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Natiiraliy dazan¢iy medziagy panaudojimas miltinés
konditerijos kepiniy gamyboje
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Natiralios dazancios medzZiagos

Renkantis desertag svarbus ne tik jo skonis, taciau ir
preking iSvaizda. D¢l Sios priezasties maisto pramonéje ¢ ,;a |
yra naudojami dazikliai, kurie Kkaip sudétine dalis, v
suteikia maisto produktams pageidaujamg spalva.
Natiiralios kilmés dazikliai néra atspariis aplinkos
poveikiui, produkto laikymo ar terminio apdorojimo
metu jo spalva gali pakisti, todél gamyboje néra placiai
naudojami.




Populiarios naturalios dazan¢ios medziagos,
naudojamos miltin¢je konditerijoje

Burokéliy sultys. Raudonojo burokélio pigmentas, betaninas (E 162).

Kapsantinas, kapsarubinas (E160 c), kuris atsparus kars¢iui, pH pokyciams. .

Ciberzolés milteliali. Kurkuminas naudojamas kaip maisto daziklis (E100), kuris atsparus ‘
karsciui ir pH pokyc€iams, be dazanciy savybiy budingos antioksidacinés savybés




Liofilizuoty vaisiy, darzoviy dazancios savybes

Liofilizuoty vaisiy, darzoviy kvapas, skonis toks pats kaip
nattralaus, tik dar Intensyvesnis, pasizymi Qeromis
dazomosiomis savybémis.

Nesant skystos fazés ir oro, dziovinant Saltyje yra:
1.ISsaugomos biologiskai vertingos medziagos;

2.I8laikomas pirminés Zaliavos turis, neprarandama vaisiaus
geometriné forma;

3.Islieka vitaminal, nattrali spalva, kvapas, skonis, gaunamal
traski, purl struktiira.




¢ Koks kiekis siy liofilizuoty Spinaty, molitigy, avieciy milteliy miltinés konditerijos kepiniy
gamyboje, ruosiant teslas ar jdarus yra optimalus;

“* Kokig galuting spalva pusgaminiui ir pagamintam produktui suteiks;
¢ Ar jusliskai toks kepinys bus priimtinas vartotojuli.

¢ Kokiu stabilumu Sios medziagos pasizymés esant temperatiiros, pH terpés pakitimams
technologinio proceso ir kepinio laikymo metu.

< Sie klausimai dazniausiai iskyla kuriant receptiiras ir atliekant bandomaja kepiniy gamyba.




Darbo tikslas Ir uzdaviniai

1. Sudaryti torty receptiras Ir atlikti bandomaja torty gamyba naudojant natiiraliomis
dazan¢iomis medziagomis pasizymincius liofilizuotus Spinaty, molitigy Ir avieciy
miltelius.

2. Nustatytl dazan¢iy medziagy turiniy liofilizuoty milteliy jtaka kepiniy jusliniams
kokybés rodikliams (iSvaizdai, spalval, tekstiirai, skoniui).

3. Pateikti torty gamybos technologinio proceso eigg ir naudojamus jrenginius.

4. Aprasyti miltinés konditerijos kepiniy mikrobiologinius, fizikinius-cheminius
rodiklius.

5. Atlikt1 SVT pagrindimg nurodant kritines ribas ir korekcijos veiksmus.




Torto ,,Lietuva‘“ gamybiné receptira

Torto pagrindas gaminamas trijy spalvy:

geltonas - naudojant liofilizuotus molitigy miltelius, |

zalias - naudojant liofilizuotus Spinaty miltelius

raudonas - naudojant avieciy liofilizuotus miltelius.

Liofilizuoty vaisiy - darzoviy milteliy kiekis
kiekviename torto pusgaminyje - 6,6 % nuo teslos
maseés

Zaliava Kiekis, g

Kvietiniai miltai 550D 150
Cukrus 180
KiausSiniai 300

Citrinos

75

ISspaustos citriny sultys 45
TeSlos masé: 675

TeSlos mas¢ dalinama j tris dalis po 225 g

Liofilizuoty Spinaty milteliai 15
Liofilizuoty Spinaty sluoksnis: 240

Liofilizuoty molitigy milteliai 15
Liofilizuoty moliiigy sluoksnis: 240

Liofilizuoty avie€iy milteliai 15
Liofilizuoty avieciy sluoksnis: 240

IS viso pusgaminio: 720 (3 sluoksniai po 240q)

ISkeptas torto pagrindas: 670

Varské 9% riebumo (pertrinta) 360
Grietin¢lé 36% riebumo 480
Cukrus 150

Citrinos

70

ISspaustos citriny sultys 30
IS viso kremo: 1020

Torto iSeiga: 1690 (1 vnt)




Biskvito gamybos srauty diagrama

Torto ,,Lietuva* gamybos srauty diagrama

Varskés kremo gamybos srauty diagrama

Zaliavy priémimas ir laikymas SVT B1 (kiauginiai) 0-6°C

Zaliavy priémimas ir laikymas SVT B1 (grietinélé, varské) 0-6°C
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Liofilizuoty Spinaty, molitigy ir avieCiu milteliy jtaka torto jusliniams rodikliams

: Rodiklio Liofilizuoty vaisiy
Eil. .. . S
NF pavadinim Charakteristika ir norma — darZzoviy

