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Duona — kepinys iS ruginiy,
kvietiniy, kvietruginiy milty arba jy
miSiniy 1r kity gridy produkty
teSlos, kuri maiSoma, formuojama,
kildinama mielémis ir pieno rugsties
bakterijomis, o paruostas
pusgaminis kepamas.

ItaliSkos duonos gamyboje vyrauja
kvietiniai miltal, o rauginama
Jprastai tik mielémis.
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ItaliSkos duonos Fokacija gamybos procesas — kepinio formos
ir pavirSiaus improvizacija

.
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Nr
h

Fokacija - viena populiariausiy Ir seniausiy
duonos rasiy Italijoje, savo tekstira Siek tiek mesmmn s

y ltalijo] u S RS b
panasi ] picos paplot;.

Tal yra plokscia, apvali duona, kepama
orkaitéje arba krosnyje ir paprastai gaminama
i§ kvietiniy milty, mieliy, vandens, druskos ir 3

alyvuogiy aliejaus.

Jprasta ja gardinti alyvuogémis, siriais,
jvairiomis zolelémis Ir darzovémis.

Tal italy nacionalinis kepinys, iSsiskiriantis
savo nesudétingu kepimu, puikiu skoniu ir
galimybémis Improvizuoti.



Darbo tikslas ir uzdaviniai

1. Sudaryti italiskos duonos receptiiras Ir atlikti bandomajg gamyba.

2. Nustatyti italiSkos duonos juslinius kokybés rodiklius (iSvaizda-
forma, pavirsius, spalva, tekstiira, skonis).

3. Pateikti italiSkos duonos gamybos technologinio proceso eigg Ir
naudojamus jrenginius.

4. Nurodyti maisto medziagy pokycius, vykstan¢ius teslos
uzmaiSymo, pusgaminio rauginimo ir kepimo metu.

5. Aprasyti duonos ir pyrago kepiniy gamyboje taikomus
mikrobiologinius, fizikinius-cheminius rodiklius.

6. Atlikti SVT pagrindimg nurodant Kritines ribas ir korekcijos
velksmus.




Zaliavos yra sveriamos kiekiais nurodytais
receptlroje.

Teslos maiSymas atliekamas maisykléje ,,GT-
HS50A*, maiSoma 17 min.

Paruosta tesla rankiniu biidu dalinam po 0,350 g
pusgaminiy, iSlyginama 16 cm skersmens
formoje.

PapuoSiame pjaustytais vySniniais pomidorais.

Zaliava Kiekis, kg
Kvietiniai miltai 550 C 0,543
Vanduo 0,429
Pagerintojas ,,0- 0,021
TENTIC DURUM*

Alyvuogiy aliejus 0,015
Joduota druska 0,009
IS viso teSlos: 1,017
VySniniais pomidorai 0,12
Duonos iSeiga: 1,00
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Pagrindiniai italiSkos duonos gamybos etapai ir
technologinial parametrai

TeSlos  uZmaiSymas -
jprastai atliekamas vienfaziu
bidu  sumaiSant  Visas
receptiiroje reikalingas
zaliavas vienu metu. Tesla
maiSoma 17 min.

)

Pagrindinis Kkvietinés teSlos susidarymo
procesas - baltymy gliadino ir gliutenino
brinkimas.

Brinkdami jie sudaro glitima, t.y. teslos
karkasg, kuris laiko krakmolo gridelius ir
s¢lenines milty daleles.

Susidarant kvietinei teslai milty baltymai
brinkdami  sugeria apie 35-40% pridéto
vandens, kita dalj vandens absorbuoja krakmolo
griideliai.




. . Alkoholinis ragimas — tai pagrindinis kvietinéje
Teslos rauginimas - jprastai tesloje vykstantis procesas.
atliekamas 20 + 5 laipsniy

temperatiiros patalpoje arba

' Sj riigima sukelia mielés, kurios tesloje raugina

kildinimo krosnyje, kur cukrus (monosacharidus), kuomet susidaro etilo

palaikoma 30 — 40 °C, 40 alkoholis ir anglies dioksido dujos.
min. Santykinis oro drégnis Be anglies dioksido dujy susidaro aromatiniy Ir
75 -85 0. skonj gerinanc¢iy medziagy (aldehidy, pieno rigstis,

acto rugstis Ir kt.)

Pusgaminiy formavimas — paruosta tesla rankiniu biidu yra dalinima po
0,350 g ir iSlyginama 16 cm skersmens formoje.




Pusgaminiy kildinimas - palaikoma 30 — 40 °C, 20min. Santykinis oro
dregnis 75 -85 %.

Kepant minkStimo viduje vyksta Sie procesai:

Mieliy veiklos pakitimai - jSylus teSlai iki 45°C

temperatiros, mieliy sukeltas riigimas mazéja, o pasiekus 50
OC temperatiira, mieliy veikla sustoja.

Pusgaminiy

kepimas -. S | -

200 °C. 35 Krakmolo Kkleisterizacija. Pasiekus minkstime 55-60 °C
min. temperatiira pradeda kleisterizuotis krakmolas.

Baltyminiy medziagy poky¢iai. Prasideda esant 50-70 °C

temperattrai Ir baigiasi, kal minkStimo centre pasiekiama 90
OC temperatira. Denatiiruodami baltymai suteikia minkstimui
tvirtumo.

Kleisterizuojasi krakmolas.

Vyksta cukry karamelizacija, dél ko plutelé jgauna rusva
spalva.




