su tokiais produktais, kuriems reikalingas panasus temperatdrinis ir drégmés rezimas. Lai-
kant reikia saugoti nuo uztersimo ir apkrétimo mikrobais.

Atsaldyta ir susaldyta mésa lengvai sugeria pasalinius kvapus, todél reikia grieztai
laikytis prekinés kaimynystés taisykliy.

Nekokybiskos, netinkamos maistui mésos pavirsius buna pilkos arba Zalsvos spal-
vos, drégnas, glebus, juntamas puvimo kvapas, kauly sanariai lipnus, skystis drumzlinas.

NeleidZiama pardavinéti liesos, buliy, kuiliy, Serny mésos, pakartotinai uzsaldytos,
technologiskai netinkamai paruostos, nesvarios, su pageltusiais riebalais mésos.

Nemaza dalis mésos prekybos tinkluose parduodama fasuota. Tai patogu pirkéjams,
nes sugaistama maziau laiko, geréja aptarnavimo kultlra, produktas saugesnis. Mésa fa-
suojama j celofang, polietileno plévele, sandarias dézutes. Ant fasuotés klijuojama etike-
té, kurioje nurodomi visi privalomi Zenklinimo rekvizitai. Pauksciai turi buti be suzalojimo
zymiy. LeidZiama parduoti paukscius su pazeista skiautere, IGzusiais pédos ir pirsty kau-
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lais, nezymiai iSlinkusia nugara ir kratinkauliu. LeidZziami nezymus odos jdréskimai, pazei-
dzZiantys pavirsiaus ir gilesnius odos sluoksnius.

Kai kurios pauksciy skerdenos gali buti vakuumuojamos. Ant paketo turi bati uzkli-
juota etiketé, kurioje nurodoma: gamintojas, jo adresas; prekés Zenklas; paukscio pavadi-
nimas; kategorija; isdorojimo budas; laikymo salygos ,Tinka vartoti iki...”; susaldytiems —
susaldymo data; standarto zymuo.

Galvijy ir kiauliy skerdenos iSkapojamos ir dalijamos atsiZvelgiant j poreikj (pardavi-
mui, pusgaminiy gamybai) pagal tam tikras schemas. Mésos SvieZumas vertinamas jusliskai
pagal sesis rodiklius, kiti kokybés rodikliai nustatomi laboratorijose.

13.6. Subproduktai, jy klasifikavimas

Subproduktai — maistui naudojamos gyvuliy skerdienos atliekos. Jiems priskiriami
vidaus organai, galvos, uodegos, apatinés galtniy dalys, kurios nupjaunamos paskerdus
gyvulius.

Atsizvelgiant j gyvuliy rasj, subproduktai yra: jautienos, kiaulienos, versienos, avie-
nos, paukstienos.

Subproduktai sudaro gana didele skerdeny dalj: galvijy — 21-24 %, aviy — apie 20 %,
kiauliy - apie 17 %.

Nevalgomos skerdeny atliekos - tai oda, kailiai, Seriai, kaulai, zarnos, Slapimo puslés.
Jos naudojamos perdirbimo pramonéje, farmacijoje.

Pagal maistine verte subproduktai skirstomi j | ir Il kategorijas.

| kategorijos (vertingieji): liezuvis (1), kepenys (2), inkstai (3), smegenys (4), Sirdis (5),
diafragma, teSmuo ir mésos atraizos.

.
&

Liezuviai - turi daug riebaly, todél minksti, Svelnaus skonio. Vartojami virti.

Kepenys — kartoko skonio, nebrinksta. Virtos jos gerai sugeria riebalus, todél naudo-
jamos pastetams, kepeninéms deSroms gaminti. Gaminiai yra maistingi, kvapnus.

Smegenys — minksto malonaus skonio, labai maistingos. Gamyboje naudojamos vir-
toms deSroms ir pastetams gaminti.

Inkstai — prie$ perdirbima turi bati gerai iSmirkomi ir iSplaunami. Jie dazniausiai nau-
dojami konservy gamybai.

Sirdys sudarytos i3 tankaus ir stangraus raumeninio audinio, kuris yra tamsios spal-
vos. Naudojamos virtos, konservy gamybai.

Diafragma ir mésos nuopjovos sudétimi panasios j raumeninj audinj, bet sudétyje
turi daug jungiamojo audinio, todél kietos.

Il kategorijai (ne tokie vertingi) priskiriami galvijy ir aviy prieskrandziai, $liuzas, kiau-
liy skrandis, stemplé, uodega (7), plauciai (8), gyvuliy galvos be liezuvio ir smegeny (9),
trachéjos, bluznys, knygenos, Ciurnos, kiauliy kojos (10), lupos, ausys (11), gerklos.
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Plauciai yra koryti, elastingi net ir iSvirti. Gerai sugeria riebalus. Naudojami kepeni-
niy desry gamybai.

Galvijy kojos, ausys, galva, uodegos, lipos turi daug kalogeno. Naudojamos 3altie-
nos virimui.

Atsizvelgiant j terminj apdorojimq, subproduktai skirstomi:

e Atsaldyti — temperatura 0-4° C. Subproduktuose daug nepatvariy, greitai gen-
danciy audiniy (limfos, kraujo, gleiviy), todél jy laikymo terminai trumpi.-1-0° C
temperaturoje laikymo trukmeé — iki 48°val.

e UZsaldyti - prie$ $aldant nuvalomi, fasuojami j polietileno plévele ar maiselius.
Gyvuliy galvos ir kojos uzsaldomos pavieniui, liezuviai, smegenys, kepenys gali
bati uzSaldomos pavieniui ar kartu. Jei uzsaldyty subprodukty laikymo tempera-
tara-12°C, jy laikymo terminas — 4 mén., jei temperatura-18°C - 6 mén., jei -25°C
- 10 mén.

Apdoroti subproduktai turi atitikti technines salygas ir veterinarinés sanitarijos rei-
kalavimus. Subproduktai, skirti realizavimui, turi bati atitinkamai paruosti — Sviezi, Svaras,
gerai iSplauti, be gleiviy ir kraujo, iSgrandyti riebalai, kruopsciai nuvalyti Seriai.

Susaldyti subproduktai laikomi taroje. Negalima jy laikyti storu sluoksniu vieny ant
kity, aukstesnéje kaip 6° C temperatiroje, nes tada jie intensyviau genda.

