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ISradimas priskiriamas konditerijos srigiai, karameles gamybos technologijai.

ISvirinta karamelés masé maiSoma su i& anksto paruodtais sémenimis. Sémenys prie§ sumai$yma
i8dziovinami 120 - 130° C temperatiroje iki 2,5 - 3 % drégnumo ir paskleidiami lygiu sluoksniu ant ausinimo
stalo, po to uzpilami 110 - 120° C temperatiiros karamelés mase. Gauta masg mai$o 25 - 30 sekundziy, kol ji
atausta iki 85 - 90° C temperatiros. Sémenys sudaro 2,5 - 3 % karamelés masés. Su semenimis gali bati
maiSomi ir kiti priedai, pavyzdziui, vafliy trupiniai.
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I8radimas prisKiriamas maisto Pramones Konditerijos produktu
gamybos technologijw sri¢iai - Karameles saldainiu gam¥Ybai,

diuo metu bandoma daugiau naudoti natiraliu priedu,Kurie turi
teigiama biologint pPoveikl Zmogaus organizmui, Pagal uZpatentuoctame
isradime [SU 1560075; A 23 G 3/00 (1987. 05. 07)) aprasyta technolo-
gija, saulégrazos, Kad neprarasty biocloginiu savybiu,paKaitinamos
7@90 temperatiroje, Po to susmulKinamos vaKuume ir sumaifomocs su
citrinos rigstimi. Ju gali buti dedama 1 ivairius Konditerijos gami-
nius,

Konditerijos pramonéje $is bhdas toliau tobulinamas, ieskant
nauju pPriedu ir technologiniu pProcesy, Buvo sukurtos recepturocs ir
bidai gaminti Konditerijos gaminiams, sKirtiems diabetiKams
[DE 3821 374: AR3G3/00(00.01.18) ir DE 3821 376; A23G3/00(90.01.18)].
L pagal recepta parucs$ta Karamelés midini pridedama Kavos be Kofe-
ino, Pieno bei grietinéleés ir gauta masé verdama. I$radimo apibrez-
tis numato, Kad #iu priedu gali bhti dedama ir 1} saldainiu idarus,

Yra Zzinoma daug Karamelés ruocosimo ir virimo technologiju, ju
Procesai ¥Yra panadius arba visiskKai vienodi [Lietuvos valst.standar-
tas 6477-881. Bendrieji technolcgijos Procesai ¥Yra $ie: vieni prie-
dai yra smulKinami, Kiti eKstrahuojami i$§ natuaraliu produktu ir su-
dedami i ruc$iama Karamelés mase, Po to Karamele verdama 1250- 14¢° C

temperaturoje. Verdant priedai netenka dalies Dbiolcginiu savybiu.

Artimiausias analogas Ppagal Karameles apvalKkaléliu gamybos
technologinius Procesus yra apradytas uzpatentuotame isradime
(US 5 023 ©098; A23G3/00 (1991.06.11)). $Siuc atveju Karamelés

gamybai naudojama sacharozé, gliuKozé, lakKtozé, KraKmolas,
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hidrolizatai, vanduo ir Kiti priedai, Karamelé verdama 14@0— 16®oc
temperatﬁroje;
¢iuvo isradimu siekiama pagerinti Karameleées saldainiuy Preking i8vai-
zda, suteikti Jjiems trapumo, todel, isSvirtai Karamelei atausus iKi
100 - 14@0C temperaturos, tam tikru slégiu i ja 1imaiSoma inertiniu
duju burbuléeliu, Tie ‘burbulelial atrodo Kaip grudeliai.

Visi &¢ia mineéti Karamelés gamybos budai turi ta truaKuma, Kad
Karamelés priedai ¥yra verdami bendroje maséeje ir auxétoje tempera-
taroje pPraranda ne tikK dalli biologiniuy savykiu, bet ir Kvapniu bei
PriesKoniniy medzZziaghu,

| $iuno i%radimu minéti trtKumai pas$alinami, nes pagal nauja tech-
nologija priedai sudedami 1 jau i8virta Karameles masg nesmulKinti,
todél beveikK nera veikiami auk$tos temperatiros ir iS8laiKo visas
maistingasias ir biologines savYbes,

Pagal i%rastaja technologija pagrindinis priedas yra linu seme-
nyYs, Prie$ imai$ant juos dziovina 120 - 1300 C temperatiaroje iKi
2,5 - 3/ drégnumo, ©Ppo to atausina ikKi 33 - 3@0C ir ant aus$inimo
stalo imai%o | Karameles maseg

Ant audinimo stalo sémenis Dpaskleidzia 1ygiu sluoKsniu ir uz-
pila 110 - 12@00 temperaturos Karamelés mase. Sémenys sudaro ¢2,5-3/
nuo Karamelés masés. Maifo tol, Kol ataus$ta ikKi 85 - QQOC tempera-
tiros. Mais$ant stala auldina.

