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ISradimas priskiriamas aliejaus-riebaly pramonei, biitent, majonezo gamybai.

Siekiant pagerinti maistines majonezo savybes, sumazinti kaloringuma, o tuo padiu ir savikaing, |
majoneza, kurio sudétyje yra augaliniy aliejy, kiausiniy miltetiy, garsty&iy milteliy, cukraus, druskos, acto
rigsties ir vandens papildomai jeina krakmolas ir stabilizatorius, esant tokiam komponenty santykiui (masés %}:

dezodoruotas aliejus 30-45
kiausiniy milteliai 2-25
cukrus 1,2-2,0
druska 1,0-1,5
garstycios 0,4-0,7
99% acto rugstis 0,3-0,6
kukurtzy krakmolas 1,0-2,5
stabilizatorius 0,515

vanduo 63,5-43,7



LT 4073 B

ISradimas priskiriamas aliejaus-riebaly pramonei, bltent majonezo gamybai.

Zinoma majonezo sudétis, | kuria jeina dezodoruotas augalinis aliejus
65,4masés%, kiausiniy milteliai 4,5masés%, lieso pieno milteliai 1,6masés%,
cukrus 1,5masés%, druska 1,3mases%, soda 0,05masés%, 80% actas
0,75masés%, garstyCiy milteliai 0,75 masés % ir vanduo (ziar TSRS
autor.liud.Nr.923504, A23L1/24)

| 8io majonezo sudét] jeina didelis aliejaus kiekis, ir gautas majonezas yra
didelio kaloringumo.

Artimiausias sidlomam sprendimui pagal ingredienty sudétj yra majonezas, |
kurio sudeét] jeina augalinis aliejus 56,4-65,3masés%, kiausSiniy milteliai 2,5-
3,6masés% , tirpios pavirSiaus aktyvios medziagos 0,1 - 0,3masés%, lieso pieno
milteliai 1,6-5,0masés%, garstyCiy milteliai 0,75masés%, cukrus 1,55masés%,
druska 1,3masés%, soda 0,05mases%, 10% acto ragstis 6,0masés%, vanduo -
likusioji dalis (zidr. TSRS autor. liud. Nr. 1457886, A23L1/24).

Sio majonezo stabilizavimui naudoja.sintetines pavirSiaus aktyvias medziagas-
distiliuotus monogliceridus, o tai blogina maisting majonezo kokybe. Taip pat $ioje
majonezo sudetyje yra didelis riebaly kiekis, todel jis labai kaloringas.

Sidlomo iSradimo tikslas-majonezo maistiniy savybiy pagerinimas,
kaloringumo, o tuo paciu ir savikainos, sumazinimas.

Tikslas pasiekiamas tuo, kad j majonezg, kurio sudétyje yra augaliniy aliejy,
kiauSiniy milteliy, garstyCiy milteliy, cukraus, druskos, acto ragsties ir vandens,
papildomai jeina krakmolas ir stabilizatorius, esant tokiam komponenty santykiui

(masés%):

dezodoruotas aliejus 30-45
kiausiniy milteliai 2-2,5
cukrus 1,2-2,0
druska 1,0-1,5
garstycios 0,4-0,7
99% acto ruagstis 0,3-0,6
kukurtzy krakmolas 1,0-2,5
stabilizatorius 0,5-1,5
vanduo 63,5-43,7

Sidlomas iSradimas turi esminj skirtuma. Majonezo stabilizavimui naudoja ne
chemines medziagas, o natdralius, i§ augalinés kilmés Zzaliavy pagamintus
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stabilizatorius: "Hamulsion EB", "Hamultop-090" ir kt. (gauta i$ firmos HAHN,
Vokietija, Liubeko miestas).

Stabilizatorius leidzia sumazinti majonezo sudétyje aliejaus kiekj, t.y. naudojant
mazesn] aliejaus kiek|, reikalingas didesnis vandens kiekis, kurio sujungimui su
aliejumi ir kitomis Zzaliavomis, ir stabilios emulsijos gavimui, naudojamas
stabilizatorius "Hamulsion EB"; Stabilizatorius "Hamultop - 090" leidzia atsisakyti
kiausiniy milteliy. Stabilizatoriaus, kartu su krakmolu jvedimas buatent nurodytu
santykiu pagerina majonezo maistines savybes, pratesia galiojimo laikg, sumazina
kaloringuma, nes naudoja mazg aliejaus kiek|, kuri yra brangi j misy Respublikg
jvezama zaliava.

Krakmolas suteikia majonezui norimag konsistencijg ir stabiluma. Naudoja
augalinj, t.y. kukurtzy krakmolg arba modifikuotg kukurtzy krakmola.

Taip pat majonezui gaminti naudoja ir Sias Zaliavas:

« augalinj-rafinuotg-dezodoruotg  aliejy: saulégrazy, sojy, kukurizy,

medvilnes, rapsy,

« kiausiniy miltelius, sausus granuliuotus kiau$iniy produktus,

o smulky cukry,

« valgomajg druskg "Extra" rGsies,

« garstyCiy miltelius,

« maisting acto ragstj, acto ragstj, natdraly spirito acta, obuoliy acta,

« geriamag vanden;.

