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%is iéradimas susijes su maisto pramone, o konkretiai su pieno bei pieno
produkty gamyba, mésos ir jos produkty gamyba bei alaus gamyba.

Zinomas prieskoniniy med#iagy panaudojimas gérimo i iSrfign gamyboje
(Xpamrios A.f., Bacwzcan C.B., Xapuxos AY. u gp. [lonroe u pausoHaTEHOE
HCIIONE30BARME MONIOTHOH CHIBOPOTKY Ha MPHHIANAX He30TXORHOH TEXHONOTHH. —
Crasponons: PO, 1997, -120 ¢.), kurio esmé sekanti:

Iiriigas, gautas vartkés gamybos metu, filtruoja, pasterizuoja, paruosia
komponentus, ruosia miinj, kur{ po to atSaldo, ispilsto, laiko (brandina) ir realizuoja.

Briigas surenka rezervuare, filtruoja per lavsano audinj ar valo iScentriniame
separatoriuje, pasterizuoja 74-76 °C  temperatiiroje, iSlaikant 15-20 s, kad
nekoagulivoty idriginiai baltymai. 1 pasterizuotas ir atSaldytas ki 10-12 °C
temperatiitos iSriigas sudeda pagal receptiirg numatytus komponentus. Cukraus sirupg
ruoéia 80 % koncentracijos. Tam, reikalinga pagal receptiira cukraus-pudros kiekj
uZpila vandeniu, prisilaikant santykio: 4 dalys cukraus - 1 dalis vandens. Sildo iki
virimo, verda 3-5 min, filtruoja ir supila | iSrigas. Kalendros griidelius, kaip
prieskoninj pried, susmulkine, uZpila i§riigomis santykiu 1:10-1:50, paSildo iki 85
°C, i¥laiko 30 min., po to filtruoja.

Norint suteikti gérimui patrauklia spalva, gérima su kalendra galima jdéti
deginto cukraus (0,4 kg 1000 kg gaminamo gérimo). Viska sudéjus, gérima at8aldo iki
6-8 °C ir iglaiko 6 °C temperatiiroje 5 dienas, kad gérimas subrgsty.

Gatava gérimg fasuoja i stikling targ, bidonus arba cisternas su termoizoliacija
ir laiko 8 °C temperatiroje ne ilgiau kaip 48 val. nuo pagaminimo, tame tarpe
gamykloje-gamintojoje - ne ilgiéu kaip 24 val.

Gatavas produktas - tai vienalytis' skystis su nedideliv muosédy kiekiu, jo
spalva, priklausomai nuo jdéty komponenty kiekio, nuo Zaliai geltonos iki 3viesial
rudos, skonis - pienarfigitis, 1¥riiginis.

Taip pat Znomas gérimas i3 iSrigy, kurio patrauklioms skoninéms
aromatinéms savybeéms gauti panaudojamos apelsiny sultys (15-30 % ), ananasy
sultys (20 %) ar mango sultys (20 %), cukrus (0-8 %), vanduo ir stabilizatorius
(Yalcin S., Wade V.N. Hasson MN. Utilization of Channa Whey for the
Manufacture of Soft Drinks. Turkey, 1995, FSTA 1969-12/93).
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Zinomas ir gérimas, kurio gamyboje be geriamojo vandens panaudojamos
vaisiy-ogy sultys, spirituotos sultys, morsai, augaliniy Zaliavy cksiraktal ir
trauktinés, koncentruotos vaisiy-uogy sultys, jy miSiniai, aromatinés medZiagos,
gérimy koncentratai, maistiniai daZai, cukrus ir jo pakaitalai, maistinés rigstys,
angliariigété, vitaminai, konservantai ir k. (knygoje Taxommpos B.T. Texsomorns
TIMBOBAPEHHOTO X Ge3anKoronpaoro npoussoacts. 1998, Mocksa, Konoc", 448 c.).

Gérimﬁ i aukitiau nurodyty komponenty gamybos procesas susideda i%
atskiry komponenty paruosimo, kai kuriy jy filtravimo, sumaifymo, prisotinimo arba
neprisotinimo angliarigite, i¥pilstymo ir laikymo.

Neiiirint patraukliyjy auk$¢iau paminétais bidais pagaminty gérimy savybiy,
tokiy kaip malonus skonis, kvapas bei spalva, §iy gérimy gamybos trilkumas yra tas,
jog ju negalima priskirti prie $iuo metu vis populiaréjantios funkcinio maisto
produktu grupés.

Kaip #inome, funkcinis maistas - tai platiai, dazniausiai kasdien vartojamas
maistas, kuris gali biiti naujos ir jprastos cheminés sudéties, bet butinai praturtintas i3
gyvosios gamtos resursy gautomis (ne cheminés sintezés biidu) biologitkal
veikliosiomis med¥iagomis ir vertingais organiniais papildais. Toks maistas, be savo
tiesioginés mitybinés paskirties, duoda dar papildoms teigiamg fiziologinj poveiki
mogaus organizmui, saugo ji nuo jvairiy susirgimy (International Life Science
Institute (ILSI) apibré¥imas, pateiktas 1997 m, Briuselyje, kuris 2002 m. patikslintas
Lietuvos maisto institute).

I funkeiniy gérimy kategorijai priskirtiny produkty galima paminéti i¥riigin
bei vandeninj gérimus su omega-3 riebaly riigtimis (Lietuvos Respublikos patentas
LT 5101 B "Funkciniy gérimy su omega-3 riebaly riigStimis gamybos biidas”,
paskelbtas 2004 01 26). Tai budas, numatantis var¥kés i8rlgy surinkima, valyma,
pasterizacija, baltyminiy dalelilfnusésdinimq, at3aldyma, arba, nealkoholinio vandens
gérimo gamybos atveju, be ¥y operacijy, gauty i¥riigy (iSrigy gérimo atveju) ar
geriamojo vandens (nealkoholinio vandens gérimo atveju) sumaiSyma su skoniniais-
aromatiniais-stabilizuojan¢iais priedais ir geriamuoju vandenin, paSildyms,
pasterizacijg, atialdyma, ispilstyma, laikyma ir realizavima, besiskiriantis tuo, kad
pagal § i¥radima i i$rfigy-geriamojo vandens-skoniniy-stabilizuojanéiy komponenty
midinj papildomai jdeda 0,1-20 g/kg omega-3 riebaly rigsciy, o isrigy ir priedy
miSinj ar geriamojo vandens ir priedy midinj papildomai homogenizuoja 100-250 bar

slégiu prie§ pasterizacija ar po pasterizacijos, arba { geriamojo vandens-skoniniy-
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stabilizuojanéiy komponenty misini papildomai ideda 0,1-20 g/kg omega-3 riebaly
riig§tiy, o vandens ir priedy midini papildomai homogenizuoja 100-250 bar slégiu.

8is biidas leid¥ia gaminti aukstos kokybés ir sveikatingus produktus 1% antriniy
pieno pramonés Zaliavy - isrligy ir netgi i§ vandens. Tafiau jame neapibréZtas ir
nenumatytas omega-3 riebaly rigiiy panaudojimas produkty i3 idrigy, gaunamy
fermentiniy sunq gamyboje ar iSrligy, gaunamy nusodinant pieno baltymus kitomis
organinémis rigitimis gamyboje, taip pat kity pieno produlty gamybos galimybé,
nenumatyta $iy produkty gamyba i3 sausy ar sutir§tinty pieno pramones Zaliavy (sauso
ar sutiritinto pieno, sausy ar sutirStinty i&ragy), sterilizuoty produktuy, taip pat mesos
produkty bei alaus gamyboje

Meésos ir jos gaminiy gamybos srityje yra Zinoma paraiska patentui gauti
(Buropean FoodTec GmbH, Rimback Johann. Fleischprodukte mit omega-3-Fettsdure
und Vitamin, Paraiska 1048227, pateikta 2000 01 24, itspausdinta 2000 11 02) mésos
produktams (de3rai, deSros far¥ui, virtam kumpiui), turintiems padidintg kiekj Omega-
3 riebalyrigséiy (ne maZiau kaip 0,1 % lyginant su pradine mésa), tokiy kaip pilnai
cis-eikosa-5,8,11,14,17-pentaieno rigtics arba pilnai cis-dokosa-4,7,10,13,16,19-
heksaieno riigsties, 0,1-0,3 % vitaminy, pvz., vitamino Bl, B2, B6, B12, folio
riig¥ties, niacino, biotino arba pantoteno riigstics, 0,1-2 % antioksidanto, tame tarpe
alfa-tokoferolio, askorbininés rigities, ar jos esterio arba ju miinio, 0,5-3 %
balastiniy medZiagy, tame tarpe oligofruktozes arba inulino. 100 g méscs produkty
yra 600-1000 mg Ca, 200-400 mg Mg, 10-20 mg Fe, 10-20 mg Zn ir0,1-0,2 mg J.

