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Misinys valgomiesiems ledams gaminti

(57) Referatas:

Sis igradimas priklauso pieno apbirbimo pramonei ir gali buti panaudotas valgomujy ledy gamybai.

Siame iradime pateikiamas naujas misinys valgomiesiems ledams gaminti, kuris susideda i$ (masés %):
pieno (30-70), grietinélés (5-40), lieso pieno milteliy (2-6), cukraus (5-20), kalcio laktato arba kalcio gliukonato
(kuriuose kalcio kiekis 0,1-0,5), stabilizatoriaus (0,2-0,6) ir vandens (likes kiekis iki 100 %). Taip pat gali buti
pridéta papildomy priedy iki 25 masés %. Kaip papildomus priedus naudoja, masés %: vanilg arba vaniling
(0,004-0,05), Sokolada (4-8), kakao miltelius (1 -5), riesutus (6-15), vaisius arba uogas (18-50), vaisiy arba ugy
sultis ar sirupus (15-25) ir vaisiy ar uogy ekstraktus arba esencijas (0,02-0,04).

Valgomieji ledai yra vienalytés konsistencijos, be organoleptiSkai juntamy riebaly ir stabilizatoriy
kruopeliy, atitinkamo ledy miginio rasiai ir zaliavai skonio ir kvapo, vienodos, budingos ledy miinio rasiai
spalvos ir turi ias charakteristikas (100 g produkto): riebalai - ne maZiau 10 %, cukrus 12-16 %, sausoji plazma
8-10 %, i$ viso sausujy medziagy - ne maziau 34 %, rugstingumas - ne daugiau 22 ° T. Ledy energetiné verte,
priklausomai nuo miinio rigies, yra nuo 106 kcal iki 197 keal.
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Isradimas priklauso pieno apdirbimo pramonei ir gali biiti panaudotas ledu
gamybal.

Zinomas midinys valgomiesiems ledams gaminti, susidedantis 15 pieno,
kakao milteliu, kondensuoto pieno, sviesto, sauso pieno, cukraus, stabilizatoriaus ir
vandens (#r. buv. TSRS aut. liud. Nr.1839084, TPK A 23 G 9/02, 1990).

Taip pat zinomas miSinys valgomiesiems ledams gaminti, susidedantis i
$viezio pieno, kondensuoto pieno, sauso pieno, sviesto, cukraus, stabilizatoriaus,
vanilino, sauso augalinio ekstrakto ir vandens (Zr. Rusijos Federacijos patenta
Nr.2018233, TPK A23 G 9,02, 1992).

Siu midiniu trikumas - nepakankamas kalcio kiekis juose.

[sradimo tikslas - praplésti valgomuju ledu asortimenta ir praturtinti juos
lengvai isisavinamu kalciu. reikalingu visy amZiaus grupiu Zmonems.

Isradimo tikslas pasiekiamas tuo, kad | valgomuju ledu misini, susidedanti 13
pieno produktu, cukraus ir stabilizatoriaus, papildomai pridéta kalcio druskos,

iSlaikant sekanéia komponentu sudéti, mases % :

Pienas 30-70
Grietinele 5-40
Lieso pieno milteliai 2-6
Cukrus 5-20
Kalcio druska,turinti kalcio 0,1-0.3
Stabilizatorius 0,2-0,6
Vanduo likes kiekis

Nurodytas tikslas taip paf pasiekiamas tuo, kad kalcio druska yra kalcio
laktatas arba kalcio gliukonatas.

Nurodytas tiksla;taip pat pasiekiamas tuo, kad ; midinj prideta papildomy
prieduy iki 25 masés %.

Nurodytas tikslas taip pat pasiekiamas tuo, kad kaip papildomu priedu

pridéta, masés % :
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vanilés arba vanilino 0,004 - 0,05
Sokolado 4-8
kakao milteliu . 1-3
riesutuy ’ 6-15
vaisiy ar uogu 18-30
vaisiu ar uogu sulciu ar sirupu 15-25
vaisiy ar uogy ekstraktu ar esenciju 0,01-0,02

