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1. IVADAS. MAISTO PREKIU SAUGA

1.1. Maisto prekiy kokybé.

Maisto prekés — tai produktai, tenkinantys kasdieninius Zmogaus poreikius ir suteikiantys
organizmui energija, kuri panaudojama darbui, protavimui, poilsiui, augimui, vystymuisi. Maisto prekiy
mokslas nagrinéja vartojamyjuy produkty savybiy kitima realizuojant, apibiudina geriausius ju laikymo
budus, taip pat iSaiskina prekiu klasifikacija, asortimenta arba ivairove bei atitikima poreikiams.

Maisto fizinés savybés turi atitikti Zmogaus amziy, virSkinimo organy galimybes, paprocius,
profesija, klimata ir t.t. Tai: maisto produkty struktiira — kieti, minksti, skysti; forma ir dydis; tankis;
mechaninés savybés — spalva, skaidrumas; sorbcinés savybés — drégmé, geb¢jimas sugerti aplinkos
kvapus. Maisto cheminés savybés turi atitikti ne tik maisting ir energeting vertg, bet ir negali turéti
kenksmingu medziagy. Poreikiai maistui yra tradiciniai ir sunkiai kintantys. Naujus produktus Zmonés
dazniausiai priima itariai, netgi su baime. Taciau maisto prekiy asortimentas vien tik per pastaruosius 10
mety labai iSsiplété. Maistiné verté yra charakteristika, apibiidinanti Zmogaus poreikiy maisto ir
biologiskai butinoms medziagoms tenkinima. Tai mitybos mokslas, propaguojantis sveika mityba.
Biologin¢ verté — produkto charakteristika, rodanti baltyminiy komponenty kokybe, apimancia virSkinima
ir subalansuotuma. Manoma, kad idealiy baltymy etalonas yra motinos pieno, visty ir zasy kiauSiniy
baltymai. Fiziologiné vert¢ apibiidina maisto komponentus, kurie veikia nervy, Sirdies ir kraujagysliy,
virSkinimo ir kitas sistemas, didina atsparuma ligoms. Energetiné vert¢ — produkto charakteristika,
iSreiSkianti energijos dali suvartojama organizmo fiziologinéms funkcijoms atlikti. Tai produkto
kaloringumo iSraiska.

Maisto produktai klasifikuojami pagal jiems budingus poZymius: kilmeg, cheming sudéti,
vartojima. Naudojamos dvi klasifikavimo sistemos. 1. Maisto prekiy klasifikacija mokymui, tai darzovés
ir vaisiai, juy perdirbimo produktai; grudu produktai; krakmolas, cukrus, medus; konditerijos gaminiai;
skonio prekés; riebalai; pienas ir pieno produktai; kiauSiniai; mésa ir jos gaminiai; Zuvis ir jos
gaminiai; maisto koncentratai. 2. Maisto prekiy klasifikacija prekybai, tai duonos ir pyrago gaminiai;
vaisiai ir darzovés; zuvis; kiauSiniai; riebalai; mésa; pienas; tabako gaminiai; bakaléjos prekes
(kurias prie$ vartojima dar reikia apdoroti): miltai, kruopos, krakmolas, cukrus, druska, arbata, kava ir t.t.;
gastronomijos prekés (kurias galima vartoti 1§ karto): striai, desros, konservai, gérimai ir t.t.; alkoholiniai
gérimai. Taip pat prekés gali buti skirstomos pagal prekine riisi, tai yra prekés kokybés laipsniavimas
pagal viena ar kelis rodiklius. Tai prekés marke. Prekiy rusis gali buti Zymima: skaiciais (I, IL..);
skaiciais ir zodziais (birioji arbata, auks¢iausia, I, IT ...); raidémis (many kruopos K, MK, M markes);

simboliais (konjakas). Asortimentq, tai yra tam tikry, tipy arba pavadinimy prekiy ivairove, rinkini.



1.2. Maisto produkty cheminé sudétis.

Baltymai — gyvybés pagrindas. Jie skirstomi: pilnaverciai, | kuriy sudéti jeina visos pagrindinés
amino rugstys, yra gyvulinés kilmés, ypa¢ zuvy; nepilnaverciai, kuriuose tritksta bent vienos i§ Siy
rugsciy, dazniausiai augalinés kilmés. Baltymy reikSmé zmogui yra: lasteliy statybiné ir plastiné
medziaga; fermenty, kurie pagreitina visas organizme vykstancias reakcijas, sudétyje; kraujo plazmos
baltymai (hemoglobinas) perneSa organizme ijvairias medziagas: vitaminus, deguoni, vaistus ir kt.
dalyvauja kraujo kres¢jimo procesuose. Daugiausia baltymy yra Zuvyje, ypac¢ ju ikruose; sojoje;
jautienoje; pieno produktuose, ypac varskéje. Suaugusiam zmogui per dieng reikia mazdaug 1 g baltymy
1 svorio kg, auganCiam organizmui — 2 g svorio kilogramui. Geriau isisavinama pilnaverciai baltymai.
Riebalai dar vadinami lipidais. Riebalai pagal kilm¢ skirstomi: augaliniai — {vairiis aliejai; gyvuliniai —
taukai, lajus, sviestas. Riebaly reikSmé Zmogaus organizmui: geras energijos Saltinis; tik riebaluose
tirpsta vitaminai A,D,E,K; riebaluose esantis cholesterolis reikalingas organizmui, taciau tik labai mazas
kiekis. Per didelis cholesterolio kiekis padidina tikimybe susirgti ateroskleroze, Sirdies ligomis. Visai
cholesterolio néra augaliniuose produktuose, daugiausia yra kiaulienoje, svieste, fermentiniuose stiriuose.
Suaugusiam zmogui per diena reikia 0,7 — 1 g riebaly vienam svorio kilogramui. Dirbantiems sunky fizini
darba — 2g/1 svorio kg. Angliavandeniai — svarbiausias energijos Saltinis. Tai organiniai junginiai,
sudaryti 1§ deguonies ir vandenilio. Organizme jie skyla ir lengvai paSalinami. Pagrindiniai
angliavandeniai: gliukozé — reikalinga smegeny darbui, taciau per didelis kiekis trikdo kasos veikla, gali
iSsivystyti diabetas; fruktozé — vaisiy cukrus, saldesnis uz gliukozg, ja gali vartoti sergantys diabetu,
taCiau kenkia dantims; laktozé — pieno cukrus; maltozé — salyklo cukrus, kurio déka vyksta alaus
rugimas; krakmolas — virskinimo procese skyla i galutini produkta — gliukozg. Angliavandeniy reikSmé
zmogaus organizmui: energijos Saltinis; neisisavinti angliavandeniliai — maistinés skaidulos arba
lasteliena, yra biitini virSkinamojo trakto ir Zarnyno darbui uztikrinti; angliavandeniy perteklius
organizme virsta riebalais. Angliavandeniy zmogui per para reikia 4 kartus daugiau, negu baltymy ir
riebaly (baltymu, riebaly ir angliavandeniy poreikio santykis yra 1: 1: 4). Didziausia dali suvartojamy
angliavandeniy turéty sudaryti krakmolas (80%), cukraus uztekty iki 50 g per para ir bitinai apie 30 g
lastelienos. Vanduo — ieina i kiekvieno maisto produkto sudéti, taip pat dauguma gyvybiniy procesy
vyksta tik vandens pagalba. Vandens reikSmé Zmogaus organizmui: kiekvienos lastelés, audinio bei
organo sudétiné dalis; pagrindinis drusky ir mineraliniy medziagy tirpiklis; dalyvauja Salinant medziagas
i§ organizmo; sudaro salygas pastoviai kiino temperatiirai palaikyti. Zmogui per para reikia apie 2-3 1
vandens, tai yra 35 - 45 ml svorio kg. Netekes 12-20% vandens Zmogus mirSta. Vitaminai — yra jvairios
cheminés sudéties organiniai junginiai, kurie mazais kiekiais bitini zmogaus organizmo normaliai
gyvybinei veiklai. Zmogaus organizmas vitaminy nesintetina, todél turi gauti ju su gyvulinés ir augalinés

kilmés maistu, kuriame daug vitaminy. Vitaminai neturi energetinés vertés, taciau jie reguliuoja medziagy
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apykaitos procesus, dalyvauja susidarant fermentams ir aktyvina ju veikla, didina organizmo atsparuma
infekcinéms ligoms. Pagal tirpuma vitaminai skirstomi i tirpius riebaluose A, D, E, K ir tirpius vandenyje
- B, By, Bg, PP, Bi2, By, B3, C, P, H.

Vitaminas A — veikia lasteliy struktiira. Jis biitinas normaliai odos bei gleivinés buklei palaikyti,
organizmo augimui. Vitamino A zmogus gauna su gyvuliniais, o jo provitaming karoting — su augaliniais
produktais. Daugiausia §io vitamino yra kepenyse, zuvy taukuose, svieste, piene, kiausSinyje. Karotino
randama morkose, pomidoruose, kopiistuose, vaisiuose ir uogose. Vitaminas D — svarbus kalcio ir
fosforo drusky apykaitai ir kaul¢jimo procesams. Esant D avitaminozei, organizmas nepasisavina kalcio,
minkstéja kaulai, susergama rachitu. Daugiausia jo yra menkés kepeny riebaluose, gyvinuy kepenyse,
kiauSinio trynyje, svieste. Vitaminas E — svarbus angliavandeniy, lipidy, baltymy, mineraliniy medziagy
apykaitai, vislumui, pasiZymi antioksidacinémis savybémis, todél apsaugo riebalus nuo gedimo.
Vitaminas K — svarbus kraujo kres¢jimui. Jo yra kopiistuose, Spinatuose, saloty lapuose, Sermuksniuose.
Zmogaus Zarnyno bakterijos sintetina §j vitamina. Vitaminas B, - svarbus baltymuy, riebaly, vandens ir
angliavandeniy apykaitos procesams. B, vitamino Saltinis — griidai, alaus mielés, kepenys. Vitaminas B; —
biitinas angliavandeniy, riebaly, baltymy, “sudeginimui”. Stokojant vit. B,, atrofuojasi smegeny lastelés,
luzingja nagai, pasireisSkia stomatitas. Sio vitamino $altiniai — kiau$iniai, jautiena, pienas, kvieciai, grikiy
kruopos. Vitaminas PP dalyvauja apykaitos reakcijose, veikia vir§kinimo organus, normalizuoja kepeny
funkcija. Daug Sio vitamino yra grikiuose, zirniuose, mésoje, alaus mielése. Vitaminas Bs — ieina i
daugelio fermenty sudéti. Ypac reikalingas fermentiniams procesams, vykstantiems galvos smegenyse.
Trukstant sutrinka nervy veikla, atsiranda odos ir gleivinés uzdegimai. Vitamino Bs yra kepenyse,
mésoje, pupelése, kruopose, mielése. Vitaminas B;, — budinga tai, kad jis dalyvauja kraujodaros
procesuose, butinas augimui, mazina cholesterino kieki. Ypa¢ daug kepenyse, inkstuose, Sirdyse.
Vitaminas B; - ieina 1 fermenty sudét] ir dalyvauja riebaly apykaitoje, nervy sistemos veikloje.
Daugiausia aviy kepenyse, kiauSiniuose. Vitaminas By — kartu su vitaminu B, skatina kraujo eritrocity
susidaryma, dalyvauja nukleino riigi¢iy sintezéje ir amino riigi¢iu apykaitoje. Sio vitamino pagrindinis
Saltinis lapinés darzovés (petrazolés, Spinatai, salotos). Vitaminas C — tai ypa¢ svarbus vitaminas, kuri
sudaro grupé junginiy. Jis dalyvauja oksidacijos ir redukcijos procesuose, baltymy apykaitoje,
endokrininiy liauky veikloje Jei Sio vitamino triksta Zmogus greit nuvargsta, sumaz¢ja atsparumas
ligoms. Vitamino C daugiausia vaisiuose ir darzovése (erskétuogés, juodieji serbentai, citrinos).

Mineralinés medziagos, mikroelementai. Mineraliniy medziagy yra visy maisto produkty
organiniuose ir neorganiniuose junginiuose. Sudeginus maisto produkta, lieka pelenai, kuriuy kiekis ir
sudétis atitinka maisto mineralines medziagas. Sios medziagos biitinos, kad Zmogaus organizmas
normaliai egzistuoty. Jos dalyvauja visuose gyvybiniuose procesuose. Maiste esantys mineraliniai
elementai skirstomi i: makroelementus, ju maisto produktuose yra daugiau kaip 1mg%. Priklauso kalis,

natris, kalcis, magnis, fosforas, gelezis, siera; mikroelementus, ju yra maziau kaip 1mg%. Tai jodas,



fluoras, varis, cinkas, arsenas, bromas, aliuminis, chromas, nikelis, selenas ir kt.; wultramikroelementai, ju
maisto produktuose yra labai mazi kiekiai. Tai alavas, §vinas, gyvsidabris ir kt.

Kalcis — kalcio druskos sudaro pagrinding kauly masg. Jis biitinas nervy sistemos ir endokrininiy
liauky veiklai, raumeny darbui. Kalcio drusky daugiausia pieno produktuose, kiauSinio trynyje,
petrazolése, migdoluose ir kt. Fosforas — ieina 1 daugeli organiniy junginiy, dalyvauja svarbiuose
procesuose, perduoda jgimtas savybes ir kt. Pagrindinis fosforo Saltinis yra juodoji arbata, fermentiniai
suriai, varSké, dziovinti grybai, Zalieji Zirneliai, kai kurios zuvys ir kt. Magnis - yra kauluose ir kituose
audiniuose. Jis svarbus medziagy apykaitos procesams, nervy sistemos veiklai. Triikstant jo greiciau
vystosi aterosklerozé. Jo daug petrazolése, krapuose, Spinatuose, riigstynése, juodojoje arbatoje, krabuose,
juros kopiistuose. GelezZis — yra kraujo hemoglobino sudedamoji dalis. Gelezis kaupiasi kepenyse. Jos
atsargos priklauso nuo to, kiek organizmas geleZies gauna su maistu. Gana daug geleZies yra kiaulés,
jaucio kepenyse, kituose meésos produktuose, kiauSinio trynyje, pupelése, zirniuose. Kalio maisto
produktuose yra daug, todél sveikiems zmonéms jo netruksta. Kalis dalyvauja fermentinése reakcijose,
mazina baltymu brinkima ir didina lasteliu sieneliy pralaiduma. Daug kalio yra rieSuty branduoliuose,
Spinatuose, bulvése, bananuose, jautienoje, menkéje. Natris labai svarbus organizmui, ypa¢ vandens
apykaitai. Natrio jonai perneSa { lasteles amino riigstis, gliukozg, kali. Pagrindinis natrio Saltinis
valgomoji druska (NaCl), taip pat jo yra ruginéje duonoje, suryje, kiauSiniuose ir kt. Chloras padeda
organizmo skysCiy osmosiniam slégiui vandens apykaitoje palaikyti. Augalinés kilmés maiste chloro
mazai, daugiausia gyvuliniuose produktuose, piene, kiauSiniuose, stiryje. Varis turt itakos medziagy
apykaitai, skatina raudonyjy kraujo kiineliy gamyba. Daugiausia randama gyvuliy kepenyse, grikiy ir
avizy kruopose, zuvyje. Cinkas butinas zmogaus augimui, brendimui, kai kuriy liauky veiklai, dalyvauja
virskinime ir kt. Pagrindiniai cinko Saltiniai yra mésa, siiriai, kruopos, ankstiniy séklos. Manganas
dalyvauja medziagy apykaitoje, skatina augima. Jo btna gruduose, anksStiniy séklose, rieSuty
branduoliuose, kavoje, arbatoje. Selenas veikia kaip antikoncerogeniné medZiaga. Per didelis seleno
kiekis toksiskas. Jo yra griiduose ir mésoje. Chromas dalyvauja angliavandeniy ir riebaly apykaitoje.
Maiste chromo nedaug, gausiausia gyvuliu kepenyse, duonoje, kepimo mielése. Jodas vaidina gyvybiskai
svarby vaidmeni skydliaukes veikloje, nes dalyvauja hormony sistemoje. Daugiausia jo yra jiiry Zuvyse ir
jiiros produktuose.

