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ISradimas skirtas pieno pramonei. Jame apraSyti aromatizuoti isrigu

gaminiai.

ISrGgos yra suriy ir varSkés gamybos Salutinis produktas. ISrligose yra
laktozes, mineraliniy drusky, vitaminy ir baltymy. Tai yra vertingas dietinis
produktas, kur] naudinga vartoti po dideliy fiziniy kruviy, sutrikus organizmo
elektrolity balansui po vémimo ar viduriavimy.

Taciau antrinés pieno pramonés Zzaliavos dazniausiai parduodamos
gyvuliams Serti. Tam, kad i$ jy blty gaminami jvairus koncentratai arba
iSskiriami vertingi komponentai, reikalingi brangus ultrafiltracijos jrengimai,
reikalaujantys kvalifikuotos priezitros. Todél lengviausias ir pigiausias kelias
panaudoti iSrigas - gaminti i$ jy desertinius produktus.

Gerai Zinomi desertiniai pieno produktai - jogurtai, apradyti, pavyzdziui,
patente FR 2 563 414. Taciau jie gaminami i$ rauginto pieno, pridedant | ji
jvairiy vaisiy ir uogy priedy. Lietuvoje zinomi desertiniai iSrligy gérimai,
prisotinti anglies dvideginio ir iSrigy Sampanas, kuris gaunamas uzraugiant
praskiestas vandeniu iSrlgas Sampano mielémis (J.Dukstas ir kt. Pieno
perdirbimo technologija. Vilnius, 1994, p. 341). Gérimuose esanti angliarigsté
suteikia vartotojui specifinius pojicius, charakteringus putojantiems gérimams.

Sio i$radimo tikslas - desertiniy pieno produkty asortimento i$plétimas,
suteikiant vartotojui naujy jusliniy pojuciu.

ISrigy gaminiai pagal §j iSradimg gaminami i$ Siy zaliavy:

- varskes isrligos, atitinkancios LST 1139 reikalavimus;

- g'eriamasi’s vanduo;

- cukrus;

- grietinélé, 20 arba 35 % riebumo;

- krakmolas;

- aromatizatoriai;

- stabilizatoriai;

- maisto dazai.

Priklausomai nuo panaudoto aromatizatoriaus, iSrigy gaminiai gali bati

avietiniai, apelsininiai, vy$niniai, ananasiniai, Sokoladiniai ir kitokie. Krakmolas ir
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grietinélé naudojami pasirinktinai. Gaminiai be krakmolo yra gérimai, su

krakmolu - pudingai.

13rligu gaminiy jusliniai rodikliai pateikti 1 lenteléje.

1 LENTELE
Rodiklio
pavadinimas Charakteristika
Gerimas Pudingas

Konsistencija

Skaidrus skystis

masé

Vienalyté, tvirty drebudiy

Skonis ir kvapas

Saldziarligstis. Pasalinis skonis ir kvapas neleidziami.

Kvapas biidingas panaudotam aromatizatoriui.

Spalva

[vairiy atspalviy, priklauso nuo panaudoty dazy.

Gaminiy fiziniai ir cheminiai rodikliai pateikti 2 lenteléje.

2 LENTELE

Norma (kg/1000 kg produkto)

Rodiklio pavadinimas Gérimas Pudingas
2 % riebumo 3,5 % riebumo
Riebalai, ne maziau - 2,0 3,5
kaip, %
Rigstingumas, ne | 55,0 45,0 45,0
daugiau kaip, °T
Sausosios medziagos, | 13,0 20,0 21,0
ne maziau kaip, %
Etilo alkoholis, nel1,0 1,0 1,0
daugiau kaip, %
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Gaminiy mikrobiologiniai rodikliai turi atitikti HN 54 reikalavimus.

Gaminiy 100g maistine ir energetine verte nurodyta 3 lenteléje.

3 LENTELE
Rodiklis Baltymai Riebalai Angliavan- | Energetiné
Gaminys deniai verte, kcal
Geérimas 0,4 0,1 11,7 50,7
2 % riebumo pudingas | 0,78 2,5 16,5 93,6
3,5 % riebumo pudingas | 0,80 4,3 16,5 109,4

ISrligy gaminiy technologinio proceso seka yra tokia:

- zaliavos paruosimas;

- zaliavos sumaiSymas;
- terminis apdorojimas;

- fasavimas, atSaldymas.

ISrigy gaminiy gamybos receptira (kg/1000 kg produkto)

nurodyta 4lenteléje.

