(10) LT 4657 B

VALSTYBINISPATENTUBIURAS 12 PATENTO APRASYMAS

(11)  Patento numeris: 4657 (51) Int.CL" A21D 13/00
(21)  Paraiskos numeris: 98-097

(22)  Paraiskos padavimo data: 1998 07 27

(41)  ParaiSkos paskelbimo data: 2000 02 25

(45)  Patento paskelbimo data: 2000 05 25

(72)  ISradéjas:

Anelé Bartkiené, LT
Nina Jakaitiené, LT
Ramuté Paulikiené, LT
Irena Riaubiené, LT

(73)  Patento savininkas:

Akciné bendrové "KLAIPEDOS DUONA", Silutés pl. 31, 5799 Klaipéda, LT
(74)  Patentinis patikétinis:

Jarata Lotuzyté, 18, Medziotojy g. 12-30, 5800 Klaipéda, LT

(54)  Pavadinimas:
Duona

(57)  Referatas:

ISradimas priklauso maisto pramonei. I$radimo tikslas - duonos skonio savybiy pagerinimas, bei
asortimento i$plétimas. | duonos sudétj jeina sekantys komponentai, kg: ruginiai sijoti miltai 50,0-51,0; kvietiniai
1-0s riiSies miltai 50,0-51,0; mielés 0,5-0,6; druska 1,5-1,45; kmynai 0,3-0,4; krakmolo sirupas 3,0-3,5 bei
vanduo 67,0-67,5.
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ISradimas priklauso miltiniy gaminiy sric¢iai,
bitent duonos gaminiams.

Zinomi jvairds duonos gamybos budai is
ruginiy bei kvietiniy milty. Vienas i$ jy aprasSytas
"TeXHOAOTHUECKHEe HHCTPYKUMH MO BHPaAboTKe XAe600YyAOHHBX
usseaun"” BHUU XaeBormekapHOR [pOMEIIAEHHOCTH, Mocksa,
numesas npoMmmaeHHocTs, 1973r., 88-89 puslapyje, kur
duona gaminama i$ ruginiy pasijoty milty bei kvietiniy
antros riSies milty, kurie yra imami vienodomis
dalimis, mieliq, druskos, cukraus bei vandens. Sia
duona galima gaminti naudojant skysta rauga, arba
ruoSiant plikini. Ruginiai pasijoti miltai naudojami
raugui arba plikiniui ruo3ti, be to i plikini galima
déti paruodta tesla. Esant bitinumui plikini galima
ruodti ir is kvietiniy antros rasies milty. Paruosta
teSla iSlaikoma 45-50 min. Duonos ruosiniai, pries
kepant, subadomi ir apipurskiami vandeniu. Si duona
yra neblogo skonio, bet yra rigsti, nes naudojami
antros risies kvietiniai miltai, be to neturi gero
skonio, nes néra pagardinta jokiails prieskcniais.

Isradimo .tikslas - duonos skoniy savybiy
pagerinimas, bei asortimento prapletimas.

Nurodytas tikslas pasiekiamas tuo, kad
naudojami kvietiniai 1l-os rii§ies miltai su mazesniu
(3,5°H) rigstingumu, o be to ir prieskoninés

medZiagos, tokios kaip kmynai. Komponenty sudétis yra
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tokia (kg);
ruginiai sijoti miltai 50-51

kvietiniai l-os riSies miltai 50-51

druska 1,5-1,45
mielés 0,5-0,6
kmynai 0,3-0,4
krakmolo sirupas 3,0-3,5
vanduo 67,0-66,5

] duonos sudéti jeinantys komponenty kiekiai

yra optimalis, kad gautysi kokybiskas, su geromis

skonio savybémis duonos gaminys, ir gali bati
panaudoti naujo gaminio gamyboje, tokioje kaip
"Klaipédos naujoji duona”. Komponentuy kiekiu

pakeitimai duonos gamyboje neleistini, nes tai bus
naujas duonos gaminys.
TesSlos gavimo technologinis procesas

pateikiamas lenteléje 1.

Zaliavos,pusgami- Technologijos proceso stadijos
niai technologijos Sal- ISrG-Maiti- ISrd-Skystas TesS-
proceso rodikliai dus ges nama- ges maisinys la
pliki-plik.sis mi-raugas
nys §inys
Ruginiai sijoti . 20,0 - 8,0 22,0
miltai, kg ' :
Kvietiniai 1l/r 50,0
miltai, kg
Mielés, kg 0,5
Vanduo, kg 47,0 20,0
Druska, kg 1,5

Krakmolo sirupas,kg 3,0
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Kmynai, kg 0,3

Saldus plikinys, kg 70

Isriges plikinys,kg 140 70
Maitinamsis miSinys, 28

kg

ISriges raugas,kg 56 28

Skystas maisinys, kg 101

Pradiné temperatiira, 66+2 48+2 29+2 29+2 29+2  30+1
Galutinis rag$tin- 6,5+0,5 6,5+0,5 6,5+0,5 6,0+
gumas,laipsn. 0,5
RGgimo trukmé,min. 150+20 120+20 150+30
Dreéegme, % 70+2 70+2 7542 75+2 72+2 45+0,5

Technologinio proceso aprasymas.

