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IVADAS

Naujy maisto nuostoliy ir maisto atlieky Salinimo sprendimy paieska taip pat atitinka
nustatytus darnaus vystymosi tikslus, ypa¢ tuos, kurie susije Svaria ir jperkama energija,
ekonomikos augimu ir deramu uZimtumu, infrastruktiira, pramone ir inovacijomis, tvariais
zemes tikiais ir bendruomenémis.

Maisto vartojimas yra neatsiejama zmogaus i§gyvenimo dalis, taciau, nepaisant didelés
pazangos pasaulin¢je maisto grandingje, pasiektos plétojant tarptauting prekyba, didelio masto
zemés tkio gamybg ir didinant derliaus efektyvuma, zenkli dalis maisto vis dar iSmetama kaip
atliekos. Maisto $vaistymas visame pasaulyje yra didelé aplinkosaugos, ekonominé ir socialiné
problema (Birkeland, 2022). Apskaiciuota, kad pasaulyje tiekimo grandinéje kasmet
prarandama apie 1,3 mlrd. tony maisto, o bendras ekonominis poveikis siekia apie 1 trilijong
JAV doleriy (FAO, 2011). Pastargjj deSimtmet] didéjant maisto nuostoliy ir maisto atlieky
skaiCiui, butina taikyti veiksmingus atlicky mazinimo metodus (Zorpas, 2020). Maisto
nuostoliai ir maisto atliekos sudaro beveik 40 proc. visame pasaulyje susidaranciy kietyjy
komunaliniy atlieky, o tai turi didele reik§me tolesniam tvarkymui ir apdorojimui (Economou?
ir kt., 2024). Sgvartynuose $alinamos maisto atlieckos sukelia daug $iltnamio efektg sukelian¢iy
dujy - metano, kuris prisideda prie klimato kaitos (Mar irk t., 2022).

Zemés tkio lickanos kartu su darzovémis ir vaisiais, iSmestais dél kokybés
pablogéjimo etapuose prie$ pasiekiant vartotoja (gamybos, derliaus nuémimo ir perdirbimo),
priskiriamos maisto nuostoliams (Loizia ir kt., 2021). PrieSingai, maisto atliekos atsiranda
vartojimo lygmenyje (namy tikiuose, svetingumo sektoriuje, mazmeninéje prekyboje) ir reiskia
nesuvartojamg valgoma maistg, iSmetamg daugiausia d¢l estetiniy, kokybés ir saugos priezasciy
(Economou? ir kt., 2024; Teigiserova ir kt., 2020).

Naujajame Atlieky pagrindy direktyvos pasiiilyme reikalaujama, kad valstybés narés
igyvendinty maisto atlieky prevencijos strategijas, pagrjstas atlicky tvarkymo sistema (1 lent.),
sickdamos sumazinti maisto atliecky kiekj visoje maisto tiekimo grandinéje (European
Commission. Sustainable EU Food System—New Initiative, 2023; European Commission.
Waste Framework Directive, 2023). 2020 m. kovo mén. priimtame Europos ,Ziedinés
ekonomikos veiksmy plane* daugiausia démesio skiriama gaminiy ziediSkumui per visg jy
gyvavimo ciklg, visy pirma tvarkymui jy gyvavimo ciklo pabaigoje (European Commission.
Circular Economy Action Plan, 2023).



1 lentelé. Atlieky tvarkymo sistema

Prevencija - ISvengti maisto pertekliaus gamybos;

- UZkirsti kelig maisto atlieky susidarymui maisto
tiekimo grandinéje.

Sumazinti (Zmoniy vartojimui) - Dovanojimas zmonéms (labdaros
organizacijoms ir kt.);

- Higienos ir saugos standarty uZztikrinimas.

Pakartotinis naudojimas (gyviiny pasarai) - Zmoniy maistui netinkamas maistas daznai gali
biiti naudojamas kaip paSaras gyviinams.
Pakeiskite paskirtj - Padidinti maisto atlieky verte

1) gaminant pridétinés vertés produktus (pvz.,
uogienes, padazus) ir
ii) atliekant anaerobinj skaidyma, kuriant

bioenergija.
Perdirbti -Maisto atlieky sudedamyjy daliy panaudojimas
komposto gamybai anaerobinio skaidymo biidu.
Atktirimas - Maisto atlieky deginimas iSgaunant energija;
- Pirolizé/dujinimas energijai iSgauti.
Salinimas - Maisto atlieky deginimas neiSgaunant energija;

- Atlieky Salinimas savartynuose.