Neleidziama realizuoti subprodukty, turinciy tokiy defekty: atsilusiy, pakartotinai
suSaldyty, pakeitusiy spalva pavirsiuje, turinciy jpjovimy ir jplésimuy.

Subproduktai - tai maistui naudojamos gyvuliy skerdeny atliekos, kurios skirstomos:
pagal gyvuliy rasj (jauciy, versiy, kiauliy, aviy, pauksciy), pagal maistine verte (vertingi ir ne
tokie vertingi), pagal terminj apdorojimq (atsaldyti ir susaldyti).

13.7. Mésos pusgaminiai ir marinuoti gaminiai

Pusgaminiai - tai gaminiai, kuriuos dar reikia termiskai apdoroti. Jie mégstami labai
uzsiémusiy Zzmoniy, nes namy salygomis greitai paruoSiamas maistas. Pagrindinis traku-
mas - trumpi laikymo terminai.

Pagal naudojama zaliavg pusgaminiai gali bati: jautienos, kiaulienos, paukstienos.

Pagal svorj pusgaminiai buna:

e stambiagabaliniai - iSpjovos (jautienos, kiaulienos), kumpis (jautienos, kiaulie-
nos, avienos), Soniné (jautienos, kiaulienos, avienos), nugariné (kiaulienos, avie-
nos) ir kt.;

e porcijiniai — pjaustomi jvairaus svorio porcijomis. Gali buti jautienos (iSpjova, me-
sa troSkinimui ir kt.) ir kiaulienos (iSpjova, karbonadas, mésa troskinimui ir kt.);

e smulkiagabaliniai - guliasas, plovas, Saslykas, mésa troskinimui ir kt.
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Pusgaminiy grupavimas pagal apdorojimo budg pateiktas 308 paveiksle.

MESOS PUSGAMINIAI

Nataralas I Nataralas I Nataralas I Nataralas I

308 pav. Mésos pusgaminiy klasifikacija
Saltinis: Navikiené L. (2007). Maisto prekiy mokslas.

Nataralus pusgaminiai gaminami iS geriausios rusies jautienos, avienos, kiaulienos
bei versienos, paukstienos. Mésa supjaustoma j stambius arba smulkius gabalélius arba
sukapojama. Naturaliy pusgaminiy asortimentas: pjausnys, eskalopas, guliasas, ragu, 5as-
lykas, vistienos ir visciuky broileriy krutinélés, Slaunelés.

Paniruoti pusgaminiai gaminami i$ jautienos, avienos, kiaulienos bei pienu girdyty
verseliy meésos, vistienos. Mésa supjaustoma j atitinkamo dydzio gabalélius, iSmuSama ar-
ba iSpurenama. Kad geriau sugerty sultis, mésos gabaléliai pamerkiami j kiauSinio plakinj
ir apvoliojami dziGvesiuose — paniruojami. Tokie pusgaminiai yra sultingi, gero aromato
ir skonio. Siems pusgaminiams priklauso: karbonadas, mustas vistienos kotletas, bifstek-
sas.

Maltiems pusgaminiams priklauso: kotletai, vyniotiniai (zrazai), balandéliai, maltas
Snicelis, kukuliai (tefteliai), mésos farsas, Zalios desrelés. Farsas paruosiamas is mésos, kvie-
tinés duonos, dziuvéséliy, riebaly, svoguny, kiausiniy ir t. t.

Susaldyty pusgaminiy asortimentas jvairus, nes ruoSiami is jvairios mésos ir kity za-
liavy. Tai — koldUnai (su mésair kt. jdaru), cepelinai, zemaiciy blynai, vis¢iuky broileriy Slau-
nelés ir kratinélés, sriuby rinkiniai (i$ jautienos, kiaulienos, paukstienos).

Marinuoti gaminiai - tai pusgaminiai karstiesiems patiekalams, ruoSiamiems kepsni-
néje, jvairiose krosnelése, orkaitése, keptuvéje. Mésa imama i paciy vertingiausiy skerde-
nos (jautienos, kiaulienos, kalakutienos) daliy, pridedama jvairiy prieskoniy (petrazoliy,
paprikos, garstyciy, pipiry, kmyny, svoguny), priedy (rabarbary, brukniy, spanguoliy, po-
midory padazo) ir marinuojama kelias dienas. Vistienos marinuojamos visos skerdenos da-
lys: kulSelés, sparneliai ir kt. Marinuojant organinés rugstys skaido mésos baltymus, todél
ji tampa minksta.

Pusgaminiy kokybé, fasavimas, Zenklinimas, laikymo sglygos. Mésos pusgaminiy
iSvaizda, forma, svoris, konsistencija, spalva ir kvapas turi atitikti standarto reikalavimus.
PavirSius turi bati Svarus, sausas, neapdziuves, Siek tiek drégnas, nelipnus, spalva ir kva-
pas — budingi geros kokybés mésai, konsistencija — elastinga. Neturi bati pasaliniy kvapy,
paniruotés sluoksnis nevirsyti 2 mm.

Susaldyti pusgaminiai fasuojami j maiselius, kuriy svoris yra labai jvairus (nuo 0,350
kg iki 1 kg ir daugiau), klijuojama etiketé, kur nurodoma: gamintojas, jo adresas, prekés
zenklas, pusgaminio pavadinimas, vartojimo terminas ,Tinka vartoti iki.... (data)”.

Visi pusgaminiai, iSskyrus susaldytus, turi bati laikomi nuo 0° iki -4° C temperaturo-
je. Laikymo trukme:

e malti-12val;
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e natdralts smulkiagabaliniai — 18 val.;

e paniruoti - 24 val,;

e nataralUs stambiagabaliniai — 48 val.

Susaldyti pusgaminiai laikomi-12-18° C temperaturoje. Laikymo trukmé:

e stambiagabaliniy (paukstienos slaunelés, kratinélés) - 3 meén.;

e visy sriuby rinkiniy — iki 1 mén;

e kity pusgaminiy - iki 10 pary.

Neleidziama realizuoti deformuoty, uztersty, labai sudrékusiu pavirsiumi, su atSoku-
sia paniravimo plutele, su sausgyslémis, kremzlémis ir sutrupintais kaulais pusgaminiy.
Negali bati gedimo kvapo, pasaliniy prieskoniy bei kvapy. Koldlnai negali bati sulipe |
gabalus.

