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l5radimas priklauso gr0dq produktq, konkrediai salyklq gamybai ir gali b0ti panaudotas duonos kepimo
pramondje naujq duonos r05iq kepimui. Paruo5iamas naujas gr0dq produktas - termiSkai stabil izuotas
(ekstruduotas) salyklas, kurio gamybai panaudoti fermentuoti rugiai (ruginis salyklas) ir nefermentuoti kviediai
(kvietinis salyklas). Toks salyklas leidZia i5plesti maistiniq gr0dq produktLl asortimentq, pajvairina duonos gaminiq
komponenting sud6tj, praturtina jq vefi ingomis mineralinemis medZiagomis, mikroelementais, vitaminais, gerina
jos skonines savybes.
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I5radimas priklauso grUdq produkhg konkrediai salyklq gavimo b[dams ir gali

bUti panaudotas duonos kepimo pramoneje naujq duonos r[Siq gamybai.

Yra Zinomas salyklas, kai jo gamybai mieZiai yra mirkomi, daiginami,

dZiovinami ir malami. (Zr. Malcev P. M. "salyklo ir alaus gamybos technologijd', M.,
"Maisto pramon6", 1964, rusq k.).

Yra Zinomas fermentuoto salyklo gamybos biidas mirkant, daiginant, dZiovinant ir

malant rugius, kai jo gamybai naudojami rugiai yra 4-5 paras fermentuojami (Zr.

patentas LT5090,,Salyklo gavimo bEdas").

Yra Zinomas fermentuoto ir nefermentuoto ruginio salyklo gamybos btidas,

mirkant, daiginant, dZiovinant ir malant gr0dus, kai pagdndiniai jo gamybos procesai

vyksta uZdarame cikle specialiose biignuose (Zr. patentas LT5309 ,,Fermentuoto ir

nefermentuoto ruginio salyklo gamybos bEgnuose btdas").

Numatomo iSradimo tikslas yra iSplesti maistiniq grEdq produkq asortiment4

paivairinti duonos gaminiq komponenting sudeti, o taip pat pagerinti jos skonines

savybes.

Nurodytas tikslas pasiekiamas tuo, kad paruo5iamas naujas gr[dq produktas -

termiSkai stabilizuotas (ekstruduotas) salyklas, kurio gamybai panaudoti fermentuoti

rugiai (ruginis salyklas) ir nefermentuoti kviediai (kvietinis salyklas).

Siam tikslui naudojami rugiai ir kviediai 1'ra valomi valymo [renginiuose nuo

paSaliniq grudiniq negrEdiniq L mechaniniq priemai5q ir i5ruSiuojami. Gautos

menkavertes ir bevertes atliekos yra atskiriamos ir paSalin.unos.

Atrinldi geros kokybes grudai yra mirkomi kubiluose tam, kad suteikti jiems

vegetatyvinq dregmg, pa5alinti dulkes ir lengvas grudines ir negrudines priemaiSas bei

dezinfekuoti grudus. M irkymui naudoj amas vandentiekio vanduo.

Termi Skai stab i I i zuoto (ekstruduoto) kvied iq sal yklo paruo 5 imo pavy-zdys :
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{ Svariai i5plautq ir i5dezinfekuot4 kubil4 prileidZiama l/3 kubilo turio vandens,

o mai5ymui i5 sistemos paduodamas suspaustas oras. Toliau leidZiant vanden[ [ kubil4

pilami kviediai, mai5omi suspaustu oru 5-10 min. ir paliekami nusistovejimui. I5 kubilo

apadios paduodant Svarq vandeni, priemaiSos (lengvi grudai, Siuk5les, Siaudai) per

nuoplovq bakel[ nubega I nuoplovq surinkimo sietin[ ind4.