Maisto atlieky mazinimo budai apima: 1) j sgvartynus siun¢iamo kiekio mazinima, 2)
maisto perskirstyma, 3) biologiniy atlieky apdorojimg arba jy pakartotinj panaudojima kaip
pasaro ar trasy ir 4) biologiniy atlieky apdorojimo priemones, siekiant sumazinti | sgvartynus
siun¢iama kiekj (Stylianou, 2023). Todél, kaip nurodyta sistemose, akivaizdu, kad veiksmingai
maisto atlieky tvarkymo sistemai labai svarbu jgyvendinti atlieky mazinimo bei Salutiniy
produkty panaudojimo priemones. Sios priemonés gali pagerinti Ziediskuma visoje maisto
atlieky tvarkymo sistemoje, kartu veiksmingai sprendziant aplinkosaugos problemas.

Perdirbant Zaliavinius Zemés tkio produktus j gatava produkta, verslininkai gali jsilieti
1 1vairius vartotojy rinkos segmentus, taip padidindami Zemes tikio sektoriaus atsparuma rinkos
svyravimams. Verslumas Zemés tikyje yra biitinas norint paskatinti paZzanga, didinti ekonominj
stabilumg ir uztikrinti ilgalaikj Zemés tikio sektoriaus tvarumg. Verslus tkininkai gali pirmauti
diegdami naujoviskas technologijas, tokias kaip tikslusis tikininkavimas, duomeny analiz¢ ir
kiti pazangiis jrankiai, siekiant padidinti produktyvuma ir sumazinti iStekliy Svaistyma
(Schoneveld, 2022; Gadanakis, 2024).

Pasauliné maisto atliecky problema paskatino mokslininkus ieskoti novatorisky jy
tvarkymo sprendimy. Vienas i§ perspektyviy biidy — vaisiy, uogy iSspaudy antrinis
panaudojimas, gaminant pridétinés vertés gaminius ir skatinant versluma kaimy vietovése.

Ekonominis tvarumas priklausys nuo daugelio veiksniy, jskaitant vaisiy iSspaudy sudétj ir kiekj,


https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/environmental-impact-assessment

taip pat geografinj regiong, kuriame jos susidaro ir apdorojamos, naujo maisto produkto
sukurimg (Slorach ir kt., 2020).

Siuo metu labai populiariis sveikatai palankiis uzkandziai - tai maisto produktai,
vartojami tarp jprasty valgymy. Jy yra jvairiy riisiy, jskaitant krekerius, granuliy tipo batonélius,
sausainius, tragku¢iy. Siuo metu traskuéiai per metus parduodama mazdaug 30-35 mird.
pasaulyje, o jy vartojimas nuolat daugelyje Saliy didé¢ja, todél jie tapo nemaza Zzmoniy mitybos
sudedamagja dalimi (Mc Charthy 2001; P¢ksa ir kt. 2010).

Parodomyjy bandymy metu siekiama didinti zemés iikio veikly gyvybinguma ir
konkurencinguma, skatinti kaimo gyventojy verslumg, oOrientuotis j galutinj vartotoja.
Skatinti Gkininkus ne tik taikyti naujas technologijas, bet ir tyrinéti analizuojant auginamus
vaisius, kurti pridétinés vertés produktus, patrauklius gaminius vartotojams. Ukininkai gali
tyrinéti tiesioginius vartotojams skirtus modelius, pvz., Gikininky turgelius, internetines
pardavimo platformas ir kt. Sie kanalai sumaZzina priklausomybe nuo tradiciniy
didmenininky ir mazmenininky, tod¢l Gikininkai gali uzimti didesn¢ rinkos vertés dalj. Be to,
vietos ekonomin¢ aplinka, vartotojy pageidavimai ir reguliavimo salygos turi jtakos rinkos

kanaly pasirinkimui (Anderzén, 2020).


https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/geographical-region

1. PARODOMOJO BANDYMO AKTUALUMAS

Visame pasaulyje augant sodininkystés ir darzininkystés pramonei, susidaré didziulis
kiekis vaisiy atlieky (25-40 % visy perdirbty vaisiy). Obuoliy i$spaudy naudojimas maisto
pramongje yra svarbus dél maistinés vertés ir tvarios gamybos, nes eliminuojamas atlieky
tvarkymas.

Visame pasaulyje susidaro didziulis kiekis maisto atlieky ir $iuo metu jy sutvarkymas
nedidel¢ dalis naudojama paSarams. Maisto atliekos ilgg laika buvo vertinamos tik kaip
medziaga, skirta likviduoti, o ne kaip potenciali aukstos kokybés antriné Zzaliava. Parodomyjy
bandymy metu siekiama didinti zemés tikio veikly gyvybingumg ir versluma, trumpinti maisto
gamybos ir tiekimo granding, taikyti tvaraus maisto gamybos technologijas, palankias zmoniy
sveikatai, mazinancias poveikj aplinkai.