Pusgaminiai - namy sglygomis greitai paruosiamas maistas ir dél to mégstamas uzsie-
musiy Zmoniy. Pusgaminiai klasifikuojami pagal naudojamas Zaliavas (jautienos, kiaulienos,
paukstienos), pagal svorj (porcijiniai, stambiagabaliniai, smulkiagabalinaiai), pagal apdoro-
jimo budgq (nataralas, malti, paniruoti, susaldyti). Marinuoti pusgaminiai ruosiami is gyvuliy
vertingiausios mesos, vistienos — i$ visy skerdenos daliy ir naudojami karstiems patiekalams
gaminti.

13.8. Virti ir kepti mésos gaminiai

Virty mésos gaminiy grupei priklauso desros ir jvairus kiti gaminiai. Jie vienas nuo
kito skiriasi sudétimi, gamybos badu, terminiu apdorojimu, forma. Gaminiai verdami kars-
tuose vandens garuose. Tai lengvai virSkinami produktai.

Virty ir kepty gaminiy klasifikavimas pateiktas 309 paveiksle.

VIRTI IR KEPTI MESOS
GAMINIAI

Virtos Mésos . . Sardelés Virti
. Desrelés ..
desros duonos kumpiai
v
Kepevnmes Pattetai Krauvjmes Vyn.lo.tl— ldarvytos
desros desros niai desros

309 pav. Virty ir kepty mésos gaminiy klasifikacija
Saltinis: Navikieng, L. (2007). Maisto prekiy mokslas.

Virtos desros gaminamos i$ kiaulienos, jautienos, paukstienos mésos, subprodukty,
lasiniy nuopjovy, pridedant pieno milteliy, bulviy krakmolo, kvietiniy milty, stabilizato-
riy, jvairiy prieskoniy ir kt. Kemsamos j poliamidinius apvalkalus. Virty desry drégnumas
67-70 %.
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QO & ir antros rusies.
mM g Auksciausios rasies desry asortimentas gana platus (,Mamos daktariska“, ,Vaiky®,
A 3 ,Panerio’, ,Eurodesra’, ,Daktariska” ir kt.). Jos gaminamos i$ auksciausios rusies isgyslintos
- jautienos, neriebios arba pusiau riebios kiaulienos. ] auks$ciausios rusies desras nededama
o krakmolo ar kvietiniy milty.
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@

) 310 pav. Virty auksciausios rusies desry asortimentas
Saltinis: http://www.biovela.lt/It/prekes/biovela_2/biovela_3/desros/virtos_desros.

Kai auksciausios rusies desry laikymo temperatira 0-+6° C, realizacijos terminas —
55 paros.

[ rGSies desros (,Tradiciné’,,Kumpiné”, ,Turisty”,,Pavilnio” ir kt.) gaminamos i$ | rGsies
iSgyslintos jautienos, pusiau riebios kiaulienos, Soninés, lasinuky. Priedai — krakmolas ir
kvietiniai miltai.

. 311 pav. Virtos | ruSies desros
Saltinis: http://www.biovela.lt/It/prekes/biovela_2/biovela_3/desros/virtos_desros.

[l rasies desros (,Vietine”, ,Arbatiné” ir kt.) gaminamos i$ Il rusies iSgyslintos jautie-
nos ir subprodukty. | beveik visas desras dedama krakmolo ar kvietiniy milty.

Meésos duonos farso sudétis atitinka virty desry sudétj. Jos nekemsamos j apvalkalus.
FarSas sudedamas j metalines formas ir kepamas 2-3 val. 150° C temperatuaroje. ISkepta
mésos duona jvyniojama j celofang arba pergamentinj popieriy. Mésos duonos forma -
staciakampis kepalélis, drégmé iki 65 %.

Desrelés nuo virty desry skiriasi mazesniu skersmeniu, jose néra lasiniy gabaliuky.
Gaminamos i$ kiaulienos, jautienos, paukstienos arba jvairiu santykiu sumaisyto Siy gyvu-
ny mésos malinio misinio ir jvairiy priedy. Dauguma desreliy kemsamos j dirbtinus apval-
kalus, atskiros rasys — j nataralius baltyminius apvalkalus, nataralias avies zarnas. Desreliy
drégnumas iki 70 %.

Lietuvoje gaminamos: ,Lietuviskas standartas”, ,Virtos Eurikutés’, ,Giminiy", ,Mégé-
jy" ,Pieniskos”,,Paukstienos”,, Vaiky",,Smalsuciy” (natdralus baltyminis apvalkalas), ,Kepa-
mosios lauzo” (natarali avies Zarna) ir kt.
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Gaminamos lengvai parukytos desrelés: ,,Griel”, ,Vilniaus ekstra pieniskos” ir kt.

Sardelés gaminamos i$ kiaulienos, jautienos, paukstienos arba jvairiu santykiu su-
maisyto Siy gyvany mésos malinio misinio ir jvairiy priedy. Farsas rupesnis nei desreliy.
Lasiniy gabaliuky néra. Kemsamos j kiauliy ir galvijy plonasias Zarnas, polietileno plévele.
Sardelés storesnés uz desreles. Gaminamos jvairaus ilgio. Drégnumas mazesnis nei desre-
liy — iki 65 %.

Lietuvoje gaminamos:,Vilniaus ekstra’, ,Klaipédos”, ,Kapsy*,,Moksleiviy” ir kt.

Desrelés ir sardelés ne visai termiskai apdorotos, todél pries vartojant jas reikia kele-
tg minuciy (5-7) virti arba kepti.

Virti kumpiai gaminami i$ liesos stambiai smulkintos kumpinés kalakutienos, jautie-
nos ar kiaulienos. Gardinami kruopsciai parinktais prieskoniais, turi mazai kalorijy, bet
daug baltymuy.

Asortimentas prekyboje: virtas jautienos, kiaulienos, kalakutienos ir virty kumpiy
rinkinys.

5 312 pav. Virti kumpiai
Saltinis: http://www.biovela.lt/It/prekes/biovela_2/biovela_3/desros/virti_kumpiai_1.

/darytos desros. Gamybai naudojamos aukstos kokybeés Zaliavos. Po apvalkalu yra la-
Sinuky sluoksnis ir priedy (pvz., suris). Lietuvoje jy asortimentas nedidelis.

. 313 pav. Virta desra su suriu
Saltinis: http://www.biovela.lt/It/prekes/biovela_2/biovela_3/desros/virtos_desros.