Pateikiamoje paraiSkoje numatytas mésos produkty funkeiSkumo
padidinimas praturtinant juos Omega-3 ricbaly rig§timis ir kitais biologiskai
vertingais komponentais (vitaminais, balastinémis med¥iagomis). TaZiau pastarasis
bidas nesprendzia $iy gaminiy skoniniy savybiy bei ju virdkinimo pagerinimo,
kaloringumo sumaZinimo, vartdjimo trukmés prailginimo klausimy.

Alaus gamyboje, sickiant pajvairinti jo skon nerctai panaudojamas medus,
arbatfoliy nuoviras, citrimy rigstis, vyinios. Tuo sickiama suteikti galutiniam
produktui jvairesniy skoniniy nivansy. Priedai, skirti gerint p produkto funkcines
savybes, | alu paprastai néra dedami. Todél, Sioje paraidkoje, siekiant padidinti alaus
funkcines savybes, sitloma panaudoti omega-3 riebaly riigdtis ar jy preparatus, L.y. po
misos surauginime (3-0ji alaus gamybos technologinio proceso stadija, sekanti po

salyklo parvoSimo (1 stadija) ir alaus misos paruodimo (2 stadija) i ja jdeti sumalty
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liny sémeny arba liny sémeny aliejaus, ar omega-3 ricbaly riigétiu preparato tokiu
kiekiu, kad, prako$us misa, galutiniame produkte (aluje) $iy ragséiy bity 0,1-10 g/kg.

Sio isradimo tikslas yra funkcinio maisto savybiy suteikimas ir pasterizuoty
arba sterilizuoty pieno, pieno gérimy, isriigy gérimy, rauginty pieno produkty, varskés
ir jos gaminiy, meésos ir jos gaminiy bei alaus biologinés vertés padidinimas
panaudojant jy gamyboje biologiskai itin svarbias mogaus sveikatai omega-3 (alfa-
linoleno ir/arba eikosapentaieno ir dokosaheksaieno) riebaly riigtis ar jy preparatus.
Reguliariai vartojant omega-3 riebaly riigitis ma¥éja lipidy ir cholesterolio
koncentracifa kraujyje, o tai yra viemas i svarbiausiy faktoriy, turindiy jtaka
sergamumui Sirdies ir kraujagysliy ligomis. (Kinsella J.E. Food Lipids and Fatty
Acids: Importance in Food Quality, Nutrituion and Health. Food Technology // 1988.
No 10. P.124-144), Pagrindinis omega-3 ricbaly rigd&iy Zaltinis gamtoje — 3altyjy
vandeny riebiosios Zuvys, Fuvy taukai ir Fuvy kepeny aliejus, liny sémenys bei jy
aligjus. Siuo metu pramoniniu biidu jau gaminami aliejiniai ir milteliy pavidalo
omega-3 riebaly rig¥iy preparatai i$ Zuvy riebaly bei 3alto spaudimo liny sémeny
aliejus, kuriame net iki 57-60 % riebalinés fazés sudaro omega-3 riebaly riigstys.

UtsibréZtas tikslas pasickiamas taip.

Pieno (patiralaus, atstatyto i§ sauso pieno ar sutirdtinto pieno)-skoniniy-
aromatiniy-stabilizucjanéiy priedy ir vandens misinys (pasterizucto arba sterilizuoto
pieno gérimo su omega-3 riebaly riigitimis gamybos atveju), pieno (natfiralaus,
atstatyto i§ sauso pieno ar sutirStinto pieno)-stabilizuojanéiy priedy miginys
(pasterizuoto arba sterilizuoto pieno su omega-3 riebaly riigitimis gamybos atveju),
varskés arba postiriniy i¥rdgy (natiraliy arba gaunamy nusodimant pieno baltymus
pieno riigitimi ar kitomis organinémis rigitimis, o taip pat atstatyty i§ sausy ar
sutirStinty i8rlgy)-skoniniy-aromatiniy-stabilizuojan¥iy priedy ir vandens misinys
(pasterizuoto arba sterilizuoto ¥riigy gérimo su omega-3 riebaly rigitimis gamybos
atveju) prie§ homogenizacijos ar iSmai§ymo ir pasterizacijos ar sterilizacijos
operacijg, mésos gaminiy — prie§ teksturavimo arba ekstruzijos operacija, o alaus ~
pried suraugintos misos i$mai§ymo ir koSimo operacija, yra praturtinami omega-3
riebaly rgdtimis, kurios gali biti aliejinio preparato, milteliy preparato ar aliejaus
formoje, o efektyviam omega-3 riebaly riigsiy bei kity maisto priedy paskirstymui
pienas, pieno ir idriigy produktai yra homogenizuojami vienalaipsniu ar dvilaispsniu
homogenizatoriumi, ar efektyviai i¥maifomi, o mésos gaminiaj teksturuojami arba

apdirbami ekstruzijos blidu.
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Pagal sifiloma blidg | rezervuarg sulcidZiama:

a) pasterizuoto ar sterilizuoto i¥riigy gérimo su omega 3 ricbaly
riigitimis gamybos atveju - isrigos, gautos vardkés, fermentinio strio ar kito
baltyminio produkte gamybos, kurioje i§ pieno nuo pieno rigities ar kity organiniy
rigstiy poveikio idsiskiria iérigos, metu. Gamybai taip pat tinka baltymy
ultrafiltracijos metu gautos i¥rigos, o taip pat atstatytos i sausyjy ar sutirstinty iSrigy.
Pried suleidifnq i rezervuary jos, jel reikia, filttuojamos, Separuojamos arba
neseparuojamos. Sukauptos iSrigos yra pasterizuojamos 60-100 C temperatlroje,
{§laikant 1-60 min., kad nusésty baltymai arba nepasterizuojamos. Po to i3rligos
atdaldomos iki 10-60 °C ir skaidrioji ju dalis perpumpuojama i kita rezervuarg Gérimo
gamybai panaudojant idrfigas, gautas ultrafiltracijos biidu atskiriant pieno baltymus,
apradytos technologinés operacijos nenaudojamos. Po to | i¥riigas jdedama cukraus ar
jo pakaitaly, vaisiy-uogy sirupo ar vaisiy sultiy koncentrato, stabilizatoriaus,
maistiniy daZy, omega-3 ricbaly riigitiy preparato, konservanto (pagal reikala),
geriamojo vandens. Midinys permaiomas, patildomas iki 40-70 °C temperatiiros,
homogenizuojamas taikant vienalaipsng homogenizacija prie 50-250 bar slégio arba
dvilaipsng homogenizacija prie p1 = 70-180 bar, p» = 10-70 bar, pasterizuojamas 60-
100 °C temperatiroje arba sterilizucjamas 101-160 °C temperatiiroje, Visai
neiglaikant produkto Sioje temperatiliroje arba i8laikant nuo 1 sek iki 60 min.
Homogenizacija gali biiti atlickama pric¥ pasterizacijg ar sterilizacija ir/arha po
pasterizacijos ar sterilizacijos. Galima vien tik atsking komponenty (omega-3 riebaly
riigéiy aliejinio tirpalo ir isrigy) ir nedidelio pieno kiekio homogenizacija, pried
sumaiSant juos su pagrindiniu pieno kiekiu.

Po pasterizacijos arba sterilizacijos iSrligy gérimas yra at$aldomas iki 1-30
°C ir igpilstomas { polistiroling, stikline, kartoning ar kitokia tara.

Gaminama produkta, Sickiant prailginti jo vartojimo trukme bei suteikti

pikantifkas skonines savybes, prie§ fasavima galima prisotinti angliartgste.

b) pasterizuoto arba sterilizuoto pieno gérimo ar pieno su omega-3
riecbaly riigitimis gamybos atveju — pienas ar pienas, gautas atstatant sausus ar
sutir¥tintus pieno produktus (sausaji piena, sausgjj nenugriebta piena, sausaji i§ dalies
nugriebty piena, sausaja grictinélg, nesaldinta, sutiritinta piena, nesaldints sutirStinta
nugriebta piena, nesaldinta sutiritintg i¥ dalies nugriebtg piena). Prie¥ suleidima

pienas gali biiti filtruojamas, separucjamas arba neseparuojamas, normalizuojamas
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arba nenormalizuojamas. Po ios operacijos pieno gérimo gamybos atveju i pieng
jdedama cukraus ar jo pakaitalo, vaisiy-uogy sirupo ar vaisiy suléiy koncentrato,
stabilizatoriaus, maistiniy da¥y, omega-3 riebaly riigdtiy preparato, Konservanto
(pagal reikalg), geriamojo vandens. Gaminant pasterizuoty ar sterilizzots pieng tik
su omega-3 riebaly riig¥timis (be skoniniy-aromatiniy priedy), i produkta dedamos tik
omega-3 riebaly rigitys aligjinio preparato, milteliy arba aligjaus forma bei
stabilizuojanéios ir konservuojandios medZiagos (jei reikia).