Misini valgomiesiems 'edams paruosia tokiu badu :
Pagal pasirinkta recepta paskai¢iuojamas reikalingas Zaliavy kiekis.
Prie$ sumai$ant, atskiri komponentai atitinkamai paruosiami :
Pilnesniam ir geresniam istirpimui pieno milteliai sumaiSomi su i§ anksto iSsijotu
smulkiu cukrumi, kurio imama 1 dalis 2 dalims pieno milteliy.
Pienas ir grietinélé i3 anksto pasildomi iki 60 - 70° C.
Stabilizatoriu - Zelatina, agara ar natrio alginata_-:- i midini deda 5 - 10 %-nio
vandeninio tirpalo pavidalu. Jei kaip stabilizatoriy naudoja krakmola ar miltus, tai
juos uzplikina verdanéiu vandeniu be pertraukos maiSant, kol gauna vienalyte, be
gumuleliy konsistencija.
Kalcio laktata arba kalcio gliukonata iStirpina nedideliame vandens kiekyje.
Komponenty kiekiai paskai¢iuoti kg/1000kg ledy pagaminti :
300 - 700 kg 3,2 % riebumo pieno ir 30 - 400 kg 35% riebumo grietinelés pasildo iki
60 - 70° C ir supila | maidymo vonia. Tuo paciu metu sudeda 50 - 200 kg smulkaus
cukraus. Cukrui istirpus, prideda 20 - 60 kg iStirpinty arba sausu 1% riebumo pieno
milteliu, supila vandeninj kalcio laktato ar kalcio gliukonato tirpala, kuriame kalcio
kiekis 1 - 5 kg, ir paruosta i3 2 - 6 kg 5 - 10 %-ni Zelatinos vandeninj tirpala.
Sumai§yta midini pastérizuoja esant 68 - 70° C ir iSlaikant 30 min. $ioje
temperatiiroje. Pasterizuota misini filtruoja per cilindrinius arba diskinius filtrus su
filtravimo audiniu. Perfiltruotas misinys patenka | homogenizatoriy, kuriame jis
homogenizuojamas esant 150 - 300 atm. slégiui. Po to miSinys i3 homogenizatoriaus

patenka j 3aldytuva, kur jj atSaldo iki 2 - 4 ®C. Atdaldyta misini nokina 2 - 4 val. ir
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daugiau (24 val.), esant 2 - 4° C temperatarai. I$laikyta misini uzSaldo ir kartu
i$plaka frizeryje. Pasiekus -3,5 - 5° C temperatara ir pageidaujama iSplakima, kuris
uztrunka 7 - 12 min., frizeravima baigia ir valgomuosius ledus iSleidzZia | atSaldytus
i$ anksto cilindriukus arba’fasuoja | Kita tara.

Gauti ledai yra vienalytés konsistencijos, be organoleptiskai juntamu riebaly
ir stabilizatoriu kruopeliu, atitinkamo ledu miSinio risiai ir Zaliavai skonio ir kvapo,

vienodos, budingos ledu misiniu risiai, spalvos ir turi charakteristikas , % :

Riebalai - ne maziau 10
Cukrus -12-16
Sausoji plazma - 8-10

[§ viso sausuju medziagu ne maziau 34

Rigstingumas - ne daugiau 22 °T

Ledu energetiné verté yra nuo 106 kcal iki 197 kcal.

Pagal pateikta bazine receptiira galima gaminti ivairiu rSiy valgomuosius
ledus, papildomai pridedant skoniniu ir aromatiniu medziagy bei kity priedu.
Priedai gali bati : vanilé ar vanilinas, $okoladas, kakao milteliai, kava, rieSutai
(graikiski, Zemés, lazdyno, migdolal), vaisiai ir uogos (3viezi, $aldyti, konservuoti,
dZiovinti, apcukrinti ir sausi) bei ju perdirbimo produktai - uogienés, dZemali,
sultys, sirupai, ekstraktai, esencijos. Valgomuju ledu masé gali blti nuspalvinama
valgomaisiais dazais.

Papildomus priedus j ledu miSini deda tokiais kiekiais, mases % :

Vanilé arba vanilinas 0,004 - 0,05
Sokoladas 1 4-8
Kakao milteliai 1-5
Riesutai - 6-15
Vaisial " 18- 350
Sultys ar sirupal 15-25

Ekstraktal ar esencijos 0,01-0,02
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Pridedant papildomus priedus, receptiira perskaifiuoja, palickant

numatytus riebaluy, cukraus, sausos plazmos ir sausyju medziagy kiekius, % :

Riebalal ‘ ne maziau 10
Cukrus . 12-16

Sausoji plazma 8-10
Sausosios medZiagos ne maziau 34
Rigstingumas ne daugiau 22 °T

Valgomuju ledy gamyba pailiustruoja pavvzdziai:

