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PikantiSkas majonezas
(57) Referatas:

ISradimas priskiriamas aliejaus-riebaly pramonei, butent majonezo gamybai. Siekiant pagerinti pikantisko
majonezo skonj bei maistines savybes, pratesti galiojimo laika, | pikantiSka majonezg, kurio sudétyje yra
augaliniy aliejy, cukraus, druskos, riigsties, prieskoniy ir vandens, papildomai jeina pomidory pasta ir

stabilizatoriai, esant S$iam komponenty santykiui (masés %):

rafinuotas-dezodoruotas augalinis aliejus
pomidory pasta

cukrus

druska

stabilizatoriai

rlgstis

prieskoniai

vanduo

16-30

8-15

3,45

1-2

2-4

0,3-0,6
0,3-2

likes kiekis.
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ISradimas priskiriamas aliejaus-riebaly pramonei, bltent majonezo
gamybal.

Artimiausias sillomam sprendimui pagal ingredienty sudétj yra majonezas
su prieskoniais, j kurio sudétj jeina (masés %): augalinis aliejus 57,2,
kiauiniy milteliai 4,3, kazeinas 0,6, cukrus 1,3, druska 1,1, garstyCios 0,6,
acto ragstis 1,0, soda 0,04, prieskoniai 13,0, vanduo 20,16 (Zidr.
A.A.lLmnar, 3.A.QyavHa, n.b.Yekmapena. Mpon3soaCcTBoO
MaioHe3a. U3a. "Muwesas npombiwneHocTs”, 1976m., 36-37
psl.). Tadiau $is majonezas nepasizymi geromis maistinémis savybémis,
pikanti¥ku skoniu, be to gaunama nepatvari emulsija su trumpu galiojimo
laiku.

Sidlomo iSradimo tikslas-majonezo skoniniy bei maistiniy savybiy
pagerinimas, galiojimo laiko pratgsimas.

Tikslas pasiekiamas tuo, kad j pikantiskg majoneza, kurio sudétyje yra
augaliniy aliejy, cukraus, druskos, ragsties, prieskoniy ir vandens,
papildomai jeina pomidory pasta ir stabilizatoriai, esant Siam komponenty

santykiui (masés %):

rafinuotas-dezodoruotas augalinis aliejus 16-30
pomidory pasta 8-15
cukrus 3.4-5

druska 1-2

stabilizatoriai 2-4
ragstis 0,3-0,6
prieskoniai 0,3-2
vanduo likes kiekis.

Sitlomas iSradimas turi esminj skirtuma.
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Majonezo  stabilizavimui  naudoja  natdralius, augalinés  kilmés
stabilizatorius: "Hamulsion EB", "Hamultop -090", "Hamulsion EBFB" ir kt.
(gauta i3 firmos HAHN, Vokietija, Liubeko miestas).

Stabilizatoriai leidzia sumazinti majonezo éudétyje aliejaus kiekj. Naudojant
mazesnj aliejaus kiekj, reikalingas didesnis vandens kiekis, kurio
sujungimui su aliejumi ir kitomis Zaliavomis, ir stabilios emulsijos gavimui,
naudojamas stabilizatorius "Hamulsion EB"; stabilizatorius *Hamultop -
090" leidzZia visi$kai atsisakyti kiausiniy milteliy.
Pomidory pasta bei prieskoniai suteikia majonezui ne tik gerg kvapa,
spalva, bet ir specifinj pikantidka skon;. Sis majonezas galioja ilga laikg (iki
puses mety).
Majonezui gaminti naudoja 3ias medZiagas:

» augalinj-rafinuota-dezodoruota aliejy: saulégrazy, sojy, kukurtzy,

rapsy;

e smulky cukry;

evalgomajg druska;

*maisting acto ragstj, acto ragstj, natdraly spirito acta, obuoliy acta,

citrinos ragst;;

sprieskonius: Cesnaka, juodus pipirus, a3trig paprika, picos

prieskonius, kari prieskonius arba jy ekstraktus;

*geriama vanden;;

* pomidory pasta;

* stabilizatorius.
Sradimo esmé ta, kad pridéjus | majonezo sudét] augalinés kilmés
stabilizatoriy, prieskoniy ir pomidory pastos, pageréja ne tik maistinés
majonezo savybés, gaunama stabili konsistencija, bet ir suteikiamas
malonus pikanti$kas skonis. Patentuojamo pikantisko majonezo galiojimo
laikas iki 0,5 mety.