2. GRUDAL JU PERDIRBIMO PRODUKTAI

2.1. Miltai, kruopos.

Grudai — pagrindinis zemés tikio produktas. Tai rugiai, kvie¢iai, mieziai, avizos, kukuriizai, ryziai,
soros, grikiai. Jie tiesiogiai maistui nevartojami, bet gaminami i$ jy perdirbti produktai: kruopos ir miltai.
Sie produktai taip pat gaminami ir i§ ank§tiniy darzoviy: Zirniy, sojos, lesiu, pupeliy ir t.t. Visi gradai turi
ty paciy sudétiniy medziaguy, tik skiriasi jy kiekiai ir forma: baltymy — 7,5 — 13% (daugiausia kvieciuose,

maziausia — ryziuose); angliavandeniy — 55-70% (daugiausia krakmolo — kukurtizuose, maziausia —



avizose, taciau jose daugiausia lastelienos); riebaly — 2,2 — 6,2% (daugiausia — avizose, maziausia —
rugiuose); vandens — 13,5 — 14%,; vitaminy, daugiausia gemale — B grupés, E; mineraliniy medziagy —
daugiausia fosforo, kalio, magnio. Energetiné verté — 320 kcal (100 g kukurtizy) — 250 kcal (avizy).

Miltai - tai milteliy pavidalo produktas, gautas sumalus griidus. Miltai klasifikuojami - pagal
grudus, i§ kuriy pagaminti: kvietiniai ir ruginiai (pagrindiniai), mieziniai, sojos, kukurtizy (antriniai),
aviziniai, grikiy, ryziy, zirniy (specialieji); tiksling paskirti, tai yra duonai kepti, makaronams, konditerijai
ir t.t. Pagrindiniy milty asortimentas: kvietiniai - kruopmil¢iai arba ekstra, sudaryti i§ vienody smulkiy
kruopely€iy, yra kreminiai su gelsvu atspalviu; aukSciausios riisies — balti arba balti su kreminiu
atspalviu milteliai; pirmos risies — balti arba balti su gelsvu atspalviu smulkiis, bet nevienodi milteliai,
nes juose yra 3-4% luobeliy priemaiSy; antros risies — balti su pilk§vu atspalviu nevienodi milteliai, nes
juose yra 8-10% luobeliy priemaiSu; Sveistiniai — gelsvi su pilkSvu, milty dalelés stambokos, nevienodo
dydzio, nes yra iki 30% luobeliy priemaiSy. Ruginiai - sijoti — smulkiai malti, turintys iki 3% luobeliy
priemaiSy; pasijoti — stambesnés dalelés, su pilksvu atspalviu, iki 10% luobeliy priemaiSy; Sveistiniai.
Kokybés rodikliai: spalva — prekinés riiSies ir Sviezumo pozymis: kuo miltai Sviesesni, tuo geresné risis;
ilgiau laikomy milty atspalvis Svies¢€ja, nes suyra esancios dazancios medziagos. Kvapas — silpnas,
savitai malonus. Drégmé — 15%. Glitimas — tai klampi mas¢, kuria sudaro miltuose esantys baltymai,
plaunant milty tesla vandeniu. Gerai vertinamas tamprus, elastingas, tasus, baltas su gelsvu arba
kreminiu atspalviu glitimas. Sis milty kokybés rodiklis nustato milty panaudojimo galimybes. Glitimas
zymimas % ir yra ekstra rGSies milty 28-30%, Sveistiniy — 13%. UZkréstumas kenkéjais ir pasalinés
medziagos neleidZiama. Miltai pakuojami i popierinius maiselius nuo 0,5 — 3 kg, didesni kiekiai —
maiSus po 50-70 kg. Ant pakuotés nurodoma milty pavadinimas, riisis ir kita informacija.

Kvietiniy milty rusis Zymima raidémis ir skaiciais:

405 C (ekstra) 550 C (A) 812 E(Ir.) 1600 (Sveistiniai)

405 D (ekstra) 550D (A) 1050 D (I r.)

405 E (ekstra) 550 E (A) 1050 F (II'r.)

Laikoma $variose, vésiose (12-18° C temperatiiros), sausose ( santykiné oro drégmé iki 70 %), gerai
védinamose patalpose. Negalima laikyti Salia stipru kvapa turinCiy prekiy, nes kruopos lengvai sugeria
pasalinius kvapus. Laikymo trukmé: nuo 8 meén. (auksciausios riisies) iki 3 men. (II risies). Tikslus
vartojimo laikas gamintojo nurodytas ant pakuotés.

Kruopos - tai sveiki, skaldyti, bei {vairiai apdoroti griidai ir ankstiniy darzoviy séklos. Grido
skaldymas — tai griido arba s¢klos susmulkinimas. Griido Slifavimas — tai luobelés ir gemalo pasalinimas.
Griido poliravimas — tai grido virSutinio sluoksnio paSalinimas, kai pavirSius tampa lygus ir blizgantis,
taiau menkesnés maistinés vertés. Dribsniai — tai garuose Sutinti, suploti ir i§dziovinti griidai. RiiSys —
auksciausia (A), pirma (I), antra (IT). Kruopos klasifikuojamos pagal griidus, i§ kuriu pagamintos,

gamybos biida, forma ir pavirSiy. Kruopuy asortimentas: kvietinés kruopos: many, kurios yra smulkios,



baltos spalvos, gerai isisavina organizmas. Pagal kvie¢iy tipa biina 3 markiy: minks$tyjuy kvie¢iy — M
(baltos), kietyju K (gelsvos), maisyty — MK (balty ir gelsvy kruopeliy miginys). Slifuotos, gaminamos i$
kietyjy kvieCiy ir dribsniai; mieZinés kruopos: perlinés, gaminamos Slifuojant gridus. Pagal dydi
skirstomos: Nr.l — stambiausios; Nr. 1 ir 2 pailgos ovaliais galais; Nr.3,4,5 — rutulio formos
kruopelés; skaldytos — susmulkinti jvairios formos mieziy branduoliukai, neslifuoti. Pagal dydi
skirstomos i 3 numerius; avizinés kruopos: branduolinés, gaminamos i$ Slifuoty ir garuose Sutinty griduy;
dribsniai;  grikiy kruopos: branduolinés, tai sveiki grikiy branduoliai, skirstomi i 1 ir II raisis,
priklausomai nuo grynyjuy branduolio kiekio; skaldytos; ryZiy kruopos: Slifuotos; ilgagridziy ir ovaliy
grudy; poliruotos; skaldytos; putlieji ryziai, gaminami Sutinant didelio slégio garuose iki suminkstéja, po
to pakaitinus normaliame slégyje, griidai sprogsta, o ju tiris padidéja 6-8 kartus; kukurizy kruopos:
Slifuotos, pagal dydi biing 5 numeriy; dribsniai; putliosios; sory kruopos: Slifuoti sory branduoliukai,
kurie pagal spalva skirstomi i geltonasias, baltasias, raudonasias ir pilkasias. Taip pat skirstomos 1 A, I,
II rasis; zirniai: pagal spalva: baltieji, geltonieji, Zalieji; pagal dydi: stambis, vidutiniai, smulkis; pagal
gamybos biida: poliruoti sveiki, poliruoti skaldyti; pupelés: baltos, spalvotos vienspalves, spalvotos
margos: lesiai: stambis - naudojami maistui; smulkiis - naudojami pasarams; zali, Sviesiai zali, rudi.
Kokybés rodikliai: spalva, budinga subrendusiam griidui. Nesubrendusiy griidy kruopos yra Zalsvos;
skonis: Svieziy kruopu préskas arba kiek salsteléjes, neSvieziy — karsteléjes, rugstokas; kvapas — savitas,
silpnas. Gendanciu kruopu — suplékes, pelésiy kvapas;  drégmeé — 12-17%; sveiky branduoliy kiekis
apibiidina kruopu pilnavertiSkuma: kuo didesnis — tuo aukStesnés riisies yra produktas; priemaisu kiekis
parodo kruopy nepilnavertiSkuma; uzkréstumas kenkéjais — negali biiti uzterStos aruodiniais kenkéjais.
Pakuojama { popieriaus ar polietileno maiSelius, nuo 0,4-1 kg, kurie dedami { kartonines dézes iki 15 kg.
Dideli kiekiai produkty pakuojami | Svarius, sausus, neuzkréstus kenkéjais maiSus po 50 kg. Ant
pakuotés nurodoma kruopu pavadinimas, tipas, rusis ir kita biitina informacija. Laikoma §variose, vésiose
(12-18° C temperatiiros), sausose (santykiné oro drégmeé iki 70%), gerai védinamose patalpose. Negalima
laikyti Salia stipry kvapa turin¢iy prekiy, nes kruopos lengvai sugeria pasalinius kvapus. Laikymo trukmé:
nuo 17 mén. (Zirniai) iki 4 mén.(dribsniai). Tikslus vartojimo laikas gamintojo nurodytas ant pakuoteés.

2.2. Makaronai, duonos ir pyrago gaminiai.

Makaronai — tai konservuota, i§dZiovinta kvietiniy milty tesla, kuri prie§ dZiovinima suformuojama
ivairiais pavidalais: vamzdeliy, rageliy, kriaukleliy ir kt. Makarony, skirtingai negu kruopy ir milty,
maistiné¢ verté gali buti padidinta, pridéjus i tesla kiauSiniy, pieno produkty, baltymy, darzoviy
koncentraty ir kity priedu. Makaronai klasifikuojami pagal forma, ilgi. Makarony asortimentas:
vamzdeliniai (ivairaus ilgio ir skersmens vamzdeliai): makaronai — tiesiai nupjauti vamzdeliai, kurie biina
trumpi (15-30 cm), ir ilgi (ilgesni kaip 30 cm); raguciai — trumpi iSlenkti arba tiestis vamzdeliai;
plunksnos — istrizai nupjauti 3-10 cm ilgio vamzdeliai; vermiseliniai (sitilo pavidalo makaronai):

paprastieji — trumpi; ilgieji — tiesiis (spageti), susukti sruogomis; lakstiniai (ivairaus ilgio ir plocio



juostelés): lygaus pavirSiaus; gofruoto pavirSiaus; figuriniai (ivairiy formuy ir dydzig): kriauklelés;
kaspinéliai; zvaigzdutés; raidés ir t.t. Kokybés rodikliai: spalva, kuri priklauso nuo milty rasies: i§ A r. —
kreming, i§ I r. — gelsva. Spalva priklauso nuo priedy, kurie dedami | tesla: kiauSinio tryniai — geltona,
Spinaty koncentratas — Zalsva, pomidory tyré — rausva, morky sultys — oranzin¢. Kadangi naudojamos
natiiralios medziagos, spalvos nebiina ryskios. Pavir§ius — lygus, kiek SiurkStokas, liizyje — stikliSkas.
Forma — biidinga gaminio tipui ir pavadinimui. Drégmé — maziau kaip 13%. Negali biiti deformuoti,
sultizg, turéti pasalini skoni ir kvapa. Makaronai pakuojami { popierinius, polietileno arba celofano
maiSelius po 0,5 — 1 kg. Geriausiai pakuoti { kartonines dézutes, kad apsaugoti nuo luziy. Sveriami
makaronai pakuojami i kartonines dézes iki 30 kg. Makaronai laikomi patalpose, kuriose temperatiira ne
aukstesné kaip 30°C, nes aukstesnéje temperatiiroje gaminiai dzifista ir kinta jy svoris. Santykiné oro
drégme iki 70%. Laikymo trukmé: nuo 12 mén.(makarony be priedy) iki 3 mén.(makarony su pomidory
tyre). Tikslus vartojimo laikas gamintojo nurodytas ant pakuotés.