Duonos Fokacija jusliniai rodiklial

Eil. | Rodiklio Charakteristika ir norma
Nr. | pavadinimas
1. |Forma Apvali, numatyta kepinio receptiiroje ir biidinga duonos
rusies gaminiams.
Spalva Gelsvas, budingas kvietinés duonos gaminiams.
PavirSius Gaminio pavirSius yra puostas pjaustytais vySniniais
pomidorais. Kepto pusgaminio pavirSius — neapdeges.
4. |Pjivio vaizdas Budingas kvietinés duonos gaminiams, kepty
pusgaminiy ir gaminiy — iSkepes, be neiSsimaiSymo
Zymiy.
5. | Skonis ir kvapas Biidingas kvietiniams kepiniams, jau¢iamas pomidory
kvapas.
6. |Tekstira Budinga kvietiniams duonos gaminiams. Duonos

tekstura akyta, nelipni, nesusmegus, neatSokusi pluta.




Kepiniy mikrobiologiniai Kriterijai turi atitikti EB Nr. 2073

Ir HN 26 reikalavimus

Maisto produkto

Mikroorganiz

Meéginio vienety

Uzterstumo riba

pavadinimas mali skaicius
n C m M
1 2 3 4 5 6
Miltinial Koagulazg 5 1 100 ksv/g | 1000 ksv/g
konditerijos gaminantys
kepiniai su jdarais |stafilokokal
(S. aureus)
B. cereus 5 0 1000 ksv/g | 10000 ksv/g
Salmonella 5 0 25 g neturi biti

Duonos fiziniai ir cheminiai reikalavimai:
1. MinkStimo drégmeé — 35 %;

2. Rugstingumas — 0,1 - 0,2 N;
3. Porétumas — 72 %;
4. Cukraus kiekis — 11 %;
5. Riebaly kiekis — 3,5 %;




Technologinio proceso SVT pagrindimas

Proceso etapas,

Kritinés ribos

Stebésena ir korekcijos veiksmai

SVT

1. Zaliavy ir 1. Zaliavy temperatiira—ne | 1. Kiekviena karta priimant gaunami maisto

medZiagy aukStesne kaip nustatyta produktai apzilirimi, jvertinant jy iS§vaizda, kvapa, pakuote,

priémimas ir norminiuose dokumentuose |tinkamumo vartoti terming ir jo Zzenklinimg, bei

laikymas SVTB |arba teisés aktuose arba registruojama aplinkos temperatiira, kurioje buvo gabenami

(presuotos Gamintojy nurodymuose. atSaldyti ar suSaldyti produktai, pildomas zaliavy priémimo

mieles, 2. Nepasibaiges zaliavy zurnalas. Je1 yra neatitikimy, atliekami Sie korekcijos

fermentinis tinkamumo vartoti terminas. |veiksmai: produktai nepriimami, jei pasibaiges jy

stiris) 3. Nepazeista pakuoté. tinkamumo vartoti terminas ar néra jo zenklinimo, pazeista
4. Zaliavy laikymo ar neSvari pakuote, jy transportavimo temperatiira neatitiko
Temperatiira ir laitkymo nurodytos; reikalavimy neatitinkantys produktai grgzinami
trukmé — ne auksStesne kaip tiekejui.
nustatyta norminiuose 2. Greitai gendancios Zaliavos ir produktai laikomi Saldymo
dokumentuose arba teisés patalpose ar jrenginiuose arba vesiuose sandelivose. Ne
aktuose ar gamintojy reCiau kaip kartg per dieng matuojama Saldymo patalpy ir
nurodymuose. Saldymo jrenginiy temperatiira ir registruojama zaliavy ir

produkty laikymo Zurnale.
2. Zaliavy Sutrikus sijojimo procedirai, i | 1. Patikimy tiekéjy pasirinkimas. 2. GHPT laikymasis.
pirminis miltus gali 3. Tinkamas sijojimo proceso atlikimas, siety

apdorojimas:
milty sijojimas
SVTF

pateikti jvairiy pasaliniy
objekty.

steb¢jimas ir fiksavimas.




1. TesSlos maiSykle
,,GT-HS50A

2. Elektroninés
svarstykles “D2-6

5. ,,KONVEKCINE KROSNIS

WP SU KILDINIMO SPINTA*

| |

6. Nertidijancio

3. Kepimo krosnis 4. Pramoninis
L,EUROFOURS* Saldytuvas —
spinta
,,BUDGET"

plieno vezimelis
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ISvados

1. Duonos Fokacija gamyboje sudariau naujas recepturas ir atlikau duonos
bandomaja gamyba.

2. Pagrindiniai duonos gamybos technologiniai etapai- teslos uzmaiSymas,
rauginimas, pusgaminiy kepimas. Siy operacijy metu vyksta skirtingi maistiniy
medziagy pakitimai, kurie turi jtakos galutinio kepinio juslinéms savybéms.

3. Duonos gamybai yra reglamentuoti mikrobiologiniai kriterijai pagal EB Nr. 2073
ir HN 26, o fiziniai ir cheminiai rodikliai tur1 atitikti receptiiros reikalavimus,
atsizvelgiant recepturoje leidZziamus nuokrypius.

4. Pagrindiniai SVT pagrindimo proceso etapai yra- milty sijojimo operacija ir
zaliavy (presuotos mielés, fermentinis siris) laitkymas, kas reikalauja nustatyty
kritiniy riby stebésenos, kontrolés ir korekciniy priemoniy jvertinimo.
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