Naujy uzkandziy kiirimas yra viena svarbiausiy uzkandziy pramonés varomyjy jégy,
todél atlickama daug tyrimy, susijusiy su maisto produkty kiirimu ir praturtinimu. Uzkandziy,
ypa¢ traskuciy, papildymu tam tikrais funkciniais komponentais: augaly ekstraktais,
maistinémis skaidulomis, vaisiy iSspaudomis ir kt. (Rababah ir kt. 2011; Mendoncga ir kt. 2000).

ISspaudy dziovinimas infraraudony spinduliy dziovinimo jrangoje uztikrina greitesnius
dziovinimo rezultatus, kartu sumazindamos energijos sanaudas ir i§laidas. DZiovinimo principas
pagristas artimyjy infraraudonyjy spinduliy (NIR) spinduliuote ir veikia maistg taip pat kaip
saulés spinduliai. Infraraudonieji spinduliai padeda i$saugoti didZiaja dalj maisto produktuose
esanCiy vitaminy, maistiniy bei mineraliniy medziagy. Kvapai dZiovinimo metu nepatenka |
aplinka. Jie, kaip ir pertekliné¢ drégme, yra pasalinami védinimo kanalu, dalj oro pakeiciant
Svieziu. D¢l to, ant spintos sieneliy nesikondensuoja drégmé ir produktas gaunamas aukstos
kokybés. Infraraudonieji spinduliai apsaugos traskucius nuo gedimo, suteiks produktui tinkama
konsistencijg ir skonj.

Parodomojo bandymo tikslas: skatinti Gikininkus naudoti beatliekes technologijas,
siekiant gerinti uzaugintos produkcijos perdirbimg sodininkystés tkiuose, kuriuose taikant
trumpagsias maisto gamybos grandines (gaminant sultis, vyng ir kt. produktus) susidaro
gamybinés atliekos — obuoliy iSspaudos.

Parodomojo bandymo uzdaviniai:

1. Zaliavy parinkimas;

2. Jrangos parinkimas;

3. Spelty traskuciy gamybg pagal aprasyta technologija;
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4. Pusgaminiy ir galutinio produkto kokybés rodikliy nustatymas;

5. Galutinio produkto saugumo jvertinimas.



2. INOVATYVUS SPRENDINIAI

Siandien dziovykly gamybos technologijy srityje yra tredios ir ketvirtos kartos
dziovykly, pavyzdziui, liofilizacinés, mikrobangy, infraraudonyjy spinduliy, radijo dazniy,
refrakcinio lango ir kt. Tac¢iau vis dar daugiau kaip 85 % pramoniniy dziovykly naudojamas
konvekcinis kar$to oro srautas (Raghavi ir Moses, 2018; Motevali; Minaei, 2012). Nors
konvekcinés dziovyklos pasizymi geromis savybémis, pavyzdziui, paprasta konstrukcija,
dideliu patvarumu ir mazomis prieziiiros iSlaidomis, jos turi ir trukumy, pavyzdziui, ilgg
dziovinimo laikg, prastos kokybés produktus ir mazg energijos vartojimo efektyvumag (EL-
Mesery, 2021).

Infraraudony spinduliy dZiovinimo jrangos naudg ir inovatyvumga apibtdina tyréjai
H. S. El-Mesery ir kt. (2021) ir Calin-Sanchez ir kt. (2020), akcentuodamis Siuos pagrindinius
privalumus:

e Infraraudonyjy spinduliy dziovinimas sunaudoja Zymiai maziau energijos nei

konvekcinis dziovinimas karStu oru;

e Infraraudonyjy spinduliy energija j gaminio pavirSiy tiekiama i§ kaitinimo elemento

nesildant aplinkos oro;

e Aukstos kokybés galutiniai produktai;

e Pastovi dziovinimo temperatiira;

e Sutrumpéjes dZiovinimo laikotarpis;

e Mazos energijos sanaudos;

e AukStesné maisto produkty kokybe;

e UZtikrinama pastovi méginio temperatiira dziovinimo proceso metu.

Dziovinimo spintos turi dviguba, izoliuotg korpusg. Dziovinimo procesas vykdomas per
Soningje sienoje integruotus kanalus, todél spintoje sukuriamas itin efektyvus ir tolygus
turbulentinis oro srautas, uztikrinantis greitg ir tiksly dziovinima.

Obuoliy iSspaudy dziovinimo infraraudonaisiais spinduliais proceso trukmé, lyginant su
konvekciniu dziovinimo metodu, sutrumpéja iki ~ 50 % (Samadi ir Loghmanieh, 2013; Sadin
ir kt., 2014). Infraraudonyjy spinduliy i$skiriama Siluma perduodama tik maisto produktams, o
aplinkos oras lieka nepakites (Rajoriya ir kt., 2020; Sevik ir kt., 2019).

