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ISradimas priklauso duonos gamybos sridiai. Pareikita kompozicija duonos gaminiui, susidedanti is:
kvietiniy milty arba kvietiniy ir ruginiy milty misinio - 100, cukraus - 0,1-8,0 arba sirupo A - 0,11-8,8 arba saldiklio -
0,001-0,023 , presuoty mieliy - 0,8-5,0 arba dziovinty mieliy - 0,20-1,26 arba sausy mieliy - 0,26-1,66, druskos -
0,7-2,0, raudonojo palmiy aliejaus - 0,5-7,0 kg, vandens - 48 | ir, pasirinktinai, 0,1-5 kg kmynuy.
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ISradimas priklauso duonos kepimo sriciai.

Duona Zmogaus mityboje uZima svarbia vieta. Joje vra baltymu.
angliavandeniy. riebaly, vitaminy, mineraliniy medziagy - praktiskai visy
organizmui reikalingy komponentu.

Zinoma duona, j kurios sudet] jeina tokie komponentai, masés % : miltai 62,0-
72,0; mielés 1,5-2.5; druska 1,3-1,5; margarinas 2,0-3,0: cukraus pakaitalas 3,0-8.0:
vanduo - likes kiekis (RU patentas Nr. 2038016). Gautu duonos gaminiu
dregnumas 37 %; rigstingumas 2,5 °N; akytumas 78-80 %.

LT 4174 aprasyta duona, susidedanti i$: 100 kg kvietiniu auks¢iausios ir II
rasies milty; 0,25-0,5 kg sausu mieliy arba 1,5-3,0 kg presuotu mieliu: 3.0 kg
cukraus; 1 kg alicjaus; 1,55 kg druskos ir 3,5 kg sezamo seklu. Gautos duonos
drégnumas 44 %; riigdtingumas 5,0 °N ; akytumas 50 %.

Misy geografinéje platumoje duona yra kasdieninio vartojimo produktas.
Del to egzistuoja poreikis naujuy, savito skonio ir maistinés vertés duonos gaminiu.

Sio isradimo tikslas yra praplesti duonos gaminiy asortimenta. gauti gamin.
pasiZymint geromis organoleptinémis savybémis, turintj auksta maisting verte.

Zinomas faktas, kad palmiy aliejus turi savo sudétyje daug karotinu - apie
500-700 milijoniniy daliy (m.d.), i$ kuriy «- ir B-karotinai sudaro apie 90 % nuo
visu karotiny kickio. Karotinai pasizymi provitamino A savybemis, t.y.. organizme
gali virsti vitaminu A. Palmiy aliejus yra svarbus B-karotino pramoninio gavimo
Saltinis (Kratkaja chimiceskaja enciklopedija, M., “Sovetskaja enciklopedija™.
1963). Vitaminas A dalyvaluja regos organy veikloje, uZtikrina epitelio audiniu
atsinaujinima, didina organizmo atsparuma ligoms. Siuolaikiniai tyringjimai
parode, kad B-karotinas taip pat stabdo auglio augima ir sumazina vézio ligos
rizika. Siuo metu egzistuoja palmiy aliejaus rafinavimo bidai, igalinantys iSlaikvti
nepakitusj po gryninimo karotiny kiekj (Zidr., pavyzdziui, LT 4637).

Sio isradimo tikslas pasickiamas | teSla jvedant raudonaji palmiu aligju. Tai

yra aliejus i$ palmiy vaisiy, nuo raudonai geltonos iki tamsiai raudonos spalvos, d =
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0,920-0,927; Ivd. temp. 27-42,5 °C; hidrolizés skaic¢ius 200-203; jodo skaiéius 33-37.
Raudonasis palmiy aliejus turtingas vitaminy, ypa¢ provitamino A. E, kofermento
Q10. Sis aligjus ypa¢ vertinamas dél jame esanciu karotinu - provitamino A.
metabolizmo procese organizme virstan¢iy vitaminu A. Karotinai nesikaupia
kepenyse, todél néra pavojaus juos perdozuoti; jie virsta vitaminu A pagal
organizmo poreikius.