Duona - kasdienis maistas. Zmogaus organizmas duong lengvai jsisavina, nes minkstimas yra purus
ir akytas. Kepant joje susidaro apie 270 jvairiy skonio, kvapo ir dazanCiyju medziagy. Duona Zadina
apetita, skatina virSkinima, suteikia sotumo jausma. Pyrago gaminiai sudétimi artimi duonai, taciau
skiriasi i§vaizda, kitomis savybémis. Maistin¢ verté: baltymai — 4,7 — 8,3%; angliavandeniai — 42 -5 0%;
vitaminai — Bj, By, P, PP; mineralinés medziagos — Ca, Mg, Fe, P. Per para Zzmogui rekomenduojama
suvalgyti 422 g duonos gaminiy, i§ jy 288 g ruginiy ir 134 g kvietiniy gaminiy. Duonos vidutinis
kaloringumas — 220-280kcal/100g. Zaliavos: pagrindinés - miltai ruginiai, kvietiniai, vanduo, druska,
mielés; pagalbinés — cukrus, kiauSiniai, krakmolas, riebalai, pienas, prieskoniai, salyklas (tai miltai, gauti
1§ sudaiginty ir i§dZiovinty mieziy bei rugiy gridy). Duonos ir duonos gaminiy asortimentas: ruginé
duona: Rugelis, 80% ruginiy Sveistiniy milty, 15% ruginiy sijoty milty, 5% skaldyty grudu; rugine ir
kvietiné duona: Palangos, 90% ruginiu sijoty milty; 10% I r. kvietiniy milty. Kauno, 92% ruginiy
Satruoty milty, 5% II r. kvietiniy milty. Bo¢iy, 80% ruginiy Satruoty milty, 17% II r. kvietiniy milty;
kvietiné duona: balta forminé, I r. kvietiniy milty, sausy iSrigu; pyrago gaminiai: batonas 3-5 ipjovy,
A.r. kvietiniy milty. Arbatiné bandelé, A.r. kvietiniy milty. Naminis pyragas, A.r. kvietiniy milty,
cukraus, grietinés, melanzo, margarino. Pynuté, A.r. kvietiniy milty, cukraus, margarino, melanzo, pieno.
Riestainiai, traSkuciai. Lazdelés, Siaudeliai. Dzitivésiai. Duonos ir pyrago gaminiy kokybés rodikliai:
iSvaizda — gaminio forma turi buti taisyklinga, nedeformuota, nesuslégta. Pavir§ius — be jtrikimuy,
blizgantis, neapdeggs, spalva budinga gaminiui. MinkStimas — iSkepgs, nelipnus, nedrégnas, akytas,
elastiSkas. Skonis ir kvapas - malonus, biidingas gaminiui.Gaminiy su paSaliniu kvapu ir skoniu
neleidziama realizuoti. Tai greitai gendantys produktai, todél pervezant ir laikant, reikia laikytis tam
tikros tvarkos: visi produktai turi buti ipakuoti; parduotuvése laikomi sausose, Svariose gerai
védinamuose patalpose, esant 18-20° C  temperatiirai ir 75% oro drégnumui; ant lentyny, prekystaliy

krauti tokia forma: forminé duona — viena ar dviem eilém ant Soninés arba apatinés plutos. Padiné duona,



batonai, pynutés — viena eile ant apatinés plutos. Negalima duonos gaminiy laikyti Salia stipry kvapa
turin¢iy produkty (zuvies, tabako, parfumerijos ir kt.), nes sugeria pasSalinius kvapus. Duonos ir pyrago
gaminiy vartojimo laika gamintojas nurodo ant pakuotés. Dazniausiai tai 14- 48 val., i§skyrus sausus
pyrago gaminus (riestainius iki 25 pary, traskucius, dzitivesius, lazdeles iki 45 pary). Duonos ir jos
gaminiy ydos atsirandancios netinkamai ja laikant. Senéjimas arba zied¢jimas — atsiranda po 3-5 val.
laikant 0+6°C temperatiiroje, o po  10-12 val. laikant 6+25°C temperatiiroje. Ruginé duona Ziedéja
léciau, negu kvietiné, o pagerinti pyrago gaminiai léCiau, negu paprasti. Pelijimas atsiranda kai duonos
gaminiai glaudziai sukrauti ir laitkomi Siltose bei drégnose patalpose. Bulvine liga, kuria sukelia bulvinés
lazdelés, bakterijos, esan¢ios daZniausiai kvietiniuose miltuose ir neiistandios net prie 120°C
temperatiiros. Si liga dazniausiai pasireiskia vasara, kai labai karta. Patamséja minkstimas, lauZiant tista

lipniais “situlais”, nemalonus kvapas.

3. DARZOVES, VAISIAI IR JU PRODUKTAI

Vaisiai ir darzovés yra vertingi zmogaus mitybos produktai, nes turi daug angliavandeniy,
vitaminy, mineraliniy drusky, pasizymi geru skoniu ir aromatu. Sie produktai Zadina apetita, padeda
geriau isisavinti kitas maisto medziagas, tinka dietinei, o taip pat ir gydomajai mitybai. Vaisiai ir
darzovés turi dazanciyjy medziagy, kurios suteikia produktams tam tikra spalva: chlorofilas — zalig ir
melsvai zalia; karotinoidai — geltong ir oranzing; flavonoidai — raudong ir avieting.

Vaisiy ir darzoviy energetiné verté yra mazesné, negu kity maisto produkty. Maziausiai kaloriju
turi agurkai, arbiizai, citrinos, daugiausiai — bulvés, bananai, pupos, zirniai ir t.t.

3.1. DarZovés.

Darzovés pagal augalo dalies vartojima maistui skirstomos i: vegetatyvines, kuriy valgoma yra
pozeminés dalys, stiebai, jaunos ataugos su lapais, pumpurais ar ziedynu. Tai gumbavaisiai, kopustinés,
salotinés ir Spinatinés, svogunings, prieskoninés ir desertinés darzovés. Vaisines, kuriy valgomi yra
vaisiai. Tai pomidorinés, molifiginés, griidinés ir anks$tinés darZzovés. Pagal brandos laika darzovés
skirstomos i: ankstyvasias; vidutinigsias; vélyvasias. Pagal augimo buda darzovés skirstomos i:
Siltnamines; Siltadarzines; gruntines. Pagal vartojimo biida darzovés skirstomos i: valgomas be papildomo

apdorojimo; tinkancias perdirbti.

DarZoviy grupés, asortimentas ir kokybé:

Grupe Asortimentas Kokybés reikalavimai
~ Gumbavaisiai Bulvés, topinambai arba Svarios, sveikos, nesudauzytos, nepazaliave, :
bulviné saulégraza nesuvytusios, nesudygusios.
Sakniavaisiai Morkos, burokéliai, ridikai, Sultingi, nedidele Serdimi, minkStimas be tuStumuy,
ridikeliai, ropés, petrazolés, neissisSakoje, nesultizg ir t.t.

griezCiai, salierai.
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Kopiistinés Baltagtziai, raudongiiziai, Galvos nuvalytos iki ty lapuy, kurie standziai apsuke
darzovés garbanotieji arba Savojos, giiz¢: mechaniSkai gali biiti pazeista tik iki 3 lapy
briuseliniai, Pekino, ziediniai, | gylio: ziedynai be tamsiy démiy.
brokoliai, kaliaropés.
Svogiininés Ropiniai svogiinai, svogiiny Pilnai subrende, sveiki, $varis, vienodos formos ir
darzovés laiskai, porai, Cesnakai, spalvos, virSutiniai lukStai gerai iSdzitivg. Svogiiny
laiSkiniai ¢esnakai. laiSkai zali, neapvyte, gali biti ir su ropele.
' Moliiiginés Agurkai, agurociai, patisonai, = Pilnai subrendg, sveikos, mechaniSkai nepazeistos.
darzovés cukinijos, arbiizai, melionai,
molitigai.
Salotinés ir Salotos, Spinatai, rigStynés ir Sviezios, §varios, sveikos, lapeliai nedirzingi, be
Spinatinés mangoldai. ziedkociy, nesuspausti, nesulamdyti. Pakuojant
darzovés negalima guldyti, jos 1 dézes statomos staciai.
Pomidorinés Pomidorai, paprika, Nepernokusios, joms biidingos spalvos,
darzovés baklazanai. nepazeistos ligy ir kenkéjy.

AnksStinés ir

Pupos, pupelés, zirniai, I¢Siai,

Sveikos, kenkéju nepazeistos, ankstys gali biiti su

griiddinés cukriniai kukuriizai. vaiskociu. Kukuriizy burbuolés apsuktos keliais
darzovés neapvytusiais lapais, kurie apsaugo nuo
mechaninio pazeidimo.
Desertinés Rabarbarai, Sparagai Rabarbarai — jauni lapkociai, negali biiti peraugg,
darzovés (smydrai), artiSokai. sumedéjg. Sparagai — jauni, sultingi, balsvos
spalvos tgliai, iki 20 cm ilgio.
Prieskoninés  Agurklés, bazilikas, dasis, Stiebai ir lapai Sviezi, §varls, nepazeisti ligy
darzovés gelsve, krienai, krapai... kenkéju, nedirzingi, o Ziedai jiems biidingos
formos ir spalvos.
3.2. Vaisiai.

Vaisiai klasifikuojami pagal sandara ir augimo vieta: séklavaisiai - sudaryti i$ odelés, minkStimo,

Serdelés ir séklalizdZio su séklomis.

Tai obuoliai, kriauSés, svarainiai, Sermuks$niai;

kaulavaisiai -

sudaryti i§ odelés, minkStimo ir kaulelio. Tai abrikosai, persikai, vySnios, tresnés, slyvos; subtropiky

vaisiai - $ie vaisiai turi nevienoda sandara, taCiau grupuojami pagal augimo vieta. Tai apelsinai,

mandarinai, citrinos, greipfrutai, alyvos ir kiti; tropiky vaisiai - bananai, ananasai, datulés, mangai ir kiti.

Uogos - sudarytos 1§ odelés, minkstimo ir sékly. Tai vynuogées, serbentai, agrastai, spanguolés, bruknés,

mélynés, vaivorai (girtuoklés), zemuogés, braskés; riesutai - yra sudaryti i§ sauso sumedéjusio kevalo,

kurio viduje yra branduolys. Tai lazdyno, graikiniai, migdolai, kedry, kokoso, pistacijos, Zemés
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(arachisai) ir t.t. Vaisiy prekiné rusis nustatoma pagal iSvaizda, prinokima, vaisiy ir uogu stambuma,
mechaniniy ir kenkéjy pazeidimy biklg. AuksCiausios riiSies vaisiai turi biiti tos pacios veislés, pilnai
i8sivyste, sveiki, Svarls, prinokeg, be paSaliniy prieskoniy ir kvapy. Odelé¢ — vaisiams buidingos spalvos,
kotelis — lygiai nupjautas arba pilnai paliktas. Raudonieji ir baltieji serbentai gali buti su Sakelémis,
braskés — su vaislapiais. RieSutai realizuojami tik visiSkai iSdzitive, su kevalais arba be ju. Negalima
pardavinéti neprinokusiy, apSalusiy, apipuvusiy vaisiy. Jei tokie wvaisiai realizuojami, jie yra

nestandartiniai, turi biiti nurodyti pazeidimai ir sumazinta kaina.

4. CUKRUS, MEDUS IR KONDITERIJOS PREKES

4.1. Cukrus ir medus

Cukrus tai maisto produktas, kurj sudaro beveik gryna sacharozé. Jis lengvai tirpsta vandenyje,
ypa¢ karStame. Zmogaus organizmas sacharoze greitai ir lengvai isisavina ir gauna energijos.
Rekomenduojamas cukraus kiekis per para 50-100 g. Cukrus gaminamas i§ cukriniy runkeliy ir
cukranendriy, kurios auga tropinio klimato zonoje. Cukraus asortimentas: smulkus cukrus — blizgantys,
biriis kristaléliai; rafinadas — papildomai iSvalytas ir dar grynesné sacharozé: presuotas kubeliais nuo 5
iki 3 g; presuotas ir pakuotas gabaléliais iki 10 g; smulkus rafinadas; rafinado miltai (cukraus pudra);
lietas skaldytas cukrus — rusvos spalvos, netaisyklingos formos gabalai. Kokybés rodikliai - vertinama:
iSvaizda — balta spalva, vienodo dydzio kristalai, forma atitinkanti gaminj; kvapas biidingas cukrui, vos
jauciamas; skonis saldus, be paSaliniy prieskoniy; drégmé — iki 13%; tirpalo Svarumas — skaidrus, be
priemaisy ir nuosédy. Smulkus cukrus fasuojamas i polietileno maiSelius po 0,5-3 kg, o Sie {pakuojami |
popieriy po 12 kg. Dideli sveriamo cukraus kiekiai fasuojami { maiSus po 50-70 kg. Taip pat cukrus
fasuojamas ir mazais kiekiais; smulkus po 3-5 g, rafinadas fasuojamas po 7-10 g. Dazniausiai tiekiami
maitinimo jmonéms. Cukrus laikomas ypac sausose, gerai védinamose patalpose, nes yra hidroskopiskas,
t.y. sugeria drégmg ir aStrius kvapus. Sudrékes cukrus sulimpa, pasikeitus oro rezimui sudZiiista | gabalus.
Tampa nebirus. Laikymo trukmé: patalpose, kuriose pastoviai palaikoma 20-22°C temperatiira ir 60-65%
santykiné oro drégmé, cukry galima laikyti iki 2 mety. Cukraus pakaitalai, kurie pakeiCia cukry, sergant
cukriniu diabetu ir kitais atvejais yra: sorbitas — gamtiné medziaga gaunama i§ Sermuksniy ir erskétroziy
vaisiy. Jis 2 kartus saldesnis uz cukry; ksilitas — gaminamas i§ medvilnés luobeliy, kukurtizy burbuoliy.
Saldumu prilygsta sacharozei; sacharinas — sintetinis produktas. Jis uz sacharozg saldesnis 300-500 karty.

Medus vertingas zmogaus mitybos produktas, gaminamas i$ nektaro, kuri bités renka i$ zZydinciy
augaly ir lipCiaus. Jame yra ne tik angliavandeniy, bet ir biologiSkai veikliyjy medziagy, vitaminy By, B,,
Bs, C, E, daug mikroelementy. Medaus energetiné vert¢ 314 kcal. Medus biina tir§to sirupo arba
susikristalizavusios masés pavidalo. Jo savybés ir spalva priklauso nuo kilmés ir paruo§imo biido. Medus
vartojamas maistui, midui, vaisvandeniams, meduoliams ir kitiems produktams gaminti, priedams

konditerijoje. Medaus asortimentas: natiiralus - nektaro — liepu, akacijy, dobily, grikiy, virziy — i8 viso 16
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pavadinimuy; /ipciaus — saldoko skyscio, kuri pagamina amaras ir bités surenka nuo augaly lapy; misrus —
rinktas 1§ Ziedu, ir lipCiaus; falsifikatas - gaunamas kai bités medu gamina i§ cukraus. Tai menkavertis
produktas; dirbtinis - gaminamas 1§ koncentruoto cukraus sirupo, pridedant apie 1% nattralaus medaus,
medaus esencijos ir kity priedu. Jis yra panasus i natiiraly medy, taciau skiriasi savo sudétimi ir maistine
verte. Sis medus yra klampus, skaidrus, geltonas, kvepiantis medumi. Jis tinka konditerijos, gérimy
gamybai. Natiiralaus medaus kokybés rodikliai : aromatas — malonus, be pasalinio kvapo; skonis —
saldus, biidingas medui, be kartaus prieskonio; spalva — nuo Sviesiai geltonos (liepy) iki tamsiai geltono
(lip¢iaus). Cukraus kiekis nustatomas laboratoriniais metodais. Neleistinos mechaninés priemaisos:
vasko, Siaudy, medzio gabaléliai, bi¢iy kiineliy liekanos. Meduje negali biti riigimo pozymiy, kurj rodo
medaus pavirSiuje ar visame jo tiryje atsiradusios putos, duju burbuliukai, riigStokas kvapas ir skonis.
Medus fasuojamas i ivairios talpos tara: mazi kiekiai — i plastmasinius indelius, didesni i stiklainius,
statinaites, bidonus, skardines ir t.t. Medus laikant gali kristalizuotis, taciau tai nemenkina jo vertes.
Laikomas §variose, tiesiogiai saulés neap3viestose patalpose, apie 20°C temperatiiroje iki 2 mety.

4.2. Konditerijos gaminiai.

Vaisiy ir uogy konditerija — tai uogienés, dzemai, marmeladas, cukatai, pastil¢ ir kiti produktai,
kurie gaminami i§ vaisiy ir uogy, verdant su cukrumi.