Kviediai mirkomi vandens ir oro pastovioje tekmeje. Vandens ir oro padavimas

sureguliuojamas taip, kad vir5 grudq bfrtq 3-4 cm vandens, o per nuopilq bakel[ vanduo

begtq plona srovele. Kviediq mirkymo trukme 48 val. Mirkoma 8-14 o C temperattroje.

ISmirkyti kviediai pilami ant daiginimo plokSdiq.

Ant daiginimo plok5diq kviediai yra daiginami, kad sukauptq fermentus

ir suaktyveq jq veikla" i5tirpintq griido endosperm% t.y.pradetq fermenftl hidrolizg.

Veikiant fermentams i5tirpsta celiuliozes narveliq sieneles o stambiamolekuliai netirp[s

endospermos j unginiai (krakmolas, baltymai) paverdiami tirpiais.

I5mirkyti kviediai ant daiginimo plok5diq supilami L 15-26 cm auk5dio lysves.

Dygstandiq grfldq temperahira neturi virSyti 18 " C. Grfidai vartomi 2 kartus per pare.

Sudygusiq gr[dq daigeliq ilgis neturi virsyti 1,5 grfido ilgio. Spaudliarfi tarp pirstq

gudas lengvai i5sitrina kaip pusiau sausas krakmolas. Gerai sudygusiq g$dq kvapas

primena SvieZiq agurkq kvap4. Daiginimo trukme 3 - 4 paros.

Sudyggs salyklas yn dZiovinimas. DZiovinimo tikslas yra aromatiniq ir

spalviniq medZiagq kaupimas ir dregmes sumaZinimas iki 8 mases o/o.

DZiovinimas vyksta dviejq ardymq horizontalioje dZiovykloje, kurios apatinio

sieto plotas 50 m2 su dirbtine trauka. Salyklas ant sieto pilamas 30-35 cm storio

sluoksniu. Temperatflra dZiovykloje keliama palaipsniui. Vir5utiniame siete

temperattra pakeliama iki 50-55 o C, o dregme sumaZinama iki 20-30 mases 0/o.

Pirmas 6 valandas salyklas vartomas kas 2 val, veliau - kas valand4.

Apatiniame siete vartoma taip pat, o temperahlra keliama iki 75-80 o C. Per par4

salyklas iSdZiovinamas iki 8 mases o% dregmes ir dar parq. yra vdsinamas specialiame

bunkeryje. I5dZiovintas salyklas supilamas I laikymo bunkerius i5 kur keliauja I
malunus ir yra malamas I smulki4 frakcij4.

Sumaltas kvietinis salyklas keliauja i ekstrudavimo [rengimus, kur per s4lyginai

trumpq laik4 aukStoje temperattuoje labai aukSto slegio kamerose salyklo miltai

savotiSkai ,,iSsilydo" ir sukimba I vientis4 gamini. Special[s flanSai gaute masQ

spausdami i5stumia, i5tre5kia per [rengimo angas. Gautas naujas produktas - termiSkai
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stabilizuotas kvietinis salyklas yra naudojamas kepiniams. Jis didina duonos gaminiq

apimti, gerina organoleptines savybes: suteikia kepiniui graLiq_gelsv4 spalv4 popkornq

skon[ ir kvapq leidZia prailginti kepiniq galiojimo laikq. Kepimo procesuose produktas

gerai sugeria vanden[ (l:3). Produktas kartu su kepimo miltais dedamas tiesiai I teSl4 -

nereikalauja jokio specialaus paruoSimo ar apdirbimo. Kepimo te5loje jis sudaro 4-5

masds procentus. Termi5kai stabilizuotas (ekstruduotas) kviediq salyklas yra

ekologiSkai saugus ir nat[ralus produktas, jo sudetyje nera cheminiq ar sintetiniq

pried6 jis nera geneti5kai modifikuotas. Produktas gali bflti naudojamas visq r[Siq

duonos gaminiuose. Jis gerina fermentin[ aktyyumq miltuose, suteikia gaminiui

punrmo, leidZia iSgauti kokybi5kesnE kepinio mink5timo struktiirq letina Ziedejimo

procesus.

