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ISradimas priklauso konditerijos pramonei ir skirtas pirmiausia saldainiy gamybai. Siekiant pakeisti
prieskoninius ir dirbtinius eterinius priedus saldainiy gamyboje panaudota svarainiy (cydonia) tyré, kuri
maiSoma su komponentais santykiu %: cukrus 60-65, gliukozés sirupas 8-10, svarainiy tyré 25-30, pektinas 0,4-
0,6, buferiné druska 0,34-0,38, vanduo, kurio kiekis 16-20 % nuo komponenty maseés. I8tirpinus cukry, mase
verda 20-30 min. iki 105-106° C temperatiiros po to filtruoja ir vél verda 5-10 min. iki 112-116° C temperatiiros.

Komponenty misinys paruo$iamas dviem etapais. Pekting ir bufering druska maio su 19-21 % cukraus
kiekio ir uzpila vandeniu, kurio kiekis 45-55 % bendros pektino cukraus mases, ir tirpina cukry maiSydami.
Likusig dalj cukraus maiSo su recepte numatytu svarainiy tyrés ir vandens kiekiu bei kaitina 80-85° C
temperattiroje kol itirps cukrus.
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ISradimas“priskiriamas maisto pramones Konditerijos produktiuy
gamybos sric¢iai - saldainiu Ldaru gamybai.

Saldainiu lLdarw gamyboje plac¢iai naudojamos ijvairiu vaisiuy
tyres, Kurios maifomos su pPriedais, pavyzdziui,su vaisiu zieves
trupiniais [JP 3 - 52943; A23G3/0@¢ (91.08.13)]. &ie priedai
suteikKia saldainiams biadinga skoni, spalva bei Kvapa. Tac¢iau
L tyres vis tiek dedama prieskoniu bei eteriniu priedu,

¥Yra Zinoma ldarw gamybos technologija, Kai naudojami
bvairil vaisiu tyriu mifiniai[WO 90/@00864; AR3IL2/08 (9Q.02.08).
ToKs pProduktas gali biti naudojamas ne tikK Kaip idaras, bet ir
KaipP Koncentratas gerimams gaminti.

Artimiausias Ppatentuojamosios technologijos analogas ¥Yra

Lietuvoje galiojantis standartas 457¢ - 73. Pagal 51 standarta
sudaryta receptira i3 $iuw Komponentuy: 19 - 257 vaisiu tyrés, 6§
- 907 cuKraus, 4 - 67/ gliuKozés sirupo; 1,2 - 1,6/ citrinos

ragsties, 1,2 - 1,6/ peKtino; @,2 - ©,4/ buferinés druskos
(pavyzdziui, dinatrio fosfato) ir @,03 - @,04/ eterines
esencijos. Komponentus uzpila vandeniu 20 - 257 ju bendros mases
ir Kaitina Kol iitirpsta cukrus pc to verda bei filtruoja.

Sios ir Kitu minetuju gamybos technologilju bendras triokKumas tas,
Kad reikalingi priesKoniai ir dirbtiniai eteriniai priedai.

Siu trokamu ifvengiama naudojant saldainiu gamybai svarainiy
(Cydonia tyreg. Tyriu gamybos technologija reglamentuoja technineés
salvgos 244 - 21 - 9@Q. SvarainyJje yra iKi @, 3/ peKtino bei 0,42
- 0,687 rauvginiw bei aromatiniu medZziagu, Kurios idare atstoja
specialius priedus {L.sKliarevskis, Maistiniu augalu gydomosios
savybes. V.: Vyriausioji enciklopediju redakcija, 1985. p. {37 -
{33 psl.].

Gaminant svarainiu tyrés ldara patentucjamucju buadu, imamas
tokKs Komponentu KieKis 7: cuKraus 60 - 65, gliukKozés sirupo -
g - 1@, svarainiu tyreés 25 - 3@, prektino @,4- 0,6, buferines
druskos @,34- 0,38. Komponentus uzpila vandeniu {6 - 2@7 bendros
W mases ir 1&tirpina cukru, I&tirpinus cukry, mase 20 - 3@ min
verda |65 - 1¢8°C temperaturoje, Po to filtruoja ir veél verda

5 - 10 min 112 - 116°C temperatiaroje,
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Cukry tirpina dviem etapals., Firmajame %

19 - 217 hendrojo cuKraus KieKiu bei buferine drusKa, uzzpila
vandeniu 45 4'552 fZiw Komponently bendros mases 1ir maiso Kol,
1%tirpsta cukKrus.