Uogiené — tai vaisiai, uogos arba ju misSiniai virti su cukrumi, gali biti pridéta maistinés rugsties,
kity priedy. Uogienés konsistencija klampi, uogos arba vaisiai gerai iSvirg, bet nesuvirg ir iSlaik¢ savo
forma. Sirupas skaidrus, nevirtgs drebuciais. Kvapas ir skonis malonus biidingas tiems produktams, kurie
sudaro uogienés pagrinda. NeleidZiama pardavinéti suriigusios, susicukravusios, turin¢ios pasalini kvapa,
skoni prekés. DZemas — tai pat vaisiy ir uogy gaminys, tik su cukrumi jis verdamas tol, kol visiskai
suverda produktai ir susidaro drebuciai. DZemo spalva yra tamsesné, negu tos pacios uogienés.
Konfitiiras — taip pat virtas uogy ar vaisiy produktas, panasus | dZzema, tik drebuciy maséje yra
nesuvirusiy zaliavos daleliy. Marmeladas verdamas i$ vaisiy ir uogy tyrés su cukrumi kol masé¢ tampa
vienalyté. Daznai verdant marmelada pridedama stingdanciy medZziagy, todél jo konsistencija yra
minksta, tepi. Negali biiti uogy ir vaisiy sékly, odelés liekany ir kity priemaisy. Marmelada garinant su
didesniu stingdan¢iu medziagy kiekiu, gaunamas kietasis marmeladas, kuris yra pjaustomas,
apdZiovinamas ir pavirSius padengiamas cukrumi, Sokoladu. Cukatai gaminai i§ vaisiy gabaléliy arba
zieveliy, juos verdant cukraus sirupe ir dZiovinant. Cukatai taip pat gali buiti padengti cukrumi, Sokoladu.
Fasuojami i kartonines dézutes. Pastilé gaunama virta vaisiy ir uogu tyr¢ suplakant su cukrumi ir
kiauSiniy baltymais arba kitomis putojan¢iomis medziagomis, pridedant skoniniy, aromatiniy, dazanciy
medziagy bei agaro (i§ vandens augaly gauta stingdanti medziaga). Masé¢ atSaldoma specialiose formose.
Po to pavirSius padengiamas cukraus milteliais, Sokoladu. Asortimentas: baltasis, rozinis, geltonasis
zefyras, zefyras Sokolade, “Pauksciy pienas” ir t.t. Vaisiy ir uogy gaminiy pavadinima nusako zaliava, i$

kurios yra pagaminta preké: braskiy uogiené, agrasty dzemas, obuoliy marmeladas, svarainiy cukatai.
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Saldainiai - tai minkstos konsistencijos gaminiai, kurie gaminami i$ {vairiy masiy, taciau ju visy
pagrinda sudaro cukrus. Skonis skiriasi ir priklauso nuo gamybai naudojamy priedy, gaminiy risies.
Saldainiai skirstomi pagal gamybos biida ir pavirSiaus apdaila: glaistyti; neglaistyti; Sokoladiniai; irisai,
drazé. Glaistyti ir neglaistyti saldainiai, priklausomai nuo saldainiy masés, biina: pomadiniai, pagaminti i§
suplakto i§virto cukraus ir krakmolo sirupo, pridéjus skoniniy ir aromatiniy priedy (KREGZDUTE,
AUDRONASA...); pieniski — cukraus ir krakmolo sirupas i§virtas su pieno produktais, pridéjus sviesto,
kakavos ir kity priedy (KARVUTE, ...); rieSutiniai — spraginti rieSutai, sutrinti su miltiniu cukrumi,
pridedant pieno milteliu, sviesto, vanilino ir t.t. (VOVERAITE, RAUDONOJI AGUONA, KARA KUM,
DUBINGIAI, ZARASAI, GAMA, ...); plaktieji — kiausiniu baltymai plakami su cukrumi, pridedant vaisiy
ir uogy tyrés, kakavos ir kity priedy (PAUKSCIU PIENAS, VEGA, FLAMINGAS,...); kremo — $okoladas
trinamas su rieSutais, vafliais, pomadine mase ir kt. (TRIUFELIAI, VILNIUS, PERGALE, MILDA, ... ),
vafliniai — korpusa sudaro vafliai, viduje uzpildyti ivairiais jdarais (FORTUNA, MESKA SIAUREJE,
RAUDONKEPURAITE, ANANASINIS,...); likerio — gaminami i§ cukraus ir krakmolo sirupo, kurie
verdami pridéjus vyno, likerio, konjako ir kt. (MIGLE, ...). Saldainiy glaistas gaminamas i§ $okolado
arba riebalinio — kakavinio glaisto. Nuo glaisto riisies priklauso saldainiy kokybé ir kaina. Sokoladiniuose
saldainiuose pagrinda sudaro Sokoladas, i$ kurio formuojamas tus¢iaviduris korpusas, kuris uzpildomas
ivairiais jdarais: likeriu, plaktuoju, rie$utiniu, pomadiniu ir kt. (ASORTI, VARINIS RAITELIS, VYSNIU
LIKERIS,...). Irisai gaminami i§ pieno, krakmolo sirupo, verdant pridéjus riebaly. I kai kuriy irisy mase
dedama kavos, kakavos, aromatiniy ir skoniniy priedu (PIENISKAS, VASARINIS, KAKAVINIS,
KAVOS,...). Drazé — tai atskira kiety, apvaliy saldainiy grupé, kurie gaminami saldainiy, vaisiy, uoguy,
rieSuty arba karamelés korpusa padengiant cukraus pudra arba kitokiu glaistu: Sokoladu, cukraus sirupu
su jvairiomis aromatinémis bei dazan¢iomis medziagomis. Siy saldainiy grupei priklauso jvairiis Zirneliai;
métiniai, misSko uogos, mentolika, vysniy kauliukai, juros akmenéliai, rieSutai Sokolade, migdoly drazé,
zemes rieSutai cukruje, spanguolés cukruje ir kt. Saldainiy kokybé: forma taisyklinga; pavirSius — sausas,
Sokoladinio glaisto — blizgantis, Siek tiek banguotas, riebalinio — matinis; negali biiti padengtas balsvomis
apnaSomis. Popieréliai neprilipg. Idary spalva ir skonis turi atitikti saldainiy tipa. Saldainiai vyniojami
priklausomai nuo jy riisies: 1 pergamentinj pamusala, po to i folija ir | specialiai apipavidalinta popieréelj;
1 specialiai apipavidalinta popier¢li, kurio vidiné pusé¢ padengta folija; | pergamentini popiereli;
Sokoladiniai saldainiai fasuojami i déZutes su specialiais déklais kiekvienam saldainiui. Saldainiai laikomi
kaip Sokoladas. Galiojimo laikas nuo 15 dieny iki 3 ménesiy. Tikslus vartojimo laikas gamintojo
nurodytas ant jpakavimo.

Karamelé¢ yra kieta, stangri, ivairiy formy, su idaru arba be idaro. Ji gaminama i§ karamelés mases,
gaunamos verdant cukry su krakmolo sirupu, pridedant dazanciy, skoniniy ir aromatiniy medziagy.
Karamelé klasifikuojama i: ledinukus; karamelg su idaru. [daras gali biiti rieSutinis, vaisinis, pieniskas,

Sokoladinis, marcipaninis, kremo, medaus, likerio ir pan. Karamelés ledinuky asortimentas: jvyniota —
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ivairios formos ir figiiring; nejvyniota — zirneliai, pagalvélés, plokstelés, lazdelés ir t.t. Karamelés su idaru
asortimentas: su viengubu idaru; su dvigubu idaru; su sluoksniuotu jdaru; gydomosios paskirties jdaru;
eukaliptu, citrinos su medumi, mentolo, vitamino C ir t.t. ISvaizda — pavirSius blizgantis arba padengtas
miltiniu cukrumi, Sokoladu ir kitais glaistais. Forma taisyklinga, masé vienalyté. Skonis, kvapas ir spalva
turi atitikti produkto pavadinima. Jei karamelé nesuvyniota, ji negali biiti sulipusi. Didziausia karamelés
yda — sudrékimas. Karamelé gali biiti sveriama ir sufasuota i polietileno maiselius, kartonines dézutes.
Ivyniota karamelé parduodama taip pat vienetais. Laikoma Svariose, gerai veédinamose patalpose,
kuriuose temperatiira apie +18°C, santykiné oro drégmé — 75 %. Karamelés laikymo trukmé nuo 15
dieny iki 6 ménesiy, priklausomai nuo idaro sudéties ir ipakavimo. Tikslus vartojimo laikas gamintojo
nurodytas ant pakuotes.

Kakavos milteliai gaminama i§ kakavmedzio pupeliy, kurios yra blySkios spalvos, be kvapo bei
aitraus skonio. Pupeliy branduoliuose yra apie 55% riebaly, kurie lydosi apie 36°C temperatiiroje, t.y.
artimoje zmogaus kiino temperatirai. Kakavos pupelése taip pat yra tonizuojan¢iy medziagu, kofeino,
baltymuy, krakmolo ir apie 300 aromatiniu medziagy, kurios atsiskleidzia tik apdorojant pupeles. IS
kakavos pupeliy yra spaudziamas kakavos sviestas, kuris naudojamas Sokolado gamyboje. Gautos
i§spaudos malamos, paskrudinamos ir sumaisSius su dalimi malty pupeliy gaunami kakavos milteliai. Jie
turi buti taip sumalti, kad trinant tarp pirSty nesijaustuy kruopeliy. Milteliy spalva — nuo $viesiai tamsiai
rudos, specialiai apdorojus gali biti su rausvu atspalviu. Kakavos milteliy skonis kartokas, kvapas
malonus.

Sokoladas gaminamas i§ kakavos pupeliu, cukraus milteliy, kakavos sviesto. Daznai dedami priedai:
pieno produktai, rieSutai, vanilinas, cukatai, vafliai ir pan. Sokoladas ypa¢ vertingas produktas, kurj
lengvai jsisavina zmogaus organizmas ir teikiantis daug energijos bei zvalumo. Vaikams
rekomenduojamas pieniskas $okoladas. Sokolado asortimentas labai platus: juodasis — su priedais ir be ju,
su idarais ir be juy; pieniSkas — su priedais ir be ju, su idarais ir be ju; desertinis, kuris yra smulkesnés
struktiiros; poringasis, kurio struktiira yra koringa; jvairios saldZiosios plytelés. Tai kietos konsistencijos,
vienalytis produktas. Jo skonis ir kvapas yra labai ryskiis, budingi Siam produktui. Spalva — nuo tamsiai
rudos iki Sviesiai rudos. PavirSius blizgantis, dazniausiai reljefinis, plytelés su tam tikru pieSiniu.
Sokoladas negali biiti deformuotas, suliizes. Svarbiausi $okolado defektai yra jo “prazilimas”, tai yra
baltos apnaSos, kurios susidaro dél netinkamy laikymo salygu: temperatiiry svyravimo, per aukstos
temperatiros. Taip pat Sokoladas gali apkarsti, iSkoréti, pelyti. Kakavos milteliai fasuojami i
polietileninius arba popierinius mai$elius nuo 100 g iki keliy kilogramy. Sokoladas fasuojamas i folija, po
to 1 spalvota popieriy nuo 20 iki 250 g. Kakavos milteliai ir Sokoladas laikomi patalpose, kuriose pastovi
temperatiira apie 18°C ir santykiné oro drégmé 75%, nuo 1 iki 6 ménesiu, priklausomai nuo produkto

sudéties.

15



Milty konditerija klasifikuojama: sausainiai, meduoliai, vafliai, tortai ir pyragaiciai, keksai,
vyniotiniai ir kiti gaminiai. Tai jvairaus skonio, formos ir struktiiros gaminiai. Pagrindinés zaliavos jiems
gaminti yra kvietiniai miltai, cukrus, riebalai, pieno produktai, kiauSiniai, skonio ir aromatinés medZziagos.
Sausainiy asortimentas: cukriniai — saldis, sausi, trapiis. Su pieSiniu (Gaidelis, Lapelis, Skaiciukai,
Sachmatiniai...); trauktiniai — maziau saldas, kietesni, su skylutémis gaminiai (Mokykliniai, Sportas);
krekeriai — sausi, kieti, pavirSius su puslelémis, dazniausiai nesaldis ir vartojami vietoj duonos;
pagerintieji — saldiis, riebis, su ivairiais priedais gaminiai (Misko pasaka,...). Meduoliai yra saldesni,
minkStesni, kvapnesni uz sausainius. Gaminat naudojamas dirbtinis medus, prieskoniai: cinamonas,
gvazdikéliai, muskato rieSutas, anyziai, kardamonas, imbieras, kalendra ir kt. Jy forma dazniausiai apvali
arba ovali, gali buti figuriniai. Meduoliy kokybé: pavirSius — nesuskiles, iSkilus, lygus, neidubegs,
glaistomas cukrumi, Sokoladu. Perlauzus meduoli — vidus gerai iSkepgs, akytas, be dideliy tuStumy.
Jauciamas rySkus prieskoniy kvapas ir skonis. Vafliai — plonas, traSkus milty gaminys, kuris biina
lakstinis ir fighirinis: ttelés, kauSeliai, puodeliai... Lakstiniai vafliai gali bati be idaro ir su idaru:
rieSutiniu, Sokoladiniu, vaisiniu, pomadiniu... Vafliy kokybé: taisyklingos formos, spalva — Sviesi, skonis
ir kvapas — nerySkus arba vyrauja idaro. TraSkis, bet neaplizg. Tortai ir pyragaifiai yra tos pacios
sudéties ir skonio gaminiai, tik skiriasi dydziu: tortai yra didesni gaminiai. Jie sudaryti i§ keliy daliy:
miltinio kepto pusgaminio, idaro arba pertepimo, bei apdailos. Torty ir pyragaiciy virSus yra puostas
pagal ju pavadinima, sudétines dalis. Tortai ir pyragaiciai pagal kepta pusgamini bina: biskvitiniai,
trapiis, vafliniai, sluoksniuoti, plikyti, baltyminiai, meduoliniai. Pagal forma — apvalis, ovalis,
keturkampiai, staCiakampiai ir kitokiy sudétingy formy. Jie pertepami sviestiniu, baltyminiu, grietinélés,
plikytu, Zelés, vaisiniu ir kt. Kremais, uogienémis, marmeladais ir t.t. Kokybé: forma — taisyklinga,
neidubg, pertepimo sluoksniai lygts, apdaila — be defekty, biidinga to pavadinimo gaminiui. Keksas — tai
purus ir kaloringas gaminys, dazniausiai kepami specialiose jiems skirtose gofruotose formose arba
nedidelése skardelése, todél yra tik keksams buidingos formos. Jie kepami iS riebios teslos, kurios sudétyje
yra daug kiauSiniy ir cukraus, taip pat vartojami {vairus priedai: kakava, razinos, rieSutai. Vyniotiniai
gaminami i$ biskvitinés teslos iSkeptu laksty, kurie pertepami kremais, vaisiy ir uogy gaminiais, varskeés
mase, po to susukami | volel; ir pavirSius apibarstomas miltiniu cukrumi, biskvito trupiniais arba
glaistomas $okoladu, baltyminiu glaistu. Sakotis — nupjauto kiigio formos gaminys su skyle viduryje,
primenantis nupjauta medzio kamiena su $akomis. Jis kepamas specialiu jrenginiu. Sakotis yra geltonos
spalvos, gerai iSkepes, neapdeges. Kvapas ypa¢ malonus, biidingas Siam kepiniui. Gali buti papuostas
Sokoladu, rieSutais. Sausainiai, meduoliai, vafliai biina sveriami ir fasuoti | pakelius, dézutes nuo 100g iki
20 kg. Tortai ir pyragai¢iai gaminami vienetiniai, biina smulkiy pyragai¢iy rinkiniai. Kadangi $ie
gaminiai yra minksti ir pavirSius lengvai pazeidziamas, tod¢l fasuojami i déZutes, kurias biitina iSkloti
pergamentu. Keksai ir vyniotiniai gali bati fasuojami kaip vienetinés prekés ir sveriami. Sakodiai

gaminami vienetiniai ir pakuojami | celofana arba specialias kartonines dézes. Sausainiai, vafliai,
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meduoliai laikomi tomis paciomis salygomis, kaip ir kiti konditerijos gaminiai. Tortai, pyragaiciai,
vyniotiniai laikomi Saldytuvuose, nes tai ypac greitai gendantys produktai. Laikymo trukmé priklauso nuo
gaminio sudéties ir yra nevienoda: paprasti sausainiai laikomi iki 30 meén.; pagerintieji — nuo 15 iki 45
pary; krekeriai — iki 6 mén.; vafliai be idaro — iki 3 mén.; meduoliai — iki 30 pary. Torty, pyragaiCiy ir
vyniotiniy laikymo trukmé priklauso nuo gaminio sudéties: su plikytu kremu — 6 val.; su grietininiu
kremu — 36 val.; su baltyminiu kremu — 72 val. ir pan. Sakotis gali bati laikomas iki 2 mén. Tikslus

vartojimo laikas gamintojo nurodytas ant jpakavimo.

