Miesnieka o un Q

Ja Jus tiecaties razot augstas kvalitates galas produktus, Jums ir jaiedzilinas dazadas St
razo8anas procesa Tpatnibas, pievérsot uzmanibu, no pirma acu uzmetiena, pavisam nenozimigiem
stkumiem. Tadé| ,Miesnieka a un Q" titullapa Jis atradisiet MOGUNTIA tehnologiskus ieteikumus,
kurus piedava ka iesp&jamos risindjuma veidus, attistot un pilnveidojot partikas produktu razoSanas
tehnologijas.

Ja JUs interesé masu piedavatie risindjumi, kas sniedz efektu, tad esiet masu klients un més

spésim kopigiem spékiem konstruktivi risinat visas problémas partikas razo3ana!
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1. MériSanas lielumi un raditaji
e a, raditajs
Sis raditajs atspogulo briva Gdens aktivitati partikas produkta (gala).

Udens ir labvéliga vide tam, lai taja attistitos mikroorganismi.

Produktos aw raditaja skala svarstas no 1,0 (destiléts tdens) Iidz 0,0 (briva Gdens nav).
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gala sausais produkts
Kad av ir liels: Kad aw ir mazs:
e daudz briva ddens e maz briva ddens
e produkts atri bojaja e ilgaks lietoSanas laiks
(piem., svaiga gala, varits Skinkis, varita desa). (piem., Zavéta desa, zavéts Skinkis).

Galas un tas produktu tdens aktivitate (aw raditaj):

Produkts vismazakais vislielakais vidéjais
Svaiga gala 0,99 0,99 0,99
Varita desa 0,96 0,98 0,97
Aknu desa 0,95 0,97 0,96
,vAu_ksy kUpinats, vitinats 0.86 0.97 0,01
Skinkis

Auksti kupinata, vitinata 0.83 0.96 0.89

desa
e Eh-raditajs
Péc ta aprekinama oksidéto un reducéto vielu attieciba (saucamais redoksopotencials), kuru
nosaka pétama produkta kimiskais sastavs un pirmkart taja esoSais parcialais (dal€jais) skabekla
spiediens. Tatad péc 3T raditaja iespéjams netiesi novértét, cik skabekla ir pétamaja produkta. Sis
raditajs ir loti svarigs, tieSi skabekla klatesamibas dél noris daudzi kimiskie (piem., tauku sasmakums)

vai mikrobiologiskie (piem., galas bojasanos veicinoSo baktériju vairo§anas) procesi.
Eh raditaju un reizé ari briva skabekla daudzumu iesp&jams samazinat, izmantojot specialus
vakuuma vai aizsarggazes iepakojumus, vakuumfiltrus vai pildvielas, ka arT lietojot vielas, kas darbojas

ka reduktori (piem., askorbinskabe).



e F-raditajs
F — ta ir mikroorganismu iznicinasanas efektu summa, kuri iegiti karséjot produktu. Ka termiskas

apstrades vieniba tika izvéléts F=1. F=1 — tas ir tdds mikroorganismu iznicinaSanas efekts, kas

panakts, karséjot produktu 121,1°C temperatara 1 min.

e Krasas merisana péc CIE-Lab metodes

Praksé arvien bieZ3k tiek lietotas krasu méridanas ierices, kas darbojas péc §is metodes. Saja
gadijuma tiek mérits krasas gaiSums (L), piesatinatiba (b) un krasas tonis (a). lerices, kas darbojas
péc §1 principa, ir viegli vadamas, bez tam tas sniedz objektivus datus, kurus iesp&jams salidzinat un

kurus batu grati pamanit ,.ar neapbrunotu aci®.

o Elektriska vaditspéja (EL)

Elektriska vaditspéja tiek mérita, lai noteiktu galas konsistenci, ka arT kontrolétu adens tiribu. Saja
gadijuma tiek mérita strava, kas plist starp diviem elektrodiem. Péc nokausanas galas elektriska

vaditspé&ja mainas (I1dzigi ka pH), tade| péc tas iesp&jams vértét arT galas kvalitati.

Elektriskas vaditspéjas raditaji galas kvalitates novertésanai:

EL mériSanas moments (péc kausanas)
Galas kvalitate
40 min. péc kauSanas 24 stundas péc kausanas

laba <4,3 <7,8
vidéja 4,4-8,2 7,9-9,7
nepietiekama (“ar nepilntbam”) >8,3 >9,8

e (aisa atrums

Gaisa atrums tiek noteikts metri sekundé (m/s). Sis raditajs ir |oti svarigs, jo péc ta iespgjams
izvéertét, vai produktu kalteSana (kaltéjot desinas, vitinatas desas vai auksti kipinato Skinki) noris
pareizi, ta ka tiecamies, vai nepareizi, sagaidot nevélamu iedarbibu (svaiga gala zaudé par daudz

svara, apzust briestoSu produktu virsgjais slanis).

