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ISradimas skirtas pieno pramonei ir gali bati pritaikytas tepamy pieno produkty gamybai. Siuo badu
gaminamo produkto gamybai pagrindiné Zaliava yra grietinélé, rafinuotas bei dezodoruotas augalinis aliejus, gali
buti dedama jvairiy dZiovinty prieskoniy ir valgomosios druskos. Pirmame gamybos etape paruo$iama grietinélés
ir augalinio aliejaus emulsija. Po to emulsija pasterizuojama, atSaldoma ir brandinama. Galutiniame etape emulsija
mustuve muSama. Ruodiant emulsijg, rafinuotas ir dezodoruotasaugalinis aliejus unikaliu siurblio purkituku tolygiai
paduodamas lygiagreciai grietinélés srauto krypCiai ir tuo pat metu statmenai j grietinélés srautg. Paduodamo
augalinio aliejaus kiekis reguliuojamas priklausomai nuo grietinélés srauto greiéio ir jos riebumo. Gautas misinys
emulguojamas idcentriniu siurbliu, o emulgavimo laipsnis reguliuojamas siurblio sklende. Musimo reZimas
parenkamas priklausomai nuo gaminamo produkto riebumo, paruosto misinio riebumo, brandinimo reZimo, mety
laiko. Pagamintg tepamg pieno produktg gali sudaryti 65-75 masés % riebaly, i§ to skaidiaus 10-15 masés %
augaliniy riebaly, likusi dalis — drégmé, ir beriebalinés sausosios medZiagos. Produkta galima pajvairinti,
papildomai pridedant dZiovinty prieskoniy ir druskos.



LT 5748 B

Iiradimas skirtas pieno pramonei ir gali biti pritaikytas maiSyto tepinio gamybai.

Technikos lygiu Zinomi jvairiis maiSyti tepiniai, pagaminti i§ augaliniy aliejy, pieno
ir kity priedy midiniy, pavyzdZiui, EP 1 532 864 Bl patente apradyti mai8yti tepiniai
gaminami ir pieno riebaly fazés (pvz., sviesto, margarino) ir vandens, Sias fazes maidant,
Saldant ir brandinant.

Sio i¥radimo tikslas yra produkto kokybés, konsistencijos ir skoniniy savybiy
pagerinimas.

Sitilomas mai¥yto tepinio gamybos biidas. Siuo blidu gaminamo produkto gamybai
pagrindiné Zaliava yra grietinélé ir rafinuotas bei dezodoruotas augalinis aliejus, dar gali biti
dedama {ivairiy dZiovinty prieskoniy ir valgomosios druskos. Pirmame gamybos etape
paruofiama grietinélés ir augalinio aliejaus emulsija. Po to emulsija pasterizuojama,
at$aldoma ir brandinama. Galutiniame etape emulsija muStuve musSama.

Ruogiant emulsija, rafinuotas ir dezodoruotas augalinis aliejus unikaliu siurblio
purkstuku tolygiai paduodamas i grietinélés srauta, lygiagregiai grietinélés srauto kryptimi ir
tuo pat metu statmenai (90° kampu) i grietinélés srauta. Paduodamo augalinio alicjaus
kiekis reguliuojamas priklausomai nuo grietinélés srauto greiio ir jos riebumo. Gautas
misinys emulguojamas iScentriniu siurbliu, o emulgavimo laipsnis reguliuojamas siurblio
sklende. Tuo pagerinamas produkto tepumas ir konsistencija. Paruostai emulsijai mu§imo
re?imas parenkamas priklausomai nuo gaminamo produkto riebumo, paruosto miSinio
riebumo, brandinimo reZimo, mety laiko ir vykdomas, esant +7 - +8 °C temperatirai.

Paruosta produkta galima pajvairinti, papildomai pridedant dZiovinty prieskoniy ir
druskos.

Sitilomu biidu pagaminta maiSyta tepini gali sudaryti 65-75 mases % riebaly, i§ to
skaidiaus 10-15 masés % augaliniy riebaly, likusi dalis — drégmé ir beriebalinés sausosios
medziagos iki 100 % masés. Siillomo produkto sudétis gali buti ir tokia: 65-75 mases %
riebaly, i¥ to skaigiaus 10-15 masés % augaliniy riebaly, 1-2 masés % dZiovinty prieskoniy,
1-2 masés % druskos, likusi dalis — drégmé ir beriebalinés sausosios medziagos iki 100 %
mases

1-as iSradimo jgyvendinimo biidas.