Pieno gérimas ar pienas yra paSildomas iki 40-70 °C {emperatiiros,
homogenizuojamas taikant vienalaipsne homogenizacija prie 50-250 bar slégio arba
dvilaipsng homogenizacija prie py = 70-180 bar, pz = 10-70 bar, pasterizuojamos 60-
100 °C temperatiroje arba sterilizuojamas 101-160 9 temperatiroje, visai
neitlaikant produkto Sicje temperatiiroje arba iSlaikant nuo 1 sek iki 60 min.
Homogenizacija gali buti atliekama prie pasterizacija ar sterilizacija ir/arba po
pasterizacijos ar sterilizacijos. Galima daliné vien tik atskiry komponenty (omega-3
riebaly rugitiy aliejinio tirpalo ir pieno) homogenizacija, prie§ sumaiSant juos su
pagrindiniu pieno kiekiu.

Po pasterizacijos arba sterilizacijos pieno gérimas ar pienas yra atSaldomas
iki 1-30°C ir i¥pilstomas i polistiroling, stikling, Kkartonine ar kitokia targ.

Gaminant iSriigy gérima, pieno gérima ar piena pagal aukitiau pateikts
apra¥yma, separavimo, normalizavimo, #¥maitymo, pasterizacijos, homogenizacijos,
sterilizacijos, atialdymo ir ifpilstymo operacijas galima atlikti srovéje arba periodiniu

biidu,

¢) jogurto su omega-3 richaly riigitimis gamybos atveju — kaip pirminé
#aliava naudojamas pienas ar pienas, gautas atstatant Sausus ar sutirtintus pieno
produktus (sausaji piena, sauséji nenugricbta piena, sausajj i8 dalies nugriebty piena,
sausaja grietinéle, nesaldinta sutirStinta piena, nesaldintg sutit3tintg nugriebta piena,
nesaldints sutiritints 1§ dalies nugriebta piena). Pried suleidima i talpa pienas gali biti
filtruojamas, ~ separuojamas  arba neseparuojamas, normalizuojamas arba
nenormalizuojamas. Po $ios operacijos picnas pasildomas iki 20-50 °C, jame
i8tirpinama 1-4 % pieno milteliy, idedama cukraus, stabilizatoriaus (Zelatinos, agar-
agaro, krakmolo, guar¢c gumos irfarba kt.), vaisiy-uogy suléiy (jogurtui su suléiy
priedais), omega-3 riebaly riigitiy preparato. Misinys Sildomas (jei reikia) iki 40-70

°C, homogenizuojamas prie 50-250 bar slégio taikant vienalaipsng homogenizacija
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arba prie p; = 70-180 bar, p2 = 10-70 bar slégio taikant dvilaipsng homogenizacija,
pasterizuojamos 80-95 °C temperatiiroje, iSlaikant 3-20 min., atialdomas iki 45-37°C
temperatiiros, uZraugiamas jogurtui skirtu raugu ir rauginamas tol, kol produkto
aktyvusis rigitingumas pH pasickia 4,1-4,4 viepeto. Tuomet | produkta pridedami
vaisiy-uogy priedai (jogurtui su vaisiy-uogy priedais), Sioje stadijoje talp pat i
produkta galima jdéti omega-3 riebaly rigsciu preparatg (jei ju neidéta pradingje
gamybos stadijoje, prie3 homogenizacija), produktas gerai permai$omas, at$aldomas
i 10-30 °C, iéfasuojamas ir paduodamas i $aldymo sandelj, kur atsaldomas iki 0-6 °C

temperatiiros i saugomas iki realizacijos.

d) rauginty pieno produkty (kefyro, riigpienio, grietinés) su omega-3
riehaly riigitimis gamybos atveju — kaip pirminé Zaliava naudojamas pienas ar
pienas, gautas atstatant sausus at sutiritintus pieno produktus (sausgji piena, sausaji
nenugricbta piena, sausgjj i§ dalies nugriebta, piena, sausaja grietinéle, nesaldinta
sutirdtinta piena, nesaldinta sutiritintg nugtiebta piena, nesaldintg, sutirStintg i3 dalies
nugriebty piena). PricS suleidima i talpa pienas gali biiti filtruojamas, separuojamas
arba neseparuojamas, normalizuojamas atba nenormalizucjamas, homogenizuojamas,
pasterizuojamas, atsaldomas iki uZraugimo temperatiros, rauginamas, permaiomas,
faldomas, jei reikia, jneSami skoniniai-aromatiniai (produkty su priedais gamybos
atveju) ar funkciniai (omega-3 riebaly rfigétys) priedai. Pastarosios i produkta gali biiti
inedtos proceso pradZioje, prics homogenizacija, ar Proceso pabaigoje, pries
i$maitymo operacija. IneSamo preparato kiekis — 0,1-20 g omega-3 riebaly rigdtiy 1
kg produkto.

Iévalytas, normalizuotas iki reikiamo riebumo ir padildytas iki 20-70 °C
pienas ar grictinélé, jel _reikia, homogenizuojami prie 50-250 bar slégio,
pasterizuojami 60-100 °C £emperatﬁr0je be islaikymo ar iSlaikant 1s-30 min,
atSaldomas iki uZraugimo temperatiros, palankios konkretiai rauginty produktu
kategorijai skirty raugi mikrofloros vystymuisi (kefyrui — 1725 °C, rigpieniui,
grietinei — 22-28 °C ir pan.), uZraugiamas raug ir rauginamas tol, kol produktas
pasiekia to produkto kategorijai reikiama riigitinguma, t.y. apie 60-90 °T arba pH 4,1-
4,5 vieneto ir susidaro pakankamai tvirta tipiska tam produkiui sutrauka. Tuomet i
produkty idedamas omega-3 riebaly rugitiy preparatas (jei ju neidéta pradinéje

gamybos stadijoje), produktas geral permaiSomas, atsaldomas iki 10-30 °C,
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isfasuojamas ir paduodamas i Saldymo sandeli, kur atéaldomas iki 0-6 °C

temperatiiros ir saugomas iki realizacijos.

e) varfkés ar jos gaminiy su omega-3 richaly rigitimis gamybos
atveju — kaip pirming Zaliava naudojamas pienas ar pienas, gautas atstatant sausus ar
sutirdtintus pieno produlctus (sausaji piena, sausaji nenugriebtg piena, sausaji iS dalies
nugriebta piéna,, sausaja grietinélg, nesaldinta sutirStinta pieng, nesaldinta sutirStinta
nugriebta piens, nesaldints sutirstints i3 dalies nugricbtg piena). PrieS suleidima i talpa
pienas gali biti filtruojamas, separuojamas arba neseparucjamas, normalizuojamas
arba nenormalizuojamas, homogenizuojamas (jei reikia), pasterizuojamas, atSaldomas
iki uraugimo temperatiiros, rauginamas, traukinamas, atskiriamos i$rligos, sutrauka
presuojama, mailoma skoniniais-aromatiniais priedais (var$kés gaminiy su priedais
gamybos atveju) bei su omega-3 riebaly riigiiy preparatais tokiu santykiu, kad
produkte bity 0,1-20 mg/kg omega-3 riebaly ragiiy. Siy riigd&iy preparatu varske bei
jos gaminius galima praturtinti taip pat idedant i piena pradinéje technologinio ciklo
stadijoje, prie$ pieno homogenizacijos-pasterizacijos operacija.

