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Abstract

The topic of the research work is ‘The analysis of the influence of marinating meat on the end
product’s quality’. The aim is to evaluate the sensory qualities of meat depending on the method of
marinating chosen. Research has carried out at the study kitchen of LLU PTF and at the Sensory
analysis laboratory of PTF, and the objects were pieces of pork, beef and chicken (3 of each) with
15%, 20% and 25% of the weight of the examples marinated.

levads

Tika izveléts apskatit marinades iemaséSanu gala, kas dod iespéju édinaSanas uznémuma
vaditajam iegut lielaku pelnpu un izmantojamo izejvielu daudzumu samazinaSanu. Varigjot
marinéSanas metodes iesp€jams palielinat izejvielu sakotné&jo svaru pieméram, cukgalai par 17% ,
vistas galai no 10%, bet liellopu galai no 14%. %. Taja pasSa laikd marinéSana uzlabo galas
smarzas un garSas TpasSibas. Galas marinéSana var ietekmét tadus kvalitates raditajus pieméram
ka smarza, garSa, konsistence un krasa. Tad dalé€ji palidz samazinat siltumapstrades zudumus.
Darba meérkis ir izveértét gatavo galas izstradajumu sensoras TpasSibas atkariba no izvélétas
marinésanas metodes.

Metodika

P&tamais objekts ir 3 galas veidi (cukgala, liellopu gala un vistas gala), katram veidam ir 4 paraugi,
viens no tiem kontroles paraugs, tad tika iemaséts Skidrums 1.paraugs - 15 % no svara
daudzuma, 2.paraugs - 20 % un 3. paraugs - 25%, procesa ilgums 18 mindtes. MarinéSana un
galas cepSana kombi krasni notika LLU PTF macibu virtuve. Talak termiski apstradati paraugiem
notika sensora novértéSana. Sensoras novéertésSanas laika tika novéertétas sekojosas ipaSibas, ka
garSa + smarza, konsistence un gatavibas pakape. Lai novértétu sensoras Tpasibas paraugiem
tika izvéléta kvantitativas aprakstisanas analize un Tjukija tests.

Rezult ati

Galas marinéSanas laika tika novérots, ka atkartba no iemaséta Skidruma daudzuma izmainas
krasa, forma un konsistence. Pétijjuma laika tika palielinats svars ctikgalai no 14lidz 24 gramiem,
vistas galai no 9-12g. un liellopu galai no 10-16g. Sensora novértéSanas rezultati paradija, ka
garSas + smarzas zina atSkirtbas visiem galas veidiem nebija, bet konsistences un gatavibas
pakape paradijas atskiribas tikai cikgalai. Viens no marinétiem paraugiem péc mikstuma lidzigs
kontroles paraugam. Termiskas apstrades rezultata tika konstatéts, ka visatrak pagatavojas un
mazaki siltumapstrades zudumi paradas vistas galai, attiecigi laiks 15 minates, bet s/a zudumi 19-
26%. Savukart cukgalai s/a zudumi no 23-34%, bet laiks no 25-35min, bet liellopu galai laiks nO
35-50 min, bet s/a zudumi no 32-38%

Secin ajumi

1. Optimalais marinades daudzums, ko var ,jemasét’” gala ir 15 % no svara daudzuma. Pie SI
daudzuma gala minimali izmainija tadas TpaSibas, ka krasa, konsistence un forma, ka art
marinades Skidrums nepaliek part.

2. Ekonomija tiks sasniegta, ja realiz€jamais daudzums lielaks par 100 porcijam viena diena,
pretéja gadijuma bas lielaki izdevumi. Uz ctkgalas paraugus var ekonomét no 0,03 lidz 0,06 no
vienas porcijas gabala, ja bUs lielaks porciju skaits, jo vairak ekonomijas uz galu un marinades
Skidrumu. Savukart vistas filejai ST ekonomija ir maza, sakot no 0,029 lidz 0,04 Ls. Liellopu galai
sakot no 0,035 Iidz 0,055 Ls.