Maisyto tepinio, kurio riebumas 72 %, gamybos biidas. Siuo badu gaminamo
produkto gamybai pagrindiné Zaliava yra grietinél¢ ir rafinuotas bei dezodoruotas augalinis

aliejus. Pirmame gamybos etape paruoSiama grictinelés ir augalinio alicjaus emulsija.
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Ruosiant emulsija, separuotos grietinélés riebumas turi biiti 34-36 %. | iSseparuotos
grietinélés srautg prie§ siurbli unikaliu siurblio purk$tuku tolygiai paduodamas augalinis
aliejus. Purk3tukas specialiai pagamintas ir pritaikytas maiSyto tepinio gamybai, kad
uztikrinty tolygy aliejaus padavimg i grietinélés srauta. Purk$tukas montuojamas principu
,,vamzdis vamzdyje“. Purk§tuko ilgis 10 cm, skersmuo 2,5 cm. Purkstuko Sonuose yra
asimetrikai i§déstytos trys 2 mm skersmens skylutés, purkStuko gale simetriSkai i3déstytos
dvi 2 mm skersmens skylutés. Skyludiy i§déstymas leidZia tolygiai vienu metu paduoti aliejy
i grietinélés srauta lygiagretiai grietinélés srauto kryptimi ir tuo pat metu statmenai (90°
kampu) i grietinélés srauta. Paduodamo augalinio aliejaus kiekis reguliuojamas priklausomai
nuo grietinélés srauto greifio ir jos riebumo. Gautas miSinys emulguojamas iScentriniu
siurbliu, o emulgavimo laipsnis reguliuojamas siurblio sklende. Gauta emulsija nukreipiama
pasterizacijai. Toliau vykdoma emulsijos pasterizacija, atSaldymas ir brandinimas. Gauta
emulsija pasterizuojama, esant +105 + +108 °C temperatiirai, at§aldoma iki +5 + +8 °C.
AtSaldymas gali vykti dviem etapais: pirma, at§aldoma iki +15 ++20 °C, antra — iki +5 + +7
°C. Gauta emulsija brandinama, esant +5 + +7 °C temperatiirai ne trumpiau kaip 8 valandas.

Galutiniame gamybos etape emulsija muStuve muSama. Emulsijos muSimo
temperatiira priklauso nuo gaminamo produkto riebumo, paruodto misinio riebumo,
brandinimo reZimo ir mety laiko. Rekomenduojamas mu§imo reZimas - +7 + +8 °C. Mustuvo
paruo$imas, paleidimas, paduodamos emulsijos kiekio reguliavimas, produkto drégmeés
reguliavimas atliekamas prisilaikant technologiniy parametry.

I$einancio i§ gamintuvo mai§yto tepinio temperatlira pavasario-vasaros laikotarpiu
yra +12 + +16 °C, rudens-Ziemos laikotarpiu - +13 + +17 °C. Gaminant fasuotg tepini,
temperatlira paZeminama iki +1,0 + 1,5 °C. Gaminiai fasuojami j aliuminio folijg arba
kitokiag tara, fasuoti gaminiai pakuojami | {vairias déZes, konteinerius. Laikymo ir
realizavimo salygos yra S$ios: -8 iki -11 °C — 6 ménesiai (fasuoti gaminiai), 8§ ménesiai
(luituose); -12 iki -18 °C — 8 ménesiai (fasuoti gaminiai), 10 ménesiy (luituose); Zemiau -18
°C — 12 ménesiy (fasuotas), 12 ménesiy (luituose); +0 iki +6 °C — ne daugiau kaip 40 pary
(fasuotas, luituose). transportuojama $aldymo jrangg turin¢iu transportu.

Pagaminta produkta sudaro 72 masés % riebaly, tame skaifiuje 15 masés %
augaliniy riebaly, likusi dalis — drégmeé ir beriebalinés sausosios medZiagos iki 100 % masés.
Produkto plazminis aktyvusis riig§tingumas — 6,35 pH.

Produkto jusliniai rodikliai:
skonis ir kvapas — grynas, biidingas neraugintos grietinélés sviestui, su augalinio aliejaus

prieskoniu;
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konsistencija — vienalyté, plastiSka, pjlivio pavirSius truputj Zvilgantis, sausas arba su
pavieniais skys¢€io la$eliais, gerai tepasi;
spalva — nuo baltos iki geltonos, vientisa visoje maséje.
100 g produkto maistiné ir energetiné verte:
baltymy - 0,8 g;
angliavandeniy - 1,3 g;
riebaly - 72 g;
energetiné verté — 660 kcal arba 2760 kJ.

2-as i¥radimo igyvendinimo biidas.