P to vardké ar jos gaminiai yra Saldomi, fasuojami ir nukreipiami { pieno

produkty sandélius, kur palaikoma 0-6 °C temperatira ir saugomi iki realizacijos.

f) mésos gaminiy, praturtinty fermentuotu pieno produktu su omega-
3 riebaly rigitimis gamybos atveju naudojami meésos produktai, sudaryti if
monolitinio mésos gabalo, i kurj {Svirk§¢iama vienas arba keletas rauginty pieno
produkty (rigiios i¥rfigos, rigdtios pasukos, rigpienis, kefyras, jogurtas, rigiti
grieting), praturtinti Omega-3 riebaly riigitimis. Jisireifkimas “monolitinis™ apima tik
bendras i§ raumeny sudarytas mésos dalis, tick maZesnius, tadiau atskiriamus meésos
gabalus, mésos gabalélius, tufindius apskrita, pailga arba kubeliy forma, o taip pat
naujai suformuotos struktfiros mésa, pvz. naujai suformuotus bif$teksus. I¥sireiSkimas
“monolitinis” apima mésos gabaly, skirty tolimesniam mechaniniam apdorojimui,
pvz., kapotos arba susmulkintos mesos, mésos emulsijos arba mésos teslos forma, t.y.
tokia forma, kuri naudojama delry formavimui. Be to mésos gabalal gali buti bet
kurios riigies paskersto gyvulio, L.y. galvijy mesa, kiaulicna,$erniena, aviena, stimiena,
briediena arba pauk3tiy mésa, kaip antai vistiena, Fasiena, kalakutiena, strutio mesa.

Duotu atveju raugintas ir praturtintas omega-3 riebaly riigtimis pieno

produktas ar keli produktai, sudaryti i3 rauginty i3riigy, pasuky, rigpienio, kefyro,
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jogurto grietinés, yra iSvirki¢iami { mésos gabala, kuris po to apdorojamas
mechanikai (pritaikomos jvairios mechaninio apdorojimo formos), siekiant tolygaus
i8virksto produkto pasiskirstymo mésos gabalo maséje.

] mésos gabala yra i$virk3&iama 1-50 % rauginto pieno produkto svorio
daliy. Panaudojus mésos produkto gamybai raugintus pieno produktus su omega-3
riebaly rligstimis ne tik pageréja produkto juslinés savybés, sumaZéja kalorijy kiekis,
tenkantis pagaminto produkto svorio vienetwi, lyginant su natfiralia mésa bei
palengvéja Sio produkto vir$kinimas, bet ir galutinis produktas, déka omega-3 riebaly
rigitiy, yra praturtinamas fiziologiskal aktyviais, gerinandiais Zmogaus sveikata
komponentais. Todé! pagal §i metods apdorota mésa po iluminio apdorojimo biina ne
tik Svelni ir sultinga, bet ir naudinga Zmogaus sveikatai.

Siuo biidu pagamintas produktas geli biti apdorotas Siluminiu bidu, ar
tiekiamas prekybai neapdorotas, numatant, jog Siluminj apdorojimg atliks pats
vartotojas.

Kuomet produktas tiekiamas prekybai neapdorotas Siluminiu bidu,
pageidantina { ji {$virk¥ti rauginty pieno produkty, kuriy aktyvusis rigstingumas pH
sickia nuo 3,6-4,0 (geriau) iki 4,8-5,2 vienety.

Jei mésos produktas parduodamas po ¥iluminio apdorojimo at3aldytas,
siekiant minimaliy drégmés ir vandens nuostoliy paruodimo metu, geriausiai tinka {
mésos gabalg {Svirkiti pieno produkts, suraugintg iki pH 4.8-5,1. Aktyvaus
rigitingumo pH ribos diapozone tarp 3,6 iki 5,1 esminés jtakos omega-3 riebaly
rig§&iy stabilumui neturi.

Prie j$virki¢iant rauginta produkta i méss, jis ne tik sumaifomas su
omega-3 ricbaly riagiciy preparatn, bet taip pat gali biiti sumaiSytas su {vairiais
prieskoniais, aromatinémis ir kitomis higienos normos HN 53 leidZiamais vartoti
maisto priedais. R

g) alaus, praturtinto omega-3 riebaly ragitimis gamybos atveju, siekiant
padidinti produkto funkcines savybes, po salyklo ir alaus misos paruo$imo bei jos
surauginimo, prie¥ imailymq i ja dedama sumalty liny sémeny arba liny sémeny
aliejaus, ar omega-3 riebaly rg$tiy preparato tokiu kiekiu, kad, prakoSus misa,
galutiniame produkte (aluje) $iy riig8iy bty 0,1-10 g/kg. Po to, misa su jdétu priedu
i$maidius, misos-omega-3 riebaly rigitiy midinys yra filtruojamas, pasterizuojamas
63-70 °C temperatiroje (jei reikia), atdaldomas, karbonizuojamas (jei reikia),

i3pilstomas ir nukreipiamas laikymui vésioje (10-12 °C) temperatiiroje tki realizacijos.
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Esminiais sitlomo biido poZymiais reikety laikyti 0,1-20 g/kg produkto
omega-3 (alfa-linoleno ir/arba eikosapentaieno ir Jdokosaheksaieno) riebaly riag§tiy,
kaip funkcinio priedo jdéjima { pasterizuoty arba sterilizuoty i4rfigy gérimo, pieno
arba pieno gérimo, rauginty pieno gérimy (jogurto, riigpienio, kefyro, grietinés),
varskés bei jos gaminiy, gaminamu i§ natiiraliy ar atstatyty i§ sausos ar sutirtintos
biklés komponenty, sudéti, bei vienalaipsng homogenizacija prie 50-250 bar slégio ar
dvilaipsng homogenizacija prie p; = 70-180 bar, pz = 10-70 bar, pasterizacija 60-100
°C temperatiiroje arba sterilizacija 101-160 °C temperatiiroje, visai neiflaikant
produkto Siose temperatiirose arba i¥laikant nuo 1 sek iki 30 min.

Mésos ir jos gaminiy gamybos atveju esminiais sifilomo bido poZymiais
reikety laikyti 0,1-20 g/kg gaminio Omega-3 (alfa-linoleno ir/arba eikosapentaieno ir
dokosaheksaieno) riebaly rigdiy, kaip funkeinio priedo jdéjima i mésos gaminius,
jbvirks¢iant jas | mésa kartu su raugintais pieno produktais (rig8tiomis {$riigomis,
raugintomis pasukomis, jogurtu, rigpieniu, kefyru, grietine) ar ju mi&iniais, arba
jvirkstiant omega-3 riebaly riigtis ar ju preparata i mésa ar jos gaminius atskirai,
pries ar po produkty praturﬁnimqraugintais pieno produktais.

Alaus gamybos atveju esminiu sifilomo bido poZymiu reikety laikyti malty
liny sémeny arba sémeny aligjaus, ar omega-3 riebaly rig¥iy preparato jdéjima i
rauginta misa pries jg kodiant tokiu kiekiu, kad gatavame produkte bty 0,1-10 gkg
omega-3 ricbaly riigd€iy.

Kadangi omega-3 riebaly rig8tys i produkta paprastai jdedamos aliejinio 30 %
preparato forma, todg], pries jdedant jas i produkta §ia forma, reikia atlikti atitinkamus
perskaitiavimus, kad galutiniame produkte gautume reikiama, kieki omega-3 riebaly
rigdti, pvz., norint, kad gérime bity 2 g/kg omega-3 riebaly rogd&iu, i gérima, jo
gamybos metu reikia jdeti 2x100: 30 = 6,67 gfkg preparato.

Kiekvienas 8io i§radim‘o skiriamasis poZymis susijes su jo tikslu.

Pagal prototipa (LR patentas LT 5101, prioritetas nuo 2002 04 29, paskelbtas
2004 01. 25. Funkeiniy gérimy su omega-3 riebaly rligitimis gamybos biidas.
Autorius-A.Liutkevitius) ruosiamas tik pasterizuotas iSrigy gérimas ir tik i$ natiiraliy
varikeés iSrligy. Nenumatytas omega-3 tiebaly rigtiy panaudojimas kity maisto
produkty gamyboje, Ly. produkty, Tuosty i sausy, sutirStinty ir atstatyty bei
ultrafiltruoty iSrigy, taip pat posiiriniy iSrigy bei iriigy, gauty nusodinant pieno
baltymus organinémis riigitimis (pieno, citrinos, vyno, acto). Be to nenumatytas

omega-3 riebaly rigsliv panaudojimas kitq pieno produkty (pieno, pieno gerimo,
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jogurto, kefyro, riigpienio, grietinés, vartkés) mesos ir jos gaminiy bei alaus
gamyboje. Prototipe taip pat nenumatyta galimybé gaminti sterilizuotus iSriigy, pieno
bei pieno gérimus su omega-3 riebaly rogStimis, nezitrint j tai, jog ju kickis
sterilizacijos temperatiiry poveikyje nedaug sumazéja.