Gruzdinimas karStame ore yra palyginti nauja technika, naudojama termiskai
apdorotam maistui gaminti. Spelty su obuoliy i§spaudomis traskuciy gruzdinimas kar$to oro
gruzdintuve produktui suteikia daug privalumy (Gouyo ir kt., 2021; Lumanlan, 2020), lyginant

su gruzdinimu riebaluose:



- Maisto produktuose, kurie paruosti karsto oro gruzdintuvéje, pasizymi nedideliu
akrilamido ir absorbuoto aliejaus kiekiu;

- Kepimo laikas ir temperatira trumpesné dél nuolatinio karsto oro srauto;

- Qeresné struktura;

- Gaminiai yra Sviesesnés spalvos;

- Proceso finansinés sagnaudos néra didelés;

- Gaminami sveikatai palankesni maisto gaminiai.

Maisto gaminys yra sausesnis. Tac¢iau gaminant spelty traskucius su obuoliy
iSspaudomis sausumas yra privalumas, o ne trukumas.

Parodomojo bandymo atitiktis vertinimo kriterijams: obuoliy iSspaudy, kaip
atlieky, panaudojimas mazina problema, susijusig su aplinkosauga ir nekokybiSku gyviny
pasaru, dél sudétyje mazo baltymy kiekio. Sios atliekos paprastai yra geras angliavandeniy, ypa¢
polisacharidy, ir kity funkciSkai svarbiy biologiskai aktyviy junginiy, natiiraliy antioksidanty,
Saltinis (GOmez ir Martinez, 2018). PrieSingai zmoniy mityboje, pagrindinés obuoliy iSspaudy
savybés - didelis antioksidaciniy junginiy ir maistiniy skaiduly kiekies (Dhillon ir kt., 2013).
Maistinés skaidulos i$ obuoliy i§spaudy Zenkliai padidina bendrg skaiduliniy medZziagy kiekj
spelty milty traskuciuose, o tai reiskia, kad yra naudingas sveikatai prieSingai bulviy

traskuciams.



3. OBUOLIU ISSPAUDU PERDIRBIMO PARODOMOJO BANDYMO
JRENGIMAS

3.1.  Vietos bandymui parinkimas, pasiruo$imas bandymui

Parodomo bandymo vykdytojas, turi ypac atsakingai atsirinkti obuoliy augintojo tikj
bei bandymui skiriamg plota, jj i§déstyti racionaliai ir jvertinti privaziavimo ir aptarnavimo
galimybes.

Obuoliai skinami rankiniu arba mechaniniu biidu. Nuskinti obuoliai stebimi vizualiai,
kad nebuty supuvusiy ar pelésio pazeisty. Obuoliai rii§iuojami ir paruoSiami perdirbimui.

Reikalinga jranga ir priemonés:

e Rusiavimo stalas.

Sio etapo metu tiriami kokybés rodikliai:

e Juslin¢ analiz¢ (vertinama iSvaizda, tekstiira, skonis, kvapas 5 baly sistemoje (1
balas- labai blogai, 5 balai — labai gerai).

e Sausyjy medziagy kiekis (proc.) (terminio dziovinimo metodu; priemongés ir
jranga: dziovinimo spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Tirpiy sausyjy medziagy kiekis (%) (medziagy luzio rodiklio matavimu; jranga:
refraktometras);

e Nitraty kiekis (niraty jony kiekio matuokliu; priemonés ir jranga: automatinés
pipetés, standartiniai kalibravimo tirpalai).

e Spalvos intensyvumas (spalvos analizatorius, spektofotometras, skirtas spalvy
matavimams).

e Pektiny jvertinimas (gravimetriniu metodu; priemongs ir jranga: dziovinimo
spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Peleny kiekis (terminio dZiovinimo metodu; priemonés ir jranga: mufeliné
krosnis, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Fruktozés, gliukozés, sacharozés kiekis (skysCiy chromatografijos
(HPLC) metodu).

e Vitamino C kiekis (mg/100 g) (titravimo metodu; priemongs ir jranga: biurete,
100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).

e Bendras rugsciy kiekis (titravimo metodu metodu, priemonés ir jranga: biureté,

100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).



e pH (potenciometriniu metodu; priemones ir jranga: pH elektroninis matuoklis

su kei¢iamu elektrodu, standartiniai kalibravimo tirpalai).