Pagal %1 i8radima sémenys gali blti sumaisomi su Kitais priedais,
pavyzdziui, riesutu arba vafliw trupiniais. L Karamele gali Dbuti
dedama atitinkKamai paruoc$ty ivairiu augaluy séklu ir KitoKiu maisti-
niy priedy,

Detalus Raraﬁelés gamybos bludo realizavimo ai$Kinimas,

SKiriami trys pagrindiniai Karameleés gamyYbos etapai: semenu
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ruos$imas, Karamelés virimas ir semenu imaiifymas 1 Karamelés mase
el formavimas, Kiekviename etapPe technologiniai procesai atlieKami
tam tikra tvarKa ir tam tikrais rezimais,
Toliau tai aisSKinama detaliau,

Sémenis perrenka, Pasalina ju trupinius bei Kitokias priemaisas,

Po to 120 - 130°C temperatiroje i&dZziovina iKi W=2,5 - 37 drégnumo

(4]

ir atausina iki 25 - 30" C temperatiuros, Paruostus sémenis lygiu
slucKsniu paskleidzia ant audinimo stalo. Ju mase turi sudaryti
2,95 - 3/ uzZpilamos Karamelés masés, Kai sémeny maziauw Kaip 2,57

negaunams reikiamas Dbiologinis efekKtas, o Kai ju per daug, jauciamas
aitrokas Prieskonis,

Karamele ruo$ia pagal unifikuota technologija.
Pagal recepta paruo3ta Karamelés mi$inl (sirupa) verda Kolonélée-
Je 130 - 14@00 temperaturoje., I8virta Karamelé patenkKa 1 vaKuumine
Kamera,Kur i% jos 1i$garina drégme, Po to porcijomis Ppila ant audi-
nimo stalo ir intesyviai mai$o, Kol atausta iKi 85-90o C tempe-
ratiros, Maisc lenkdami ataususi Karamelés maseés pavirdiu nuo stalo
I vidu. Atausdusi iki $Sios temperatiros Karamelé tampa plastidka ir
tinka pProduktui formuoti, L Ausinant ir maidant mase, vasta sacharozes
Kristalizacija.Geriausia mais$yti ant metalinio stalo, nes ¢ia pato-
giau itaisyti reguliuvojama audinimo sistema., Temperatiros rezima
reguliuoja atsizvelgdami 1 aplinkos temperatura bei santykinl oro
drégnuma ir ziuri, Kad stalas nerasotu,

Toliau i8 85 - 95°C temperatiuros Karamelés masées su sémeny
Priedais pagal pasirinKta technologija formuojami saldainiai,

Bendras Karameles apvalkaléliuw gamybos pavyzdys

{ lenteléje nurodyta KiekK apytiKriai reikKia medziagu vienai
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tonai Earamelés pagaminti,
t 1lentel e
Pavadinimas Bendras WY/ Sausos medziagos
KieKis
7 svoris
Cukrus 330 0,15 99,85 329.,5
CuKraus pudra - 360 0,15 99,85 359,46
Cukraus sirupas 286 19-25 81-75 231-214
Semenvys 34 2,5-3 97-97,5 32,98- 33,15
Kavos milteliai 45 5 35,00 42,75
Aliejus .12 - 100,00 0,12
Parafinas 0,12 - 100,00 0,12
Vanilés esencija 0,83 100,00 - ®,83
156,07 996,76-979,93

Sémenis pasKleidzia ant au$inimo stalo-lygiu sluoksniu Po @.,25 kg
(250 g), ant Jju uzpila 8 - 12 kg 11@ - 12@0 C temperatioros Kara-
mele,ir gauta mase mai%o 25 - 30 sekundziu, Kol ataus$ta 1iKi 85-9®0C,
Ssuminkyta Karamele apdoroja tolisnése technologinése operacijose, o
stala ruod3ia naujam maisymo CciKilui. Maisymo ciklus Kartoja Kas
1,5 - 2,5 minutés,

Bendra Karamelés i$eiga - apie 1053 - 1051 Kg.