Pagal prototipg mésos gaminiams yra Zinoma paraiska patentui gauti
(European FoodTec GmbH, Rimbdck Jobamn. Fleischprodukte mit Omega-3-
Fettsiure und Vitamin, Paraitka 1048227, pateikta 2000 01 24, i§spausdinta 2000 11
02) mésos produktams (desrai, de3ros farSui, virtam kumpiui), numatytas biologiSkai
aktyviy ir funkciniy priedy, tokiy kaip omega-3 riebaly rugstys, vitaminai,
antioksidantai, balastinés medziagos pridéjimas | produktus. Tagiau tuo pat metu néra
sprendZiami $iy gaminiy skoniniy savybiy bei jy virskinimo pagetinimo, kaloringumo
sumaZinimo klausimai.

Alaus gamyboje paprastai sprendziami skonio gerinimo klausimai, pridedant {
produkts jvairiose technologinio proceso stadijose medaus, vySniy, imbiero,
cinamono ir kt. Tatizu iki ¥iol funkeiniai, gerinantys Zmogaus sveikata, priedai alaus
gamyboje néra panaudojami.

Pagal siilloms, iSradima i3rigy, pieno arba pieno gérimo bei mésos ar meésos
gaminio gamyboje kaip labai reikSmingas funkcinis priedas naudojamas sémeny
aliejus arba aliejinis omega-3 riebaly rugiiy preparatas, o0 alaus gamyboje — malti
liny sémenys, sémeny alicjus arba alicjinis omega-3 riebaly riigitiy preparatas. Yra
Yinoma, jog fiziologiSkai labai svarbiy omega-3 ricbaly rigiéiy (alfa-linolene,
eikosapentaeno, dokosaheksaeno), kurios priklauso polinesoiyjy riebaly rigdtiy
grupei, #mogaus organizmas geli sintetinti tik labai nedidelinis kiekiais ir jos,
pagrindinai, turi biiti gaunamos su maistu. intensyvas pastaryjy 20 mety moksliniai
tyrimai parodé, kad omega-3 riebaly riigstys padeda i¥vengti daugelio ligy, o ypat
sirdies-kraujagysliy ligy susirgimy.

Pagal siiilomg iSradima i pasterizuotus ar sterilizuotus iSrugy gérima,
gaminamus i§ natiiraliy, sausy, sutirStinty ir atstatyty bei ultrafiltruoty i¥rtgy, taip pat
posiiriniy i§rigy bei idriigy, gauty nusodinant pieno baltymus organinémis riigStimis
(pieno, citrinos, vyno, acta), piena ar pieno périma, jogurta, kefyra, riigpienj, grieting,
varfke, gaminamus i§ natiralaus, sauso, sutirStinto ir atstatyto pieno, termiskai
neapdorotus mésos gaminius ar aly, siekiant suteikti galutiniam produktui funkeiniy
savybiy, technologinio proceso metu, paprastai prics homogenizacija ar i¥maisyma,

mésos gaminiy atveju — pried tekstliravima ar ekstruzija, papildomai idedama 0,1-20



12

LT 5286 B

g/kg produkio omega-3 riebaly riigdtiy, o alaus gamybos atveju - | surauginta alaus
misg, pries jos koimo operacija 0,1-10 g omega-3 riebaly rigi¢iy 1 kg galutinio
produkto. Iiskirtina tai, jog | mésa ar jos gaminius omega-3 riebaly rigstys ineSamos
kartu su omega-3 riebaly rfigitimis praturtintais raugintais pieno produktais
(i%rfigomis, pasukomis, jogurtu, rogpieniu, grietine ar ju misiniais) arba atskirai.
Idéjus | paminétus produktus 0,1 g omega-3 ricbaly rigstiy 1 kg produkto,
garantuojamas minimalus Zmogaus organizmo poreikiy patenkinimas ¥ios klases
rligstimis. Tai ypa& tinka tais atvejais, kuomet #mogaus racione vyrauja misri mityba
ir dalj minétos klasés riigééiy 2mogus gauna su kitais produktais bei, nedidelg dalj,
sinfezuoja padiame organizme i¥ kity junginiy, ypad i¥ linoleno riigities. [dejus |
produkts omega-3 riebaly rigdtiy maZiau nei 0,1 g/kg produkto, pvz., 0,05 g/ke,
mogaus organizmo minimalls poreikiai Sios klasés polinesotiosioms riebaly
riigétims néra patenkinami.

Idéjus i auksiau suminétus produktus 20 gfkg omega-3 riebaly rugdliy
preparato 1 kg produkto, garantuojamas Zmogaus organizmo poreikiy visos dienos
poreikiy patenkinimas Siomis riigStimis, neigi esant vienodo raciono mitybai ir
suvartojant tik 50-100 g $iy produkty per diena. Virsijus nurodyta $iy riigd¢iy kieki
produkte, pvz., {déjus i produkta 25 g/kg omega-3 ricbaly riigd&iy, produkte atsiranda
didele tikimybé virsyti fiziologines organizmo reikmes 3ioms riigdtims, dél ko
vartotojui gali atsirasti hipervitaminozés poZymiai.

[déjus | aly daugiau kaip 4 g/kg omega-3 ricbaly riigd&iy, pvz.5 gk, jau
suvartojus 0,5 1 8o masinio vartojimo gérimo gali pasireikiti hipervitaminozes
poZymiai.

Omega-3 riebaly rigstiy preparatas i pieng (pasterizuoto ir sterilizuoto
pieno gamybai), i pieno gérimo ar iSrfigy gérimo komponenty misinj {pasterizuoto ir
sterilizuoto pieno gérimo ar"'i§n"1gu gérimo gamybai) dedamas aliejingo skystio
pavidalu. Sudéjus i piena omega-3 ricbaly rugdtis, o pieno gérimo ar i8riigy gérimo
gamybos atveju i pieno ar iSrligy bei i ju sudét] jeinandiy komponenty miSinj (cukraus
ar jo pakaitaly, vaisiy-uogy suléiy sirupo, vaisiy-uogy suldiy koncentrato, skonio ir
kvapo esencijy, stabilizatoriaus, geriamojo vandens, omega-3 ricbaly rligiciy),
nustatomas misinio aktyvusis rigstingumas pH. Jis turi biiti 3,8-4,4 ribose, Jei pH per
auk$tas, jis normalizuojamas pilant i produkty komponenty miSinius vandenini
citrinos riigities, pieno riigéties ar kitos organinés riigities tirpala. Nusistalius

reikiama miginio pH, i ji pilama 0,5-5 g/kg stabilizatoriaus (pvz., pektino, guaro
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gumos ir karboksimetilceliuliozés miinio ar kity stabilizatoriy, leisty naudoti pieno
produkty ir nealkoholiniy gérimy gamyboje pagal higienos norma, HN54) bei, esant
reikalui, konservanto (natrio benzoato arba kalio sorbato). Bitina $iuos komponentus
gerai disperguoti ir vienodai paskirstyti produkto tiiryje. Todél pieno ir omega-3
richaly riigdéiy midinys arba ifrigy ar pieno ir geriamojo vandens, skoniniy-
aromatiniy, konservuojan¥iy (jei reikia) priedy bei omega-3 tiebaly rugdciy ir
stabilizatoriaus midinys yra homogenizuojamas 50-250 bar slegyje ar, taikant
dvilaipsng homogenizacija, prie pi = 70-180 bar, p = 10-70 bar, pasterizuojamas 60-
100 °C temperatiiroje arba sterilizuojamas 101-160 °C temperatiiroje, visai neiSlaikant
produkto Sioje temperatiiroje arba islaikant nuo 1 sek iki 30 min.

Rauginty pieno produkty gamyboje (jogurto, kefyro, riigpienio, grietinés)
omega-3 riebaly riigdiy preparatas jdedamas { piena pradingje $iy produkty gamybos
technologinio proceso stadijoje prie§ homogenizacijos operacijg, Kurios parametrai
analogiski aukiCiau pateiktiems, arba produkta surauginus, i§mai§ymo operacijos
metu, prie¥ produkto at3aldymg ir i3pilstyma, Varzkeés ir jos gaminiy gamybos atveju
omega-3 richaly riigdéiy preparatas jdedamas j piena pradinéje technologinio proceso
stadijoje, pried homogenizacijos operacijg, kurios parametrai analogi¥ki aukSZiau
pateiktiems, ar technologinio proceso pabaigoje, sumailant pagaminty varSke su
omega-3 ricbaly riigi¢iy preparatu specialiose mailyklése.