3.2.  Obuoliy iSspaudy gavyba

Reikalinga jranga ir priemonés:
e Traiskytuvas;
e Presas.
Obuoliai sutraiSkomi, spresuojami, gaunamos sultys ir i§spaudos. ISspaudos toliau
nukreipiamos tolimesniam perdirbimui pries jvertinus jy kokybe.

e Juslin¢ analiz¢ (vertinama iSvaizda, tekstiira, skonis, kvapas 5 baly sistemoje (1
balas - labai blogai, 5 balai — labai gerai).

e Sausyjy medziagy kiekis (proc.) (terminio dziovinimo metodu; priemongés ir
jranga: dziovinimo spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Spalvos intensyvumas (spalvos analizatorius, spektofotometras, skirtas spalvy
matavimams).

e Bendras rugsciy kiekis (titravimo metodu metodu, priemonés ir jranga: biurete,
100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).

e Pektiny jvertinimas (gravimetriniu metodu; priemonés ir jranga: dziovinimo
spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Peleny kiekis (terminio dZiovinimo metodu; priemonés ir jranga: mufeline
krosnis, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai.

e Fruktozés, gliukozés, sacharozés kiekis (skysCiy chromatografijos
(HPLC) metodu).

e Vitamino C kiekis (mg/100 g) (titravimo metodu; priemongs ir jranga: biureté,

100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).



4. BANDYMU EIGA

1. Sviezios obuoliy i§spaudos plonu sluoksniu dziovinamos infraraudonyjy spinduliy
dziovinimo jrangoje 45-60 °C temperatiroje, kol pasickia pastovy svorj (palyginimui
konvekcingje krosnyje).

2. I8dziovintos i§spaudos homogenizuojamos, susmulkinamos iki 0,5 mm dydzio daleliy
naudojant "Termomix", parinkus tinkamiausius greiio parametrus ir latkoma vakuuminéje
pakuotéje.

3. ParuoSiamas spelty milty ir obuoliy iSspaudy misiniai (0:100; 7,5:92,5; 15:85).
Skaitmeninio modulio sukiirimas, jvertinant matematiskai skirtingy zaliavy kiekiy jtaka
produkto kokybei.

4. Homogenizuojama iki vienalytés masés.

5. Pilama 50 proc. vandens nuo sausy zaliavy.

6. MaiSoma iki tolygios konsistencijos.

7. Brandinama 30 min. 25 °C temperattiroje sandarioje talpoje.

8. Suformuojamas apie 1 mm storio lakstas.

9. Pjaustymas | pasirinktos formos ir dydzio gaminius.

10. Kepimas-skrudinimas, parenkant skirtingg jranga (kar$to oro gruzdintuve, riebaly

gruzdintuve).

11. Gaminiy vésinimas.

12. Gaminiy pakavimas i sandarig pakuote ir laikymas.

13. Pusgaminiy ir galutinés produkcijos kokybeés ir saugos rodikliy nustatymas.
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5. TIRIAMI OBUOLIU TRASKUCIU KOKYBES RODIKLIAI

Spelty traskuciai su obuoliy iSspaudomis vertinami kokybés kriterijais:

e Jusliné analizé (vertinama iSvaizda, teksttira, skonis, kvapas 5 baly sistemoje (1
balas- labai blogai, 5 balai — labai gerai).

e Tekstira (vertinama teksttros analizatoriumi)

e Sausyjy medziagy kiekis (proc.) (terminio dziovinimo metodu; priemonés ir
jranga: dziovinimo spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Spalvos intensyvumas (spalvos analizatorius, spektofotometras, skirtas spalvy
matavimams).

e Pektiny jvertinimas (gravimetriniu metodu; priemonés ir jranga: dZiovinimo
spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Peleny kiekis (terminio dziovinimo metodu; priemonés ir jranga: mufeliné
krosnis, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai.

e Fruktozés, gliukozés, sacharozés kiekis (skys¢iy chromatografijos
(HPLC) metodu).

e Vitamino C kiekis (mg/100 g) (titravimo metodu; priemonés ir jranga: biureté,

100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).
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6. PAGAMINTO PRODUKTO TINKAMUMO VARTOTI TERMINO
NUSTATYMAS

Saldainiy - pastilé tinkamumo vartoti terminas nustatomas mikrobiologiniais,
fizikiniais-cheminiais tyrimais, atliekant jusling analize.

Bendras mikroorganizmy kiekis pagal LST EN ISO 4833-1:2013. Bendro
mikroorganizmy skai¢iaus nustatymo metodo esmé — metodas pagristas mezofiliniy aerobiniy ir
fakultatyviniy anaerobiniy mikroorganizmy (bakterijy, mieliy ir pelésiniy gryby) gebéjimu 30
°C+1 °C temperatiiroje suformuoti per 72 h skai¢iuojamas kolonijas standzioje mitybos terpéje.