Plikinio paruosimas. Plikinys ruosiamas
plikinio masSinoje, i kuria ipilamas vanduo, suberiami
ruginiai sijoti miltai, kmynai, krakmolo sirupas ir
garals misSinio temperatira pakeliama iki 66 +2°C.
Plikinio apcukrinimo trukmé 60+10 min. Apcukrintas
plikinys atSaldomas iki 48+2°C. Plikinio dregme
70+2°C.

Isrigusio plikinio paruoSimas. I talpa,
kurioje palikta 2/3 iSrdgusio iki 6,5+0,5 laipsnio
rigstingumo plikihio, ipilama atsSaldyto iki 48+2°C
temperatliros apcukrinto plikinio. MisSinys  gerai
iSmaiSomas. Plikinio rauginimo trukmé 150+20 min.,
galutinis ridgstingumas 6,5+0,5 laipsnio, drégmé 70+2%.

Maitinamojo miSinio paruos$imas. Plikinimo
masinoje ruginial pasijoti miltai ir vanduo iSmaiSomi

iki vienalytés masés. Pradiné miSinio temperatira
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29+29C, drégmé 75+2 $. ParuoStas maitinamasis misinys
persiurbiamas i rauginimo talpga.

Skysto raugo paruosSimas. ] talpg, kurioje
palikta 2/3 gamybinio skysto raugo, pridedama 1/3
maitinamojo misinio. Viskas gerai sumaiSoma. MisSinys
rauginamas iki 6,5+0,5 laipsnio rdg$tingumo, rauginimo
trukmé 120420 min. Skysto raugo temperatira 29+2°cC,
drégmé 75+2%.

Skysto maisinio paruo$imas. I talpa su
maidykle ir pasildymu jisiurbiamas isrdges iki 6,5#0,5
laipsnio ir at8aldytas iki 29+2°C  temperatiiros
plikinys. I ji pridedama iS$rdgusio iki 6,540,5
laipsnio raugo, mieliy tirpalo. Viskas gerai
sumaisoma.

Te$los ruoSimas. I skysta maisini suberiami
like ruginiai sijoti miltai, kvietiniai 1l-os rusies
miltai, supilamas druskos tirpalas ir viskas maisSoma
iki vienalytés masés. Te3la rauginama 150430 min. iki
6,0+0,5 laipsnio rﬁgétingumo, drégmeée 45+0,5%,
temperatira 29-30°C.

Dalinimas, kildinimas,kepimas. Tesla dalijama
dalinimo maSina. - RuoSinio masé apskaiciuojama is
gatavos proddkcijos maseés, ivertinant nukepima,

nudzidvima, dalijimo masinos darbo tiksluma.

Pusgaminiy kildinimas vyksta kasetese, kildinimo
spintoje, trukmé 45+10 min. Optimalios kildinimo
salygos: temperatira 34+2°C, santykiné oro dreégme

67+5%.
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Pries sodinant i kepimo krosnji, teSlos
ruodiniai subadomi, apipurskiami vandeniu.
Duona kepama apie 47+2min., temperatira 300-160°C.
Atvésusius kepaliukus (po 2val. nuo iSémimo is
krosnies), galima fasuoti.

Duonos gaminys, gautas 1§ pareiksStos sudéties yra
kokybiskos, pasiZymi geromis skonio savybemis, del
padidéjusio koretumo turi didesne apimti. Naudojami
l-os risies kvietiniai miltai yra mazesnio

rigdtingumo, baltesni, kas priligina duong prie baltos

duonos (batono) gaminio 1ir praplec¢ia naudojimosi
galimybes.
Pateikiama duonos receptira gali biti

naudojama naujame gaminyje, tokiame kaip "Klaipédos
naujoji duona", o jos energetiné verte 223 kcal.
Fiziniai - cheminiai kokybés rodikliai

pateikiami lenteléje 2.

Lentele 2
Rodiklio pavadinimas Norma
Minkstumo drégmé, % 47,0
ne daugiau
Minkstumo ridgstingumas Oy 7,0
ne daugiau -
Minkstumo akytumas, % 48,0

ne maziau
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ISRADIMO APIBREZTIS

Duona, i1 kurios sudéti jeina miltai, mielés,
druska, cukringosios medzZziagos bei vanduo,
b e s 1 s k1 r i an t i s tuo, kad naudojami
kvietiniai miltai su maZesniu (3,5°H) rdg$tingumu, o
be to ir prieskoninés medZiagos, tokios kaip kmynai ir

komponenty sudetis yra tokia (kg):

ruginiai sijoti miltai 50 - 51
kvietiniai l-os riGsSies miltai 50 - 51
druska 1,5 - 1,45
mielés 0,5 - 0,6
kmynai 0,3 - 0,4
krakmolo sirupas 3,0 - 3,5

vanduo 67,0 - 67,5
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