Majonezo komponenty sudéties pavyzdziai pateikiami 1 lenteléje.
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1 lentelé

Komponenty kiekis, masés %
Pikantisko 1 pavyzdys | 2 pavyzdys 3 pavyzdys
majonezo
komponentai .
1. Rafinuotas- 16,0 20,0 30,0
dezodoruotas
augalinis aliejus
2. Pomidory pasta 8 11,6 15
3. Cukrus 3,4 45 5
4, Druska 1 1,7 2
5. Stabilizatoriai: 4 29 2
Hamulsion EBFB ir
Hamultop-090
6. 80% acto rigstis 0,3 0,5 0,6
7. Prieskoniai kari 0,3 Cesnako milteliai 2 | picos prieskoniai 1,5
8. Vanduo 67,3 56,6 43,9

Majoneza gamina pagal $ig technologija:

Komponenty misinio paruoSimas

| virimo katilg supila 568 kg vandens, jjungia maidykle, bei supila 45 kg cukraus ir
17 kg druskos. Pastoviai maiSant, j katilg sudeda 116 kg pomidory pastos. Misin;
kaitina garais iki 90-95°C temperatiros.

Pastaba: Jeigu prieskoniams (pvz. picos prieskoniams) reikalingas terminis
apdorojimas, tai juos deda | virimo katila kartu su auk$Ciau iSvardintais

komponentais.

Emulsijos paruosimas
Misinj i$ virimo katilo perpumpuoja j emulsijos maidykle. Sudeda prieskonius

(kuriems nereikalingas iankstinis terminis apdorojimas). Pastoviai mai$o.
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Atskiroje talpoje i¥mai3o 60 kg aliejaus ir 29 kg stabilizatoriy. Taip paruosta
stabilizatoriy supila j emulsijos maiykléje esantj midinj ir maiso 10-12 minuciy.

Maigant, supila likusj 140 kg aliejaus kiekj. Baigus pilti aliejy, supila 5 kg rugsties.

Taip paruo$ta emulsijg maiso 5-7 minutes.

Homogenizacija

Pikantikas majonezas homogenizuojamas 15-25 kgs/cm? slégyje.

Fasuojamas majonezas karstas (75-80°C temperaturos).

Majonezo savybés pateiktos 2 lenteléje

2 lentelé
Savybés
Pikanti- | Spalva Skonis ir | Rogstin- Riebalai, | Dréegmé, | Stabi-
Skas kvapas gumas, % % lios,
majon- % (ne (ne patva-
ezas (ne maziau | daugiau | rios
pagal daugiau kaip) kaip) emulsi-
pavyz- kaip) jos %
dzius (ne
maziau
kaip)
1 Rusvai Saldziaragstis, | 0,8 15,9 73,2 98,0
oranzine, su ry3kiu
rusva arba | pridéty
atitinkanti prieskoniy
receptlroje | skoniuir
pridéty kvapu.
prieskoniy
spalva.
2 1,0 19,9 65,6 98,0
3 1,5 29,9 55 98,0

Sidlomas idradimas leidZzia gauti stabily, geros konsistencijos, gery maistiniy

savybiy, pikantiZko skonio majoneza su ilgu galiojimo laiku (iki pusés mety).
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I$radimo apibréztis

Pikanti¥kas majonezas, kurio sudétyje yra augaliniy aliejy, cukraus, druskos,
ragsties, prieskoniy ir vandens, besiskiriant i s tuo, kad papildomai j

sudétj jeina pomidory pasta ir stabiliiatoriai, esant Siam komponenty

santykiui (masés %):

rafinuotas-dezodoruotas augalinis aliejus 16-30
pomidory pasta 8-15
cukrus 3,4-5
druska . 1-2
stabilizatoriai 2-4
ragstis 0,3-0,6
prieskoniai 0,3-2

vanduo likes kiekis,
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