5. MAISTINIAI RIEBALAI
Valgomieji riebalai — tai pagrindinis energijos Saltinis Zmogaus organizme. Organizmas tuo geriau
{sisavina riebalus, kuo juy lydymosi temperatiira yra artimesné zmogaus kiino temperatirai (36,6°C). Tai
pats kaloringiausias maisto produktas. Riebalai klasifikuojami pagal kilmg: gyvulinés kilmés; augalinés

kilmés; riebaly miSiniai.

Riebaly asortimentas:
Produkty Asortimentas Spalva Biisena kambario = Lydymosi  [sisavinimo
grupé temperatiiroje temperatura, %
’c
Kiaulienos taukai - Balta, matiné Minksti, teplis 40-42 95
~_ Jautienos lajus Gelsva iki geltonos Kieti, standis 42-45 90,5
Gyvuliniai
. _ Avienos lajus Balta iki gelsvos Kieti, standiis 45-50 84
riebalai
Vistienos, o
‘ _ ‘ Geltona Minksti, teplis 40-42 95
zasienos riebalai
Augaliniai o Gelsva iki tamsiai .
Aliejus Skysti 39 97
riebalai rudos
; Margarinas Balta iki geltonos Minksti, teplis 38-39 97
‘Ricbaly  Kulinariniai taukai  Balta Minksti 38 :
miginiai | Balta iki geltonos,
Konditeriniai
' priklausomai nuo Minksti 37 -
taukai ‘
priedy
Pieno . . . . .
~ Sviestas Gelsva iki geltonos Minksti 35-36 98
produktai

Riebaly kokybé: lydyti riebalai — taukai, lajus — iStirpinti turi biiti skaidrts, baltos, gelsvos arba

geltonos spalvos, turéti jiems biidinga skoni, be pasaliniy kvapu ir priemaisu. Aliejaus kokybé nustatoma
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pagal skonj ir kvapa, skaidruma ir kitus rodiklius. Pakuojama i plastmasinius indus ir impregnuota
popiering tara nuo 100g iki 5 kg. Dideli riebaly kiekiai pakuojami tik | plastmasinius indus, statines.
Laikomi 0-8°C temperatiiros patalpose ribota laika. Tikslus vartojimo terminas priklauso nuo riebaly

kilmeés, sudéties, priedy ir yra nurodomas ant pakuotés.

6. PIENO PREKES. KIAUSINIAI

6.1. Pienas, rauginti pieno produktai, suriai.

Pienas — vertingas maisto produktas. Maistui Lietuvoje vartojamas karviy, ozky, kitose Salyse —
kumeliy, aviy, elniy (riebiausias) pienas. [ pieno sudéti ieina pilnaverciai baltymai, susidedantys
daugiausia 1§ kazeino, albumino ir globulino. Pieno riebalai tai smulkis gelsvi rutuliukai, plaukiantys
pavirSiuje. Riebaly piene yra iki 5%. Angliavandeniy taip pat yra apie 5%. Tai pieno cukrus — laktozeé.
Pieno sudétyje yra kalcio, fosforo, kalio, natrio, magnio drusky. Taip pat vitaminy A, E, B grupés, D ir
kity. Saldaus pieno produkty asortimentas: nenugriebtas pienas — riebumas nuo liki 3,5%. Parduodamas
pasterizuotas; liesas pienas — gautas separuojant nenugriebta piena ir atskyrus grietin¢lg; grietinélé
gaminama separuojant pieng. Ji biina nuo 10 iki 40% riebumo. Pieno ir grietin¢lés kokybé nustatoma
pagal iSvaizda, spalva, kvapa ir skoni bei laboratoriniais tyrimais. Geros kokybés nenugriebtas pienas yra
vienalytis, be nuosédu, baltos spalvos, su gelsvu atspalviu, o liesas baltos spalvos su nezymiu melsvu
atspalviu. Skonis ir kvapas biidingas Svieziam pienui. Grietinélés gelsvas atspalvis priklauso nuo
riecbumo: kuo riebesné, tuo geltonesné. NeleidZziama nei pieno nei grietin¢lés pardavinéti uzterStos, su
pasSaro ar kitais paSaliniais kvapais, su kar¢iu prieskoniu, padidéjusio riig§tingumo ar pradéjusiy rugti.
Pienas ir grietin¢lé parduodama tik fasuoti | plastmasinius arba polietileno, kartono pakelius. Pienas
fasuojamas po 0,5-2 litrus, grietinélé — 100-500 ml. Prekyboje pienas ir grietinélé laikomi S$variose
patalpose, ne aukstesnéje kaip 8°C temperatiiroje. Laikymo trukmé iki 3 pary.

RiigStaus pieno produktai - tai produktai, gauti rauginant pieng arba grietinélg natiiraliomis pieno
bakterijomis, (riigpienis, grietiné, varské) arba alkoholinio riigimo (kefyras, jogurtas) biudu. Siuos
produktus lengviau isisavina organizmas, negu saldaus pieno produktus. Taip pat juose esanti rugstis
trukdo Zarnyne vystytis puvimo bakterijoms.

Grietiné gaminama i3 pasterizuotos grietinélés, kuri uzraugiama 20°C temperatiiroje keletui valanduy,
o véliau laikoma 5-8°C temperatiiroje 2-3 paras, kad subrestu, tai yra per ta laika susiformuoja skonis ir
kvapas, iSbrinksta baltymai, produktas sutirStéja. Parduodama grietiné¢ 15-40% riebumo. Kuo daugiau
riebaly, tuo jos spalva geltonesné. NeleidZiama pardavinéti grietinés, turin€ios paSary, pelésiu kvapa,
karty skoni, nevienalytés konsistencijos, su i8siskyrusiomis iSriigomis, tasios, melsvo atspalvio. Grietiné
pakuojama | stiklinius, plastmasinius indelius po 100-1000g svorio arba i kibirelius 3-10 kg svorio.

Grietine galima laikyti 8-10°C temperatiiros patalpose vasara —3 paras, Ziema — 5 paras.
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Varské gaminama i§ natiiraliai surauginto pasterizuoto pieno, kuris po to ildomas iki 40-50°C
temperatiiros, kad geriau atsiskirty iSrtigos. Supylus { specialius maiselius, pro kuriuos iSteka iSriigos ir
lieka sutrauka, ty. varské, kuri atvésinama iki 8-10°C ir i§fasuojama { popiering, polietilening arba
plastmasing tara po 50-500g. Pagal riebaly kieki varské buna: 18%, 9%, 2% riebumo ir liesa. Taip pat
gaminama griidéta varske, kuri nuo jprastos skiriasi tuo, kad yra biri, griiddeliy forma panasi i kukuriizo
griida. Negalima pardavinéti varSkés turinCios paSalini kvapa, prieskoni, ypa¢ amoniako, prisvilimo,
panasios 1 guma, glicios arba tasios konsistencijos, jei pavirSius pageltgs, papilkéjes, apipelijgs. Laikymo
salygos tokios pat, kaip grietinés. IS varSkés taip pat gaminami jvairlis gaminiai: varskés masé, kuri
gaunama pertrynus varske iki vientisumo; varskeés streliai; varskes tortai; varskés kremai; varskés siiriai,
kurie gaminami suslégus varske specialiuose siirmaiSiuose. Visi Sie gaminiai gali biiti su jvairiais
priedais: cukrumi, vanile, kakava, razinomis, druska, ¢esnaku ir t.t.

Riigusis pienas gaminamas i§ pasterizuoto nenugriebto pieno. Raugui naudojamos natiiralios gryno
pieno bakterijos. Kefyras gaminamas i§ ty paciy zaliavy, kaip ir rtigusis pienas, tik vyksta dvigubas
rigimas: nattralus ir alkoholinis, nes naudojamos specialios rauginimo bakterijos. Kefyro riebumas btina
nuo 1-7%. Jogurtas rauginamas specialia bakterija, kuri vadinama bulgariSka lazdele. Tai dietinis
produktas, nes ji labai gerai virskina. Rugusis pienas, kefyras, jogurtas fasuojami | plastmasinius,
polietileninius indus. Jie laikomi 4-8°C temperatiros patalpose nuo 1-5 pary. I§imtis - jogurtas,
pagamintas su konservantais.

Striai - tai labai maistingi, aStraus skonio, zadinantys apetita produktai. Visy fermentiniy siiriy
i§skirtiné savybé yra ta, kad jie brandinami tam tikroje aplinkoje. Brandinimo trukme¢ reguliuoja
standartai pagal siirio rusis ir technologija. Ilgiausiai brgsta Sveicariskas siiris — iki 12 ménesiy. Kiti stiriai
—nuo 35 pary iki 6 ménesiy. Siy siiriy riebumas biina nuo 20 iki 50%, o varskeés siiriy — tik 22%.
Priklausomai nuo pieno sutraukimo biido siiriai biina: fermentiniai; pienartig§ciai. Gaminant fermentinius
strius i piena pridedama Sliuzo fermento, kuris gaunamas i§ verSiuky, ériuky skrandziy dalies. Gaminant
pienariig§Cius siirius piena sutraukia raugas, paruostas i§ pieno riigSties bakterijuy. Fermentiniai striai
pagal gamybos biida klasifikuojami i: kietuosius — OLANDISKAS, LILIPUTAS, GERMANTAS,
ROKISKIO,...; minkstuosius — SILUTES, RAMBYNAS, SVALIA,...; brandintus sirime —- MOZARELA,
FETA, BRINZA,...; perdirtbtus — LANKU, LYDYTAS,... Kieti striai, skirtingai nuo minksty, yra
standZios, elastingos konsistencijos. Siiriy asortimentas yra labai platus, skiriasi vienas nuo kito gamybos
budu, brandinimu, skoninémis savybémis, konsistencija, iS§vaizda, forma. Gaminami ir nebrandinti
fermentiniai striai — PICARELA,... Taip pat siriai su jvairiais pelésiais — mélynuoju (SILUTES
MELYNASIS), zaliuoju (PREZIDENT), pavirSiniu baltuoju (BRIE). Tai isskirtinio specifinio kvapo ir
skonio produktai. Vertinama pjivio iSvaizda, akutés turi biti apvalios, ovalios arba netaisyklingos
formos. Kai kuriy siiriy rasys akuciy neturi. Negali buti pelésiy pédsakuy, jei to nereikalauja gamybos

technologija. Neleidziama pardavinéti siiriy, kurie yra deformuoti, sutrike dél netinkamo pervezimo ar
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laikymo. Taip pat turin¢iy stipry pasary, pozievio pelésiy kvapa ir skoni. Siiriy pakavimas ir zenklinimas -
pavirSius dazniausiai dengiamas dirbtine plévele arba apliejamas maistiniu parafinu. Ant kiekvieno siirio
turi buti nurodyta tokie duomenys: sutrumpintas respublikos pavadinimas; imonés pavadinimas ir
numeris; riebaly kiekis; pagaminimo data. Striai laikomi 0-8°C temperatiiros patalpose. Negalima
persaldyti, nes pakinta siirio struktiira, tampa trapus. Laikant aukstesnéje temperatiiroje, siiriai minkstéja,
rasoja, pradeda Susti. Laikymo trukmé nuo 5 pary iki 1 ménesio.

Pienas labai greitai gendantis produktas, todel vartojimo laikui prailginti yra konservuojamas
ivairiais biidais. Pieno konservy asortimentas : sterilizuotas pienas — 2 kartus iSkaitintas 113-117°C
temperatiiroje, pakuojamas i kartoninius tetrapakus. Biina sterilizuotas ypa¢ aukstoje temperatiiroje, todél
vartojimo laikas iki 1 mety; kondensuotas pienas — gaminamas iSgarinant dalj vandens, kol lieka apie 1/3
pirminio tiirio (pvz. i§ 10 litry nenugriebto pieno gaunama apie 3 litrai kondensuoto). Sis pienas daznai
gaminamas su priedais: cukrumi, kakava, kava. Tai vienalytis, klampus produktas, spalva, skonis ir
kvapas priklauso nuo jame esanciy priedy. DaZniausiai pakuojamas i skardines dézutes po 410 g.
Negalima pardavinéti surtidijusiose, iSpiistose skardinése esanciy produkty; sausas pienas ir sausa
grietinélé (milteliai) — tai dziovinti pieno produktai, kuriuose iSgarinamas vanduo iki 4-7% drégmes.
Pakuojami vienkartinémis porcijomis | plastmasinius indelius arba drégmei atspary popieriy. Parduodama
ir sveriami; sausi pieno produkty misiniai kiudikiy ir vaiky mitybai. Biina su ivairiais priedais: cukrumi,
vitaminais, vaisiy ir uogu priedais ir kt.

Konservuoti pieno produktai laikomi sausose, gerai védinamose patalpose, kuriose santykiné oro
drégme iki 75%, temperatiira +10°C. Konservus leista laikyti iki 20°C temperatiiroje, bet tada laikymo
trukmé sumazéja iki 3 ménesiy.

