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I8radimas susijgs su maisto pramone, konkreéiai su nealkoholiniy gérimy gamyba, ir gali b

panaudojamas bet kuriose gazuoty vaisvandeniy gamyklose.

I1Sradimo esmé yra ta, kad gaminant nealkoholinius gazuotus gérimus pasterizacija atliekama trim
etapais: pirmiausiai sirupg jkaitina iki 30-35° C, po to iki 85-90° C, o prie$ kupaZavima pastarajj atSaldo iki 4-8°
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ISradimas sisijes su maisto pramone, konkreéiai, nealko-
holiniy gérim; gamyba, ir gali b@ti panaudojamas bet kokio-
se gazuoty vaisvandeniy gamyklose.

Yra Zinomes nealkoholiniy gérimy gamybos btidas, kurio
metu gamina cukraus sirupg, gauna reikiamg spalvg, sirupg
kupaZuoja, prisotina angliarfigSte, iSpilsto (Zr. Nealkoho-
liniy gérimy ir giros gamybos technologinés instrukcijos,
M., 1984, p.121-146 (rusy k.)). Tokie nealkoholiniai géri-
mai turi savo sudétyje cukraus sirupo, spirituotas ar nati-
ralias vaisiu—ﬁogq sultis, vaisiy-uogy ekstraktus, Zoliy
ir prieskoniy ekstraktus, aromatines esenéijas, daZandias
medZiagas, konservuojanfius komponentus, stabilizatorius,
vanile ir kitus komponentus. |

Tediau Zinomi nealkoholiniai gérimei gaminami netobula,
pasenusis gamybos technologija, naudojant sudétingus ir
kai kuriais atvejais nepageidautinus komponentus, tokius
kaip konservantai, stabilizatoriei ir kitos cheminés me-
dziagos.

ISradimo tikslas yra patobulinti nealkoholiniy gérimy
gemybos technologijg ir pagaminti gérimus, pasiZyminéius
geru stabilumu, o taip pat puikieis orgenoleptiniais ir
fiziko-cheminiais rodikliais, nenaudojant jokiy cheminiy,

nenatiraliy priedy.
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Tikslas pasiekiamas tuo, kad pirmiausiai ruoSiamas siru-
pas, iStirpinant cukry karSteme vandenyje. Gautas sirupas
pasterizuojamas ir kupaZuojemas, iSpilstomas i butelius, i}
kuriuvos pripilamas vanduo, prisotintas angliartgste.

ISradimo naujumas yra tas, kad sirupo pasterizacija at-
liekama trimis etapais: pirmiausiai sirupas jkaitinemas iki
30-3500 temperatiros, po to iki 85-90°C temperatiros, ir
véliau prie$ kupaZavimg atSaldomas iki 4-8°cC.

Sifilomas iSradimas pasiZymi patobulinte gamybos techno-
logija, déka ko gérimai yra gaunami be jokiy cheminiy prie-
dy ir yre stabilis.

ISradimas iliustruojamas konkrediais pavyzdZiais.

1 PAVYZDYS. Pirmisusiai paruo8iamas sirupas. Sirupo ruo-
Simo talpoje, karZtame vandenyje iStirpinames cukrus. Gau-
tas 65% sirupas pasterizuojames pasterizatoriuje ir paten-
ke i kupasZo talpg. Pasterizacija atliekame trimis etapais
pasterizevimo jrenginyje:

1. Pirmiausiasi sirupas jkaitinamas iki 30-35°C tempera-
tiros;

2. Antroje pasterizatoriaus kameroje sirupas jkaitina-
mas iki 85-90°C temperatiros;

3. Tredioje pasterizatoriaus kameroje sirupas atSaldo-
mas iki 4-8°C ir pervedamas i kupaZo taipq.

Pasterizacijos temperatiry intervalai yra parinkti, at-
si¥velgiant { optimaliasusig proceso variantg, pasteriza-
cijos proceso ifbaigtumg ir galutinio produkto kokybe.