Telpa desu nogatavinasanai 0,005-0,8 m/s
AtdzesésSanai paredzétas telpas 0,1-0,3 m/s
SaldéSanai paredzétas telpas 0,1-0,3 m/s



e pH

pH (pondus Hydrogenii) — Gdenraza jonu koncentracijas negativais decimallogaritms. Galas pH
raditajs ir loti svarigs, kad nepiecieSams noteikt deriguma terminu vai novértét tas piemérotibu talakai
apstradei. Parasti jo lielaks galas pH, jo 1saks tas deriguma laiks. Mikroorganismi, kas boja galu, 1pasi
aktivi ir tad, kad pH ir lielaks, kamér mazs pH veicina to baktériju, kas paatrina galas nogatavinaSanos

un apslapé neveélamu mikroorganismu attistibu, aug3anu.

pH raditaja skala

loti skaba reakcija gala un galas produkti loti sarmaina reakcija

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

skaba vide neitrala reakcija sarmaina vide
videjie pH
Gaminys pH
Normala gala péc autolizes 5,5-6,0
Sasmakusi gala (péc nobrieSanas) >7,0
Auksti kGpinatu desu izgatavoSanai nepiemérota gala >6,0
Auksti kupinatu desu izgatavoSanai piemeérota gala 5,4-5,9
Normala gala auksti kipinatu desu izgatavoSanai 5,0-5,5
Atras nogatavinasanas auksti kiipinata desa 4,6-5,0
“Salami” ar peléjumu 5,5-6,2
Loti skaba Zavéta desa 4,2-4,6
Gala, nepiemérota vitinata Skinka izgatavo$anai >6,0
Salisana ar nitratiem (normala) 5,8-6,8
Asinsdesa pirms varisanas un péc tas 7,0 vai 6,8



Varita desa pirms variSanas un péc tas 5,9 vai 6,2
Gulass 5,1-5,9
Zilcgala 4,4-5,2

e Relativais gaisa mitrums (r.F.)

Relativais gaisa mitrums — tas ir gaisa piesatinajums ar ddeni. Maksimalais gaisa piesatinajums
(vislielakais relativais gaisa mitrums) atbilst 100%. Jo siltdks gaiss, jo vairak Gdens taja spégj ietilpt

(piem., ja relativais gaisa mitrums ir 50%, tas nozimé, ka gaiss var uznemt vél tiesi tikpat ddens).
Dazas praktiski svarigas lietas:

e Auksts gaiss “uznem” mazak tdens neka silts.
Pazime: silta telpa visi produkti Zist ievérojami atrak neka auksta. Siltoje patalpoje, visi
produktai dziGva daug greiCiau nei Saltoje.

¢ Auksts priekSmets, nonacis silta gaisa, parnem no gaisa tdeni.
Ja silta, mitra gaisa noliksim salidzinoSi daudz aukstaku priekSmetu, Gdens no gaisa
paries uz to.

Pazime: temperatiira pazeminas zem rasas punkta un priekSmets “apraso”.

e Ja mitru priek8metu noliksim sausa gaisa, mitrums no priekSmeta uzsuksies gaisa.
Pazime: priekSmets vai partikas produkts klUst sauss, Zavéta desa apzust vai arT sacieté

tas virspuse.

e Ja gaiss tiek dzeséts, bet Gdens no telpas nekur neiziet, palielinas relativais gaisa
mitrums (un otradi).

Pazime: saldétava tiek atdzeséts silts gaiss, un iztvaicétajs parklajas ar ledus kartinu.

. Rasas punkts

Kad gaisa temperatira ir augstaka, taja var izgarot vairak idens neka tad, ja ta ir zemaka (skat.
“Relativais gaisa mitrums”). Tadél pie auksta priekSmeta relativais gaisa mitrums palielinas. Tai bridr,
kad tiek sasniegts 100% relativais gaisa mitrums, Gdens kondensé&jas uz aukstaka priekSmeta
(temperatdra klust zemaka neka tad, ja ir ta sauktais rasas punkts). Tas ir ipasi svarigi galai un desai,
kas atvesta vai atnesta no saldétavas; nekada gadijuma nedrikst pielaut, ka gala saktu “rasot”, jo

mitrums ietekmé mikroorganismu attistiS8anos.
2. Galvenie tehnologiskie ingredienti

. Askorbats / askorbinskabe

Askorbinskabes sals un pati askorbinskabe lietojami ka reduktori, vienlaicigi paatrina un stabilize
nitrita un muskulu pigmenta reakciju. Ta dél malta gala ieglst veseligi sarkanu krasu. To pasu
askorbats un askorbinskabe veic arT ka antioksidanti.