6.2. KiauSiniai.

Tai vertingas ir gerai Zzmogaus organizmo isisavinamas maisto produktas. Pagal pauksc¢iu rusis jie
skirstomi 1 visty, an¢iy, zZasy, kalakuc¢iy. Pardavime biina visty kiauSiniai, retai — kity pauksciy. KiauSinis
susideda i§ 3 pagrindiniy daliy: lukSto, sudarancio apie 12% bendro kiau$inio svorio; baltymo — 56%;
trynio — 32%. LukStas yra akytos struktiiros, todél pro ji i kiauSinio viduy patenka oras ir
mikroorganizmai. Tik ka sudéty kiauSiniy pavirSius btina padengtas apdzitivusiomis gleivémis, todél yra
matinis, neblizgantis. Sis gleiviy sluoksnis apsaugo kiauginj nuo aplinkos poveikio. Laikant kiausinius
sluoksnis dziiista ir nubyra, lukstas jgauna blizgesj. KiauSinyje be baltymy, yra riebaly, angliavandeniy,
mineraliniy medziagy, vitaminy A,B grupés, D. Baltymai turi i$skirtiniy savybiy: kaitinant 60-65°C
temperatiiroje koaguliuoja ty. sukresSa, plakant — susidaro standzios putos. Kiau$inio trynys yra
vertingiausia dalis. Jame sukaupti visi kiauSinyje esantys riebalai, kuriy yra lecitino (reikalingo nervy ir
smegeny maitinimui) ir cholesterolio (sukelian¢io neigiamus pokycius organizme). KiauSiniy maistiné
verté priklauso nuo pauksciy risies, veislés, ju laikymo salygu, pasary sudéties, kiausiniy déjimo laiko

bei laikymo trukmés. Geriausiai jsisavinamas minksStai virtas kiauSinis. KiauSiniy kaloringumas —
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157kcal/100g. Visty kiauSiniai pagal svorj skirstomi i kategorijas: XL(labai stambiis) — 73 gr. ir daugiau.
L (stambiis) — maziau nei 73g iki 63 g. M (vidutiniai) — maziau nei 63 g iki 53 g. S (smulkiis) — maziau
nei 53g. Kiausiniy lukstas turi biti sveikas, Svarus, oro kamera, esanti kiauSinio viduje — nejudanti, trynys
nejudrus. KiauSiniy brokas biina maistinis, tokie kiauSiniai naudojami perdirbimui, ir techninis, tokie
kiau$iniai maistui netinkami. Pakuojami kiausiniai atskirai pagal kategorijas, 1 kartonines, plastmasines
dézutes — déklus po 6, 10. Pakuojant po 36 vienetus, déklai sudedami | dézes po 720 vienety.
Zenklinamas kiekvienas kiausinis: 1 kategorijos — raudonu spaudu, nurodant ménesio diena; II
kategorijos — mélynu spaudu. [ dézutés vidy dedama arba ant virSaus klijuojama etiketé, kurioje
nurodoma kategorija, laikymo trukmé. Laikomi kiauSiniai $variose, vésiose patalpose nuo 3 iki 6 pary.
Saldytuvuose 0°C temperatiiroje galima laikyti iki 30 pary. Negalima kiauginiy laikyti viename $aldytuve
su maisto produktais, kurie pilnai paruosti vartojimui, t.t. nebus termiSkai apdorojami. Taip pat greta
stipry kvapa turin¢iy maisto produkty.

Kiausiniy produktai: melanzas — Saldytas kiau$iniy produktas, gaunamas i§ maistini broka turinc¢iy
kiauSiniy. Tai vientisa kiauSiniy mase, kurig naudoja konditerijos, duonos kepimo, makarony gamybos
imonés; kiausiniy milteliai — dziovintas produktas, gaunamas i§ melanzo. Naudojamas taip pat kaip ir
melanzas, tik patogiau yra laikyti.

7. SKONIO PREKES

7.1. Arbata, kava, prieskoniai.

Si maisto prekiy grupé neturi didelés maistinés vertés, tadiau svarbi mityboje, nes Zadina apetita ir
skating virSkinima. Natirali arbata gaminama i$ specialiai paruosty jauny arbatos krumy tgliy, kurie turi
iki 5% kofeino, tonizuojanciai veikian¢io nervy sistema, rauginiy medziagy, suteikianciy arbatai aitry
skoni ir buidinga spalva, eteriniu aliejy, turin€iy specifini aromata. Arbatoje taip pat yra mineraliniy
medziagy Ca, K, Mg, vitaminy C ir P. Arbata klasifikuojama pagal gamybos bida: juodoji — tigliai
vytinami, lapeliai susukami, fermentuojami ir dZiovinami; Zalioji — lapeliai susukami ir dziovinami;
geltonoji — yra tarpiné tarp Zaliosios ir raudonosios. Gaminama Kinijoje; raudonoji — tarpiné tarp
juodosios ir geltonosios. Lapeliai i$ dalies fermentuoti; aromatizuota — gaminama maisant jvairiy ri§iy
arbata ir pridedant citriny aliejaus, jazminy zieduy, méty lapeliy ir kity aromatiniy priedy; pagal pavidala:
biri — lapeliai sausi, kiekvienas susuktas atskirai, uzplikinus verdanc¢iu vandeniu ir palaikius 5 min.
iSsisuka ir galima nustatyti ju tikraji dydi bei kokybe; presuota — suspaudziami i viena mas¢ ne tik
arbatlapiai, bet ir smulkiis trupiniai. Ji biina plokstiné ir plytiné; koncentratas — maziau vertingas, nes
gaminamas 1§ arbatos nuoviro, iSgarinant dali vandens; tirpi — gaminama i§ koncentruotos arbatos,
visiSkai iSgarinant vandeni ir nuosédas i8dZiovinus. Pagal kokybe skirstoma i r@iis: auksciausia, kuriai
priskiriama ir ekstra riiSies arbata — antpilas, skaidrus, skonis maloniai aitrus; 1 riiSis — antpilas
tamsesnis, bet skaidrus; II riiSis — antpilas neryskus ir neskaidrus; III riiSis — antpilas tamsus, pilkSvai

rudas, drumstas. Pagal auginimo vieta: indiSka, kiniSka, Ceilono, gruziniSka ir t.t. Vertinama arbatos
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iSvaizda, antpilo spalva, aromatas, skonis, uzplikinty lapeliy spalva ir i§vaizda. Kokybiska arbata negali
turéti pelésiy ar kity pasaliniy kvapu, prieskoniy. Ugliai turi biiti vienodi, be sumedéjusiy stiebo daliy.
Geriausios arbatos ruSies iSvirusiy arbatlapiy spalva variné. Biri  arbata pakuojama | kietus arba
pusminkscius paketus, kartonines dézutes, popierinius maiSelius, kurie i§ vidaus padengti folija,
skardinius, stiklinius indelius. Laikoma sausose, gerai védinamose patalpose, kur santykiné¢ oro drégmé
70%. Sveriama arbata laikoma specialioje sandarioje taroje, i§ kurios dozuojama i maiSelius. Fasuota
arbata laikoma iki 8 mén., presuota iki 10 mén.

Kava dazniausiai vartojama gérimui ruosti, kuris aktyvina nervy veikla ir gaminama i§ kavos
pupeliy, kurios auga ant visada zaliuojancio kakavmedzio. Jose esantis kofeinas (2,5%) yra vienas i$
sudétiniy medziagy, iSskirianc¢iuy kava 1§ kity maisto produkty. Kartumo kavai suteikia joje esancios
rauginés medziagos, o ruda spalva — pupeliu skrudinimas. Kavos pupeliy pavadinimas susijgs su
gamintoju arba uostu, i§ kurio yra iSvezamos: Moka — arabiSka kava, pupelés smulkios, nevienodo
dydzio, Sviesiai geltonos su violetiniu atspalviu, skonis Svelnus, kiek riigS§tokas, laikoma viena i$
geriausiy kavos riiSiy. Arabika — auks$c¢iausios riiSies indiSka kava, pupelés vienodo dydzio, Sviesiai zalios
su pilku atspalviu, skonis malonus, nertigStus. Populiariausia Lietuvoje kavos riisis. Kolumbija —
aukSciausios rusies kava. Santos — I riSies braziliSka kava, skonis karsteléjgs. Robusta — Etiopijos kava.
Naudojama kavos miSiniams gaminti, pigiausia kava. Gaminama ivairiy kavos pupeliy miSiniai, kuriems
suteikiami gamintojo parinkti pavadinimai: Jacobs, Paulig, Educho ir kiti. Kavos miSiniy tiksli sudétis yra
komerciné paslaptis ir néra skelbiama. Prekinj kavos asortimenta sudaro: Zalios kavos pupelés; skrudintos
kavos pupelés; malta kava; tirpi kava, kuri gaminama tai pat, kaip ir tirpi arbata. Kavos kokyb¢ nustatoma
pagal kavos riiSis: vertinama pupeliy dydis, vienodumas, spalva, aromatas, gérimo spalva, kvapas ir
skonis. Gérimams gaminti yra vartojami ir kavos pakaitalai: cikorija — graizaziedziy Seimos augalo
Saknys yra dziovinamos ir skrudinamos iki tamsiai rudos spalvos; griidinés kultiros — mieziai, avizos,
rugiai; aZuolo gilés; kaStonai ir kiti. Kava pakuojama ir laikoma kaip arbata.

Prieskoniai ir pagardai - tai augaliniai produktai, turintys specifini aromata ir skonj. Prieskoniy yra
zinoma apie 150 pavadinimy, taCiau pagrinde vartojama apie 20, kur dar vadinami klasikiniais.
Prieskoniai yra brangiis, taciau vartojami nedideliais kiekiais jvairiems gaminiams. Prieskoniai biina
vienos rusies arba juy miSiniai. Pagal tai kokia augalo dalis yra vartojama, prieskoniai skirstomi: vaisiniai
ir sékliniai — asortimentas: anyziai, vanilé, kardamonas, kalendros, garsty¢iy griideliai, muskato rieSutas,
pipirai (juodieji, baltieji, raudonieji, kvapnieji), kmynai, krapai ir kt.; ziediniai — gvazdikéliai, Safranas;
lapiniai — lauro lapai; Zzieviniai — cinamonas; Sakniniai — imbieras. Populiariausi prieskoniy miSiniai:
vegeta — sudaryta 1§ dZiovinty darzoviy, ivairiy prieskoniy ir druskos; karis — gelsvai rusvi milteliai,
sudaryti i§ indiSkos kurkumos, kardamono, muskato rieSuto, kvapniyju pipiry ir kt. Prieskoniy kokybg
apibudina forma, dydis, spalva, kvapas, kurie yra buidingi to pavadinimo prieskoniams. Prieskoniai negali

buti sudréke, pakeite spalva, supelij¢. Fasuojami | sandaria tara nedideliais kiekiais, nes atidarius pakuote

22



garuoja juose esantys eteriniai aliejai ir prieskoniai praranda kvapa. Geriau laikyti nemaltus prieskonius.
Prieskoniy fasuoty | popierinius ir polietileninius pakelius realizacijos trukmé yra iki 12 ménesiy, i
lakuoto celofano aliuminio folijos pakelius — iki 18 ménesiy, o malty prieskoniy toje pacioje pakuotéje tik
iki 4 ménesiy. Pagardy paskirtis yra panasi kaip ir prieskoniy: jie pagerina maisto skonines ir aromatines
savybes, padidina maisting vertg. Vartojami didesniais kiekiais, negu prieskoniai. Pagardy asortimentas:
valgomoji druska, kuri sudaryta i§ gryno natrio nitrato, kurio Zmogui per para reikia 15-20g. Pagal
gavybos biida druska biina: nuosédiné, akmens, vaakuminé. Pagal apdorojimo biida — smulki ir malta.
Priklausomai nuo kristaly dydzio skirstoma pagal numerius: Nr.0 — smulkiausia, Nr.3 — stambiausia.
Pagal kokybg — gaminama ekstra, aukSciausios, I ir II prekinés rasies druska. Tai balta, biri nesusokusi {
gabalus. Visu rasiy druska, iSskyrus ekstra, gali turéti pilkSva atspalvi. Taip pat gaminama joduota
druska; maistinés rigstys — placiausiai naudojama acto ir citrinos riigStys. Actas — skaidrus, bespalvis
skystis, kuris gaminamas, rauginant nattralius produktus ir perdirbant silpnus spiritinius gérimus. Acto
asortimentas: spiritinis, vyno, obuoliy, aromatinis, gaunamas acta uzpylus ant jvairiy prieskoniniy augaly,
acto esencija, kuri gaunama distiliuojant mediena. Citrinos riigstis gaunama specialiai rauginant cukraus
skiedinius. Tai balti, birlis lengvai vandenyje tirpstantys kristalai; garsty€ios — gaminamos i§ malty
garstyC¢iy sékly, uzplikinus jas karStu vandeniu, pridedant druskos, cukraus, acto, aliejaus, kad nedziiity.
Laikomos iki 3 mén.; krienai — gaminami i$ sutarkuoty krienu Sakny, pridéjus druskos, cukraus, acto
vandens. Taip pat gaminami su jvairiais priedais: burokéliy sultimis, majonezu, garstyCiomis ir kt.
Laikomi sandarioje taroje iki 1 ménesio.

Padazai vartojami ivairiems patiekalams gardinti. Padazy asortimentas: majonezas — labai
kaloringas produktas, gaminamas i$ aliejaus, kiauSiniy tryniy, garsty¢iy, dedama druskos, cukraus, acto ir
ivairiy priedu. Majonezas yra vienalytés, klampios konsistencijos, panasios i grieting produktas. Jo spalva
balta arba vos gelsva. Spalva gali pakisti tik nuo idéty priedy. Gaminamas ir neriebus majonezas.
Majonezas fasuojamas i stiklinius arba plastmasinius jvairios talpos indelius, polietileno maiselius.
Svoris nuo 100g iki 10 kg. Laikomas 0-10°C temperatiiros patalpose iki 30 pary, kambario temperatiiros —
7 paras; pomidory padazai - gaminami i§ koncentruotos pomidory pastos arba i§ Svieziy pilnai
prinokusiy vaisiy. Pridedama druskos, cukraus, acto, prieskoniy ir prieduy - obuoliy tyrés, aliejaus ir t.t.
Kai kurie pomidory padazai vadinami ke€upais. Pomidory padazai yra raudonos spalvos, tirSta vienalyté
masé. Jiems buidingas riigstus, aStrokas, su prieskoniy aromatu skonis. Fasuojama { stiklinius, skardinius,
plastmasinius jvairaus dydzio indelius. Laikoma 0-20°C temperatiiros patalpose. Tikslus vartojimo laikas
gamintojo nurodytas ant pakuotés; padazai salotoms panaSiis | majoneza, bet maziau riebis. Jie
dazniausiai gaminami su jvairiais priedais. Pagrinda gali sudaryti ir aliejus.

