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ISradimas yra i$ maisto pramonés srities, konkreéiai i§ saldumyny gamybos srities. Sio iSradimo tikslas

yra pagerinti jprasto Sakoc€io skonines savybes. Torto gamybai te$la sumaiSoma pagal nurodytg receptira, (kg): i$
auksciausios rasies kvietiniy milty (3,8-4,0), margarino arba sviesto (3,4-3,5), smulkaus cukraus (1,5-2,0), 2-4 %
riebumo karvés 8vieZio pieno (1,8-2,0), ne maziau kaip 120 vistos kiausiniy ir kvapiyjy medziagy, tokiy kaip vanilés
prieskoniy arba vanilinio cukraus. 1§ gautos kepimo masés formose kepa sluoksniuotus pusgaminius, ant
kiekvieno islieto ir iSkepto sluoksnio isliejant ir iSkepant sekantj sluoksnj. Torta formuoja iSkeptus sluoksniuotus
pusgaminius pertepant kremu ar jdaru.
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ISradimas priklauso maisto pramonei, batent konditerijos gaminiams.

Zinomas $akocio (raguo¢io) kepimo budas i§ kiauginiy (30vnt.), cukraus (0,6 kg),
sviesto (0,6 kg), milty (0,6 kg), grietinélés (0,25 kg). I i8sukta sviesta sukant deda
dalimis kiauSinio trynius, cukry ir miltus. Masei tir$téjant, supila grietinéle ir iSplaktus
baltymus. I§ kepimo masés kepa Sakotj krosnyje, kurios kameroje jtaisytas volas,
liejant ant besisukan¢io volo kepimo mase. (#r. E. Raditnien¢. Sventinis stalas., V.,
“Mokslas, 1978, psl. 54).

Pagal Zinoma buida gautas gaminys nepasiZymi pakankamai geromis skoninémis
savybémis.

I§radimo tikslas — pagerinti skonines gaminio savybes.

ISradimo esmé yra ta, kad kepimo mase maiSo i3 §iy komponenty:

3,0- 4,0 kg auksciausios riisies kvietiniy milty,

3,4 - 3,5 kg margarino arba sviesto,

1,5 -2,0 kg smulkaus cukraus,

1,8 — 2,0 kg SvieZzio karvés pieno,

visty kiau$iniy, ne maziau 120 vnt.,

kvapiyy medziagy: 0,01 kg vanilés prieskoniy arba 0,2 kg vanilinio cukraus,
be to, pirmiausia suplaka iki grietinés konsistencijos margaring arba sviesta ir
plakant dalimis sudeda sekanius komponentus: suberia smulky cukry, sudeda
kiaudiniy trynius, supila 2,5 % riebumo §vieZig karvés piena, suberia vanilés
prieskonius ar vanilinj cukry bei 1/3 dalj nuo bendro kiekio auk3¢iausios riisies
kvietiniy milty, ir po to, i iSpurenta mase suberia likusi kieki milty, ir, masg
1Smaisius, sudeda iki standumo i$plaktus kiauSinio baltymus; be to, kepimo
krosnyje, esant 170 °C temperatiirai, i§ gautos masés kepa sluoksniuotus
pusgaminius: ant kiekvieno islieto ir i8kepto sluoksnio iSlieja ir iSkepa sekanti
sluoksnj, ir i§ gauty sluoksniuoty pusgaminiy, kuriy storis priklauso nuo iliety
sluoksniy skai¢iaus, pertepant juos kremu ar jdaru, formuoja torta.

ISradimo esmeé taip pat yra ta, kad kiekviena pusgaminio sluoksnj lieja i§ 60-80 g
kepimo masés ir kepa po 20-25 min.

ISradimo esmé taip pat yra ta, kad vieno sluoksniuoto pusgaminio pertepimui
naudoja 0,2 — 0,3 kg kremo ar jdaro.

Isradimo esm¢ taip pat yra ta, kad sluoksniuotus pusgaminius pertepa saldainiu
pramongje pagamintais ir naudojamais kremais ar jdarais, pasirinktinai amareto,
advokato, kavos, lazdyno rieSuto, karameliniu.

[$radimas iliustruojamas pavyzdziais.

1 pavyzdys. I plakimo masing sudéjo 3,4 kg margarino ir ji plakeé iki grietinés
konsistencijos, Toliau plakant | margarina subérée 1,5 kg smulkaus cukraus. Po to |
plakamg mase dalimis supyle 120 kiau$inio tryniy. IStirpus smulkiam cukrui, plakant
i mase dalimis supylé 2,5 kg 2,5 % riebumo karvés pieno, subéré vanilés prieskoniy
ir 1/3 (1,3 kg) nuo viso kiekio auks¢iausios rusies kvietiniy milty. Masg gerai
iSpurenus subérée likusi kieki, 2,6 kg, milty ir viska iSmais¢. | gerai iSmaiSyta mase
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sud¢jo atskirai iki standumo i$plaktus 120 kiausiniy baltymus ir atsargiai maigé iki
homogeninés masés.

I8 gautos masés kepimo krosnyje, esant ne Zemesnei temperatirai kaip 170 °C,
skardiniuose induose kepé 3 sluoksniy pusgaminj. Vienam sluoksniui i8kepti naudojo
60-80 g kepimo masés. Kiekviena sluoksnj kepé po 20-25 min. Ant i8kepto pirmo
sluoksnio liejo mas¢ antro sluoksnio kepimui. Ant iskepto antro sluoksnio liejo
kepimo masg treCio sluoksnio kepimui. Tokiu biidu gavo sluoksniuota pusgaminj.
Pusgaminio energetiné verté 501 kcal.