Homogenizacijos nurodyty parametry Iibose metu, pasickiamas pakankamas
ricbalinés fazés (aliejinio omega-3 ricbaly rigitiy preparato, omega-3 riebaly
rigitimis turtingo augalinio aliejaus) ir/arba baltyminés fazés dispersijos laipsnis bei
stabilizatoriaus pasiskirstymas visoje produkto masje, todel, produkto laikymo metu,
pavirSiuje nenusistoja ricbalai (pieno bei pieno gérimo atveju) bei penuséda
baltyminés dalelés. Naudojant homogenizacijos slegi vir$ 250 bary, pvz., 260 bary,
baltyminiy bei riebaliniy daléliq bei stabilizatoriaus dispersijos laipsnis produkte
nepadidéja, todé! taikyti tokj slégi proceso metu netikslinga. Po homogenizacijos
pienas, pieno gérimas ar iSrigy geérimas periodiniu  bidu ar srovéje yra
pasterizuojamas 60-100 °C temperatiiroje ar sterilizuojamas 101-160 °C temperatiiroje
visai neislaikant produkto Sioje temperatiiroje arba iSlaikant nuo 1 sek iki 30 min.,
atialdomas iki 1-30 °C ir ipilstomas i polistiroling, stikling ar kitokia tara.
Konservanta, galima naudoti siekiant prailginti produkto vartojimo trukmg. AtSaldZius
produkta, ji galima prisotinti angliarigste. Galima ipilstyti at8aldyta bei kar3ta, 80+5

°C temperatiiros, gérima. Pieno, pieno gérimo ir idtligy gérimo pasterizacijos arba
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sterilizacijos reZimas utikrina galutinio produkto steriluma bei patvarumég laikymo
metu,

Meésos gaminiy gamybos atveju omega-3 riebaly rigiciy preparatas, pried
mésos mechaninj apdorojimg teksturavimo irenginyje ar ekstruderyje, {Svirkitiamas i
mésg kartu su vienu i§ auk¥iau paminéty rauginty pieno produkty ar ju midiniu, kurie
yra jau praturtinti ¥iuo preparatu. | mésg iSvirkitiama nuo 1 iki 50 % mésos gabalo
svorio rauginty pieno produkty, praturtinty omega-3 ricbaly rigétimis. Be to, omega-3
riebaly riigitis preparato ar alicjaus forma galima tiesiogiai igvirksti | mésos gabala,
panaudojant vienos adatos ar keliy adaty in¥ektoriy ir atskira, ty. prie§ mesos
produkty praturtinima raugintais pieno produktais ar po praturtinimo.

Alaus gamybos proceso metu produkto praturtinimas omega-3 riebaly
riigitimis atlickamas po salyklo ir misos paruo$imo operaciju, kuomet | surauginta
misa, prie§ ja permaifant ir kodiant yra ineSama malty liny sémeny arba liny semeny
alicjaus, ar omega-3 riebaly riig8tiy preparato tokiais kiekiais, kad, prako¥us misa,
gatavame aluje biity 0,1-10 g/kg omega-3 riebaly rig8tiy.

Tokiu bidu kickvienas sifilomo idradimo skiriamasis poZymis yra esminis,
biitinas ir, kartu su bendrais prototipo poZymiais, leidZia pasiekti uZsibréZta tiksla
visais $io biido vartojimo atvejais.

Siflomo pasterizuoto ir sterilizuoto iSrigy gérimo, pasterizuoto ir sterilizuoto
pieno bei pieno gérimo, jogurto, rauginty pieno produkty tokiy kaip rigpienis,
kefyras, grietiné, variké su omega-3 richaly rigitimis, panaudojant kaip Zaliava
sausas, sutiritintas ir atstatytas bei ultrafiltruotas i§rigas, taip pat posiirines isriigas bei
iSriigas, gautas nusodinant pieno baltymus organinémis riigtimis (pieno, citrinos,
vyno, acto) ar saus, sutirdtintg ir atstatyta piena, o taip pat mésos gaminiy ir alaus
gamybos biido su omega-3 riebaly rig¥timis jdiegimas pramonéje yra paprastas,
nereikalauja dideliy kapitaliniy {déjimuy, o paties produkto masinis vstojimas duoda
ry$ky socialinj efekta (sumaZes sergamumas sirdies-kraujagysliy ir kitomis ligomis).

Omege-3 riebaly riigétys maisto produkty gamyboje panaudojamos
taip: natiiraly piena ar piena, gauta atstalius sausa ar sutiritinta pieng iki natiiralaus
pieno sudéties, separuoja, normalizuoja ir suleidZia i rezervuara, Po to ji sumaiSo su
nustatytu kiekin (0,2-20 g/kg produkto) omega-3 ricbaly rugitiy preparato. Misinys
pasildomas iki 20-70 °C temperatiros, homogenizuojamas taikant dvilaipsng
homogenizacija, prie p; = 70-180 bar, p2 = 10-70 bar, pasterizuoto produkto gamybos

atveju pasterizuojamas 60-100 °C temperatiiroje, i¥laikant 15-30 min, atSaldomas iki
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1-30 °C ir iSpilstomas i vartotojitkaja tara. Galima naudoti vienalaipsng
homogenizacija vietoj dvilaipsnés. Tuomet produktas 20-70 °C temperatiiroje yra
homogenizuojamas prie 50-250 bar slégio ir pasterizuojamas 60-100 °C
temperatiiroje.  Sterilizuoto pieno gamybos atveju produktas aukitiau nurodytais
vicnalaipsniu ar dvilaipsniu homogenizacijos reZimais yra homogenizuojamas pried
sterilizacijg, o sterilizuojama yra 101-160 °C temperatiiroje, visai neiSlaikant produkto
Sioje tcmpefﬁtﬁroje arba i§laikant nuo 1 s iki 30min. AtSaldyta gérimg pries iSpilstyma
galima prisotinti angliarigite.

Pasterizuoto ar sterilizuoto iriigy gérimo gamyboje taikomi analogifki
technologinio re¥imo parametrai, kaip ir pasterizuoto ar sterilizvoto pieno gérimo
gamybos atveju.

Rauginti pieno produktai (jogurtas, riigpienis, kefyras, grietiné) su omega-3
riebaly rligitimis taip pat gaminami i§ natiiralaus pieno arba i§ sauso, sutiritinto ir
atstatyto, narmalizuoty iki reikiamo riebumo pieno, pieno misinio su 1-4% sauso lieso
pieno (jogurto gamybos atveju) ar grietinélés. Produktai gali biti praturtinami omega-
3 riebaly rligétimis dviem biidais: jdedant ¥ias riip¥tis ar jy preparata | normalizuoty
piena, pieno miinj ar grietinéle prie§ terminj apdorojimg ar jiems suriigus, priel
i%pilstymo operacija, Pirmuoju bldu 0,1-20 g/kg omega-3 riebaly rfigidiy ar ju
preparato jdedama | normalizuotq Zaliavg prie§ homogenizacijos ir terminio
apdorojimo operacija. Taikoma vienalaipsné ar dvilaipsné Zaliavos raugintiems pieno
produktams ar grietinélei homogenizacija prie slégio atitinkamai atitinkamai p = 50-
250 bar slégio ar p; = 70-180 bar, p; = 10-70 bar bei pasterizacija 60-100 °C
temperatiiroje, be i¥laikymo ar i3laikant 1s-30 min..

Antruoju bidu 0,1-20 g/kg omega-3 riebaly rligdCiy ar jy preparato jdedama |
surligusius  produktus technologinio proceso pabaigoje, t. y. produktams surfigus,
i¥maidymo operacijos metu, p}j-i'eé ju atsaldymo ir i§pilstymo operacija.

Var$kés ir jos gaminiy gamybos atveju 0,1-20 gkg omega-3 riebaly
riightiy ar jy preparato jdedama i piena pradinéje technologinio proceso stadijoje, t.y.
sunormalizavus pieno miginj iki reikiamo riebumo (jis priklauso Zaliavinio pieno
riebumo ir baltymingumo bei nuo gaminamos varskés riebumo), prie¥ vienalaipsng
homogenizacijos operacijg, kuri atliekama 30-80°C temperatiiroje 50-150 bar slégyje
bei pasterizacija 60-100 temperatiiroje. Taip pat nurodytais kiekiais omega-3 riebaly

riigstis ar jy preparats { varske ar jos gaminius galima {déti ir technologinio proceso
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pabaigoje, sumaiSant pagaminta varike su omega-3 ricbaly rigstimis ar ju preparatu
specialiose maisyklése.