Kepeniniy desry gamybai naudojamos zaliavos — versienos, jautienos, kiaulienos,
avienos kepenys, riebalai, jvairts prieskoniai. Pagal receptirg j kai kurias dedama milty,
kiausiniy, paukstienos, kiauliy odos ar lasinuky, virty kruopy. Jei j farsa déta lasinuky, jie
turi bati gerai matomi. Kai kurios kepeninés desros parikomos. Kem3amos j dirbtinj ap-
valkala.

Pastetai pagal sudétj panasus j kepenines desras. Gaminami i$ kepeny, pridedama
kiaulienos mésos, kiausiniy melanzo milteliy, pieno milteliy, druskos, cukraus, prieskoniy,
konservuojanciy medziagy. Pagal gamybos buda jie yra kepti ir virti. Virti kem3ami j dirb-
tinius apvalkalus, kepti - kepami formose karsto oro kamerose.
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Prekybaitiekiamy sterilizuoty pastety asortimentas:,Keptas kepeny pastetas”,,Pabi-
ruciy” (praturtintas natdraliu medumi),,Pastetas vaiky” (sudétyje yra nataralaus medaus),

1 J

,Pusryciy”, ,Giminiy",Ukininky" ,Jubiliejinis’, ,Smaliziy".

.

) 314 pav. Pastety asortimentas
Saltinis: http://www.biovela.lt/It/prekes/utenos_mesa_2/utenos_mesa_3/pastetai_2.

Kraujiniy desry pagrindiné Zaliava — defibrinuotas ir stabilizuotas kraujas. Pagal re-
ceptura gali bati: mésos, lasinuky, jvairiy subprodukty, kruopuy, lydyty tauky, prieskoniy.
Kraujinés deSros kemSamos j plonagsias Zarnas ir suformuojamos ringés.

Vyniotiniai gaminami i$ kiaulienos, jautienos, paukstienos mésos, subprodukty, jvai-
riy prieskoniy ir priedy. Paruosti gaminiai verdami, paslegiami ir atsaldomi. Gaminiai: i$
kiaulienos karkos su maltos mésos jdaru — ,Virtas kaimiskas vyniotinis”; kepeny masés
centre plonu lasinuku apjuostas jdaras su morkomis — ,Puriena”; kiauliy ausy ir liezuvio
uzkandis —,Uzkandinis”.

. 315 pav. Virti vyniotiniai
Saltinis: http://www.biovela.lt/It/prekes/utenos_mesa_2/utenos_mesa_3/virti_gaminiai/vynioti-
niai.

Atskirg grupe sudaro virtos rakytos desros ir dedrelés. Gaminamos i$ jautienos, jvai-
raus riebumo kiaulienos su lasinukais ar be jy. Pagamintos desros ar desrelés apkepamos,
verdamos, atvésinamos ir rakomos 35-50° C temperaturoje 12-24 val. lapuociy medie-
nos dimuose. Parukytos desros dziovinamos 12° C temperaturoje 2-4 paras. Dziudamos
subresta, jgauna dumy prieskonj, iSgaruoja dalis vandens ir lieka 35-50 % drégmés. Taip
paruostos desrelés issilaiko geriau nei virtos desros. Virty desry asortimentas prekybos
jmonése labai jvairus. Parduodamos jvairiai fasuotos, vakuuminése pakuotése.

Virty desry kokybé, laikymo sqlygos ir terminai. DeSry, desreliy ir sardeliy pavirSius
turi bati Svarus, sausas, apvalkalas sveikas, negali bati virs apvalkalo islindusio farso, sulti-
nio ar riebaly santalky. Konsistencija tampri, skonis ir kvapas budingas virty desry grupei,
saikingai surus, su prieskoniy aromatu. Pjavyje farsas rausvas, vienalytis, be matomy gys-
ly ir pilky démiy. Jei desros ir jy gaminiai gaminami su prieskoniniais augalais, matyti jy
smulkios dalelés. Skonis ir kvapas malonas.
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Mésos duona iSoriskai panasi j formine duong - staciakampé, j apacia siauréjanti.
Pavirsius Svarus, nesutrukes, gerai apkepes, tamsus. Gaminio konsistencija tampri, skonis
malonus su ryskiu prieskoniy aromatu, primenantis virtos desros skonj, tik be rakymo kva-
po. Gaminio pjlvyje matyti vienodai iSmaisytas, nebirus, rausvos spalvos, be pilky démiy
farsas.

Virtiir kepti mésos gaminiai laikomi Saldytuvuose. Prekiauti tokiais gaminiais leidZia-
ma tik turint Saldomuosius prekystalius. Laikymo salygos ir terminai priklauso nuo gamy-
boje naudoty zaliavy, terminio apdorojimo budo, pakuotés tipo ir kt. saglygy.

Esant 0—+6° C temperaturai:

a) pastetai, kepeninés desros gali bati laikomi 12 val.,,

b) mésos duona - 48 val.,

c) desrelés, sardelés - 14, 15ir 21 para (vakuume);

d) virtos desros — 25, 55 ir 60 pary (vakuume).

Virty ir kepty gaminiy asortimentq sudaro net desimt grupiy, tai - virtos desros, desre-
lés, kumpiai ir kiti gaminai (pastetai, sardelés, kepeninés desros, vyniotiniai). Atskirg asorti-
mentine grupe sudaro virtos-rukytos desros ir desrelés.

13.9. Rukyti mésos gaminiai (rukiniai) ir vytinti
meésos gaminiai

Rakyti mésos gaminiai — tai malonaus skonio ir kvapo, paruosti vartojimui, maistin-
gi produktai. Jy energetiné verté iki 600 kcal. Rikyty gaminiy energetiné verté priklauso
nuo jiems gaminti naudotos Zaliavos (jautienos, kiaulienos paukstienos ir kt.), skerdeny
rasies (kumpis, lasiniai, karka ir kt.), terminio apdorojimo budo (virtas-rakytas, keptas-ra-
kytas), gamyboje naudoty papildomy zaliavy, priedy ir kity veiksniy.

Pagal gamybos technologijqg rakyti mésos gaminiai skirstomi j dvi grupes:
karstai rukyti gaminai ir altai rukyti gaminiai.

Pagal naudotqg Zaliav g rukytigaminiai(rakiniai) skirstomij: kiaulienos, jautie-
nos, avienos, paukstienos, zvérienos.