. Karaginans un augu olbaltumvielas

Karaginans — tas ir dabisks partikas biezinatajs, stabilizétajs un ZeléjosSs agents (hidrokolotds).
Lietojams varito desu, formas $kinku, varitu, ceptu un karsti kipinatu izstradajumu pagatavoSanai.
TaCu karaginans visbiezak ir salidzinoSi irdens, tadél stabilizéSanai vajadzétu pievienot augu
olbaltumvielas. Tapat augu olbaltumvielas uzlabo art gatava produkta konsistenci vai stabilitati.

Karaginanu un augu olbaltumvielas nepiecieSams lietot tikai tad, kad tiek méginats palielinat

produkta iznakumu.

. Emulgatori (OPTIPRALL®, OPTIMIX®)

Emulgatori un aktivu vielu kombinacijas, kuras satur emulgatorus ir Tpa8i svarigi, razojot varitas
desas, cisinus, cepamas desinas, konservus un varitas sméréjamas desas. Lietojot emulgatorus,
iespéjams saglabat nepiecieSamo tauku un ddens sadalijumu, tadél no produkta izdaldas mazak

zelejas un tauku.

. GdL (glikonskabes delta laktons)

GdL — ta ir oglhidratu forma, kura pat loti zema temperatira (nedaudz virs 0 °C) savienojas ar
Gdeni un salidzino8i atri parvérSas skabé. Vienlaicigi samazinas pH (un péc ta tacu tiecamies).
Partikas piedevu maisijumi, kuri satur GdL, visbiezak lietojami tad, kad briedinaSanas apstakli ir
apgratinati vai produktu nepiecieSams péc iespéjas atrak pagatavot. GdL nedrikst lietot kopa ar

nitratiem.

. Piena olbaltumvielas

Piena olbaltumvielas konservos darbojas ka stiprs stabilizetajs. Tadél visbiezak ari tiek lietotas
konservu pagatavo$ana. Sis olbaltumvielas uzlabo cisinu konsistenci, nelauj atdalities Zelejai un

taukiem.

. Natrija karbonats (Bindus®, Fillfit®)

Lietojams ka paligviela, smalcinot galu kuterT, raZojot varitus produktus — nedaudz palielina pH un
ar to palielina art galas olbaltumvielu spéju pievienot tdeni. Gatava produkta aktiva viela tikpat ka

vairs nav atrodama, jo, notiekot kimiskai reakcijai, ta saskelas savas sastavdalas.
. Nitrati/nitriti
Salisanai paredzetas vielas nodroSina to, lai salita gala ilgi saglabatu skaistu, sarkanu krasu.

Nitrozomioglobins rodas, slapekla oksidam (kas rodas no nitritiem) reagéjot ar muskulu pigmentu

(mioglobtnu). Bet sakuma, nitratam baktériju ietekmé ir japarvérsas nitritos.

. Fosfati

Lietojami, ja nepiecieSams uzlabot spéju pievienot tdeni. Pat neliels fosfatu daudzums nedaudz
palielina pH un iedarbojas specifiski. Specifiskas fosfatu iedarbibas dél muskulu olbaltumvielu
stavoklis klUst loti ITdzigs tam, kad gala ir silta. Tadeél muskulu olbaltumvielas ir spéjigas pievienot

vairak tdens.



. Startakultiras

Tas ir baktérijas, kuras pielieto mikrobiologiski droSu un pastavigas kvalitdtes produktu

pagatavoSanai.

Razo8anas droSibu visas jomas palielina atseviSkas kulttras vai maisijumi:

ieskabSanas dél| rodas labakas konsistences izstradajums,
zavéta desa ir labak sagriezama un ilgak uzglabajas,

desa ieglst skaistaku sarkanu krasu, un tada saglabajas ilgak (tad, kad ta tiek apstradata

ar nitratiem vai nitritiem),

startakultiras izstradajumam pieskir ipasu aromatu.

3. Tehnologiskas galas produktu razoSanas ipatnibas

. BEFFE (galas olbaltumvielas bez saistaudu olbaltumvielam)

Ta ir — kop€jo olbaltumvielu starpiba (KO) , saistaudu olbaltumvielam (SAO), citam olbaltumvielam
(SO) un svesu neolbaltumvielu savienojumu (SNS). Tatad: BEFFE = KO — SAO — SO — SNS ir galas
olbaltumvielas = KO — SNS — SO.