Termi5kai stabilizuoto (ekstruduoto) kviediq salyklo jusliniai rodikliai

pateikiami 1 lenteleje.

1 lentele

Termi5kai stabilizuoto (ekstruduoto) kviediq salyklo fiziniai - cheminiai

rodikliai pateikiami 2 lenteleje.

RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTEzuSTIKA

Skonis S aldokas, primenantis popkornus

Kvapas Btidingas popkornams

Spalva Sviesiai gelsva

ISvaizda Vientisa milqmase

2 lentele

RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTEzuSTIKA

Turis (kg/l) 0,7 a 0,05

Dregme, ne daugiau kaip mases %o 4 t l

Spalva @BC vnt.) 6 5 + 6

Diastatine jega (wk) 0

Susmulkinimo kokybe (pm) <200

PH dydis pH-metru 100 g sauso salyklo,

ne dausiau 5,4t

Mineralines priemaiSos NeleidZiama
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TermiSkai stabilizuoto

pateikiami 3 lenteleje.

3 lentele

(ekstruduoto) kviediq salyklo maistiniai rodikliai

TermiSkai stabilizuoto (ekstruduoto) fermentuoto rugiq salyklo paruo5imo

pavyzdys:

Salyklas yra fermentuojamas, kad sukauptqjame aminorflgStis ir cukq kuriems

tarpusavyje sEveikaujant, susiformuoja aromatines ir daZandios medZiagos,

suteikiandios salyklui charakteringq duonos skon[ ir kvapq. Sio proceso metu vyksta

intensyvi angliavandeniE baltymu ir kt. medziagrl fermentine hidrolize.

I Svariai i5plautq ir iSdezinfekuotq kubilq prileidZiarna l/3 kubilo tflrio vandens,

o mai5ymui i5 sistemos paduodamas suspaustas oras. Toliau leidZiant vandeni i kubilq

pilami rugiai, mai5omi suspaustu oru 5-10 min. ir paliekami nusistovejimui. I5 kubilo

apadios paduodant Svarq vandeni priemaiSos (lengvi gr0dai, Siuk5les, Siaudai) per

nuoplovq bakeli nubega I nuoplovq surinkimo sietini ind4.

Rugiai mirkomi vandens ir oro pastovioje tekmeje. Vandens ir oro

padavimas sureguliuojamas taip, kad vir5 grudq butq 3-4 cm vandens, o per nuopilq

bakel[ vanduo begtq plona srovele. Mirkoma 8-14 o C temperat0roje.

Grfidq mirkymo trukme ir laipsnis priklauso nuo vandens temperatdros, grudq

dydZio, jq apvalkalo storio, nuo savalaikio gr[dq aprupinimo oro deguonimi, nuo rugirl

sudeties ypatumq mirkymo budo ir pan.

Po mirkymo grudas, paimtas ir suspaustas tarp didZiojo ir rodomojo pir5tq

lengvai supliukSt4 nepalieka kieto duriandio jausmo. Perpjows gudeviduryje turi buti

stebima nedidele miltuota demele.

Rugirl imirkymo laipsnis ruginio salyklo gamybai sudaro 46-49 %.

Grudams pasiekus reikiam4 dregnumqjie yra daiginami.

4

RODIKLIO PAVADINIMAS KIEKIS, mg/100 g

Energetine verte (kJ (kcal)) 1468 (3s1)

Baltymai (g) 12,4

Riebalai (g) 1,0

Angliavandeniai (g) 73,0
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Salyklo daiginimo tikslas yra fermentq sukaupimas daigintuose gr[duose.

Sukaupti fermentai iStirpina grddo endosperm4, t.y. prasideda fermentq hidrolize.