Sirupas pasterizatoriuje kaitinamas kardtu vendeniu,

kuris paruoSiamas sumeiSant garg su vandeniu. Garas su
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vandeniu maiSomas inZektoriumi uZdaroje pasterizatoriaus
~ kaitinimo sistemoje. Tredioje pasterizatoriaus kameroje si-
rupas at3aldomas "lediniu vandeniu".

KupaZo talpoje i sirupg pridedama askorbininé riugstis,
citrinos riigd8tis ir atitinkamos pagal rfiSi esencijos.

Prie3 pumpuojant sirupg i sirupo bakg, jis papildomai
Saldomas plokSteliniame Saldytuve. IS sirupo bako sirupas
patenka i isSpilstymo automatsy.

Vanduo preteka vandens filtrg, plokStelini Saldytuvsg,
patenka i saturatoriy, kuriame prisotinamas angliariigste.
[§ saturatoriaus vanduo pumpuojamas i pilstymo automatsg.

Sirupo iSpilstymo automate sirupas iSpilstomas { butelius
Pilstymo automate pripilamas angliarfigS8te prisotintas van-
juo. Po to buteliai uZdaromi kamsS&iais.

Lenteléje pateikiami konkretiis gérimy kompozicijy pavyz-
iZiai (Pvz.2-6).

Lentelé 1
Gérimo Apelsiny  Citriny Greip- Cola  Tonike
risis Pvz.2 Pvz.3 fruty
Komponentai, Pvz.4 Pvz.5 Pvz.6
kg/1000 1
1 2 3 4 5 6

Vanduo 48 43 43 100 43
Cukrus 90 80 80 54 80
Citrinos rugs-
tis 2,5 2,4 2,4 1,56 2,7
Agkorbininé
rigsStis (g) 150 100 100 - -
Esencija 1,3 1 1,2 1,5 0,7
Angliartgsteé v '
g C0,/1 ’ 6 6 6 6 6

Sekanioje lenteléje pateikiami gérimy fiziko-cheminiai

rodikliei.
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Lentelé 2
Rodikliai,% Pvz.2 Pvz.3 Pvz.4 Pvz.5 Pvz.6
Cukringumas 9+1 8+1 841 10 8
Rigd8tingumas  3,710,7 3,740,7 3,7%0,7 2,7 3,7
Spalva apelsiny citrinos oranZiné tamsiai bes-
neskaid- neskaid- neskaid- rudds palYls
rus rus rus rusvos skaid
skaid- rus
rus

Gérimai saugojami ne Zemesnéje 0°C ir ne aukstesnéje
12°¢ temperatiiroje. Saugojimo laikas 30 dieny nuo pagemini-
mo datos.

Tokiu budu, pagal sifilomg iSradimo metodikg gauneami sal-
dinti nealkoholiniai gérimai pasiZymi sekanciomis savybémis:

- pagal iSorine iSvaizdg yra skeidriis ir neskaidriis;

- pagaminti i85 natiiraliy koncentruoty suldiy su aromati-
niais augeliniais prieskoniais, be konservanty, stipriai
gazuoti;

- gérimy mikrobiologiniei rodikliai atitinka sanitarines
normas, patvirtintas Sveikatos apsaugos ministerijos;

- gérimuose néra tokainiy elementy, Zaliava ir pagalbi-
nés medziagos yre leistinos naudoti Sveikatos apsaugos mi-

nisterijos.
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TSRADIMO APIBREZTIS

Nealkoholiniy gérimy gemybos bidas, kurio metu cukry
tirpina vandenyje, geamine sirupg, kuri pasterizuoja, kupa-
Yuoja, atdaldo, prisotina angliarugSte, b e s i s ki-
riantis tuo, kad sirupg pasterizuoja, primisusiai,
ikaitinant ji iki 30-35°C, po to iki 85-90°C ir pried ku-

pafavimg atSaldo iki 4-8°C.
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