Iranga: automatinés pipetes, homogenizatorius, autoklavas, termostatas, kolonijy
skai¢iuokle, Saldytuvas, mikrobangy krosnelé.

Priemonés ir jrankiai: Petri lékstelés, kolbos, mégintuvéliai, spiritinés lemputés,
mitybinés terpés, fiziologinis tirpalas, homogenizavimo maiSeliai, sterilios pipetes.

Mieliy ir pelésiy skaicius pagal LST 1SO 21527-1:2008/P:2013. Mieliy ir pelésiniy
gryby skaiciaus nustatymo metodo esmé ta, kad jis pagrjstas produkto méginio ir jo skiediniy
séjimu ] atrankiaja agaro terpe, paséliy auginimu 4 paras 24 °C+1 °C temperatiroje, budingy
mieliy ir pelésiniy gryby kolonijy skai¢iavimu.

Iranga: automatinés pipetés, homogenizatorius, autoklavas, termostatas, kolonijy
skaiciuokle, Saldytuvas, mikrobangy krosnelé.

Priemonés ir jrankiai: Petri lékstelés, kolbos, mégintuvéliai, spiritinés lemputes,
mitybinés terpés, fiziologinis tirpalas, homogenizavimo maiseliai, sterilios pipetés.

Koliforminiy bakteriju skaicius pagal LST 1SO 4832-2006. Koliforminiy bakterijy
skaicius nustatomas naudojant tikétiniausio skai¢iaus (TS) metoda esmé ta, jog Siuo metodu
nustatomos bakterijos, kurios 30 °C temperatiroje suraugina laktoze ir formuoja budingas
kolonijas nurodytomis saglygomis.

Jranga: automatinés pipetés, homogenizatorius, autoklavas, termostatas, kolonijy
skaiciuokle, Saldytuvas, mikrobangy krosnelé.

Priemonés ir jrankiai: Petri lékstelés, kolbos, mégintuvéliai, spiritinés lemputés,
mitybings terpés, fiziologinis tirpalas, homogenizavimo maiseliai, sterilios pipetés.

Jusliné analizé. Vertinama iSvaizda, tekstiira, skonis, kvapas 5 baly sistemoje (1 balas

— labai blogai, 5 balai — labai gerai).
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7. PRODUKTO SAVIKAINOS SKAICIAVIMAI

Pagamintos produkcijos savikaing sudaro tiesioginés ir netiesioginés gamybos iSlaidos.
Tiesiogines iSlaidas sudaro iSlaidos pagrindinéms zaliavoms, medziagoms ir atsargoms bei
iSlaidos tiesioginiam darbo uzmokesc¢iui. ISlaidas tiesioginiam darbo uzmokes¢iui sudaro
pagrindiniy gamybiniy darbininky bendras darbo uzmokestis ir imokos socialiniam draudimui.

Pagrindinis darbo uzmokestis Dupagr. apskaiciuojamas:

DUpagr, =DS- Tet. (Eur)

DS - darbininky skaicius;
TA - valandinis tarifinis atitinkamos kategorijos atlygis;

Papildomas darbo uZzmokestis DUpgp apskaic¢iuojamas priimant Kpap 8-12 % nuo
DUpagr.
DUpap. = DUpagr.” Kpap./100
Bendras darbo uzmokestis DU:
DUp=DUpagr.+ DUpap.
Imokos socialiniam draudimui (Is.dr.) apskaic¢iuojamos priimant 31,18 % nuo DUy
Isar= DUy 31,18/100
Pagrindiniy darbininky bendras darbo uzmokestis ir jmokos soc. draudimui

pateikiamos 2 lenteléje.

2 lentelé. Pagrindiniy darbininky metinis darbo uzmokestis ir imokos soc. draudimui

Darbininky | Valandi- | Pagrindi- | Papildo- Bendras Imokos Bendras
skaicius, nis nis darbo mas darbo soc. darbo

zm. tarifinis uzmokes- darbo uzmokes- | draudi-mui | uZmokestis
Pareigy (DS) atlygis tis, Eur uzmokest tis, Eur (31,18 %) su jmokom

pavadinimas Eur (DUpag) is (DUy) Eur soc.
(TA) (8-12 %), (Is.ar) draudimui,

Eur Eur

(DUpep)
Viso:

Tiesioginés iSlaidos pateiktos 3 lenteléje.