ISradimo esmé ta, kad jvedus | majonezo sudétj augalinés kilmés stabilizatoriy
kartu su krakmolu galima naudoti mazesnj aliejaus kiekj, o taip pat pageréja
maistinés majonezo savybés, gaunama stabili konsistencija, nereikia naudoti
konservanty.

Majonezo komponenty sudéties pavyzdziai pateikiami 1 lenteléje.

1 lentelé
Komponenty kiekis, masés%
Majonezo 1 pavyzdys 2 pavyzdys 3 pavyzdys
komponentai
1. Dezodoruotas 30 35 45
aliejus
2. Kiausiniy 2 2,2 2,5
milteliai
3. Cukrus 2 1,5 1,2
4. Druska 1 1.1 1,5
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5. GarstycCios 0,4 0,5 0,7
6. 99% acto 0,3 04 0,6
ragstis

7. Kukuruizy 2,5 2 1
krakmolas

8. Stabilizatorius 1,5 0,5 0,7
9. Vanduo 60,3 56,8 46,8

Majoneza gauna pagal $ia technologija.
Kiausiniy-garsty¢iy milteliy misinio ruo$imas.

| virimo katilg supila.180 kg vandens, pasildo iki 30-35°C, jjungia maidykle ir
supila 22 kg kiausiniy milteliy ir 5 kg garsty¢iy milteliy. MiSinj pastoviai maiant
kaitina iki 55-60°C ir $ioje temperatUroje iSlaiko 25-30 minudiy.

Vandens-krakmolo misinio ruosimas

LygiagreCiai su kiauSiniy-garstyCiy midiniu, kitame virimo katile ruosia
vandens-krakmolo mi$inj. | katilg supila 368 kg vandens, pasildo iki 30°C ir, jjungus
maisykle, supila 20kg krakmolo, 11 kg druskos ir 15 kg cukraus. Miinj kaitina iki
85-95°C ir Sioje temperatdroje ilaiko 5-7 minutes. Miinj at3aldo iki 55 - 60°C.

Majonezo pastos ruoSimas

Majonezo pastai paruosti, vandens-krakmolo misinj perpumpuoja j katilg su
kiausiniy-garsty¢iy midiniu. Mase 5-7 minutes mai$o ir at$aldo iki 25-30°C. Taip
paruostg pasta perpumpuoja | emulsijos talpa.

Majonezo emulsijos paruoSimas

Majonezo emulsijg gauna maiSant majonezo pastg su aliejumi. | emulsijos
maiSykle supila 150 kg aliejaus, ir, jjungus maisykle, supila 5 kg stabilizatoriaus.
ISmaiSius aliejy su stabilizatoriumi, | maiykle pumpuoja pastg ir mai$ant, per
vamzdyje padarytas skylutes, paduoda likusj 200 kg aliejaus kiekj. Baigiant supilti
aliejy, pradeda paduoti acto rugsties tirpala (4 kg 99% stiprumo acto rigsties
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sumaisyta su 20,0 kg vandens). Taip paruostg emulsijg mai§o 5-7 minutes. Esant
reikalui - Saldoma. Emulsijos temperatira neturi virgyti 20 - 21°C.
Majonezo emulsijos homogenizavimas
Majonezo emulsijg homogenizuoja homogenizatoriuje, 20-30 kgs/cm? slégyije.

Majonezo savybés pateiktos 2 lenteléje

2 lentele
Savybeés
Majo- | Spalva Skonis ir kvapas | Rugstin- | Riebalai, { Drégmé, | Patvaru-
nezas gumas, | % (ne % (ne mas %
pagal % maziau | daugiau | (ne
pavyz- kaip) kaip) maziau
dzius kaip)
1 Baltasu | Svelniai ragstus, | 0,4 30 61 98,0
Svelniai astrokas, jaucia-
gelsvu mas acto ir
atspalviu | garstyciy kva-
pas ir prieskonis
2 ! M- 0,5 35 58 98,0
3 - - 0,7 45 48 98,0

I$ lentelés matosi, kad jvedus j majonezo sudétj 0,5 - 1,5 masés% stabilizatoriaus ir
1,0-25 mases% krakmolo, pageréja maistinés majonezo savybés, pageréja
majonezo stabilumas.

Sillomas iSradimas leidZia gauti stabily, geros konsistencijos su geromis
maistinémis savybémis majoneza, su ilgu galiojmo laiku (3-4 ménesiai  7°C
temperatiroje) ir beveik per pusg sumazintu kaloringumu 335 kcal (prototipe vir$
600 kcal).
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ISradimo apibréztis

Majonezas, kurio sudétyje yra augaliniy aliejy, kiausiniy milteliy, garstyCiy milteliy,
cukraus, druskos, acto ragsties ir vandens, besiskiriantis tuo, kad
papildomai | sudet] jeina krakmolas ir stabilizatorius, esant Siam komponenty

santykiui (masés%):

dezodoruotas aliejus 30-45

kiausiniy milteliai 2-2,5
cukrus 1,2-2,0
druska 1,0-1,5
garstycCios 0,4-0,7
99% acto ragstis 0,3-0,6
kukurizy krakmolas . 1,0-2,5
stabilizatorius 0,5-1,5

vanduo 63,5-43,7
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