Veikiant fermentams i5tirpsta celiuliozes narveliq sieneles o stambiamolekuliai netirpts

endospermos junginiai (krakmolas, baltymai) paverdiami tirpiais. Vykstanti gr[dq

biopolimerq hidrolize sukuria produktus, nulemiandius jau paruo5to salyklo fizikines

chemines ir organoleptines savybes.

Grfidq daiginimas vykdomas salyklo daiginimo b[gnuose i5laikant minimali4

daiginamo salyklo sqveik4 su aplinka. Toks daiginimo b[das leidZia pasiekti Lymiai

geresniq produkto kokybiniq rezultaq: i5gaunamas didesnis i5traukos ekstrakto

procentas.

Kai btgnas pakraunamas daiginimui paruo5tais griidais ir i5 jo i5leidZiamas

nereikalingas vanduo, uidaromi visi liukai, bfignas pasukamas 36-45' kampu ir

pastatomas horizontaliai, kad bugne esanti gnldq mase i5silyginte.

Daiginamq gr[dq dregnumas viso periodo metu yra iSlaikomas 46-49 mases o/o.

Daiginant grudus daiginimas vykdomas taip, kad visi gr0dai sudygtqtolygiai.

Daiginimas laikomas baigtu, kai pagrindines grfldq mases daigq ilgis siekia

puse gr[do ilgio, Sakneliq ilgis 1,5-2 kartus didesnis uZ grudo ilgi. SvieZiai sudyggs

salyklas turi tureti charakteringq specifini kvapq ir milting4 konsistencijq endospermo

medZiagos b[ti pilnai i5tirpg.

Fermentuoto (tamsinto) salyklo gamybos procesq sudaro 2 ciklai - 3 purr'I

daiginimas su po to sekandiu 3-5 pare (priklausomai nuo siekiamo spalvos

intensyvumo) fermentac ij o s procesu (tamsinimu).

SvieZiai sudaiginto salyklo fermentacijos (tamsinimo) tikslas yra gruduose

esandiq biopolimerq hidrolize veikiant sukauptiems fermentams, iki mono

disacharidq aminor[g5dig reikalingq aromatiniq ir dazandiqjq medZiagq susidarymui

paruoStame salykle. Del to tamsinimo procesas vadinamas salyklo fermentacija.

Salyklo fermentacija vykdoma bflgnuose. Bfignai yra Sildomi garais ir gerai

izoliuoti nuo aplinkos poveikio.

Ruginio sudaiginto salyklo fermentacija trunka iki 5 parq. Salyklo kaitinimas

garais vyksta nepertraukiamai arba periodiSkai, priklausomai nuo to kokia yra gr[dq

sluoksnio temperahlra.

Galutinis salyklo drdgnumas fermentacijos pabaigoje turi buti 48-50 mases o/0.
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Po fermentacijos salyklas dZiovinamas. DZiovinimo tikslas yra aromatiniq ir

spalviniq medZiagq kaupimas, dregmes pa5alinimas i5 gr0dq iki 8 mases o/o, kad juos

galima bfitq saugoti ilg4laik4 i5laikant geras kokybines charakteristikas.

Tamsinto salyklo dZiovinimas pirmame etape yra fermentacijos tEsinys, o

antrame etape - melanoidino susidarymo reakcijos, iS5aukiandios salyklo tamsejimE ir
jo aromatingum% tqsinys.

Salyklas dZiovinamas horizontaliose dviejq auk5tq dZiovyklose. Ant vir5utinio

auk5to tinklo per visE jo plot4 tolygiu sluoksniu i5pilamas salyklas. DZiovykla

hermetizuojama, I kaloriferius paduodami garai, [jungiama paduodamoji -i5traukiamoji

ventiliacija" atidaromos uZsklandos atidirbusio oro ir garq pasalinimui.

DZiovinimo trukme kiekviename auk5te 20-24 val. Bendra salyklo dZiovinimo

trukme sudaro 40 - 48 val.