Toliau pateiKiami Karamelés gamybos ribiniais technologiniais
rezimais pavyzdziai,

{ - as pavyzdys (Zemiausia temperatura)

Liny seémenis dziovina 12@0 C temperaturoje 1iKi W=3/,dregnumo,
Po to po 250 gramu 1vgiu sluoksniu paskKleidzia ant aus$inimo stalo.
SluoKsni uzpila 8 - 12 Kg 11®°C temperaturos Karamelés mase, CiKlas
Kartojamas Kas {,5 - 2 minutes,

c lenteléje pateiktos medziagu sanaudos ir Karamelés i3eiga.
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2 1l entel e
Pavadinimas Bendras W/, Sausos medziagos
KieKis
7 Svoris g
CuKrus 330 8,15 349,85 329,95
Cukraus pudra 360 0,15 99,85 359,46
CuKraus sirupas ) 286 19 81 231,66
Séemenys 34 3,0 97,0 32,98
Kavos milteliai 45 5 95,00 42,75
Aaliejus .12 0,12
Parafinas 0,12 0,12
Vanilés esencija 0,83 0,83
1056,07 897,42
_ Karamelés iseiga 1052,6 Ksg.
2 - as pavyzdys (vidutiné temperatira)

Semenis 125°C temperaturoje isdziovina iKi W=2,8Y/
drégnumo. [&%virtos Karamelés masés temperatura 115°C. Medziagu

sanaudos pateiktos 3 lenteléje
3 lentele

Pavadinimas Bendras W/ Sausos medziagos
KieKis

/. Svoris g
CuKrus 330 0,15 99,85 329,5
CuKraus pudra 360 @,15 99,85 359,46
CuKraus sirupas 286 22,0 78 223,08
SémenyYs 34 2.8 97.¢2 33,05
Kavos milteliai 43 5 35,00 42,75
Aliejus 0.12 - 100,00 0.12
Parafinas .12 - 100,00 0.12
Vanilés esencija 0,83 - 100,00 0,83
{056,077 g88.86

Karamelés iSeiga - 1052.4 Kg.
3 - ias pavyzdys(auk$ciausia temperatira)
Semenis 13@0 C temperaturoje is&dziovina 1iKi W=2,5/ dreégnumo,

18virtos Karamelés temperatiara 12@0 C. Medziagu sanaudos pateiktos

4 lenteleje.
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4 l entel e
Pavadinimas Bendras W7/ Sausos medzZziagos
KieKis
VA svoris &g
Cukrus 330 6,15 99,85 329.5
Cukraus pudra 360 8,15 99,85 359,46
CuKraus sirupas ; 286 25,0 15,0 214,50
Séemenys 34 2,9 g7.,5 33,15
Kavos milteliai 45 5,0 95,00 42,75
Aliejus 0,12 @,12
Parafinas 0,12 0,12
Vanilés esencija ®,83 0,83
1056.,07 98@.43

Karameleées iseiga - 1051,8 Keg.

Sumaid&yta su pPriedais Karamelé ligauna nauja budinga preKine
i&vaizda ir skoni, todel i% jos gaminami drazé tipo gaminiai ¥ra
laikomi visai naujais produkKtais,

Sémeny Priedai ne tiK suteikia Karamelei tam tiKra prieskont,

bet ir turi naudinga biologinl poveikKl zZmogaus organizmui.
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]Sradimo‘apibréitis

{.Badas Karamelei gaminti, atliekant Karamelés masés paruo$imo,
Jos virimo ir audinimo operacijas, besiskiriantis tuo, Kad
iSQirta Karamelés mase ant audinimo stalo mai&o su i& ankKsto pa-
rucs$tais priedais, is$laikiusiais aktyvias biologines»ir maistinga-
slas savybes,.

2. Budas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, Kad Karame-
lées priedui naudoja linu sémenis,

3. Bhdas pagal { ir 2 punKtus, = besiskiriantis tuo, Kad linu
sémenis {20 - 13®0C temperatiroje i8dziovina iKi 2,5 - 3/ dreégnumo,

po to wvienodu slucKsniu paskleidzia ant aufinimo stalo, uzpila

110 - 12®OC temperatiros Karamele ir gauta mase maiso 25 - 30 se-
Kundziu Kol masé atausta iki 85 - 90°C; sémenys turi sudaryti
2,5 - 37 Karamelés maseés,

4. Budas pagal { - 3 punktus, besiskiriantis tuo, Kad

Karamele su priedais maaido ant stalo, su aulinamu pavirfiumi.

5. Badas pagal 3 - 4 punktus, besiskiriantis tuo, Kad su
semenimis naudoja ir Kitus priedus, pavyzdziui, riesutu arba vafliu

trupinius

6. Budas pagal 5 Punkta,  besiskiriantis tuo, Kad 1

Karamele imaiso riesuty, vafliy ir KitokKiuw priedu misiniu,
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