1 lentele
Komponentai MiSiniai, masés %
1 2 3 4 3 6 7 8

Pienas 58 38 38 38 58 38 58 38
Grietinele 23 23 18 18 18,1 12 12 23
Lieso pieno
milteliai 3.5 3,3 23 2 2 2 2 3
Cukrus 14 14 14 15 12 8 11 14
Kalcio druska,
turinti kalcio 0,25 | 0,25 0.5 0,4 0,3 0,3 0,4 0.35
Zelatina 0,4 0,4 0.4 0,4 0,4 0,4 0,4 0.4
Vanilinas - 0.05 - - - - oo -
Sokoladas - - 3 . ) ; - ]
Kakao miltelial - - - 5 - - - -
Ricsutai i A ] 3 ] . -
Vaisiai - - - - - 18 - -
Uogu sultys - - - - - 15 -
Uogu ekstraktas - - - - - - - 0,03
Vanduo likes | likes |likes |likes |likes |likes |likes | likes

kiekis | kiekis | kiekis | kiekis | kiekis | kiekis | kiekis | kiekis
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Pagal isradime pateiktas receptiiras pagaminti valgomieji ledai, praturtinti
kalciu, yra natiiralus ir lengvas blidas gauti reikalinga kalcio kieki jvairiy amziaus
grupiy zmonéms ( vaikams - kaulu ir danty tvirtumui ir formavimuisi, suaugusiems
7monéms - kauly tvirtumui sustiprinti, plauku sustiprinimui ir t.t.).

Pagaminti valgomieji ledai turi tokias charakteristikas :

Juslines :

Skonis ir kvapas - biidingi atitinkamai ledu rasiai ir Zaliavai, be paSalinio
prieskonio ir kvapo;

Konsistencija - vienalvté, pakankamai tvirta, be organoleptiSkal juntamu
riebalu ir stabilizatoriu kruopeliu.Pieniskiesiems, vaisiniams ir aromatingiesiems
ledams leidZiama i sniega panasi konsistencija;

Spalva - vienoda, biidinga ledu riiaijei dedama dazuy, atitinkanti dazu
spalva. Vaisiniams ledams, taip pat visu riisiy pieniskiesiems ledams su vaisiu, uogu
ir rieSuty priedais leidZiama neviencda spalva. Gali biiti matomos kakao milteliu,
vaisiu, uogy ir rieSutu kruopeles.

Fizikinés - cheminés charakteristikos, %:

Riebalai - ne maziau 10
Cukrus -12-16

Sausoji plazma - 8-10

I$ viso sausuju medziagu - ne maziau 34
Rigstingumas - ne daugiau 22 °T.

Valgomuju ledy energetiné verté, priklausomai nuo riidies, svyruoja nuo 106

kcal iki 197 kcal, pvz.:

pieniSkieji: be uzpildu 117 keal,
su riesutais 146 keal,
Sokoladiniai 118 kcal,

su vaisiais ir uogomis 106 kcal;

grietinial :  be uzpildu 168 kcal
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su rieSutais 197 kcal,
Sokoladiniail 173 keal,

su vaisiais ir uU0gomis 149 kcal.
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ISRADIMO APIBREZTIS

. MiSinys valgomiesiems ledams gaminti, susidedantis 1§ pieno produktu, cukraus,
- stabilizatoriaus ir priedu. besiskiriantis tuo, kad § midini papildomai pridéta

kalcio druskos, i$laikant sekanti komponentu santyki, masés % :

Pienas 30-70
Grietinéle 5-40
Lieso pieno milteliai 2-6
Cukrus 5-20
Kalcio druska, kurioje kalcio kiekis 0,1 -0,
Stabilizatorius 0.2 -0,6
Vanduo likes kiekis

2. MiSinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo,
kad kalcio druska yra kalcio laktatas arba kalcio gliukonatas.

3. MiSinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 ir 2 punktus, besiskiriantis
tuo, kad | midini pridéta papildomu priedu iki 25 masés %.

4. MiSinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 - 3 punktus,besiskiriantis
tuo, kad kaip priedas pridéta vanilé arba vanilinas iki 0,004 - 0,05 masés %.

5. Midinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 - 3 punktus,besiskiriantis
tuo, kad kaip priedas pridétas Sokoladas iki 4 - 8 masés %.

6. Misinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 - 3 punktus,besis kiriantis
tuo, kad kaip priedas pridéti kakao miltelial iki 1 - 5 masés%.

7. MiSinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 - 3 punktus,besiskiriantis
tuo, kad kaipvpriedas pridéti riesutai iki 6 - 15 maseés %.

8. Misinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 - 3 punktus, besiskiriantis
tuo, kad kaip priedas pridéti vaisiai ar uogos iki 18 - 50 masés %.

9. MiSinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1 - 3 punktus,besiskiriantis

tuo, kad kaip priedas pridéti vaisiu ar uogu sultys ar sirupai iki 15 - 25 masés %.
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10. Misinys valgomiesiems ledams gaminti pagal 1-3 punktus,besiskirian
tis tuo, kad kaip priedas pridéti vaisiu ar uogu ekstraktai ar esencijos iki 0,01 -

0,02 maseés %.
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