Baigiant dZiovinimo cikl4 temperat[ra sluoksnyje siekia 70-75 o C. DZiovinant

salykl4 reikia vengti temperatfiros pakilimo aukSdiau 75 o C tam, kad b0q iSvengta jo

karamelizacijos.

Abiejuose auk5tuose salyklas paskirstomas vienodo storio sluoksniu per vis4

dZiovinimo plot4.

ISdZiovinto salyklo dregnumas turi bflti 6-8 mases o/o.

I5dZiovintas salyklas i5kraunamas i5 dZiovinimo kamerq I atvesinimo bunkeri.

Atvesintas salyklas supilamas I laikymo bunkerius i5 kur paduodamas I malunus kur

yra malamas I smulkiEfrakcijq.

Sumaltas salyklas keliauja I ekstrudavimo [rengimus, kur labai auk5to slegio

kamerose salyklo miltai savoti5kai ,,iSsilydo" ir sukimba I vientisq gamin[. Specialfls

flan5ai gaut4 masQ spausdami i5stumia iStreskia per [rengimo angas. Gautas naujas

produktas - termiSkai stabilizuotas (ekstruduotas) fermentuotas ruginis salyklas yra

naudojamas tamsios duonos kepiniams.. Jis suteikia kepiniui ga2i4_ tamsiq spalv4

praturtina skon[ ir kvap4 prailgina kepiniq galiojimo laik4. Kepimo procesuose

produktas gerai sugeria vanden[ (1:3). Produktas kartu su kepimo miltais dedamas I
plikin[ arba tiesiai I te5l4. Kepimo te5loje jis sudaro 1,5 -2,5 mas6s procentus.

TermiSkai stabilizuoto (ekstruduoto) fermentuoto rugiq salyklo jusliniai

rodikliai pateikiami 4 lenteleje.

4 lentele
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Termi5kai stabilizuoto (ekstruduoto) fermentuoto rugiq salyklo fizikiniai

cheminiai rodikliai pateikiami 5 lenteleje.

5 lentele

Fermentuotame rugiq salyklo maistiniai rodikliai pateikiami 6 lenteleje.

6lentele

Termi5kai stabilizuotas ruginis salyklas gali b[ti panaudojamas duonos kepimo

pramoneje nacionaliniq duonos rflSiq recept[rinese kompozicijose, kad praturtintu jas

vertingomis mineralinemis medZiagomis, mikroelementais, vitaminais ir pagerintq jq

skonines savybes.

RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTEzuSTIKA

Skonis Kartokas, artimas skrudintos rugines
duonos skoniui

Kvapas Bfldingas salyklui

Spalva Tamsiai ruda

ISvaizda Vientisa milq mase

RODIKLIO PAVADTNIMAS CHARAKTEzuSTIKA
Ttiris (kg4) 0,7* 0,05
Dregme, ne daugiau kaip mases o/o 7  * l

Susmulkinimo kokybe (pm) <200

PH dydis pH-metru 1009 sauso salyklo, ne

daugiau 4,5 + 0,5

Spalva (EBCU)

3 1 0 + 3 0
Diastatinejega (wk) 0

Mineralines priemai5os NeleidZiama

RODIKLIO PAVADINIMAS KIEKIS, ell00 e
Energetine verte (kJ (kcal)) r23e (2e6)

Baltymai (g) 9,0

Riebalai (g) 2,0

Angliavandeniai (g) 54,0
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ISRADIMo APIBREZTIS

l. Salyklo gamybos biidas mirkant, daiginant, dZiovinant ir malant grfldus, b e

s i s k i r i a n t i s tuo, kad jo gamybai naudojami fermentuoti rugiai yra

ekstruduojami.

2. Salyklo gamybos btidas mirkant, daiginant, diiovinant ir malant grudus, b e

s i s k i r i a n t i s tuo, kadjo gamybai naudojami nefermentuoti kviediai yra

ekstruduojami.
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