Maidyto tepinio su prieskoniais, kurio riecbumas 66 %, gamybos budas. Siuo bidu
gaminamo produkto gamybai pagrindiné Zaliava yra grietinélé, rafinuotas bei dezodoruotas
augalinis aliejus ir jvairis dZiovinti prieskoniai bei valgomoji druska. Pirmame gamybos
etape paruoSiama grietinélés ir augalinio aliejaus emulsija. Ruogiant emulsija, separuotos
grietinélés riebumas turi biti 34-36 %. Gamybos etapai atliekami kaip ir 1-uoju i§radimo
igyvendinimo budu. Pagamintas maiSytas tepinys siurbliu sukaupiamas buferinéje talpoje,
kur sudedami dZiovinti prieskoniai ir druska, gerai i¥maiSoma ir paduodama fasavimui.

MaiSyto tepinio su prieskoniais pakavimo, laikymo ir realizavimo salygos tos
pacios kaip ir 72 % riebumo mai$yto tepinio.

Pagaminta produkta sudaro 66 masés % riebaly, tame skailiuje 10-15 masés %
augaliniy riebaly, 1-2 masés % dZiovinty prieskoniy, 1-2 masés % druskos, likusi dalis —
drégmé ir beriebalinés sausosios medZiagos iki 100 % maseés. Produkto plazminis aktyvusis
rugstingumas — 6,35 pH.

Produkto jusliniai rodikliai:
skonis ir kvapas — grynas, bldingas neraugintos grietinélés sviestui, su augalinio aliejaus
prieskoniu, silpnai stirus, su jdéty prieskoniniy priedy skoniu;
konsistencija — vienalyté, plasti¥ka, pjivio pavir§ius truputj Zvilgantis, sausas arba su
pavieniais skyscio laSeliais, gerai tepasi, matomos jdéty prieskoniy dalelés;
spalva — nuo baltos iki geltonos, vientisa visoje maséje.

100 g produkto maistiné ir energetiné verté:
baltymy - 0,8 g;
angliavandeniy — 1,3 g;
riebaly — 66 g;
energetiné verté — 610 kcal arba 2552 kJ.
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[$radimo apibréZtis

1. Maigyto tepinio gamybos biidas, apimantis pieno separavima ir augalinio aliejaus
paruoS§ima, besiskiriantis tuo, kad grietinélg separuoja iki 34-36 % grietin¢lés
riebumo, | i§separuotos grietinélés srauta paduoda aliejy, gauta miSinj emulguoja, emulsija

pasterizuoja, at$aldo ir brandina, emulsija musa.

2. Gamybos biidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad rafinuoty ir
dezodoruotg augalini aliejy siurblio purkstuku tolygiai paduoda { grietinélés srauta
lygiagreiai grietinélés srauto kryptimi ir tuo pat metu statmenai (90° kampu) i grietinélés
srautg, paduodamo augalinio aliejaus kiekj reguliuoja priklausomai nuo grietinélés srauto

greidio ir jos riebumo.

3. Gamybos biidas pagal 1 arba 2 punktg, besiskiriantis tuo, kad gauta

misinj emulguoja iScentriniu siurbliu, 0 emulgavimo laipsnj reguliuoja siurblio sklende.
4. Gamybos biidas pagal bet kurj ankstesnj punkta, besiskiriantis tuo, kad
emulsijos mu§imo reZimg parenka priklausomai nuo gaminamo produkto riebumo, paruosto

miSinio riebumo, brandinimo reZimo ir mety laiko.

5. Gamybos biidas pagal 4 punkta, besiskiriantis tuo, kad emulsijos

musima vykdo, esant +7 - +8 °C temperatiirai.

6. Gamybos biidas pagal bet kurj ankstesnj punkta, besiskiriantis tuo, kad

i pagaminta gaminj papildomai deda dZiovinty prieskoniy ir druskos.

7. Maiytas tepinys, pagamintas bidu pagal 1-5 punktus.

8. Maisytas tepinys pagal 7 punktg, besiskiriantis tuo, kad produktg
sudaro 65-75 masés % riebaly, i§ to skaifiaus 10-15 masés % augaliniy riebaly, likusi dalis —

drégmeé ir beriebalinés sausosios medZiagos iki 100 % masés.

9. Maisytas tepinys, pagamintas bidu pagal 1-6 punktus.
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10. Tepamas pieno produktas pagal 7 punkta, besiskiriantis tuo, kad
produkta sudaro 65-75 masés % riebaly, i§ to skaiCiaus 10-15 maseés % augaliniy riebaly, 1-2
masés % dziovinty prieskoniy, 1-2 masés % druskos, likusi dalis — drégme, ir beriebalinés

sausosios medZiagos iki 100 % masés.
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