Gaminant gérimus, raugintus produktus ir vartke maiSymo, pasterizavimo,
atsaldymo ir i$pilstymo operacijas galima atlikti srovéje arba periodiniu budu.

Mésos ir jos gaminiy gamybos atveju omega-3 riebaly rigdtys ar ju
preparatas, pric§ mésos mechaninj apdorojimg, teksturavimo irenginyje ar
ekstruderyje, jneSami | mésq kartu su vienu i§ auk$tiau paminéty rauginty pieno
produkty ar jy misiniv nuo 1 iki 50 % meésos gabalo svorio. Orientuojamasi, kad 1
mésos gaminj su raugintu pieno produktu pries teksturavimo ar ekstruzijos operacija
biity jvirkdta 0,1-20 g/kg gaminio omega-3 riebaly rigé¥iy ar jy preparato. J el | mésa
ar jos gaminj yra {virki¢iama omega-3 ricbaly gitiy preparato, kuris sudaro 33 %
gaminio svorio, tai 3iuo atveju raugintame pieno produkte turi bti 0,3-60 g'kg Sy
ragidiy.

Be t0 0,1-0,20 g/kg omega-3 riebaly riigciy preparato ar aliejaus galima
tiesiogiai {Svirksti { mésos gabala, panaudojant vienos adatos ar keliy adaty inZektotiy
ir atskirai, t.y. prie$ mésos produkty praturtinima raugintais pieno produktais ar po
praturtinimo, pries teksturavimo ar ekstruzijos operacijs.

Alaus gamyboje, siekiant pagerinti produkto funkcines savybes, sifiloma po
salyklo ir misos paruoimo bei misos surauginimo i ja {déti sumalty liny sémeny arba
liny sémenyy aliejaus, ar omega-3 riebaly riigitiy preparato tokiu kiekiu, kad, prakoSus
misa, galutiniame produkie (aluje) Siy rigstiy bty 0,1-10 giksg.

Siflomas panaudojimas igalina praturtinant iSrligy, pieno, mésos ar alaus
zaliava jvairiose $iy produkty gamybos technologinio proceso stadijose omega-3
richaly rigStimis ar ju preparatais, gauti funkeinius produktus, pasiZyminius
padidinta funkcine-profilaktine verte. Todél naujieji produktai yra pranaSesni uZ
prototipuose nurodytus produkhm.

1_pavyzdys. | talpa suleidZia 2000 kg i$valyto ir normalizuoto pieno, kurio
riebumas 3,0 %. Pienui praturtinti omega-3 riebaly rigitimis naudojamas 3alto
spaudimo liny sémeny aliejus, kuriame paminéty ragiciy yra 50 %. Yra priimta, jog
#mogaus paros fiziologiné omega-3 riebaly riightiy sunaudojimo norma yra 1-2 g.
Orientuodamiesi { tai, kad Zmogus gauty 1 g Sy riig8iy su 0,5 | suvartoto pieno, i
2000 kg Zaliavinio pieno jdedame 4 kg liny sémeny aliejaus, gerai permaiSome,

patildlome iki 40 °C  temperatiros, homogenizuojame  dvilaipsniame
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homogenizatoriuje prie p; = 150 bar, p; = 40 bar, pasterizuoto produkto gamybos
atveju pasterizuojame 935 °C temperatiroje be islaikymo, atSaldome iki 3 °Cir
iSpilstome i polistirolinius indelius.

Iipilstyta produkta nukreipia i pilno pieno produkcijos daldymo sandeli, kur laiko 0-6
°C temperatiiroje iki realizacijos

2 pavyzdys. | talpa suleidia 200 kg prafiltruoty varskes iériigy. Cia | iSrigas ipila 200
kg geriamojd vandens, jdeda 26 kg cukraus, 12 kg vaisiy-uogy sul¢iy koncentrato, 0,5
% stabilizatoriaus pektino, 2 kgf400 kg omega-3 riebaly rigitiy 30 % koncentracijos
alicjinio preparato forma. omega-3 riebaly rig&tiy koncentracija 1 kg produkto Fuo
atveju sudaro 1,5 g Mi¥ini permai¥o, padildo iki 60+5 °C temperatiiros,
homogenizuoja prie 250 bar slégio, sterilizuoja 143 °C temperatiroje, i¥laikant 3 s,
atSaldo iki 10 °C ir i¥pilsto i polistiroling tara. Galima prie§ iSpilstyma produkta
prisotinti angliarGigite. Iipilstyta produkis nukreipia i pilno pieno produkcijos

Saldymo sandélj, kur laiko 0-6 °C temperatiiroje iki realizacijos.

3 pavyzdys. | talpa suleidZia 600 kg prafiltruoty varikés isriigy, gauty atstaCius su
vandeniu sausas posirines i¥rligas (vandens ir sausy i3rligy santyki atstatant priima
kaip 15:1). Atstatytas i¥rigas filtruoja ir skaidrigja ju dalj i3centriniu siurblin
perpumpuoja i kita talpa, Cia i irogas ideda 500 kg geriamojo vandens, 70 kg
culaaus, 36 kg vaisig-uogy suléiy koncentrato, 0,3 % stabilizatoriaus, susidedantio i3
guaro gumos ir karboksimetilceliuliozes, 7 g/kg produkto omega-3 riebaly rigitiy
aliefinio 30 % koncentracijos preparato pavidalu. MiSinj permaiSo, pasildo iki 60 °C
temperatiiros, homogenizuoja prie 200 bar slégio, pasterizuoja 95 °C temperatiiroje,
atSaldo iki 10 °C ir i¥pilsto | polistiroling tara.. Ipilstyta produkts nukreipia i pilno
pieno produkcijos daldymo sandéli, kur laiko 0-6 °C temperatiiroje iki realizacijos.

4 pavyzdys, | talpa suleidzia 200 kg normalizuoto iki 2,5 % ricbumo pieno. Ji pasildo
iki 60°C temperatiiros, ideda 800 g liny sémeny aliejaus, kuriame yra 50 % omega-3
riebaly riigi&iy (2 g/kg produkto). MiSini gerai permai$o, homogenizuoja prie 200 bar
slégio, pasterizuoja 90 °C temperatiiroje, atsaldo iki 23 °C, ine3a pienardig¥tio raugo ir
raugina §ioje temperatiiroje tol, kol produkto aktyvusis rigitingumas pH pasiekia 4,3-
4,4. Tuomet produkta (rigpienj) atSaldo iki 10 °C temperatiros ir iSpilsto i
polistiroline tara. I8pilstyta produkta nukreipia { pilno pieno produkcijos 3aldymo

sandeli, kur laiko 0-6 °C temperatfiroje iki realizacijos.
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5 pavyzdys. ] talps, suleidia 350 kg normalizuoto 1,5 % ricbumo pieno misinio. Cia
ji pasildo iki 50°C temperatiiros, {deda 1600 g liny sémeny aliejaus, kuriame yra 50 %
omega-3 riebaly rigitiy (4 gkg produkto). Misin gerai permai$o, homogenizuoja
prie 150 bar slégio, pasterizucja 80 °C temperatiiroje, islaikant 20 s, atSaldo iki
rauginimo temperatiros (30 °C), inela pienarfigitio raugo ir raugina Sioje
tcmperatﬁrojé tol, kol pieno titruojamasis rigStingumas pasickia 58-60 °T. Tuomet
sutrauka supjausto, nuleid¥ia i¥siskyrusias idrfigas, varike perkelia i presavimo
vezimelius ir presuoja 8 °C temperatfiroje iki 77-80 % drégmés. Po to produkts (9 %
ricbumo varske) fasuoja i polistiroling targ ir nukreipia i pilno pieno produkcijos
¥aldymo sandélj, kur laiko 0-6 °C temperatiiroje iki realizacijos.

6 pavyzdys. | talpa suleidZia 350 kg normalizuoto 1,5 % ricbumo pieno miinio. Cia
ji pasildo iki 50°C temperatiiros, jdeda 1600 g liny sémeny alicjaus, kuriame yra 50 %
omega-3 ricbaly rigitiy (4 g/ke produkto). Midinj gerai permaiso, homogenizuoja
prie 150 bar slégio, Pieno misini pasterizuoja 80 °C temperatiiroje, islaikant 20 s,
at¥aldo iki rauginimo temperatiiros (30 9C), ine¥a pienariigitio taugo ir raugina ¥oje
temperatiiroje tol, kol pieno titruojamasis rigStingumas pasiekia 58-60 °T. Tuomet
sutrauka, supjausto, nuleidZia idsiskyrusias i¢riigas, varske perkelia | presavimo
veimeélius ir presucja 8 °C temperatiroje iki 77-80 % drégmes. I$ nurodyto kiekio
pieno gauna apie 43 kg 9 % riebumo vartkés. Gauta produkts perneSa i farfo
maidykle, i ji ipila 344 g sémemy aliejaus, turindio 50 % omega-3 ricbaly rig¥eiy, ir
maiso 10 min. Omega-3 riebaly riigdciy kiekis gatavame produkte sudaro 4g/kg. Po to
vardke fasuoja i polistiroling tara ir nukreipia i pilno pieno produkeijos Saldymo
sandéli, kur Iaiko 0-6 °C temperatiiroje iki realizacijos.