' as milteliy jtaka
1. Forma Apvali, numatyta kepinio receptiiroje ir biidinga biskvito rasies gaminiams. Neturi
2. Spalva Gaminio pavirsius padengtas baltu kremu, Turi
biskvitai geltonos,
zalios ir raudonos spalvos,
pertepti kremu. Biskvity spalva pasteling,
Svelni, naturaliai atrodanti.
3. PavirSius | Gaminio pavirSius puostas varskés kremo Neturi
,»gelémis* formuotomis konditeriniu Svirkstu.
Kepty pusgaminiy pavirSius — neapdeggs.
4, Pjivio Svelniy spalvy biskvitai pertepti kremu. Turi
vaizdas Biskvitai iSkepe, be neiSsimaiSymo zymiy.
5. Skonis ir Jauc¢iamas citriny skonis, silpnas avie€iy, Spinaty Turi
kvapas aromatas, be pasalinio skonio ir kvapo.
6. Tekstiira Biskvity tekstiira akyta, nelipni, nesusmegusi. Neturi




Miltinés konditerijos kepiniy fizikiniai-cheminiai rodiklial

Rodiklio pavadinimas Norma

Minkstimo drégnis, proc. Pagal receptiiros reikalavimus, atsiZvelgiant |
receptiiroje leidziamus nuokrypius

Minks$timo Sarmingumas, laipsniais Pagal receptiira.

Cukrus, perskaiciuotas j sausgsias medziagas pagal | ApskaiCiuotas pagal receptiiros reikalavimus
sacharoze, proc. atsizvelgiant  leidZiamus nuokrypius - =1 proc.

Riebalai, perskaiciuoti j sausgsias medziagas, proc. | ApskaiCiuotas pagal recepturos reikalavimus
atsizvelgiant  leidZiamus nuokrypius - 0,5 proc.




Miltines konditerijos kepiniy mikrobiologiniai rodiklia

Maisto Meéginio vienety skaiCius | UZterStumo riba
produkto Mikroorganizmai

pavadinimas n ¢ m M

Miltiniali Koagulaze gaminantys 100

konditerijos | stafilokokai (S. aureus) > L ksv/g 1000 ksv/g

kepiniai su B. cereus 1000

jdarais 5 0 ksvig 10000 ksv/g
Salmonella 5 0 25 g neturi biiti




SVT pagrindimas

Proceso Kritinés ribos Stebésena ir korekcijos veiksmai
etapas, SVT

1. Zaliavy 1. Zaliavy temperatiira — ne aukstesné kaip nustatyta 1. Kiekvieng kartg priimant gaunami maisto produktai

priémimas ir norminiuose dokumentuose arba teisés aktuose arba apZzitirimi, jvertinant jy iSvaizda, kvapa, pakuote, tinkamumo

laikymas SVT | gamintojy nurodymuose. vartoti terming ir jo Zenklinima, bei registruojama aplinkos

B1 (varske, 2. Nepasibaiges zaliavy tinkamumo vartoti terminas. temperatiira, kurioje buvo gabenami produktai.

kiauSiniai, 3. Nepazeista pakuote. 2. Greitai gendancios zaliavos ir produktai laikomi Saldymo

grietinele) 4. Zaliavy laikymo temperatiira — ne aukstesné kaip patalpose ar jrenginiuose arba vésiuose sandéliuose.
nustatyta 3. Nuolat sekami produkty tinkamumo vartoti terminai,
norminiuose dokumentuose arba teisés aktuose ar gamintojy | atliekama jy rotacija pagal principg ,,pirmas j — pirmas 18*. Jei
nurodymuose. produkty tinkamumo vartoti terminas baigési, jie brokuojami.
5. Zaliavy laikymo trukmé — ne ilgesné kaip nustatyta
norminiuose dokumentuose
ar gamintojy nurodymuose.

2. Zaliavy Sutrikus sijojimo procediirai, ] miltus gali patekti jvairiy 1. Patikimy tiekéjy pasirinkimas.

pirminis pasaliniy objekty. 2. GHPT laikymasis.

apdorojimas:
milty sijojimas
SVTF

3. Tinkamas sijojimo proceso atlikimas, siety stebéjimas ir
fiksavimas.

3. Gaminiy
laikymas iki
realizavimo

Miltinés konditerijos kepiniai su jdarais ir kremais, glajais
laikomi Saldytuve 0-6 laipsniy temperatiroje.

Saldytuvo temperatiirinio reZimo tikrinimas ir registravimas.

I SVT B2 I




Torty gamybai reikalingi jrenginiai

Svarstyklés ESW PLUS Plakiklis KITCHENAID Saldymo stalas ,,Friotekno ~ Kepimo krosnis ClimaPlus
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2 dury Saldytuvas ,Hendi Profi line
VeZiméliai 600x400mm skardoms 233122



ISvados

1. Torto gamyboje sintetinius daziklius pakeiciau natiiraliais — liofilizuoty Spinaty,
molitigy, avieciy miltelialis, sudariau naujas receptiiras Ir atlikau Siy torty
bandomgja gamyba.

2. Torto pagrindo gamybai naudojau 6,6% nuo teSlos mases liofilizuoty vaisiy-
darzoviy milteliy. Sis Kkiekis turéjo teigiamos jtakos pagrindo spalval — iSgautos
spalvos buvo pastelinés, atrodé natiraliai.

3. Atliktoje torto gamybos srauty diagramoje matyti, kad liofilizuotiems vaisiy -
darzoviy milteliams nereikalingos  jokios paruoSimo operacijos, paprastas
dozavimas Ir geras tirpumas tesloje.

4. Torty kokybel yra reglamentuoti mikrobiologiniai kriterijai pagal EB Nr. 2073 in
HN 26, o fizikiniai-cheminiai rodikliai turi atitikti receptiiros reikalavimus,
atsizvelgiant ] receptiiroje leidziamus nuokrypius

5. Gamybal reikalinga jranga: svarstyklés, plaktuvas, saldymo stalas, kepimo krosnis,
vezimélis skardoms, Saldytuvai zaliavoms Ir Saldytuvas gataviems tortams laikyti.
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