Aromatizuoty gaminiy gamybai skirtos varSkes iSrugos nusodinamos,
atSaldomos iki kambario temperatliros. Cukrus persijojamas. Geriamas
vanduo pakaitinamas iki 95 °C. Stabilizatorius sumaiSomas su cukrumi ir
iStirpinamas ‘karStame vandenyje, gerai iSmaiSant. | iSrugas maiSant sudedami
dazai, aromatizatoriai ir, jei reikia, krakmolas ir grietinélé.  Supilamas
stabilizatoriaus ir cukraus tirpalas ir gerai i$mai$oma. Misinio pH nustatomas iki
3,8-3,9, jei gaminamas gérimas, ir iki 4,2, jei gaminamas pudingas. Jeigu reikia,
partugstinama 50 % citrinos rigsties tirpalu. MiSinys paliekamas 30 min.
brinkinimui. Po to pakaitinam iki 85 °C, nuolatos pamaiSant. Tokioje

temperatiroje mai$ant i$laikoma 10-20 min., po to atSaldoma iki 40 °C ir
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iSfasuojama | polimerinius indelius. Produktas atS8aldomas iki 8 ° C ir laikomas

tokioje temperatiroje iki realizacijos.

4 LENTELE
5

Norma (kg/1000 kg produkto)

Ingredientai Gérimas 2 % riebumo | 3,5 % riebumo
pudingas pudingas

Varskés iSrigos 500 569,38 569,38
Cukrus 100 120 120
Vanduo 390 150 150
Grietinéleé, 20 %riebumo - 100 -
Grietinéle, 35 %riebumo - - 100
Krakmolas - 25 25
Aromatizatoriai 0,5 0,6 0,6
Maistiniai dazai 0,02 0,02 0,02
Stabilizatorius 5
Citrinos ragstis 2 2 2

ISradimas i$samiau paiSkinamas pavyzdziais, kurie tik iliustruoja iSradimg

ir neapriboja jo apimties.

10
1 PAVYZDYS
Aromatizuotas apelsininis gérimas

15 Gérimo gamybai skirtos var§kés idrigos nusodinamos, at$aldomos iki

kambario temperatdros. Cukrus (100 kg) persijojamas. 150 kg geriamo

vandens pakaitinama iki 95 °C. Stabilizatorius Chamulsion GTB (4 kg)
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sumaiSomas su 100 kg cukraus ir iStirpinamas karStame vandenyje, gerai
iSmaiSant. | 500 kg iSrligy mai$ant sudedama 0,02 kg maistinio dazo ir 0,5 kg
apelsininio aromatizatoriaus. Supilamas stabilizatoriaus ir cukraus tirpalas ir
gerai iSmaiSoma. Misinio pH nustatomas iki 3,8-3,9, partgétinant 50 % citrinos
ragsties tirpalu. MiSinys paliekamas 30 min. Po to pakaitinama iki 85 °C,
nuolatos pamaisant. Tokibje temperatiroje maiSant iSlaikoma 10-20 min., po to
atS8aldoma iki 40 °C ir isfasuojama | polimerinius indelius. Produktas

atSaldomas iki 8 ° C ir laikomas tokioje temperatiroje iki realizacijos.
2 PAVYZDYS
Avietinis 3,5 % riebumo pudingas

Pudingo gamybai skirtos varskés i§rligos nusodinamos, at$aldomos iki
kambario temperatiros. Cukrus persijojamas. 150 kg geriamo vandens
pakaitinamas iki 95 °C. Stabilizatorius Chamulsion PWY (15 kg) sumai$omas su
120 kg cukraus ir iStirpinamas kar§tame vandenyje, gerai iSmai$ant. | 569,38 kg
iSrligy maidant sudedama 0,02 kg daZo, 0,6 kg avietinio aromatizatoriaus, 25
kg krakmolo ir 100 kg 35 % riebumo grietinélés. Supilamas stabilizatoriaus ir
cukraus tirpalas ir gerai iSmaiSoma. MiSinio pH nustatomas iki 4,2. Midinys
paliekamas 30 min. brinkinimui. Po to pakaitinam iki 85 °C, nuolatos pamaisant.
Tokioje temperatlroje mai$ant i§laikoma 10-20 min., po to atSaldoma iki 40 °C
ir i$fasuojama j polimerinius indelius. Produktas at$aldomas iki 8 ° C ir laikomas

tokioje temperaturoje iki realizacijos.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Aromatizuoti varskes irligy gaminiai, be siskiriantys tuo, kad i

ju sudétj jeina tokie ingredientai, masés %:

varskeés isrigos 49 - 57
vanduo 15 - 39
cukrus 9,9 - 12
aromatizatorius 0,049 - 0,061
stabilizatorius 0,49 - 1,51
maisto dazai 0,002

citrinos rlgstis, ne daugiau kaip 0,2,

be to, pasirinktinai jeina:

grietingle 95 - 105

krakmolas 24 - 2,6.

2. Gaminiai pagal 1 punkta, besiskirianty s tuo, kad i ju sudétj

jeina tokie ingredientai, masés %:

varskés isrligos 49 - 51
vanduo 38 - 39
cukrus 9,9 - 101
aromatizatorius 0,049 - 0,05
stabilizatorius 04 - 1,5
maisto dazai 0,002

citrinos rlgstis, ne daugiau kaip 0,2
3. Gaminiai pagal 1 punkta, be sis kirian:t y s tuo, kad
aromatizatorius yra parinktas i§ grupés, susidedancios i§ avieCiy, apelsino,

vy$niuy, ananasy ir Sokolado skonj suteikian¢iy aromatizatoriy.
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