Ruakyti kiaulienos gaminiai dél gero skonio, patvarumo mégstami ir vertinami pirké-
ju. Prekybos tinklai pirkéjams sitlo labai platy tokiy gaminiy asortimenta:

e Nugariné — nugaros dalis su oda ir Sonkauliais. Gaminama $altai ir karstai rakyta.

e Soniné - $onkauliné skerdenos dalis su oda ir 3onkauliais, be pilvo dalies. Gami-
nama Saltai ir karstai rakyta.

e Kumpiai - gaminami i$ jvairiy kategorijy kiaulienos uzpakaliniy kumpiy ir men-
¢iy. Buna su kaulais, pasalinus dalj jy, arba be kauly, su lasinukais, pasalinus dalj
ju, arba be ladinuky. Gaminami Saltai ir karstai rakyti.

e Bekonas - tai kars$tai ar Saltai rakyta sprando ar krutinés dalis su oda.

e Vyniotiniai gaminami is$ jvairiy kiaulienos skerdeny. Dazniausiai naudojama oni-
né, menté, kumpis su lasinukais ir be jy. Mésa su prieskoniais ir priedais (grybais,
slyvomis, abrikosais ir kt.) suvyniojama, jsukama j drobele arba celofang, arba
kitg plévele ir suriSama virvele. Pagal apdorojima gali bati Saltai rakyti, karstai
rakyti ir rakyti-virti.
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e Lasiniai-tai nugariné arba Soniné skerdenos dalis, su odele arba be jos. Pavadini-
mas priklauso nuo sadymui naudoty prieskoniy ir apdorojimo budo po rakymo.
Gaminami karstai ir Saltai rakyti.

e Filé — tai nugaros ir juosmens raumeninis audinys. Pavadinimas priklauso nuo
rukymo budo. Gaminama karstai rukyta ir Saltai rakyta kiaulienos file.

e Sprandiné - tai kiauliy sprando raumenys. Juose daugiau riebaly nei filé raume-

nyse. ParuoSiama sprandiné analogiskai kaip filé, tik sudant naudojama daugiau

ir astresniy prieskoniy: karciyjy pipiry, ¢esnaky. Gali bati Saltai, bet dazniausiai
karstai rukyta.

Karka - priekinio kumpio karka, gaminama tik Saltai rakyta.

Kojos — uzpakalinés kojos blauzda, gaminama tik 3altai rukyta.

Galva - galy pusés su oda, gaminama tik Saltai rakyta.

Sonkauliai - kratininés ir Soninés dalies skerdena su kaulais. Lainukai apipjausty-

ti. Gaminami karstai ir Saltai rakyti.

Rukyty jautienos gaminiy Lietuvoje gaminama ir parduodama nedaug:

e [Spjova - galvijy juosmens raumens audinys, apibarstytas astriais prieskoniais ir

Cesnaku. Gali bati altai ir karstai rukyta.

e Kumpis — uzpakaliniy kumpiy mésa be kauly. Gaminamas karstai ir Saltai raky-

tas.

e Sprandiné — karstai ir Saltai rakyti galvijy sprando raumenys.

e Nugariné - gaminama karstai rakyta su prieskoniais (pvz., garstyciy gradeliais).

Rukyti paukstienos gaminiai (ypac vistienos) yra populiaras ir mégstami dél mazes-
nés nei kiaulienos ar jautienos energetinés vertés. Jy asortimentas néra platus. Prekybos
jmonése prekiaujami rakyti paukstienos gaminiai:

e Vistos — karstai ir Saltai rakytos, rukytos—keptos.

Visty Slaunelés, kulSelés, ketvirciai — karstai ir Saltai rakyti.

Visty sparneliai - dazniausiai karstai rakyti, reCiau — Saltai rakyti.

Visty skrandukai - karstai rakyti ir virti.

Antys ir Zasys — tik karstai rakytos.

Vienas i$ svarbiausiy rukyty gaminiy kokybés rodikliy — druskos kiekis. Karstai raky-
tuose gaminiuose druskos turi buti ne daugiau kaip 2,5 %, Saltai rakytuose - ne daugiau
kaip 3,5 %.

Rakyti gaminiai turi bati vienodai iSrukyti, pavirsius Svarus, sausas, be démiy, nesva-
rumy, pelésiy, Seriy liekany (gaminiams, kurie gaminami su oda). Konsistencija standi.
Raumeninis audinys rausvos spalvos, be pilky démiy, lasinukai balti arba su rausvu atspal-
viu, nepagelte. Skonis ir kvapas malonus, budingas geros kokybés rakytiems mésos gami-
niams, be pasalinio skonio ir kvapo.

Neleistini defektai — pelésis, gleivetumas, rigimo, gedimo pozymiai.

Karstai rakyti gaminiai laikomi 0°-+6° C temperatlroje 5 paras, isfasuoti j vakuumi-
ne pakuote — 15-20 pary. Saltai rakyti gaminiai laikomi 0°-+15° C temperataroje nuo 15
iki 60 pary (priklausomai nuo gamybos budo, isfasavimo).

Vytinty mésos gaminiy technologija ypatinga tuo, kad vytinamoje mésoje vyksta su-
deétingi fermentacijos procesai, formuojasi skonis, kvapas. llgai vytinant (ilgiau kaip vieng
ménesj) susiformuoja sodri raumens spalva, iSryskéja skonis ir aromatas. Tai gero skonio ir
patrauklios iSvaizdos gaminiai.

Deél sudétingo, ilgo jy gamybos technologinio proceso ir gamyboje naudojamy
aukstos kokybés Zaliavy Sie gaminiai yra brangus, bet didelés maistinés vertés, ilgai issilai-
ko. Kadangi gaminiai nerikomi, tai juose visiskai néra kancerogeniniy medziagy.
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Prekybos jmonés prekiauja vytintomis desromis (,MedzZiotojy",Zalgirio”, ,Sapiegos”
ir kt.), deSrelémis, vytintais kumpiais, sprandinémis.

Vytintos desros gali bati laikomos 0-20° C temperaturoje iki 60 pary, o kiti gaminiai
tokios pat temperaturos aplinkoje — nuo 30 iki 60 pary (priklausomai nuo asortimento).

Rukyti mésos gaminiai - vartojimui paruosti produktai, kuriy asortimentas labai platus
ir gilus. Jie skirstomi pagal gamybos technologijq (karsto ir Salto rikymo), pagal panaudotas
zaliavas, pagal skerdeny rasis. Vytinty mésos gaminiy asortimentas siauresnis, bet jie aroma-
tingesni, skanesni.

