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1sradimas susijes su pieno pramone, bitent su $okoladinio kremo kompozicija. | sitlomo Sokoladinio
kremo sudétj jeina, masés %: grietinélé (53,9-56,1), cukrus (19,6-20,4), sviestas (14,7-15,3), kakava (5,88-6,12),
elatina (0,88-0,92), vanduo{ 1,93-2,01), vanilinas (0,29-0,31), lazdyny riedutai (1,47-1,53) ir rieSuty esencija
(0,049-0,051).
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ISradimas priklauso pieno pramonés sriciai ir yra susijes su Sokoladinio

kremo kompozicija.

Pasaulyje placiai zinomi rieSuty kremai, kurie paprastai blina pagaminti
i§ susmulkinty rieSuty ir skystyjy riebaly (aliejaus), taip pat saldikliy (cukraus,
medaus, fruktozés), aromatizatoriy ir stabilizatoriy (W095/10198). Geros
konsistencijos ir lengvai tepami kremai gaunami, kai rieSuty ir riebaly kiekis yra
kiekvieno arti 50 %, o kiti komponentai sudaro nedidele dalj produkto. Sie
kremai yra riebls, kadangi technologi$kai sunku pagaminti krema su maZesniu
nei 42 % riebaly kiekiu (US 5079027, 1992).

Sio i$radimo tikslas - pateikti produkta, skoniu primenantj Zinomus
rieSuty kremus, bet nerieby ir suteikiant] vartotojui naujy skonio pojaéiy.

Sokoladinis kremas pagal 3j iSradimg gaminamas i§ Siy Zaliavy:
grietinélé; sviestas; cukrus, kakava; Zelatina; vanilinas; vanduo; lazdyny rieSutai
arba rieSuty esencija. Gamybos procese visi $ie ingredientai sumaiSomi tam
tikru bddu. Priklausomai nuo to, ar naudojama grietinélé yra 20 ar 35 %
riebumo, gaunamas 20 ar 30 % riebumo kréemas.

Gaminiy mikrobiologiniai rodikliai turi atitikti HN 54 reikalavimus.

Kremo jusliniai rodikliai pateikti 1 lenteléje.
Kremo fiziniai ir cheminiai rodikliai pateikti 2 lenteléje.

Kremo 100 g maistiné ir energetiné verté nurodyta 3 lenteléje.
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1 LENTELE
Rodiklio
pavadinimas Charakteristika
Konsistencija Vientisa, Svelni, standoka. Kreme su rieSutais jauciami

jdéti rieSuty gabaléliai.

Skonis ir kvapas | Saldokas, Svelnus, jau¢iamas kakavos ir rieSuty skonis

Spalva Ruda, vienoda visoje maséje.
5 2 LENTELE
Rodiklio pavadinimas Kremas
20 % riebumo | 30 % riebumo
Riebalai, ne maziau |20 30
kaip, %
Sacharozé, ne maziau | 20 20
kaip, %
3 LENTELE
10 | ,
Rodiklis Baltymai, Riebalai, Anglia;/an- Energetiné
| m g g deniai, g verté, kcal
20 % riebumo kremas | 4,4 20 24,6 " 1290
30 % riebumo kremas 4,3 30 24,5 379

Kremo gamybos technologinio proceso seka yra tokia:
- Zaliavos paruoSimas;

- Zaliavos sumaisymas;
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- terminis apdorojimas;

- fasavimas, atSaldymas.
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Sokoladinio kremo gamybos receptira (kg/1000 kg produkto)

nurodyta 4 lenteléje.

4 LENTELE

Ingredientai 20 % riebumo | 30 % riebumo
kremas kremas
Grietinélé, 20 %riebumo | 550
Grietinélé, 35 %riebumo 550
Sviestas (72 % rieb.) 150 150
Cukrus 200 200
Kakava 60 60
Zelatina 9 9
Vanduo 19,7 19,7
Vanilinas 3 3
Lazdyno rieSutai 15 15
RieSuty esencija 0,5 0,5

Kremas gaminamas taip.

Zelatina uZpilama kambario temperatiros

vandeniu ir paliekama iSbrinkti 30 min., po to i$tirpinama 60+5 °C temperatiiros

vandens vonioje. Riesutai susmulkinami. Sviestas susmulkinamas j gabalélius

ir islydomas, pakaitinant iki 40 °C. | iSlydyta sviestg supilamas persijotas

cukrus ir maisant iétirpinamas. Masé atSaldoma iki 25 °C. Tada j mase supilama

kakava ir gerai iSmaiSoma. Toliau masé po truputj kaitinama. Supilama

grietinelé, gerai iSmaiSoma ir kaitinama, kol pasieks 65-70 °C temperatirg ir

iSlakkoma 10-20 min. Po to masé truputj atvésinama. Nukritus masés

temperatlrai iki 40-50 °C, supilama iStirpinta Zelatina, vanilinas ir riesuty
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esencija, sudedami susmulkinti rieSutai. Masei atvésus iki 40 °C, ji isfasuojama
polimerinius indelius, kurie uzlydomi aliuminio folija.
I$radimas i$samiau paiskinamas pavyzdziu, kuris tik iliustruoja iSradima ir

neapriboja jo apimties.

PAVYZDYS. 30 % riebumo $okoladinis kremas.

9 kg Zelatinos uZpilama 19,7 kg kambario temperatiros vandeniu ir
paliekama i8brinkti 30 min., po to istirpinama 6015 °C temperatiros vandens
vonioje. RieSutai (15 kg) susmulkinami. 150 kg 72 % riebumo sviesto
susmulkinama j gabalélius ir iSlydoma, pakaitinant iki 40 °C. | iSlydyta sviesta
supilamas persijotas cukrus (200 kg) ir maiant iStirpinamas. Masé atSaldoma
iki 25 °C. Tada j mase supilama 60 kg kakavos ir gerai iSmaiSoma. Toliau masé
po truput] kaitinama. Supilama 550 kg 35 % riebumo grietinelés, gerai
iSmaigoma ir kaitinama, kol pasieks 70 °C temperatirg ir iSlaikkoma 15 min. Po
to maseé truputj atvésinama. Nukritus masés temperatlrai iki 45 °C, supilama
istirpinta Zelatina, 3 kg vanilino ir 05 kg rieSuty esencijos, sudedami
susmulkinti rieSutai. Masei atvésus iki 40 °C, ji iSfasuojama | polimerinius

indelius, kurie uzlydomi aliuminio folija. Gaunama 1000 kg produkto.‘
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Sokoladinis kremas, be siskiriantis tuo, kad | jo sudét] jeina

grietinélé, cukrus, sviestas, kakava, Zelatina, vanilinas, lazdyno rieSutai ir

rieSuty esencija, esant tokiai ingredienty sudéciai, masés %:

grietinélé 53,9 - 56,1,
cukrus 19,6 - 20,4,
sviestas 14,7 - 15,3;
kakava 588- 6,12;
Zelatina 0,88- 0,92;
vanduo 1,93- 2,01;
vanilinas 0,29- 0,31;
lazdyno riesutai 1,47 - 1,53;
rieSuty esencija 0,049- 0,051.

2. Sokoladinis kremas pagal 1 punkta, b e s i

grietinélé vartojama 20 arba 35 % riebumo.

skiriantis tuo, kad
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