7.2. Alkoholiniai ir nealkoholiniai gérimai
Gérimai, kurivose yra daugiau negu 1% etilo spirito, vadiname alkoholiniais. Etilo spiritas

gaminamas 1§ zaliavy, turin¢iy daug krakmolo: grudy, bulviy, kukurtizy, krakmolo pramonés atlieky,
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ryziy ir t.t. Grynas etilo spiritas gaunamas keleta karty iSvalius zaliavini spirita. Tai skaidrus, specifinio
skonio ir kvapo skystis, turintis nuo 96,5 iki 95% alkoholio. Techniniams tikslams naudojamas spiritas
gaunamas 1§ medienos, sintezés biidu ir néra pilnai iSvalytas nuo priemaiSy, todé¢l jo vartoti negalima.
Asortimentas: degtiné — bespalvis, skaidrus, be nuosédu skystis, gaminamas i§ gryno etilo spirito,
skiedziant ji suminkstintu geriamuoju vandeniu ir pridedant priedu (cukraus, maistiniy riigsc¢iy, druskos ir
pan.). Tai LIETUVISKA, AUKSINE, GERA, AMZIAUS, ABSOLIUT ir t.t.;

viskis — gaminamas i$ salykliniy gridy spirito, kuris ne maZziau kaip metus brandinamas azuolinése
statinése, kurios i§ vidaus i§degintos. Viskis gaminamas Airijoje, Skotijoje, Kanadoje, Amerikoje;
trauktinés gaminamos i§ vaisiy ir uogu spirito, ji skiedziant ir pridedant jvairiy priedy. Tai nuo 16 iki
60% stiprumo gérimai. Lietuvoje populiariausios pusiau saldZios trauktinés: DAINAVA, PALANGA,
CEPKELIU, BOBELINE ir t.t., taip pat karciosios trauktinés: STARKA, TREJOS DEVYNERIOS,
NEMUNAS ir tt; likeriai — tai 25-45% stiprumo, saldis, tirSti gérimai. Stipris likeriai -
BENEDEKTINAS, SALTREZAS, KRUPNIKAS, desertiniai likeriai ~VYSNIU, KAVOS, JUODUJU
SERBENTU, ARONIJOS ir t.t.; konjakas — gaminamas i§ vynuogiu vyno spirito, ji brandinant azuolinése
statinése. Gaminamas tik Pranctzijoje Konjako provincijoje. Tai stiprus, taurus gérimas. MaZos §io
gérimo dozés tonizuoja organizma, pleCia kraujagysles. Konjakai skirstomi { ordinarinius (paprastas,
iSlaikytas 3-4 metus), markinius (geros kokybés, islaikytas ilgiau kaip 6 metus) ir kolekcinius
(auksciausios kokybes, iSlaikytas 8 ir daugiau mety). Konjaky kokybe nusako etiketéje nurodytas
zvaigzduciy kiekis (nuo 3 iki 7 geriausias), arba specialus Zyme¢jimas raidémis, kurios reiSkia: E —
ypatingas, F - puikus, V — labai, O — senas, S - puikusis, P — Sviesusis, X — ekstra, C — konjakas;
Napoleon — konjakas, iSlaikytas nuo 15 mety. Brendis — tai gérimai, kuriy gamyba analogiSka konjako
gamybai, tac¢iau konjaku jie negali buti vadinami. Tai METAXA, ALITOS brendis ir t.t. Gérimai
pilstomi 1 jvairios talpos, dazniausiai degtiné¢ — i skaidraus stiklo, kiti gérimai i spalvoto stiklo butelius.
Populiariausias tiiris nuo 250 ml iki 1750 ml. Gali biti ir didesni. Buteliai uZdaromi nustatyta standarty
tvarka. Ant butelio biitinai turi biti etiketé su standartiniais uzraSais: pavadinimas, gamintojas, talpa,
stiprumas, ir kt. Ant kiekvieno butelio kams¢io butinos Finansy ministerijos patvirtintos banderolés, kuriy
numeriai nurodomi gautoje su prekémis PVM saskaitose-faktiirose. Laikymo terminai: degtinei — 6-12
mén.; likeriams, trauktinéms, antpilams — 3-8 mén., konjakams — neribojamas; paprastam vynui — 1-5
metai; kolekciniams — neribojamas.

Nealkoholiniai gérimai - tai troSkuli malSinantys gérimai, gaminami 1§ (vairiy Zzaliavy.
Nealkoholiniai gérimai - mineraliniai vandenys; vaisvandeniai; sirupai; gira. Mineraliniai vandenys
vertingi juose iStirpusioms mineralinéms druskomis, vitaminais, daznai vartojami gydymo tikslams.
Lietuvoje mineralinis vanduo yra i§gaunamas ir pilstomas. Gamtiniai mineraliniai vandenys gaunami i
pozeminiy Saltiniy. Ju sudétyje yra daug cheminiy elementy jvairiais pavidalais. Visy iStirpusiy vandenyje

medziagy masé, iSreikSta gramais tiirio vienete yra mineralinio vandens mineralizacija. Mineraliniai
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vandenys biina geriamieji, skirti kasdieniniam naudojimui, ir gydomieji, kurie vartojami tik gydytojui
nurodzius. Kokybiski mineraliniai vandenys i§gaunami i§ greziniy Druskininkuose, Likénuose, Palangoje,
Antanave. Mineralizuoti vandenys gaminami geriamaji vandeni dirbtiniu biidu prisotinus mineraliniy
medziagy. Vandenys gali biiti gazuoti, arba negazuoti, papildyti jvairiais aromatiniais priedais: citriny,
greipfruty, apelsiny ir kt. skoniais. Mineraliniai vandenys yra bespalviai, skaidrlis, be priemaisy.
Natiiraliuose gali buti nuséde Siek tiek drusky. Skonis priklauso nuo juose istirpusiy mineraly ir biina
strokas, rugStokas, karstel¢jgs. Mineralinis vanduo pilstomas i stiklinius, plastmasinius, skaidrius ir
spalvotus ivairaus turio butelius. Tikslus vartojimo laikas gamintojo nurodytas ant pakuoteés.
Vaisvandeniai — gaivinantys gérimai, pagaminti i§ vandens, vaisiy ir uogy bei darzoviy suléiy,
koncentraty, su cukrumi arba jo pakaitalais, maistiniais dazais ir aromatinémis medziagomis. Jie biina
gazuoti arba negazuoti. Kai kurie vaisvandeniai gaminami tik i§ koncentraty: Koka kola, Pepsi kola,
Fanta, Spraitas ir t.t. Vaisvandeniai yra: gaivinantys — malSina troskulj, teikia energija, nes juose yra
vitaminy, mineraliniy medziagy; tonizuojantys — zadina nervy sistema, zvaluma, nes juose yra kofeino ir
kity medziagy; specialios paskirties — skirti sergantiems diabetu, kai vietoje cukraus naudojami gamyboje
jo pakaitalai, sportininkams (RASA AKTIVITY).

Sirupai — tai vaisiy ir uogu produkty ar aromatiniy esencijy su cukrumi ir ivairiais priedais
koncentratai. IS ju ruoSiami neputojantys gaivieji gérimai, skiedziant vandeniu etiketéje nurodytu
santykiu, pvz. 1:10. Pagal gamybos zaliavas biuna naturaliis ir 1§ aromatiniy esencijy: natiralis
dazniausiai biina pagaminti Lietuvoje auginamy vaisiy ir uogy pagrindu; nenattralis — tropiniy ir
subtropiniy vaisiy, kremy skoniy ir aromaty. Sirupai yra skaidriis, klampis skysciai, be nuosédy ir
priemaiSy. Skonis ir aromatas atitinka pavadinima: Braskiy, VySniy, Apelsiny, Citriny ir t.t. Sirupai
pilstomi { 330, 500ml stiklinius butelius. Laikomi patalpose, kuriose 2+12°C temperatiiros. Sirupai be
konservanty laikomi 25, su konservantais 40 pary.

Gira — gaivinantis gérimas, prisotintas angliartig§tés nattiraliu mieliy rigimo biidu. Ji daroma 1§
{vairios Zaliavos, taCiau daZniausiai gaminama DUONOS GIRA. Kad ilgiau negesty gira yra
pasterizuojama. Tai saldziariigstis, neskaidrus gérimas, ruda spalva jam suteikia karamelizuotas cukrus.
Duonos giroje gali susidaryti mieliy nuosédy. Laikymo trukmé nepasterizuotos giros iki 7 pary,
pasterizuotos iki 3 ménesiy.

8. ZUVIS IR ZUVIES PREKES
Zuvys yra pilnaveréiy baltymy, kuriuos organizmas jsisavina daug geriau, negu gyvuliy mésos,
Saltinis. Taip pat Zuvyse gausu mineraliniy medziagy, ypac¢ fosforo, jodo (jiry Zuvyse) vitaminy
A,D.E,K,B grupés, kurie susikaupe zuvy kepenyse ir ikruose. Zuvyse nedaug angliavandeniy, ta¢iau jie
turi itakos Zuvies spalvai, kvapui ir skoniui. Dél Zuvyje esanCiy fermenty, ji greitai genda, taciau
pasiidzius mésa bresta, jgauna specifini kvapa ir skoni. Zuvy maistiné vert¢ priklauso nuo Zuvies

sandaros, dydzio, amziaus, sugavimo vietos ir laiko, labiausiai nuo zuvies rii§ies. Zuvys jungiamos i
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Seimas pagal bendruosius biologinius pozymius. Pvz. lasiSiniy zuvy Seimai priklauso lasisa, kupré, keta,
sykas, seliava, upétakis. Karpiniy Seimai — karsis, karpis, kuoja, mekSras, Sapalas, ziobrius, karosas, lynas.
Silkiniy $eimai — silké, kilké, sardiné, anéiuvis ir t.t. Zuvys taip pat klasifikuojamos: pagal gyvenama
vieta — jiirinés, gelavandenés, migruojancios ir pusiau migruojancios; pagal stuburo skeleta — kaulinés ir
kremzlinés (erSketinés zuvys); pagal dydi (ilgi cm ir svorj kg) — stambios, vidutinés ir smulkios; pagal
riebaly kieki — liesos (iki 2% riebaly), pusiau riebios (iki 8%) ir riebios (vir§ 8% riebaly). Zuvy dydis ir
riebaly kiekis turi jtakos zuvy kainai.

Gyvos zuvys yra pacios vertingiausios. Pardavime biina tik gélavandenés gyvos zuvys, dazniausiai
tos, kurios auginamos pramoniniu: karpiai, upétakiai ir kt. Parduotuvése jos laikomos tik vandens baseine,
1 kuri nuolat puciamas Sviezias oras, kad zuvys nedusty. Laikomos ne ilgiau kaip 2 paras.Gyvu zuvuy
kokybés pozymiai: sveika Zuvis plaukioja arfiau dugno; Zuvis yra pakankamai judri, neapsniidusi;
ziauny dangteliai nuolat kilnojasi; Zuvies pavirSius nedumblinas ir nepurvinas.

Atsaldytos zuvys. Tai toks zuvy konservavimo biidas, kai zuvies temperatira atSaldoma ledo
gabaliukais arba druskos ir ledo misiniu iki 1°C. Zuvies gedimo procesas sulétéja, bet nesustoja, nes
mikroorganizmai tebéra veikliis. AtSaldyta zuvi galima laikyti —1°C + +5°C temperatiiroje iki 3 pary.
Atsaldyty zuvy kokybés pozymiai: zvynai laikosi tvirtai; oda stangri; mésa elastinga ir stipriai laikosi
prie kauly; akys iSSokusios ir blizga; Ziaunos rySkiai raudonos; skgsta vandenyje. NeSviezios zuvies
pozymiai: mesa suglebusi ir nesilaiko ant kauly; pavirSius gleivétas; akys idubusios ir neskaidrios;
ziaunos iSblukusios; neskegsta vandenyje.

Saldytos Zuvys. Siuo bidu apdorota Zuvis yra ilgiausiai laikoma: ne aukstesnéje kaip — 6°C
temperatiroje iki 6-7 ménesiy. Vertingos versliniy zuvy riiSys po Saldymo glaistomos, t.y. keletui
minuciy pamerkiamos i Salta vandeni ir po to dar karta uzsaldomos, todél pasidengia plona ledo plévele.
Taip paruoitos zuvys laikant §aldymo kamerose nepraranda drégmes ir islicka sultingos. Saldyty Zzuvy
negalima atSildyti ir dar karta uzsaldzius parduoti, nes atSildant Zuvis netenka dalies sulCiy, tampa sausa ir
nekokybiska. Negali biiti atSokes ledo glaistas.

Zuvies konservai ir nezuviniai vandens produktai. Zuvys konservuojamos jvairiais bidais, tadiau
pagrindiniai yra Sie: sidymas; rukymas; vytinimas; dziovinimas; sterilizavimas. Sidymas — tai
konservavimas druska arba stirymu. Stidant Zuvis ne tik ilgiau iSsilaiko, bet kai kuriy riisiy dar ir subresta,
pvz. silkés, skumbrés, la§iSos ir kt. Sudant gali biiti naudojama ir prieskoniai. Zuvys siidomos
neiSdorotos, pusiau iSdorotos ir be galvy, perskrostos tik su oda, zuvy filés. DaZniausiai vartojamos
stdytos silkés. Juy asortimentas nusakomas pagal sugavimo vieta (Atlanto silke, Baltijos silké,...), taip pat
pagal stidymo recepta (silpnai stidyta, su garsty¢iomis,...0. Silkés pavirSius turi biiti Svarus, blizgantis,
meésa sultinga, nepageltusi, lengvai atsiskirianti nuo kaulo, btidingo silkei kvapo. Siidyty lasiSiniy Zuvy
meésa yra nuo oranzinés iki geltonos spalvos, standi, labai malonaus kvapo ir gero skonio. Negalima

parduoti suminkstéjusiy, iStezusiu, pakitusio kvapo ir skonio, ypac¢ riigsties ar sugedusiy riebaly kvapa
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turinéiy Zuvy, taip pat jei zuvy raumenys uzkrésti parazitais. Ritkytos Zuvys. Zuvies apdorojimas medienos
degimo produktais vadinamas rukymu. Naudojami Sie zuvy rikymo biidai: karStas — kai riilkoma Sviezia
arba atSaldyta zuvis 80-170°C diimais keleta valandy. Siuo biidu apdorojama Zuvis kartu ir i§verda, jos
konsistencija pasidaro trapi, skonis Svelnus, sultinga. Odos spalva tamsiai ruda, mésa balta. Dazniausiai
rukomos karpinés, menkings, erSketinés bei kity Seimy zuvys; Saltas — kai rikoma stdyta zuvis 18 -
40°C dumais keletg pary. Ji kartu padZiovinama, todél konsistencija yra standi, elastinga. Oda $viesiai
ruda, auksine, mésa pilkSva. Dazniausiai ritkomas karsis, silké, uotas, eSerys ir kitos riebesnés Zuvys.
Vytintos Zuvys — tai siidytos ir pamazu natiiraliomis salygomis dZiovintos Zuvys. Procesas vyksta 15-25°C
temperatiroje 15-30 pary. Vytinti tinka tik riebios Zuvys, nes jose esantys poodiniai riebalai létai
susigeria 1 raumenis, kurie tampa pusiau skaidriis, gintarinés spalvos. Vytinti tinka ziobriai, karSiai,
skumbres, silkeés ir kt. Studyty, vytinty ir rikyty zuvy defektai, kuriems esant negalima pardavinéti: Zalia
meésa — tai nesubrendusio produkto poZzymis, kai juntamas zalios Zuvies skonis ir kvapas; riadys —
geltonos apnasos, susidariusios dél gendanciu riebaly; iplySimai — sproge raumenys dél netinkamo
apdorojimo, laikymo, transportavimo; suriigimas — tai sirymo gedimas, dél receptiiros nesilaikymo;
pelésiai — baltos arba zalsvos apnaSos, atsiradusios dél netinkamo laikymo; apdegimai — juodos démes
atirandan¢ios dél temperatirinio rezimo nesilaikymo. Zuvy konservai gali biiti: nesterilizuoti — tai
vadinami preservai, kai tam tikroje taroje zuvys stidomos ir marinuojamos. Pvz. siidytos silkés skardinése,
marinuotos strimelés ir kt.; sterilizuoti — kai i¥kaitinti vir§ 100°C jpakavimo taroje daZniausiai savose
sultyse arba aliejuje, pomidory padaze. PrieS konservavima Zuvys gali biiti pariikytos, pvz. Sprotai, kurie
gaminami i§ smulkiy silkiniy zuvyc¢iy. Taip pat gaminami konservuoti zuvy pastetai, kotletai, maltiniai,
filés gabaliukai, kepenélés ir kt. Konservuoty zuvy dézutés negali biiti pazeistos, iSsipiitg, nesulankstytos,
su aiSkiai iskaitoma etikete. Viduje zuvys turi biiti sudétos tvarkingai. Stidytos riikytos, vytintos zuvys
gali biti sveriamos arba fasuotos jvairioje taroje ir kiekiais. Zuvy konservai fasuojami i skardines dézutes,
stiklainius. Laikomi 0-15°C temperatiiroje. Sterilizuoti konservai laikomi iki 20 metu, preservai iki 10
dieny. Sudytos zuvys laikomos tame paciame siiryme arba vakuume. Laikymo trukme iki 8 ménesiy.
Tiksly vartojimo termina nurodo gamintojas.