3 lentelé. Tiesiogings iSlaidos

Eil. Nr. I§laidy pavadinimas Viso i$laidy, Eur
Tiesioginés iSlaidos:
1. Pagrindinés zaliavos ir medziagos
2. Pagalbiniy darbininky darbo uzmokestis ir jmokos soc. draudimui
Viso:
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7.1. Netiesioginiy iSlaidy apskaiciavimas

7.1.1. ISlaidos pagalbinéms Zaliavoms/medZiagoms

Pagalbinés medziagos skiriasi priklausomai nuo maisto pramonés jmonés, tai tara,

ipakavimo medziagos, etiketés, maiSeliai, dézés ir pan.

7.1.2. ISlaidos netiesioginiam darbo uZmokesciui

4 lentele. Pagalbiniy darbininky darbo uzmokestis ir jmokos soc. draudimui

Pareigy pavadinimas Darbuotojy
skaicius, zm.

Pareiginé alga,
Eur

Imokos soc.
draudimui, Eur

Bendras darbo uzmokestis ir
jmokos soc. draudimui, Eur

Viso:

PASTABA. Eksperimentiniam gaminiui jy galima neskaiciuoti.

7.1.3. Poreikis ir iSlaidos technologiniuy procesu energijai

Pirmiausia nustatomas visy ri§iy energijos (elektros, vandens) poreikis. Apskai¢iuotus

visy rasiy energijos poreikius padauginus i§ atitinkamy energijos tarify, gaunama bendra Siy

iSlaidy suma (zr. 5 lent.).

5 lentelé¢. Poreikio ir i§laidy technologiniy procesy energijai apskai¢iavimas

Energijos rasis Zyméjimas ir apskai¢iavimo Viso
formulé
1. Elektros varikliams
Efektyvus jrenginiy darbo laikas, val. Tef ir
Irenginiy suminis galingumas, kW ZNel,
Varikliy galingumo panaudojimo koeficientas (0,7 — Kp 0,75
0,8)
Poreikis per parg, kWh Qetv=XNei. X Kp
Kaina, Eur/1 kWh Vel
I§laidos per parg, Eur le.= Qely X Ve,
2. Vanduo
Sunaudojimo norma m®/ para ny
Kaina, Eur/m® Vy
I$laidos per parg, Eur l.=nvXxVy
Viso i8laidy per para, Eur 1= et Iy,

7.1.4. llgalaikio turto nusidévéjimo sumos apskai¢iavimas

Apskaiciavimai atlieckami, naudojant tiesinj (tiesiog proporcingg) metodg. Tuomet:

NSm=(ITp-1TL) /Tn

ITp, ITL - atitinkamai pastato ar jrengimo pradin¢ ar likvidacine verté, Eur.

Gamybiniai jrenginiai yra jvertinami pradine verte (ITp). Ji yra pirkimo kaina, | j3 jau

jskaiciuotos transportavimo, montavimo islaidos.
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Technologiniy jrenginiy vertés pateikiamos 6 lenteléje.

6 lentelé. Technologiniy jrenginiy vertés

Irenginio pavadinimas Irenginio Irenginiy Vieneto kaina, Irenginiy pradiné
modelis skaiCius, vnt. Eur verté, Eur (ITiy

Viso:

7.1.5. Kitos netiesioginés islaidos

Kitos netiesioginés gamybiniy patalpy iSlaidos per parg pateikiamos 7 lentel¢je.

7 lentelé. Kitos netiesioginés gamybiniy patalpy iSlaidos per parg

Poreikis/Plotas Kaina, Eur Viso, Eur

Elektros energija apSvietimui, kWh
Sildymas, m?

Pastato nuoma, m?

Vanduo netechnologiniams reikalams $altas,
me

Vanduo netechnologiniams reikalams karstas,
me

Viso:
Elektros energijos poreikis apSvietimui (kWh) apskai¢iuojamas:

Qel.apé.: Fc X Nap§. X TmaX
Fc— gamybinis plotas, m?;

Naps. - ap§vietimo norma 0,05 kW / m?;
Tmax— cecho darbo laikas per para, valandomis.

I§laidos $ildymui. Uz 1 m? §ildyma mokama (ia) ... Eur per ménesj.
la=1ia" F 30
F- bendras gamybiniy patalpy plotas, m?

Pastato nuoma apskai¢iuojama 1 m? nuomos kaing ménesiui dauginant i§ nuomojamo

ploto m?,
Karsto ir Salto vandens poreikis netechnologiniams reikalams siiloma imti atsizvelgiant
i gamybinés patalpos dydj po 0,5-2 m® karsto ir $alto vandens per dieng.

