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ISradimas skirtas maisto pramonei ir jame aprasytas neriebus majonezas ir jo gamybos biidas.

| majoneza, kurio sudétyje yra augalinio aliejaus, vandens, garsty&iy milteliy, cukraus, druskos,
maistinio acto, zalumyny ir darZoviy, papildomai jeina grietiné. Priklausomai nuo aliejaus, grietinés ir vandens
tarpusavio santykio pagaminto majonezo riebumas siekia 25-30 %.

Majonezas gaminamas vakuuminiame katile esant 60-75 % i$retinimui.
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DIETINIS MAJONEZAS IR JO GAMYBOS BUDAS

ISradimas skirtas maisto pramonei irjamc'apraéytas neriebus majonezas ir jo
gamybos biidas. Majonezo, pagaminto pagal §j iSradima, riebumas siekia 25-30%.

Isradimo tikslas - majonezo dietinés vertés ir asortimento padidinimas.

Yra zinomas majonezas be riebaly arba su labai mazu jy kiekiu, apradytas US
5 137 742 paraiskoje. Majonezg sudaro vanduo, maistin€ riigdtis ir maistiniai riebalai
(20%) bei nevirto ir nekleisterizuoto ryziy krakmolo netirpios dalelés, kuriy dydis
sickia 1-15 wkm, o kiekis sudaro 1-10% vandens masés.

Yra zinomas mazai kalorijy turintis emulguotas maisto produktas ir jo
gamybos biidas, apraSyti PCT (WQO) paraiSkoje Nr. 94/15486. Emulguota maisto
produkta sudaro riebaly ir vandens fazés. Gaminant produkta, ruosiamas pirmasis
miSinys, kurj sudaro visa dispersiné dalis ir dalis vandens fazés. Termiskai apdorotas
pirmasis miSinys sumaiSomas emulguojant su antruoju miSiniu, turinéiu vandens
fazés likutj. Bidas ypa¢ tinkamas majonezo su sumazintu riebaly kiekiu gamybai.

Taip pat yra Zinomas majonezas, apraSytas iSradime Nr. 95-021. Siekiant
pagerinti maistines majonezo savybes, sumazinti kaloringuma, o tuo paciu ir
savikaina, ] majoneza, kurio sudétyje yra augaliniy aliejy, kiauiniy milteliy,
garstyCiy milteliu, cukraus, druskos, acto riigities ir vandens, papildomai jeina
krakmolas ir stabilizatorius.

Sio i§radimo tikslas - majonezo dietinés vertés padidinimas, sumaZinant jo
riebuma, o tuo padiu ir kaloringuma, iki 25-30%.

‘ Siame iSradime apradytasis majoneczas skiriasi nuo Zzinomy tuo, kad jo
sudetyje esanti dalis 98% riebumo augalinio alicjaus, sudarancio majonezo pagrinda,
yra pakéista nauju majonezo gamyboje komponentu - 25%-riebumo grietine, kurios
kiekis galutiniame produkte siekia iki 10%. Tod¢l pagaminto majonezo riebumas
tesiekia 25-30%, priklausomai nuo augalinio aliejaus, grietinés ir vandens tarpusavio

santykio jame.
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Majonezo gamybos blidas skiriasi tuo, kad visa miSinio homogenizacija

atliekama esant daliniam vakuumui.

Majonczui gaminti naudojama:
- rafinuoti ir dezodoruoti augaliniai aliejai;
- geriamas vanduo;

- grieting;

- cukrus;

- druska;

- garstyc¢iy milteliai;

- maistinis actas, obuoliy actas;
- ank$tiniai pipirai;

- juodieji pipirai;

- dziovinti ¢esnakai;

- ivairQs prieskoniy ekstraktai, esencijos.

Majonezo jusliniai rodikliai apibiidinti 1 lenteléje.

1llentelé
Rodiklio pavadinimas Charakteristika

Rugstokas, nezymiai - astrus. Jei majonezas su

Skonis ir kvapas priedais ir.prieskoniais - jau¢iamas jdéty priedy ir
prieskoniy kvapas ir skonis.

ISvaizda ir konsistencija Vienalyté, grietinés tir§tumo patvari emulsija.
Gali biiti atskiri oro burbuliukai.

Spalva . Nuo baltos iki kreminés arba atitinkanti jdéto
priedo spalva, vienoda visoje maséje.




2 lentele
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Rodiklio pavadinimas Norma
25% rieb. 30% rieb.

Ricbaly, ne maziau kaip: (%) 25,0 30,0
Drégmés, ne daugiau Kaip: (%) 62,0 55,0
Rugstingumas, perskaiiavus | acto 1,25 1,25
rigsti, ne daugiau kaip: (%)
Emulsijos patavarumas (nesuardytos), 83,0 83,0
ne maziau kaip: (%)
pH 3,6-4,7 3.6-4,7
Druskos, (%) 0,9-1,2 0,9-1,2

100 g majonezo vidutiné maistin€ energine verté nurodyta 3 lenteléje.

3 lentele

Rodiklio pavadinimas Norma
25% rieb. 30% rieb.