Nezuviniai vandens gyviinai neturi stuburo, jy kiino sudétis ir dydis jvairus, o mésos skoninés
savybés specifinés. Versling reikSmg turi Sie gyvinai: véZiagyviai - krabai, krevetés, upiy véziai, omarai,
langustai; moliuskai - dvigeldziai — austrés, midijos, Sukutés; galvakojai — kalmarai, aStuonkojai. Sie
gyviinai vertingi tuo, kad turi daug mineraliniy medziagy: jodo, fosforo, kalio, kalcio. Dazniausiai

pardavinéjami atSaldyti arba Saldyti. Laikymo salygos kaip ir Zuvuy.
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9. MESA IR JOS PREKES

Mé¢ésa yra vienas 1§ pagrindiniy maisto produkty zmogaus mityboje. Mésa yra pagrindinis
gyvulinés kilmeés baltymy Saltinis. Taip pat turi riebaly, ekstrakciniy - skoniniy ir aromatiniy — medziagy,
B grupés vitaminy, mikroelementy K, Na, Fe, Ca, P. Mésa sudaryta i§ raumeninio, riebalinio, jungiamojo
ir kaulinio audiniy. Geriausiai organizmas isisavina raumeninj audinj ir blogiausiai — jungiamaji. Kuo
meésoje daugiau Sio audinio, tuo ji kietesn¢ ir sunkiau virSkinama. Maistui  skerdziami Sie gyvuliai:
stambieji raguociai — karvés, jauciai, mésa vadinama jautiena; smulkieji raguociai — versiai, avys, 0zkos,
mésa - versiena, aviena, ozkiena; kiaulés — kiauliena; triusiai — triuSiena; naminiai pauksciai: gaidziai,
vistos, vis¢iukai — viStiena; kalakutai — kalakutiena; antys ir zasys — antiena ir Zasiena. Laukiniai
pauksciai- kurapkos, kurapkiena; fazanai — fazaniena; antys, Zasys. Laukiniai gyvuliai — Sernai, stirnos,
elniai, briedziai, kiskiai, bebrai ir pan.

Mésos terminé biiklé: $ilta mésa — apie 34°C ka tik paskersto gyvulio. [ prekybos tinkla tokia mésa
nepatenka; atvésinta mésa — praéjus 6 val. po paskerdimo mésa atvésta iki 18°C temperatiiros ir bresta;
atSaldyta meésa yra visiSkai subrendusi pasiZzymi geriausiomis savybémis bei lengviausiai virSkinama. Jos
temperatiira — apie 4°C; uzSaldyta mésa, kai temperatiira audinio viduje nukrenta iki - 6°C. Jei mésa
uzSaldoma greitai, jos skoninés ir maistinés savybés nepakinta; atSildyta mésa yra kokybiSka, jei
atsildoma létai apie 4° C temperatiiroje. Sios mésos negalima ilgai laikyti. Taip pat negalima dar karta
uzSaldyti ir vél atSildyti mésa, nes tuo atveju zymiai pablogéja jos kokybé, mésa tampa sausa, kieta,
neskani. [ prekyba galima priimti tik skerdyklose paskersty gyvuliy mésa. Mésa turi biiti suzymeéta
spaudais, kuriuose matomi irasai: sutrumpintas respublikos pavadinimas, skerdyklos Nr. ir zodziai “Vet.
apzitra”. Spaudas violetinés spalvos ir turi biiti ant kiekvienos mésos skerdienos dalies.

M¢ésos subproduktai — tai skerdziamy gyvuliy vidaus organai, galvos, galtinés, uodegos. Kai kurie
subproduktai savo maistine verte prilygsta mésai. [ ju sudét] jeina riebalai, baltymai, mineralinés
medziagos, vitaminai, vanduo. Pagal maisting vertg vertingiausi yra Sie subproduktai: liezuvis, kepenys,
smegenys, inkstai, teSmuo. Maziau vertingi yra plauciai, galvos ir galiinés, skrandis, ausys, zarnos ir t.t.

Kadangi subproduktuose yra daug vandens, ju laikymo trukmé yra ribota: atvésinti turi buti
suvartoti nedelsiant, at3aldyti — per 24 val., aldyti, jei laikomi 0-6°C temperatiiroje — 48 val. Kokybiska
yra tik §vieZia arba tinkamai atSildyta mésa. SvieZios mésos poZymiai: pavir$ius padengtas sausa plévele;
pjuvio pavirSius drégnas, bet nelipnus; mésos spalva rausva; meésa elastinga; sultys skaidrios; kvapas
malonus, biidingas kiekvienos riiSies mésai; riebalai balti arba gelsvi su rausvu atspalviu. NesvieZios
mésos pozymiai: spalva yra tamsesnés raudonos spalvos; pavirSius gleivétas; jauCiamas nemalonus
rigStokas kvapas; raumenys neelastingi; mésos sultys drumstos; Sviezio pjuvio pavirSius lipnus;
riebalai pilk§vos spalvos. Maistui netinkama mésa: nemalonaus astraus puveésiy kvapo; pilkos arba
zalsvos spalvos pavirSiumi; pavandeniavusiais riebalais; pakartotinai uzsaldyta ir staigiai atSildyta; be

veterinarijos tarnybos iSduoto kokybés pazyméjimo, kuriame nurodyta, kad mésa yra sveiko gyvulio.
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Pavojingiausia yra tos gyvulio ligos, kuriomis lengvai uzsikreCia zmonés: trichineliozé¢ — kiauliy liga,
salmoneliozé — pauksCiy liga. Mésa gali sugesti, jei netinkamai laikoma arba pervezama. Parduotuvése
laikoma Svariose patalpose arba Saldytuvuose, skerdiena sukabinta ant kabliy taip, kad nesiliesty viena su
kita. Mésos gabalai dedami ant groteliy vienu sluoksniu. Atspariausia laikymui yra atSaldyta mésa.
Patalpoje, kurioje temperatiira apie 0°C, o santykiné oro drégmé 85-90%, galima laikyti iki 2 pary.
Uzsaldyta mésa galima laikyti iki 1 mety.

M¢sos pusgaminiai — tai jautienos, kiaulienos, pauksStienos mésos produktai, paruosti Siluminiam
apdorojimui. Asortimentas: natiraliis vienetiniai ir sveriami gaminiai (Saslykai, eskalopai, pjausniai,...);
paniruoti vienetiniai gaminiai (karbonadai, antrekotai,...); mésos farSas; maltos mésos gaminiai
(maltiniai, maltinukai,...); kiti mésos gaminiai (koldiinai, sriuby rinkiniai,...). Mésos pusgaminiy iSvaizda,
forma, svoris, konsistencija, spalva ir kvapas turi atitikti standarty arba receptiiry rinkiniy reikalavimus.
Prie mésos pusgaminiy turi bti nurodyta tikslus pagaminimo laikas ir data, nes ju laikymo trukmé yra iki
24 val. Laikomi tik Saldytuvuose.

Mésos konservai gaminami i§ visy mésos riisiy, nattiraliis arba su priedais. Mésos konservy maistiné
verté yra didesné, nes i§ mésos yra pasSalinami kaulai, sausgyslés, plévés. Gaminami i§ troskinto, virtos,
keptos, siidytos mésos. Pagal paskirti konservai skirstomi i: uzkandziy, kuriuos galima i§ karto vartoti,
papildomai neapdorojus Siluminiu biidu; piety, kurie prie§ vartojima yra Sildomi; dietinius, pritaikytus
specialiai mitybai. Mésos konservai daZniausiai gaminami skardinése dézutése, todé¢l reikalavimai tie
patys, kaip ir pieno konservams. Konservai zenklinami laikantis standarto reikalavimy ir nurodoma:

MM - mésos jmonés indeksas,

57 - monés numeris,

2 - pagaminimo metai,
1 - pamainos numeris,
25 - ménesio diena,

02 - ménuo,

355 - asortimento numeris.

Mésos konservai laikomi sausose patalpose 0-5°C temperatiiroje, kai santykiné oro drégmé —
75% iki 2 mety. Tiksli laikymo trukmé nurodoma ant jpakavimo.

Desros gaminamos 1§ mésos farSo, subprodukty, prieskoniy ir kt. Taip pat priedai: pieno milteliai,
krakmolas, kruopos, kraujas. [ aukstos kokybés riukytas desras pilamas konjakas, spiritas, raudonas vynas.
FarSo raudonai spalvai iSsaugoti dedama natrio nitrato, ri§lumui palaikyti — baltyminio stabilizatoriaus.
Desry maistiné verté didesné, negu mésos, nes i§ mésos yra pasalintos plévés, sausgyslés, kremzlés.
Desry apvalkalas ne tik saugo nuo aplinkos, bet ir suteikia gaminiui tam tikra forma. Apvalkalai
naudojami natiiralis (skerdziamy gyvuliy Zzarnos, pislés, skrandziai) ir dirbtiniai (viskoziniai,

celofaniniai, pergamentiniai). Gaminiams perri$ti naudojamas Spagatas, virvelés kaproniniai sitlai.
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Priklausomai nuo zaliavos ir Siluminio paruoSimo, desros skirstomos i grupes: virtos desros; partukytos
desros; rukytos deSros. Virty deSry grupés asortimentas: deSros — DAKTARISKA, PANERIU,
PIENISKA,...; desrelés ir sardelés — PIENISKOS, MAINO, ...; kepeninés desros; slégtainiai ir Saltiena;
kraujinés deSros; meésos duona. Virtos desros ir sardeliy bei desreliy gamyba yra panasi. Jos skiriasi tik
forma, dydziu. Sie gaminiai gaminami i3 far$o, kuris kuteruojamas iki vienalytés rislios masés, pridedant
visus pagal standarta reikalingus priedus. Sukimsus i apvalkalus, gaminiai yra nusésdinami apie 4 val. 2-
7°C temperatiiroje, po to apkepama, verdama ir atvésinama. Virtos desros yra rausvos spalvos, vienalytés,
minkstos konsistencijos. Kepeninés desros gaminamos i§ kepeny, pazandziy, riebaly, kiaulienos odeliy,
plauciy ir sultinio, i$virto i$ klijingy subprodukty. Jos yra pilkos spalvos, teplios konsistencijos, kepenims
budingo skonio ir kvapo. Kraujinés deSros gaminamos i§ stabilizuoto kraujo ir kruopuy, subprodukty,
riebios kiaulienos, prieskoniy. Jos yra tamsiai rudos spalvos, nerislios. Slégtainiai ir Saltiena gaminami i8
subprodukty. Slégtainiai iSvirus paslegiami, kad ir jgauty forma. Saltiena daZniausiai fasuojama i
plastmasinius indelius. Mésos duona gaminama 1§ deSry farSo, tik jis nekemsSamas | apvalkala, o
sudedamas | skardeles ir kepamas. Virty deSry kokybé nustatoma organoleptiskai: iSvaizda, kvapas,
skonis, taip pat pjivis. Negali biiti vandeningy oro tarpy, tuStumy. Negalima pardavinéti apipelijusiy,
gleivétu apvalkalu, blogai i§virusiu, su didelémis tutumomis gaminiy. Laikoma 0-6°C temperatiiroje, kai
santykiné oro drégmé 85% nuo 24-72 val. Priklausomai nuo desros riiSies. Desros, kuriy gamyboje
naudojami konservantai laikomos ilgiau.

Partikyty deSry gamyba panasi, kaip virty desSry, tik ilgesnis nusésdinimo laikas (iki 14 val.) ir
i§virus, jos rikomos kardtais 35-50° C diimais apie 12-24 val., po to dar padZiovinamos. Asortimentas:
RAUDESA, NIDA, PUNIA,... Partukytos desros yra aukstesnés kokybés, ilgiau laikomos. Ju pavirsius
buna Svarus, sausas, vidus — be tustumuy, konsistencija standi, elastiska, skonis astresnis, negu virty desru.
Laikoma 0-6"C temperatiiroje, kai santykiné oro drégmé 75-80% iki 10 paru.

Rilkytos desros yra vertingiausios i§ visy deSry, nes jose yra mazai drégmes, kadangi rikomos
Saltais dumais ilgesnj laika (apie 2 paras), todél pilniau subrgsta, tinka ilgam laikymui. Asortimentas:
LIETUVISKA, SERVELATAS, ALYTAUS, SKILANDINE, MEDZIOTOJU.

Rikyty desry pavirSius sausas, konsistencija kieta, vidus be tuStumu. Skonis ir kvapas — malonus,
jaugiamas diimy ir prieskoniy aromatas. Laikoma 0-6°C temperatiiroje, kai santykiné oro drégmé 75-80%
iki 2 meénesiy.

Kiti rikyti gaminiai - tai kiaulienos, jautienos ir kt. gyvuliy skerdienos dalys, visis$kai paruostos
vartojimui. Asortimentas: kiaulienos gaminiai — rukyta nugarine, kumpis, Soniné, sprandiné, lasiniai,
Dzuky uZkanda ir t.t.; jautienos gaminiai — riikyta i§pjova, nugaring, ISkylautojy uzkandis ir t.t. Visi Sie
gaminiai blina netaisyklingos formos, atitinkancios skerdienos iSpjovima. Dazniausiai jpakuojami {

vaakuming plévelg, kad nebuity kontakto su aplinka. Laikomi kaip ir kiti mésos gaminiai.
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