Antrajame etape liKusia cukraus dall sumaisfo su recepte
numatyiu =svarainili tyrés ir vandens KieKiu ir Kaitina 8¢ 85°C
temperatiuroje Kol cukKrus iftirpsta. Abu misSinius sumaifo ir
2@ - 30 min verda 112 - 1168°C temperatiurcie, virimo pabaigoje

supila gliukKaezes. sirupa ir filtruoga.

ApYtiKriali medziagw KiekKiai vienai tonai ldarc pagamaminti,

FRendrasis pavyzdys,

1 lenteléje nurodyta, Kiek ldarc masés pagaminama 1& mazdausg
vienos tonos medziagl.

{-as PavyzdYs

{ lentele
Komponenty KieKis KieKis Sausy
Pavadinimas / K§ medziagy
7
Cuklrus 60,80 - 65 665 - 728 59,84 - 99,86
3liuKozés sirupas 8,00 - 16 9@ - 110 5,80 - 80,00
Svarainiu tyreé es5,0@ - 3@ 27 - 33p g.@@ - 15,00
PeKtinas .4 - @,0 5 - Fs g@,@0 - 65,00
Buferine druskKa .34 - @&,38 3,7 - 4,2 35,80 - 50.00
Viso 1@38)7— i!?’ra
Firmiausia |26 - 151 ¥g cuKraus sumais$o su 5 - 7 K& peKtino,
iriia 509 - 87 litru 14 - 18°C temperaturos vandens bei prideda
3,7 - 4,8 Kg buferines druskKos, pavyzdziui,natrioc lakKtato, Mi3ini

mais$o tol, Kol i3brinKsta cuKrus,

Likusia 539 - 569 Kg cuKraus dall maisoc 108 - 140 litru su
14 - 18°C temperatiuros vandens, Lpila 275 - 330 Kg
svarainil tyrés ir Kaitina iKi 80 - §5°C temperatiros Kol
i1%tirpsta cukrus, po to supila cuKraus pekKtino tirpala, sumailoc
1r 2@ - 3@ min verda 103 - 1@8°C temperatuaroje, Baigiant virti,
supila 89 - 110 Kg gliuKozés sirupo ir gauta mase filtruoja, Ppo

to vél 5 - 10 min verda 1128 - 116DC temperatuaroje. ISeiga 8008 -

350 keg.
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2-as PavyzdyYs (maziausi medziagu Kieki.

Pateikiami Z2-Jje lenteleéeje

2 lentele

Komponentu Kiekis Kiekis Sausy
Pavadinimas A KE medziagu
7

Cukrus y 5@ 665 99,84
GliuKaozés sirupas 8 G@ 75,08
Svarainiu tyre 25 278 8,08
Pektinas 8.4 5 Go., 8¢
Euferiné druska 0,34 3.7 35,080
18 viso 1040, 74

126 K& culkraus sumaifc su 5 K& peKtino ir pila 5¢ litrus 14°cC
temperatiros vandens bel prideda 3,7 Kg buferinésdrusKos, Midini
maiso Kol i3brinksta cuKrus., LikKusl 53¢ K& cuKraus maifo su 146C
temperatiaros vandens, ipila 275 Kg svarainiy tyrés ir Kaitina
80° C temperatiroje, Kol 1%tirpsta cuKrus, Po to supila cuKraus
ir peKtino mif$ini, sumaifo ir 20 min verda iKi 105 C temperataros,
Baigiant virti, ipila 98¢ Kg gliukozés sirupo,
gauta mase filtruoja, po to vél 5 min verda ikKi 112°C

temperataros., ldaroc i3%eiga 807,88 K&,

3-ias pavyzdys (vidutiniai medziagw KieKiai), Medziasgw KieKiai

pateilKiami 3-je lenteleéeje.