7 pavyzdys. 5 kg jautiena supjausto juostelemis. Mésos porcijas atsveria ir i kiekvieng
ju, priklausomai nuo svorio, keliy adat inZektoriumi j$virk§dia riigpienio, praturtinto
omega-3 riebaly rigisiy aliejiniu preparatu (riigiciy koncentracija preparate - 30 %)
4 pavyzdyje nurodytu bidu bei sumaidant su druska, cukrumi, prieskoniais arba
tiesiog sumaiant rigpienj su aliejiniu rig&iy preparatu ir prieskoninémis
med#iagomis, Praturtinto minétomis ragitimis ir prieskoninémis medZiagomis
riigpienio i mésq j§virkitia 40 % nue mesos gabalo svorio. Taigi produkto svoris,

jpurskus ragpieni, padidéja iki 83 kg Kartu su rigpieniv (2,49 kg) i mesa
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isvirktiama 60 g aliejinio omega-3 riebaly riigdtiy preparato. Taigi 3i technologija
produkta praturtina 2,2 g/kg omega-3 ricbaly rlig¥timis. Po reikiamo rugpienio kiekio
{Svirk8timo | visus mésos gabalus produkty apdoroja bigniniu taisu, siekiant kuo
tolygiau paskirstyti riigpienj monolitiniuose mésos gabaluose. Po to jautienos gabalus
ipakuoja vakuuminiu biidu i plévele ir nukreipia realizacijai arba specialiame

apvalkale apdoroja garais termidkai, ar apkepa.

Jautienos recéptﬁra:

Jautienos masé 60 %
Riigpienis, kurio pH 4,8 arba aukStesnis 29.28%
Aliejinis 30% koncentracijos omega-3 riebaly | 0,72 %
rugd&iy preparatas

Vanduo 5,6%
Cukrus 2%
Druska 1,9%
Prieskoniai 0,5%

8 pavyzdys. [ 100 kg suraugintos alaus misos yra jdedama 340g liny sémeny aliejaus
(priimama, jog aliejuje yra 50 % omega-3 ricbaly rigd¢iy) arba 740 g malty liny
sémeny, priimant jog aligjaus ieigos i8 sumalty sémeny sudarys 50 %, t.y. 340 g,
arba 567 g 30 % koncentracijos aliejinio omega-3 riebaly rigifiy preparato.
Surifigusi misa su jdétu priedu gerai permaiSoma ir ko¥iama per filtra. Gauname 85 kg
alaus, praturtinto funkciniu komponentu, kuris tolesnése stadijose yra pasterizuojamas
63-70 °C temperatiiroje, at$aldomas, i§fasnojamas ir laikomas iki realizacijos vésioje
(10-12 °C temperatiiros) patalpoje. Gatavame produkte yra 2 gkg omega-
3polinesotiyjy riebaly riigiiu.

Pasterizuoto ar sterilizuoto funkcinio i¥rfigu gérimo su omega-3 riebaly
rigitimis, sudétis, g, 100 g:

Baltymai - 0,2-0,4

Riebalai - 0,1-0,2

Angliavandeniai - 10,0-15,0

Omega-3 riebaly rigstys - 0,1-2,0
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Pasterizuoto ar sterilizuote funkcinio pieno gérimo su omega-3 riebaly ragitimis,
sudétis, g, 100 g:

Baltymai - 1,5-1,7

Ricbalai - 0,02-2,0

Angliavandeniai — 10,0-15,0

Omega-3 riebaly riigitys - 0,1-2,0

Pasterizuoto ar sterilizuoto funkeinio pieno su omega-3 riebaly riigitimis,
sudétis, g, 100 g:

Baltymai - 2,8-3,5

Riebalai ~ 0,05-5

Angliavandeniai — 4-15,0

Omega-3 riebaly rigstys - 0,1-2,0

Funkcinio riagpienio su omega-3 riebaly riigitimis, sudétis, g, 100 g:

Baltymai - 2,8-3,5

Riebalai - 0,05-5
Angliavandeniai — 3,0-5,0
Omega-3 riebaly rigitys - 0,1-2,0

Funkeinio jogurto su omega-3 riebaly riigStimis, sudeétis, g, 100 g:

Baltymai - 2,8-3,5

Riebalai — 0,05-5

Angliavandeniai - 3,5-15,0

Omega-3 ricbaly rigstys - 0,1-2,0

Funkcinés grietinés su omega-3 riebaly riigitimis, sudétis, g, 100 g
Baltymai - 2,4-3,2

Riebalai — 10-40

Angliavandeniai - 2,5-3,0

Omega-3 riebaly riigdtys - 0,1-2,0

Funkcinés var¥kés ir jos gaminiy su omega-3 riebaly ritgitimis, sudétis, g, 100 g:

Baltymai - 7,0-18,0
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Riebalai - 0,6-28
Angliavandeniai — 1,8-32,0
Omega-3 riebaly ragstys - 0,1-2,0

Mésos su omega-3 riebaly riigstimis, sudétis, g, 100 g:

Baltymai - 11,0-13,0

Riebalai - 3,0-10,0
Angliavandeniai — 0,5-6,0
Omega-3 riebaly riigtys - 0,1-2,0

Alaus su omega-3 riebaly riigitimis, sudétis, g, 100 g

Baltymai - 0,4-0,6
Angliavandeniai — 4,8-5,0
Omega-3 riebaly riigitys - 0,1-2,0

LT 5286 B
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Omega-3 riebaly rigitiy, ju preparaty arba augalinés, arba gyviininés
kilmés 3y riebaly rogésiy turintiy medZiagy panaudojimas funkciniy maisto produkty
gamybai, jy pridedant i Zaliavinius maisto produktus.

2. Panaudojimas pagel 1 punktg, besiskiriant i s tuo, kad funkeiniu
maistu gali biiti pieno produktai, mésos produktai arba alus.

3. Paﬁaudojimas pagal 1 ir 2 punktus, be siskir iantis tuo, kad
funkeiniais pieno produktais gali biiti pienas, pieno gérimas, i§rfigy gérimas, jogurtas,
riigpienis, kefyras, grieting, vardke.

4. Panaudojimas pagal 1-3 punktus, be s iskiriantistuo, kad funkciniy
igrigy gérimy Zaliaviniu produktu panaudojamos i§riigos, gaunamos fermentiniy siriy
gamyboje arba var¥kés gamyboje, arba kazeino, panaudojant pieno kilmeés rauga ar
riigitias iSrligas gamyboje, arba ifrigas, gaunamas nusodinant pieno baltymus pieno
riigitimi ar kitomis organinémis rigtimis, o taip pat i¥riigas, atstatytas i8 sausy ar
sutirstinty iSrigy.

5. Panaudojimas pagal 1-4 punktus, be siskir antis tuo, kad i funkcinius
pieno produktus dedama 0,1-20 g/kg omege-3 riebaly rigstiy.

6. Panaudojimas pagal 1 ir2punktus,besiskiriantistuo,kad
funkciniais mésos produktais yra mésa arba jos gaminiai.

7. Panaudojimas pagal 1, 2 ir 6 punktus, be siskiriantistuo, kad i mésg
arba jos produktus pridedama nuo 0,1 iki 10 g/kg augalinés arba gyviininés kilmeés
omega-3 riebaly rigéiy, arba jy midiniy atskirai arba kartu su pieno produktais
(i¥rfigomis, pasukomis, rgpieniu, kefyru, grietine ar jy miSiniais).

8. Panaudojimas pagal 1 ir 2 punktus, besiskirianti s tuo, kad funkcinio
alaus (alkoholinio ar bealkcholinio) gamyboje { surauginto alaus misy gatavam
produktui pridedama nuo 0,1 Ii 10 g/kg augalinés arba gyviininés kilmes omega-3
riebaly rigstiy, arba jy miiniy.
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