Riebalai, g 25,0 30,0
Baltymali, g 2,0 6,0
Angliavandeniai, g 5,0 9,0
Organinés rigstys, g 1,0 1,0
Energine verte: kcal 250 330

KJ 1046 1381

25% ir 30% riebumo majonezy

lentelésc.

receptiros 1 t produkto pateiktos 4 ir 5
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4 lentcle
Zaliava 25% rieb.
Nr.1 (be priedy) Nr.2 (su Zalumy- | Nr.3 (su anksti-
nais) niais pipirais)
Augalinis alicjus, kg 250 250 250
Grietiné 25% rieb., kg 60 60 60
Garsty¢iy milteliai, kg 6,3 6,3 5,0
Cukrus, kg 30 30 30
Druska, kg 12 12 12
Actas, kg 55 55 55
Stabilizatoriai:
Hamulsion EB, kg 9,6 9,6 9,6
Hamultop 091, kg 12,1 12,1 12,1
Zalumynai, sausi 2,1 1,1
(petrazolés, krapai), kg
Juodi pipirai, kg 0,2 0,2
Ankstiniai pipirai, kg 4,0
Esencijos, kg 0,3 0,3
Vanduo, kg 565 _ 562,4 ©560,7
Viso, kg: ' 1000,0 - 1000,0 - ©1000,0
3 lentele
Zaliava ' 30% rieb.
Nr.1 (be priedu) Nr.2 (su Zalumy- [ Nr.3 (st anksti-
nais) niais pipirais)
Augalinis aliejus, kg .292 292 292 -
Grictin¢ 25% rieb., kg 100 100 100
Garsty€iu milteliai, kg 7,0 7,0 7,0
Cukrus, kg 30 30 30




5 lentclés tesinys

LT 4392 B

Druska, kg 12 12 12 -
Actas, kg 55 55 55
Stabilizatoriai:

Hamulsion EB, kg 9,6 9,6 9,6
Hamultop 091, kg 12,1 12,1 12,1
Zalumynai, sausi 2,1 1,1
(petrazolés, krapai), kg

Juodi pipirai, kg 0,2 0,2
Ankstiniai pipirai, kg 4,0
Esencijos, kg 0,3 0,3
Vanduo, kg 482.3 479,7 476,7
Viso, kg: 1000,0 1000,0 1000,0

Grietinés kiek] majoneze (6% pirmoje receptiiroje ir 10% antroje), o tuo
padiu ir kity majonezo sudedamyjy daliy - aliejaus ir vandens - santykj lemia
pageidaujamas pagaminto majonezo riecbumo rodiklis, $iuo konkreéiu atveju - 25%
ir 30%, ir yra nustatyti eksperimento keliu.

. A

Majonezo gamybos tvarka yra sekanti:

- Zaliavos priémimas;

- Zaliavos paruodimas; |

- zaliavos sumaiSymas, stabilizatoriaus jdéjimas;

- miSinio pasterizavimas;

- éaldymas;

- emulgavimas;

- i§pilstymas;

- galutinis atSaldymas.
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Priedai, skirti majonezo gamybai (krapai, petrazolés, svogiinai, ankStiniai
pipirai ir kt.), krup$¢iai perzilrimi ir, reikalui esant, iSrenkamos mechanings
priemaiSos. Cukrus pric§ naudojima persijojamas mechaninéms priemaiSoms
pasalinti. Rafinuotas ir dezodoruotas aliejus turi 'bﬁti skaidrus, bekvapis ir beskonis,
$viesiai geltono atspalvio.

[ vakuuminio aparato Katila pagal receptiira supilamas vanduo, grietiné ir
druska. Komponentai maiSomi 750 aps/sek. grei€iu esant 60% vakuumui. Po to
gautasis misinys dar 60 sek. mai§omas 1500 aps/sek. greiciu.

Sumazinus apsisukimus iki 750 aps/sek., per piltuvel] létai supilamas
stabilizatorius, cukrus, garsty¢iy milteliai. Po to apsisukimai padidinami veél iki 1500
aps/sek. esant 60% vakuumui. MaiSoma 60 sek.

Per piltuvelj supilamas aliejus. MaiSoma 750 aps/sek. grei¢iu esant vakuumui
60%. Supylus alieju, apsisukimy skaicius padidinamas iki 1500 aps/sek. ir maiSoma
30 sek.

Per piltuvel] 1etal supilamas actas, maiSant 750 aps/sek. greic¢iu. Supylus acta,
vakuumas padidinamas iki 75% ir maiSoma 15 sek. Po to apsisukimai padidinami iki
1500 aps/sek. ir dar maiSoma 15 sek.

Sumazinus apsisukimus iki 750 aps/sek., misinys uZkaitinamas iki 70-75°C
temperatiiros. Po to apsisukimai padidinami iki 1500 aps/sek. ir maiSoma 30 sek.

Pagamintas majonezas dar karStas iSpilstomas j polistirolinius indelius. ]
bidonus majonezas i$pilstomas jau atialdytas iki 15-20"C temperatiiros (Saldymas
atlieckamas paduodant Saldymo agentg | katilo tarpsienj ir periodiskai létai maisant).

Tuo buduy, iSradime apraSytuoju blidu pagamintas majonezas skiriasi nuo jau
gaminamy juslinemis charakteristikomis ir prapledia neriebiy tokios riidies maisto
produkty asortimentg.

Majonezo gamybos vakuuminiame katile procesas yra gerokai trumpcs.nis,
nei jprastas majonezo gamybos procesas, tod¢l jis yra priimtinesnis energijos ir laiko

sanaudy pozidriu.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Dietinis majonezas, susidedantis i§ augalinio aliejaus, vandens, garstyéiy
milteliy, cukraus, druskos, acto, Zalumyny ir darZzoviy , besiskiriantis tuo,
kad turi papildoma ingredientg - grietine, kurios Kiekis yra 6 % -10 % bendros

produkto masés.

2. Dietinio majonezo pagal 1 punkta gamybos bidas, apimantis Zaliavos
priemima, paruodima, sumaiSyma, stabilizatoriaus jdéjima, miSinio
pasterizavima, emulgavima, iSpilstymg ir galutinj atSaldyma,
besiskiriantis tuo, kad sumaiSo Zaliavg ir homogenizuoja misinj vakuume,

esant 60 - 75% iSretinimui.
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