13.10. Mésos konservai

Su prieskoniais patroskinta konservuota mésa - puikus produktas, nereikalaujantis
nei ypatingy laikymo salygy, nei didelés kulinarinés iSmonés. Konservai vertinami ir dél
Siy priezasciy:

e geraiissilaiko - jie hermetizuoti ir termiskai apdoroti;

e pasizymi geru skoniu - pridéta prieskoniy, kartais riebaly, priedy;

e patogus vartoti — nereikalauja ilgo ruosimo;

e pajvairina mésos produkty asortimenta.

Atsizvelgiant | naudotas Zaliavas ir gamybos ypatybes, konservai skirstomi j keleta
grupiy. Jy klasifikacija pateikta 318 paveiksle.

Konservai is mésos

e TroSkinta mésa - supjaustyta gabaliukais mésa dedama j dézutes, pagardinama
druska, prieskoniais, riebalais. Dézutés hermetiskai uzdaromos ir sterilizuojamos
1,5-2 val.

e Virta mésa — iSvirta mésa supjaustoma, dedama j dézutes, uzpildoma koncen-
truotu mésos sultiniu, jei reikia, — riebalais, pagardinama prieskoniais. Hermeti-
zuotos dézutes sterilizuojamos 0,5-1 val.

e Kepta mésa - supjaustyta gabaliukais mésa kepama kauly riebaluose su svogu-
nais. Mésos gabaliukai dedami j dézutes, uzpilami padazu, kuriame buvo kepa-
ma mésa, dézutés hermetiskai uzdaromos ir sterilizuojamos 0,5-1 val.

e Sudyta-presuota mésa — gaminama kaip troskintos meésos konservai, tik prie$
troSkinima mésa suslegiama (,, Turisto pusryciai”). Siuose konservuose yra 3 %
druskos, gerai issilaiko.

" BIOVELA

——

) 316 pav. Mésos konservai
Saltinis: http://www.biovela.lt/prekes/biovela/biovela_1/konservai.
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Subprodukty konservai:

Liezuvis drebuciuose — sudyti liezuviai (galvijy, kiauliy) supjaustomi skiltelémis,
dedami j dézutes, uzpilami sutirstintu sultiniu ir sterilizuojami.

Keptos kepenys — jautienos kepenys supjaustomos gabaléliais, kepamos kauly
riebaluose su svoglnais, dedamos j dézutes, sterilizuojamos.

Keptos smegenys — jautienos smegenys, keptos kauly riebaluose.

Inkstai pomidory padaZe - jvairiy gyvuliy supjaustyti inkstai, kepti kauly riebaluo-
se ir uzpilti pomidory padazu.

Virtos Sirdys drebuciuose - jvairiy gyvuliy virtos Sirdys, supjaustytos skiltelémis,
sudétos j dézutes ir uzpiltos koncentruotu sultiniu.

Subprodukty konservai sterilizuojami apie 1 valanda. Inkstai pomidory padaze ir
virtos Sirdys drebuciuose gaminami analogiskai kaip 3altiena.
Paukstienos konservai:

Virta paukstiena: vistiena, kalakutiena, antiena drebuciuose, atitinkamy pauks-
¢iy ragu drebuciuose.

Virta paukstiena padazuose: gali buti su kaulais ir filé.

Virta paukstienos filé: vistienos, Zasienos. IS paukstienos pasalinami kaulai.

Virta paukstienos filé su kruopomis: dazniausiai naudojami ryziai.

Kepta paukstiena padaZuose: kepamos antys, zasys, laukiniai pauksciai. Supjaus-
tyta paukstiena uzpilama padazu, kuriame buvo kepama.

Visi paukstienos konservai sterilizuojami iki 1 val.
Pastetai - gaminamii$ kutiruoto far$o. Zaliavos: subproduktai, mésa, sviestas, kiausi-
nio trynys, pienas, prieskoniai. Pagal sudétj salyginai skirstomi j dvi grupes:

Natuaralus - tai kepeny arba mésos pastetai be priedy (iSskyrus sviesta).
Specialios recepttros — receptlroje ne tik mésa arba subproduktai, bet ir jvairls
priedai.

Desry-farso konservai. Jei naudojama desra, ji susukama glaustai dézutéje, tustu-
mos uzpildomos sultiniu, kauly riebalais arba pomidory padazu. Desrelés dézutése sude-
damos glaustai stacios. Jei naudojamas farsas, uzpilo nereikia. Dézutés hermetizuojamos
ir sterilizuojamos apie 1 val.

Zvérienos konservai:

Troskinta: briediena, Serniena; pjaustyta gabaliukais, sudéta j dézutes, hermeti-
zuota ir sterilizuota.

Kepta: briediena, Serniena, stirniena, keptas briedzio kumpis; visi jie gali buti jvai-
riuose padazuose.

Virta drebuciuose: briediena, Serniena; iSvirta mésa supjaustoma gabalais ir uzpi-
lama sutirstintu sultiniu.

Dauguma Lietuvos jmonése pagaminty zvérienos konservy eksportuojama.

317 pav. Zvérienos konservai
Saltinis: http://www.biovela.lt/prekes/biovela/biovela_1/konservai.
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318 pav. Mésos konservy klasifikacija
Saltinis: Navikiené, L. (2007). Maisto prekiy mokslas.
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Meésos-augaliniai konservai pagal Zaliavy sudét;j skirstomi:

e Meésa su darZovémis.

e Meésa su ankstinémis kultaromis.

e Meésa su makaronais.

e Meésa su kruopomis.

Mésos konservy kokybé turi atitikti standarty reikalavimus. Jusliniai rodikliai - sko-
nis, kvapas, spalva - turi bati badingi tam gaminiui, be pasaliniy prieskoniy ir kvapy,
mésos konsistencija — tampri, nekieta. Atsargiai imami i$ indelio mésos gabaliukai netu-
ri irti. Mésoje negali bati kremzliy, Siurksciy sausgysliy ir jungiamojo audinio apvalkaly.
Konservuose su makaronais negali bati makarony gumuly, o mésiniuose—augaliniuose
konservuose grudinés—ankstinés kultros turi buti sveikos, nesuskilusios, nesuvirusios ir
nekietos.