3 lentele

Komponenty Kiekis KieKis Sausy
Favadinimas 7 KE medziagy
7

CuKrus 63 598 98,85
GliuKozés sirubas g 160 78,08
Svarainiuw tyre 27 Ry 10,00
Felktinas 8.5 6 G2, e
Buferine druska 0,36 4 40,00

1§ viso 1168
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148 K& cuMraus sumaifo su § Kg peKtino,
dens kel Prideda 4 Kg buferineés drusKos, Misini

maisc Kol i&tirpsta cuKrus., LiKusia 558 Kg cuKraus dal} sumaiégo

su {6 1 al temperatiurcss vandens, ipila 380 Kg svarainiy

tyres ir Kaitina 83°C temperaturcje, Kol is%tirpsta cukrus. Po to
o

supila cukraus reKtino mifini, sumaifoc ir P25 min verda tes ¢
temperaturcje. Baigiant virti ipila 1§@ Kg gliuKozés sirubo.

- . . - . P ; ' e - .
Sauta mase filtruecja, po to véel 7 min verda 115°C temperatiuroje.,

ldarco 13eiga 836,86 ¥g.

s Pavyzd¥Ys (didziausi medzZagWy HieKizi), MedZiagW Kiekiai

a
Pateikti 4-je lentelieje,

4 lentele

Komponentuy KiekKis KieKis _Sausuy
Pavadinimas A Kg medzZiaglu
/
Cukrus 65 720 Gg, 86
GliuKozés sirupas 19 110 88.00
Svarainiu tyre B 330 195,60
PeKtinas @.6 7 85,80
Buferiné druska 8,38 4,2 58,80
Vigo 1171.2

-~

151 Kg cuKraus maifoc su 7 K& peKtino ir pila 87 litrus 18°c
temperatiros vandens, prideda 4,7 K& buferinés druskos, HMaiso
Kol iStirpsta cuKrus. LiKusia 589 K& cuKraus dali sumaisfc su
140 litru 18°C temperatiros vandens, ipila 330 Kg svarainiy
tyrés, Kaitina iKi 85%°C temperataros Kol istirpsta cukrus. Po to
suplla cuKraus 1ir peKtino mifini, sumailoc ir 3@ min verda
iK1 108°C temperaturos. Baigiant virti, {pila 110 Kg gliukozes
glrupo, Gauta masg filtruocja, pPo to vel {@ min verda ikKi 116°C
tempraturocs ., lLdaro ifeiga 844,5 Kg.

Svarainiuose esantis eterinis aliejus suteikKia saldainiams
Svelnu aromata ir ragitoka skKoni,
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I3radimo abpibreéZtis

{. Bldas Konditerijos gaminiu idarams gaminti mai$ant vaisiu
tyre su cuKrﬁm peKtinu, vandeniu, gliukozés sirupu bei buferine
druskKa, tirpinant cukru bei verdant be s i sKiriantis
tuo, kKad tyre ruo8$ia i$ svarainiu (Cydonia) vaisiu, Kuria maido
su Komponentais toKiu santykiu /: cukKrus 60 - 65, gliukKozés
sirupas 8 - 10, svarainiu tyré 25 - 30, peKtinas 0,4 - 0,6,
buferine druska 0,34 - 0,38, vanduo, Kurio KieKis 16 - 20/ nuo
Komponenty maseés, pirmiausia idtirpina cukru ir 20 - 30 min
verda iki 105 - 108°C temperatiros, Po to ir mase vél 5 -{@ min

verda 112 - 116°C temperatiroje.

¢. Badas pagal { P, besisKirianti.s tuo, Kad
pektina ir buferine druska maido su {9 - 21/ bendro cuKraus
KieKio ir uZpila vandeniu 45 - 55/ nuo bendros pektino ir
cuKraus mases, tirpina cukry maidydami, o 1iKusia cuKraus dali
mai$o su recepte nurodytu svarainiu tyrés ir vandens Kiekiu bei
Kaitina 80- 85°C temperatiroje, Kol i&tirpsta cuKrus

3, Budas paga | - 2 p. besiskKiriantis tuo, Kad
abu misSinius maido su i$tirpintu cukrumi ir 2@ -30 min verda
105 - 10 C temperatiaroje, baigiant virti, prie$§ filtravima

supila gliukozés sirupa
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