Netiesioginés iSlaidos pateikiamos 8 lenteléje.
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8 lentelé. Netiesioginés iSlaidos

Eil. Nr. I§laidy pavadinimas Viso i§laidy, Eur
Netiesioginés iSlaidos:
1. Pagalbinés medziagos
2. Pagalbiniy darbininky darbo uzmokestis ir jmokos soc. draudimui
3. I8laidos technologiniy procesy energijai
4. Irenginiy nusidévéjimas
5. Kitos netiesioginés iSlaidos

Viso:
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8. PARODOMAJAM BANDYMUI IGYVENDINTI REIKALINGOS PRIEMONES

8.1. Iranga ir priemonés

Pagrindinés zaliavos: obuoliai, speltos miltai.
Reikalinga jranga ir priemonés:

e Rusiavimo stalas;

e Traiskytuvas;

e Presas;

e Infraraudonyjy spinduliy dziovinimo spinta;

e Konvekciné dziovinimo spinta;

e Termomiksas;

e Laminaras;

e Brandinimo spinta;

e Karsto oro gruzdintuve;

e Riebaly gruzdintuve;

e Stalas gaminiy formavimui.

8.2. Tyrimai

Jusliné produkto analizé (spalva, skonis, tekstara, bendras priimtinumas).
Fizikiniai —cheminiai tyrimai:
e Juslin¢ analiz¢ (vertinama iSvaizda, tekstiira, skonis, kvapas 5 baly sistemoje (1
balas- labai blogai, 5 balai — labai gerai).
e Sausyjy medziagy kiekis (proc.) (terminio dziovinimo metodu; priemonges ir
jranga: dziovinimo spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).
e Tirpiy sausyjy medziagy kiekis (%) (medziagy luzio rodiklio matavimu; jranga:
refraktometras);
e Nitraty kiekis (niraty jony kiekio matuokliu; priemonés ir jranga: automatinés
pipetés, standartiniai kalibravimo tirpalai).

e Spalvos intensyvumas (spalvos analizatorius, spektofotometras, skirtas spalvy

matavimams).
e Pektiny jvertinimas (gravimetriniu metodu; priemonés ir jranga: dziovinimo

spintos, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).
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e Peleny kiekis (terminio dziovinimo metodu; priemonés ir jranga: mufeliné

krosnis, analitinés svarstyklés, eksikatorius ir biuksai).

e Fruktozés, gliukozés, sacharozés kiekis (skys¢iy chromatografijos
(HPLC) metodu).
e Vitamino C kiekis (mg/100 g) (titravimo metodu; priemongs ir jranga: biureté,
100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).
e Bendras rigsciy kiekis (titravimo metodu metodu, priemonés ir jranga: biureté,
100 ml matavimo kolbos, analitinés svarstyklés, reagentai).
Mikrobiologiniai tyrimai:
e Bendras mikroorganizmy kiekis pagal LST EN 1SO 4833-1:2013.
e Miceliy ir pelésiy skai¢ius pagal LST 1SO 21527-1:2008/P:2013.
e Koliforminiy bakterijy skai¢ius pagal LST 1SO 4832-2006.
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1. Tarpiniy produkty gamyba

1. Jusliné analizé (kvapas)
2. Jusling analizé (iSvaizda)
3. Jusliné analizé (teksttira)
4. Jusliné analizé (skonis)
5. Gliukozés kiekis

6. Fruktozeés kiekis

7. Sacharozes kiekis

8. Bendras ragsc¢iy kiekis
9. Vitamino C kiekis

10. Pektiny kiekis

11. Sausyjy medziagy kiekis (%)
1. Produkto gamyba

1. Gliukoz¢, fruktozé, sacharozé
(skys¢iy chromotografu);

2. Bendras rugsciy kiekis
(Titruojamuoju biidu su NaOH);
3. Pektino kiekis (gravimetriniu
metodu);

4. Spalvos intensyvumas
(spektrofotometriniu metodu)

5. Peleny kiekis
(terminio dziovinimo metodu)
6. Vitamino C kiekis (jodometrinio
titravimo metodu)

7. Bendras mikroorganizmy
kiekis

23

Mato
vnt.

kompl.
kompl.
kompl.
kompl.
kompl.
kompl.
kompl.
kompl.
kompl.

kompl.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

Kiekis

15

45

45

45



Parodomojo
bandymo etapas

I8laidy kategorija

Reikalingos prekés ir paslaugos

8. Mieliy ir pelésiy skaicius
9. Koliforminiy bakterijy skaicius
10. Jusliné analizé (kvapas)

11. Jusliné analizé (iSvaizda)

24

Mato
vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

vnt.

Kiekis

45

45

15

15



9. Produkto savikainos
skaiéiavimai

13. Jusliné analizé (tekstiira)
14. Jusliné analizé (skonis)
15. Bendras priimtinumas
1. Savikainos skaic¢iavimas

831
831
8.3.1
8.4.1

vnt.
vnt.
vnt.
vnt.

15
15
15