Indeliai ir jy dangteliai turi bati sveiki, nesulankstyti, nesurudije, su etiketémis ir ais-
kiais uzrasais ant jy. Etiketéje pateikiama informacija, t. y. Zenklinimas, turi bati pakanka-
ma, tiksli, teisinga, nesuklastota, lengvai suprantama, jskaitoma, pateikiama valstybine -
lietuviy — kalba. Konservai dazniausiai pakuojami j skardine tara, bet gali biti naudojami
ir stiklainiai. Konservai Zenklinami laikantis Lietuvos higienos normos HN 119:2002 ,Mais-
to produkty Zenklinimas”

Konservai laikomi 0-4° C temperaturos sausoje patalpoje (santykiné oro drégmé iki
70 %). Daugelio konservy garantinis laikymo terminas — 2 metai, i$skyrus mésos—augali-
nius konservus ir konservus su pomidory padazu. Pastaryjy garantinis laikymo terminas -
1 metai. Trumpesnj laikymo terming lemia tai, kad pomidory padaze esancios rigstys yra
aktyvios ir ésdina skardos padengimo medziagas. Stiklainiuose fasuoti mésos konservai
gali bati laikomi iki 3 metuy.

Konservuota mésa - puikus produktas, nereikalaujantis ypatingy laikymo sqlygy, pa-
togus kelionéje, Zygyje, pajvairina mésos patiekaly asortimentq. Pagal naudotas Zaliavas ir
gamybos ypatybes mésos konservai skirstomi j septynias grupes, kuriy kiekviena turi savo
asortimentq.

Temos apibendrinimas

Mésoje gausu baltymy (iki 25 %), riebaly (iki 40 %), taip pat yra angliavandeniy, mi-
neraliniy medziagy ir vitaminy. Mésa skirstoma j kiauliena, jautieng, avieng, paukstiena,
Zvérieny, triusieng; pagal termine bukle - 3ilta, atvésusia, atsaldyta, uz3aldyta.

Skerdeny kokybé vertinama pagal tris pagrindinius rodiklius: kategorija, raumenin-
guma ir riebuma, o Sviezumas nustatomas jusliskai pagal Sesis rodiklius (spalva ir iSvaizda,
konsistencija, kvapas, riebumas, sausgyslés, sultinio skaidrumas ir aromatas).

Mésos pusgaminiai gali bati natdrals, malti, paniruoti, susaldyti. Subproduktai pa-
gal vertinguma skirstomi j | kategorijos (liezuviai, kepenys, smegenys, inkstai, Sirdys) ir Il
kategorijos (plauciai, kojos, uodegos, ausys, lUpos, galva).

Rukyti mésos gaminiai yra $alto ir karsto rikymo, o pagal naudotas Zaliavas — kiaulie-
nos, jautienos, Zvérienos, paukstienos.

Mésos konservai skirstomi j septynias grupes: konservai i$ mésos, mésos-augaliniai,
pastetai, subprodukty, desry-farso, zvérienos, paukstienos.
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KARTOJIMO KLAUSIMAI

7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Kokiy svarbiausiy maistiniy medziagy yra mésoje?

Kokia mésa yra vertingiausia pagal jos jsisavinima?

Kaip klasifikuojami mésos audiniai? Apibadinkite raumeninj ir jungiamajj audi-
nius.

Kaip skirstomos skerdenos pagal gyvuliy kilme?

] kokias grupes skirstoma mésa pagal temperatira raumeninio audinio viduje ?
Kokiais terminio apdorojimo budais paruosta mésa gali bati pristatoma j preky-
bos jmones?

Pagal kokius 3 rodiklius vertinama jautiena?

Pagal kokius rodiklius (jusliskai) vertinamas mésos Sviezumas?

] kokias dalis dalijama kiauliena prekybos jmonése?

] kokias dalis dalijama jautiena prekybos jmonése?

Kokios mésos negalima pardavinéti?

Paaiskinkite, kodél prekiaujama fasuota meésa.

Kaip skirstomi subproduktai pagal jy maistine verte ? ISvardykite | kategorijos
subproduktus.

Kokie gali bati mésos pusgaminiai pagal jy apdorojimo buda?

Kuo ypatingi marinuoti mésos gaminiai?

ISvardykite virty-kepty mésos gaminiy klasifikacines grupes.

Kaip skirstomi rakyti gaminiai pagal terminio apdorojimo buda?

Kaip skirstomi rakyti gaminiai pagal naudotos pagrindinés zaliavos rusj?
ISvardykite rakytus kiaulienos gaminius.

Kuo ypatingi vytinti mésos gaminiai?

] kokias grupes klasifikuojami mésos konservai?

UZDUOTYS

1 uzduotis
Uzpildykite lentele.

Mésos audinio pavadinimas Trumpas mésos audinio apibudinimas
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2 uzduotis
Uzpildykite lentele.

| Mésosruis Trumpas apibidinimas

Jautiena

Kiauliena

Aviena

Triusiena

Paukstiena

3 uzduotis

Uzpildykite lentele. Mésa (iSskyrus paukstieng) pagal raumeny gilumos temperatu-
ra (termine bukle) skirstoma j Sesias rasis. Prie kiekvieno pateikto apraSymo parasykite
atitinkamos mésos rasies pavadinima (3 grafa) ir jos raumeny temperatura (2 grafa).

Trumpas apibadinimas Raumeny temperatura m

Laipsniskai specialiose kamero-
se atsildyta mésa

Mésa, kuri po atSaldymo susal-
doma Saldytuvuose

Baigianti bresti mésa

Mésa, kuri aplinkos temperatu-
roje islaikyta apie 6-12 val.

Tik kg paskersto gyvulio mésa

4 uzduotis

Uzpildykite lentele. Pagal raumeninguma galvijy skerdenos skirstomos j $esias kla-
ses, 0 pagal riebuma - j penkias klases. 1 grafoje surasykite klasiy pavadinimus, 2 grafo-
je — klase atitinkantj zymenj (jie pateikti po lentele); 3 grafoje — riebumo klasés pavadini-
mus, 4 grafoje — klase atitinkantj zymenj (jie pateikti po lentele).

Raumeningumo klasé Riebumo klasé
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Raumeningumo klasiy Zzymenys: P, O, S, E, R, U.
Riebumo klasiy zymenys: 3, 2, 1, 4, 5.

5 uzduotis
ISvardykite kiaulienos skerdeny dalis.