Pusgaminis gali biti iSkeptas i§ 2-15 sluoksniu. Tortas, priklausomai nuo
pageidaujamo torto aukscio, gali biiti suformuotas i§ 2-20 sluoksniuoty pusgaminiy.
Pusgaminius pertepé amareto kremu. ISkepty pusgaminiy pertepimui vartoja
saldainiy gamybos kremus ar {darus, pavyzdZiui, amareto, advokato, karamelini,
kavos, lazdyno riesuto.

Pusgaminio i8eiga 10 kg.

2 pavyzdys. Analogi8kai 1 pavyzdziui kep¢ 2 sluoksniy pusgamini ir torta
formavo 1§ 12 sluoksniuoty pusgaminiy, pertepant juos advokato kremu. Kepimo
mas¢ mai$¢ i$ $iy komponenty:

4,0 kg auksciausios risies kvietiniy milty,
3,5 kg sviesto,

2,0 kg smulkaus cukraus,

1,8kg 2,5 % riebumo karvés pieno,
124 vnt. visty kiauSiniy,

0,2 kg vanilinio cukraus.

Pusgaminio 18eiga 10 kg.

3 pavyzdys. AnalogiSkai 1 pavyzdziui kepé 11 sluoksniy pusgaminj ir torta
formavo i§ 10 sluoksniuoty pusgaminiy. Pusgaminius pertepé karameliniu kremu.
Kepimo masg maise i$ §iy komponenty;

3,8 kg auksciausios riidies milty,
3,45 kg margarino,

1,8 kg smulkaus cukraus,

1,9 kg 2,5 % riebumo karvés pieno,
122 vnt. visty kiau$iniy,

0,01 kg vanilés prieskoniy.
Pusgaminio i§eiga 10 kg.

Gaminio jusliniai (organoleptiniai) rodikliai pateikti 1 lentel¢je. Fizikiniai-
cheminiai rodikliai pateikti 2 lenteléje.

1 lentelé
Rodiklis Charakteristika
Spalva Geltona, nevienodai pasiskirs¢iusi, nuo $viesiai geltonos
iki rudos
Skonis ir kvapas Budingas $akociui, be pa3alinio skonio ir kvapo
Luzio vaizdas Sluoksniuotas

I$orinis vaizdas  Priklauso nuo kepimo formos, puo$imo
Pavirsius Padengtas ir puostas kremu, glaistu.
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2 lentelé
Rodiklis Charakteristika
Drégme, % ne daugiau 8,0
Cukrus, perskai¢iuotas | sausasias
medZiagas pagal sacharoze, % 20,0 -35,0
Riebalai, perskai¢iuoti | sausasias
medZiagas, % 25,0-35,0

Pareik3tu biidu gautas $akocio tortas pasizymi geromis skoninémis savybémis.
Skirtingai nuo Zinomo Sakolio, pusgaminio sluoksniai kepami kepimo formose,
ligjant ir kepant sluoksnius ant jau iskepty, ir tokiu badu suformuojamas gaminys,
kurio skonis ir kvapas budingas 3akociui. Pertepus sluoksniuotus pusgaminius
kremais ar jdarais pageré¢ja gaminio skoninés savybés.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Sako¢io torto gamybos biidas, kepimo mase sumaiSant i§ milty, cukraus, kiauSiniy
irriebaly, besiskiriantis tuo, kad kepimo mase maigo i3 $iy komponentuy:

3,8-4,0 kg aukSCiausios riisies kvietiniy milty,

3,4-3,5 kg margarino ar sviesto,

1,5-2,0 kg smulkaus cukraus,

2,4-2,5 kg 2,5 % riebumo $vieZio karvés pieno,

visty kiauSiniy, ne maziau 120 vnt.
pridedant kvapiosios medZiagos: 0,01 kg vanilés prieskoniy ar 0,2 kg vanilinio
cukraus; be to, pirmiausia suplaka iki grietinés konsistencijos margaring ar sviestg, i
suplakta margaring plakant dalimis sudeda sekancius komponentus: suberia smulky
cukry, sudeda kiauSiniy trynius, supila 2,5 % riebumo $vieZig karvés piena, jberia
kvapiosios medZiagos: vanilés prieskoniy ar vanilinio cukraus bei 1/3 dalj nuo bendro
kiekio auk3¢iausios riiSies kvietiniy milty, ir po to, i i3purentg mase suberia likusj
kiekj milty., ir masg¢ iSmaiSius, sudeda iki standumo i$plaktus kiauginio baltymus; be
to, kepimo krosnyje, esant 170 °C , i§ gautos masés kepa sluoksniuotus pusgaminius,
ant kiekvieno iSlieto ir iSkepto sluoksnio isliejant ir i8kepant sekant sluoksnij, ir i§
gauty sluoksniuoty pusgaminiy, kuriy storis priklauso nuo isliety sluoksniy skai¢iaus,
pertepant juos kremu ar jdaru, formuoja torta.

2. Sakotio torto gamybos biidas, pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad
kiekvieng pusgaminio sluoksnj lieja i§ 60-80 g kepimo mases ir kepa po 20-25 min.

3. Sakotio torto gamybos budas, pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad
vieno sluoksniuoto pusgaminio pertepimui sunaudoja 0,06-0,08 kg kremo ar jdaro.

4. Sakogio torto gamybos budas, pagal I punkta, besiskiriantis tuo, kad
sluoksniuotus pusgaminius pertepa saldainiy pramonéje pagamintais ir naudojamais
kremais ar jdarais, pasirinktinai amareto, advokato, kavos, karameliniu, lazdyno
riesuto.



	Bibliography
	Claims
	Description
	Abstract