Duona gaminama taip: te$lai imama 100 kg kvietiniu milty arba 100 kg
kvietiniy ir ruginiy milty miinio, kuriame kvietiniai miltai sudaro maziausia 20 ¢
mases, 0,8-5.0 kg presuoty mieliy arba 0,20-1,26 kg dZiovinty mieliu arba 0,20-1,66
kg sausy mieliy. 0,7-2,0 kg druskos, pasirinktinai 0,1-3,0 kg kmyny. 0,1-8,8 kg
sirupo A arba 0,001-0,023 kg saldiklio, tokio kaip saldiklis “Svitli-350" arba 0,01-
8,0 kg cukraus ir 0,5-7 kg raudonojo palmiy aliejaus. Dalis ruginiy sijoty miltu ir
kmynai uZplikinama karstu vandeniu, atvésus imaiSomas raugelis, kuris gaminamas
i$ nedidelio kiekio ruginiu miltu ir vandens, plikinys rigsta 6-7 val., po to i ji
imaiSoma kvietiniai miltai. likusi dalis ruginiy miltu, mielés, saldiklis, druska ir
raudonasis palmiu aliejus. Te3la iSmaiSoma, dalinama, pusgaminiai kildinami 32-33
°C temperatiroje 20-25 min., esant 65-70 % drégmei, kepami 220-230 °C
temperatiroje.

Naudojami kvietiniai I ri$ies miltai arba kvietiniu I ir aukiciausios rasies
milty miSinys. ruginiai sijoti miltai. Ju drégnumas ne daugiau 14 .

Mielés naudojamos presuotos, tokios kaip  “Hirodelle™". Gali bt
naudojamos ir sausos arba dZiovintos mielés.

Strupas A (sutartinis pavadinimas) gaminamas i$ fruktozss (75.3 % sausos
medziagos), arba i§ fruktozés (42,8 %) ir gliukozés (31,7 %). arba i§ krakmolo.
Sirupo pH 6,68.

Raudonasis palmiy aliejus yra natiralus maisto produktas, pagamintas i3
palmiy vaisiu pagal patentuota technologija, leidziancia iSsaugoti visas vertingas

savybes. ISradime naudoto raudonojo palmiuy aliejaus 100 g yra 47 g mononesodiyju
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riebaly, 12 g polineso€iyjy riebalu. 41 g sodiujy riebaly, 11 mg tokoferoliy (vit.E).

39 mg tokotrienoliu, 50-60 mg karotiny: energetiné verté 900 kcal.

Zaliavy paruo$imas.

Miltai persijojami sijotuve.

Sirupas A (sutartinis pavadinimas) gaminamas i§ fruktozés (73,3 % sausos
medziagos). arba 1§ fruktozés (42,8 %) ir gliukozés (31,7 %), arba i§ krakmolo.
Sirupo pH 6,68.

Mielés susmulkinamos, patalpinamos j inda ir uzpilamos 1-3 litrais geriamo
vandens. MaiSoma aplinkos temperatiiroje, kol pasigamina vientisa suspensija.

Kiti produktai specialaus paruosimo nereikalauja.

Plikinio paruo$imas.

I minkymo kubila supilame pus¢ ruginiy milty, 0,1-3,0 kg kmynu. UZpilame
45 I vandens, kurio temperatira 90-95 °C ir mas¢ gerai i$maiome. Pradiné plikinio
temperatiira 62 °C. Paruosta plikini pakiekame apcukrinimui. Apcukrinimo trukmé
2 val. Apcukrinta plikinj, ataususj iki 35-36 °C temperatiiros, uZraugiame raugeliu.
Raugelio dedame 5 kg . Plikinys riigsta 6-7 val.

Raugelio paruoimas.

Raugeliui pagaminti naudojama 3,0 kg ruginiu sijoty miltu ir 2 | vandens.
Raugelis riigsta 24 val,

Teslos paruo$imas.

[ iSrugusi plikinj supilame 20-100 kg kvietiniu miltu. likusia puse ruginiu
milty. 0,8-3.0 kg mieliy suspensija vandenyje, 0,001-0,023 kg saldiklio. tokio kaip
saldiklis “Svitli-350", 0,7-2 kg druskos ir 0,5-7 kg raudonojo palmiy aliejaus. Tesla
maiSoma 14 min. Pradiné temperatdra 29-30 °C. Rigimo laikas 1,5-2 val. Po to
tesla dalinama dalinimo masina Pusgaminiy masé 0,883-0,890 kg. Suformuoti

pusgaminiai dedami | aliejumi suteptas skardas.
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Pusgaminiu kildinimas.

Vezimelis su pusgaminiais veZamas | kildinimo spinta. kur nustatoma 32-33
°C temperatiira ir 65-70 % drégme. Pusgaminiai pakyla per 20-25 min. Pakile
pusgaminiai i$ver¢iami i§ formuy ant krakmolu pabarstyty pasovimo juostu.
Pavirsius subadomas specialiu Zymekliu.