6 uzduotis
ISvardykite jautienos skerdeny dalis.

7 uzduotis
Surasykite visus rodiklius, pagal kuriuos nustatomas mésos Sviezumas. Du i$ jy (pasi-
rinktinai) aprasykite iSsamiau.

8 uzduotis
Prie kiekvieno subprodukto pavadinimo parasykite kategorijg (I arba ), kuriai jis
priskiriamas.
Galva
Kojos,
LieZiuvis
Ausys
Lupos
Uodega
Kepenys
Plauciai
Sirdis
Inkstai
Smegenys

9 uzduotis

Uzpildykite lentele. Pusgaminiai turi atitikti kokybés standarto reikalavimus.

1 grafoje surasykite reikalavimus kokybiskiems pusgaminius, 2 grafoje — apibadinki-
te pusgaminius, kuriy neleidziama realizuoti.

Pusgaminiy apibudinimas

Kokybiski Neleidziami realizuoti
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m o
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< £ 10 uzduotis
QO £ Uzpildykite lentele. Apibudinkite kiekvienos rasies virtas desras, surasykite jy pana-
Mm 5 Sumus ir skirtumus.
= wun
2
= Virty desry apibudinimas
=

11 uzduotis

Uzpildykite lentele. Rukyti mésos gaminiai (Salto ir kar$to rukymo) turi atitikti koky-
bés standarto reikalavimus. 1 grafoje apibadinkite kokybiskus gaminius, 2 grafoje — neko-
kybiskus.

Rukyty gaminiy apibudinimas

Kokybiski gaminiai Nekokybiski gaminiai

12 uzduotis

Uzpildykite lentele. Surasykite mésos konservy kokybés reikalavimus. 1 grafoje sura-
Sykite svarbiausius juslinius rodiklius, 2 grafoje - reikalavimus pakavimui ir zenklinimui, 3
grafoje - laikymo salygas.

Meésos konservy kokybeés apibudinimas

Jusliniai rodikliai m Laikymo salygos
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TESTAS

1. Kokiy maisto medziagy mésoje daugiausiai?
a) riebaly,
b) vitaminy,
c) baltymuy.

2. Kokie audiniai sudaro mésos skerdeng?
a

o N T

)
)
)
)
)

)

=)

)

3. Kokia turi bati skerdenos vidiniy raumeny temperatara?
a) Siltoje mésoje

) atvésusioje mésoje

) uzsaldytoje mésoje

) defrostuotoje mésoje

) atSaldytoje mésoje

© O 0 T

4. Kuriis Siy mésos rusiy yra ekologiskiausia ir vertingiausia?
a) versiena,
b) triusiena,
c) paukstiena.

5. Pagal kokius pagrindinius rodiklius vertinama jautiena?
a) kategorija, raumeningumas, riebumas;
b) kategorija, klasé, riebumas;
¢) raumeningumas, klasé, kategorija.

6. Kiek yra jautienos raumeningumo klasiy?
a) 5;
b) 6;
o 7.

7. Kaip pagal raumeninguma skirtomos kiauliy skerdenos?
a) tik suoda-j6 klases;
b) be odos - 6 klases;
c) j6klases.

8. Kaip skirstoma paukstiena pagal raumeny issivystyma ir apdorojimo kokybe?
a) 1ir2rasies;
b) 1ir 2 kategorijos;
¢) neskirstoma.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Navickiené, Julijona Buloviené, Vida Mintauckiené
Kiek pary prekybos jmonéje galima laikyti atSaldyta paukstieng ne aukstesnéje
kaip 6° C temperatlroje?

a) 5paras;

b) 3 paras;

C) 2 paras.

Kurie i$ iSvardyty produkty priskiriami subproduktams?

a) vidaus organaiir gallnés;
b) tik galvos, lupos ir ausys;
¢) tik kojos, uodegos ir karkos.

Pagal kokius rodiklius nustatomas meésos Sviezumas?
a) pagal fizinius;

b) pagal cheminius;

¢) pagaljuslinius.

] kokias keturias grupes skirstomi mésos pusgaminiai?
a)
b)
c)

d)

Kurie i$ iSvardyty gaminiy priklauso virty-kepty mésos gaminiy grupei? Pazyme-
kite tris teisingus atsakymus:

a) vyniotiniai;

b) rakytos desros;

vytintas kumpis;

sardeles;

rukyta sprandine;

mésos duona.

cgeg

)
~

] kokias penkias grupes pagal naudojama Zaliava skirstomi rakyti mésos gami-
niai?

o0 T

~

o

Koks yra pats svarbiausias rukyty gaminiy kokybeés rodiklis?
a) drégmés kiekis;

b) druskos kiekis;

¢) konsistencija.

ISvardykite rakytus kiaulienos gaminius, kuriuos pirkéjams sialo prekybos jmo-
nés.




17.

18.

19.

20.

Maisto prekiy asortimentas ir kokybeé

Surasykite tris pagrindines priezastis, del kuriy vertinami mésos konservai:
a)
b)
0

] kokias klasifikacines grupes pagal naudotg Zaliava skirstomi konservai?
a

o N0 T

)
)
)
)
)

)

)

)
)

(o]

Kurie i$ iSvardyty gaminiy priklauso Saldytiems pusgaminiams? Pazymékite tris
teisingus atsakymus:

a) koldunai;

b) 3viezios desrelés;

cepelinai;

marinuoti kepsniai;

virtinukai su varske, su grybais;

g) marinuotos visty Slaunelés.

~

2o o

Kiek laiko prekybos jmonéje gali bati laikomi malti pusgaminiai?
a) iki12val,;
b) iki 24 val,;
c) iki 18 val.
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Terminai

Defektas — trakumas, yda.

Desra — gaminys i$ smulkintos mésos ir (ar) subprodukty nattraliame arba dirbtinia-
me apvalkale.

Skerdena - paskersto iriSdoroto gyvuno kanas.

Subproduktai - mésa, iSskyrus skerdenas, jskaitant vidaus organus.

Meésos produktai - mésos pusgaminiai ir mésos gaminiai.

Mésos gaminiai - Sviezios mésos pozymiy neturintys produktai, mésa arba is jos
pagamintas gaminys.

SvieZia mésa - jokiu konservavimo procesu neapdorota mésa, isskyrus at3aldyta,
suSaldyta arba greitai susaldytg mésa, jskaitant mésg vakuuminése pakuotése.
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