. Energétiska vértiba/uzturvértiba

Ja sniedzat produktu energétisko vai uzturvértibu, jums jaievéro Sie noradijumi: datus par

olbaltumvielam, taukiem wun oglhidratiem jasniedz péc analizu veikS8anas un precizas

BEFFE/tauku/oglhidratu aprékinasanas.

Energétiska vertiba tiek apréekinata sadi:

Olbaltumvielas (B) (g/100 g) x 4 kcal = kcal
Oglhidrati (A) (g/100 g) x 4 kcal = kcal
kcal x 4,19 = kJ
Tauki (R) (g/100 g) x 9 kcal = kcal
Energétiska veértiba (B) + (A) + (R) = kcal
vai



Olbaltumvielas (B) g/100g) x 17k) = kJ

Oglhidrati (A) (g/100 g) x 17kJ =kJ

k) /4,19 = kcal
Tauki (R) (g/100 g) x 37k =kJ
Energétiska vértiba (B) + (A) + (R) = kJ

. Delta T-varisana

ST metode pielietojama tad, kad nakas raZot liela diametra produktus — jo nepiecie$ams, lai
temperatira péc iespéjas mazak nodaritu kaitéjumu virs€jai kartai (un tadé| varot tiktu paredzéti
mazaki zudumi). Saskana ar So metodi kameras gaisa temperatira tiek reguléta, nemot vera

temperatiru varama Skinka iekSiené. Temperattru atSkiribai jabat starp 20 un 25 °C.

. DFD-gala

DFD = anglu dark firm dry = tums$a, cieta, sausa.

To, ka gala pieder DFD grupai, iesp&jams noteikt tikai tad, kad pagajuSas 24 stundas péc
nokausanas. — pH ir lielaks par 6,2. Glikolize ir nepietiekama (par maz piena cukura tiek sadalits
pienskabé). Parak liela pH déel gala atri bojajas. DFD gala nevar tikt pakota plévé vai citos gaisu

necaurlaidigos materialos, t& nav piemérota art vitinatu, zavétu desu un izstradajumu gatavosanai.

. PSE-gala

PSE = pale soft exudativ = blava, miksta, tdenaina.
Parak atri notikuSas glikolizes dé| (piena cukura parvérSanas pienskabé) liemena sastingSana
noris daudz atrak neka normali. Jau péc 45 min. no nokauSanas briza, galas pH méedz bat mazaks

par 5,8. PSE gala 1pa8i nepiemérota varitu izstradajumu un varito desu pagatavosanai.

. HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point (riska célonu analize kritiskajos kontroles punktos). So
programmu, kura tiek nostatiti, izvértéti un kontroléti svarigakie riska punkti, Tsi raksturot batu
iespéjams ta:

1. tiek izvertéts ar konkréto produktu saistitais mikrobiologiskais, fiziskais, kimiskais risks;

2. tiek nosaukti kritiskie riska céloni, kuros batu iespéjams izvairities no ieprieks

pamanttajam briesmam;

3. tiek sastaditi algoritmi, pec kuriem tiek kontroléti riska céeloni.



. Salijjuma koncentracijas apréekinasana
Saltjuma koncentracijas aprékinasSana ir piemérota tikai produktiem, kuri péc injicéSanas gandriz

neko nezaudeé termiskas apstrades laika (gabala Skinkis forma, apvalka).

Formulas, péc kuram veikt galéjo sals koncentracijas un salijuma stipruma aprékinasanu:

SG* (injicéjamais daudzums% + 100) vai  gg = SD* (injicéjamais daudzums %)
(injicéjamais daudzums %) (injicéjamais daudzums% + 100%)

SD =

SD = séls daudzums salijuma (%)

SG = sals daudzums gatava produkta (%)

Piemers:

SG=2%

Injicéjamais daudzums 20%

Tatad aprékiniet sals daudzumu saljjuma:
2% * (20% + 100)

— = 0
SD = 20% DK =12%

Salijums = Gdens + sals + tehnologiskie ingredienti

100 x sals masa
salljuma masa

= sals koncentracija salijuma %

Tadel, ja salijumu sastada 10 | Gdens, 1,2 kg sals un 0,5 kg POKELFIT®, tad salijums ir 10,2%.
Sals koncentraciju salijuma iespéjams noteikt arT ar salljuma méritaju. Tacu $1tabula ir piemérota tikai

salfjumiem ar sali bez citam piedevam.

Bomé grads 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

Sals1lddens 63 75 87 99 112 126 139 153 167 182 198 214 231 248