Kepimas.

Pakile pusgaminiai paSaunami j 270-275 °C temperatiros krosni. Pasauti
pusgaminiai uzgarinami. Kepama 220-230 °C temperattroje 30-32 min.

Gauto duonos gaminio pagrindiniai rodikliai:

Organoleptiniai:
Spalva nuo geltonos iki $viesiai rudos
Pavirsius lygus, su charakteringu zymeéjimu
Skonis malonus, bidingas duonai su karotinu
Kvapas malonus, jauéiasi kmynu aromatas, biidingas duonai su

karotinu, be pasalinio kvapo

Fizikiniai cheminiai rodikliai:

Dregme, %, ne daugiau 47
Rigstingumas, laipsniais, ne daugiau 7
Akytumas, %, ne maziau 48

Cukrus, perskaidiavus | sausasias
medZziagas pagal sacharoze, %o 0.0
Riebalai, perskaiciavus i sausasias

medziagas, %, ne maziau 2.0.

ISradimas iliustruojamas pavyzdziais.

1 PAVYZDYS

Stjotuve persijojama 60 kg ruginiy sijoty ir 40 kg kvietiniy I rasies miltu.
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1.1 kg presuoty mieliy “Hirodele™* susmulkinama, patalpinama | inda ir
uzpilama 2 litrais geriamo vandens. MaiSoma aplinkos temperatiroje. kol
pasigamina vientisa suspensija.

I minkymo kubila supilame 30,0 kg ruginiy sijoty milty, 0,7 kg kmynu.
UZpilame 45 | vandens, kurio temperatira 90-95 °C ir mas¢ maiSome 15 min.
minkymo masinoje. Pradiné plikinio temperatiira 62 °C. Paruosta plikinj palickame
apcukrinimui. Apcukrinimo trukmé 2 val. Apcukrinta plikinj. ataususj iki 33-36 °C
temperatdros, uzraugiame raugeliu. Raugelio dedame 5 kg . Plikinys riigsta 6-7 val,
Raugeliui pagaminti naudojama 3.0 kg ruginiy sijotu milty ir 2 | vandens. Raugelis
rigsta 24 val.

['18ragusi plikinj supilame 40 kg kvietiniy I riisies milty, 27,0 kg ruginiu sijotuy
milty. 1,1 kg mieliy suspensija vandenyje, 0,0146 kg saldiklio “Svitli-330", 1.44 ke
druskos ir 3,0 kg raudonojo palmiu aliejaus. Te$la maiSoma 14 min. Pradiné
temperatiira 29-30 °C. Riigimo laikas 2 val. Galutinis rigitingumas 5 N. Po to teila
dalinama dalinimo masina Pusgaminiyu masé 0,885-0,890 kg. Suformuoti
pusgaminiai dedami | aliejumi suteptas skardas. Vezimélis su pusgaminiais vezamas
i kildinimo spinta. kur nustatoma 32 °C temperatira ir 63-70 9 drégmé.
Pusgaminiai pakyla per 25 min. Pakile pusgaminiai i$veréiami i formu ant
krakmolu pabarstyty paSovimo juostu. PavirSius subadomas specialiu Zymekliu,
kuris jspaudzia saulés atvaizda ant paviriaus. Pakile pusgaminiai pasaunami | 270
°C temperatiros krosni. Pasauti pusgaminiai uzgarinami. Kepama 220-230) °C
temperatiiroje 30-32 min. I3keptos duonos maistiné verté, 100 g baltymu - 8.6 g.

ricbaly - 3.3 g. angliavandeniy - 46,4 g: energetiné verté 235 keal (1067 kJ).
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Duonos gaminys, | kurio sudétj jeina miltai, mielés, druska, saldinanti
medziaga, alicjus, vanduo, besiskiriantis tuo, kad aliejus yra raudonasis

palmiy aliejus, o komponenty sudétis yra tokia, kg:

Miltai 100
Cukrus 0,1-8,0
arba sirupas A 0,11-8,8
arba saldiklis 0,001-0,023
Mielés, presuotos 0,8-5,0
arba dziovintos 0,20-1,25
arba sausos 0,26-1,66
Druska 0,7-2,0
Raudonasis palmiy aliejus 0,5-7,0
Vanduo 45-48 1ir,
pasirinktinai, kmynai 0,1-5,0.

2. Duonos gaminys pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad miltai yra

maziausia 20 mases 9.

kvietiniai arba kvietiniy ir ruginiy milty miSinys, kuriame kvietiniai miltai sudaro
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