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ISradimas priklauso gridy produkty, konkreéiai salykly gamybai ir gali bati panaudotas duonos kepimo

pramonéje naujy duonos rasiy kepimui. ParuoSiamas naujas grudy produktas — termiskai stabilizuotas
(ekstruduotas) salyklas, kurio gamybai panaudoti fermentuoti rugiai (ruginis salyklas) ir nefermentuoti kvieciai
(kvietinis salyklas). Toks salyklas leidZia iSplésti maistiniy grady produkty asortimenta, pajvairina duonos gaminiy
komponenting sudétj, praturtina ja vertingomis mineralinemis medziagomis, mikroelementais, vitaminais, gerina
jos skonines savybes.
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I8radimas priklauso gridy produkty, konkregiai salykly gavimo biidams ir gali
biiti panaudotas duonos kepimo pramonéje naujy duonos risiy gamybai.

Yra Zinomas salyklas, kai jo gamybai mieZiai yra mirkomi, daiginami,
dZiovinami ir malami. (Zr. Malcev P. M. “Salyklo ir alaus gamybos technologija”, M.,
”Maisto pramoné”, 1964, rusy 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 biidas®).

Yra Zinomas fermentuoto ir nefermentuoto ruginio salyklo gamybos bidas,
mirkant, daiginant, dZiovinant ir malant griidus, kai pagrindiniai jo gamybos procesai
vyksta uZzdarame cikle specialiose blignuose (Zr. patentas LT5309 ,Fermentuoto ir
nefermentuoto ruginio salyklo gamybos biignuose biidas*).

Numatomo i$radimo tikslas yra i$plésti maistiniy gridy produkty asortimenta,
pajvairinti duonos gaminiy komponentine sudétj, o taip pat pagerinti jos skonines
savybes.

Nurodytas tikslas pasiekiamas tuo, kad paruo$iamas naujas gridy produktas —
termiSkai stabilizuotas (ekstruduotas) salyklas, kurio gamybai panaudoti fermentuoti
rugiai (ruginis salyklas) ir nefermentuoti kvietiai (kvietinis salyklas).

Siam tikslui naudojami rugiai ir kviegiai yra valomi valymo irenginiuose nuo
menkavertés ir bevertés atliekos yra atskiriamos ir pa3alinamos.

Atrinkti geros kokybes grudai yra mirkomi kubiluose tam, kad suteikti jiems
vegetatyvine dregmeg, paalinti dulkes ir lengvas gridines ir negriidines priemaisas bei
dezinfekuoti griidus. Mirkymui naudojamas vandentiekio vanduo.

Termiskai stabilizuoto (ekstruduoto) kvieéiy salyklo paruosimo pavyzdys:
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[ Svariai iS§plautg ir i§dezinfekuota kubilg prileidZiama 1/3 kubilo tiirio vandens,
0 maiSymui i§ sistemos paduodamas suspaustas oras. Toliau leidZiant vandeni i kubila
pilami kvie€iai, maiSomi suspaustu oru 5-10 min. ir paliekami nusistovejimui. I3 kubilo
apacios paduodant §vary vandenj, priemaiSos (lengvi griidai, $iukslés, $iaudai) per
nuoplovy bakelj nubéga { nuoplovy surinkimo sietinj inda.

Kvie€iai mirkomi vandens ir oro pastovioje tékméje. Vandens ir oro padavimas
sureguliuojamas taip, kad vir§ grudy biity 3-4 cm vandens, o per nuopily bakelj vanduo
bégty plona srovele. Kviegiy mirkymo trukmé 48 val. Mirkoma 8-14 ° C temperatiiroje.
ISmirkyti kvie¢iai pilami ant daiginimo plok3¢iy.

Ant daiginimo ploks¢iy kviediai yra daiginami, kad sukaupty fermentus
ir suaktyvéty jy veikla, istirpinty griido endosperma, t.y. pradety fermenty hidrolize.
Veikiant fermentams istirpsta celiuliozés narveliy sienelés o stambiamolekuliai netirpiis
endospermos junginiai (krakmolas, baltymai) paver&iami tirpiais.

ISmirkyti kvie¢iai ant daiginimo ploks§¢iy supilami i 15-26 cm aukicio lysves.
Dygstan¢iy griidy temperatiira neturi virSyti 18 ° C. Griidai vartomi 2 kartus per para.
Sudygusiy griidy daigeliy ilgis neturi viryti 1,5 griido ilgio. SpaudZiant tarp pirsty
grudas lengvai iSsitrina kaip pusiau sausas krakmolas. Gerai sudygusiy griidy kvapas
primena §vieZiy agurky kvapa. Daiginimo trukmé 3 - 4 paros.

Sudyges salyklas yra dZiovinimas. DZiovinimo tikslas yra aromatiniy ir
spalviniy medZiagy kaupimas ir drégmés sumazinimas iki 8 masés %.

Dziovinimas vyksta dviejy ardymy horizontalioje dZiovykloje, kurios apatinio
sieto plotas 50 m® su dirbtine trauka. Salyklas ant sieto pilamas 30-35 cm storio
sluoksniu. Temperatira dZiovykloje keliama palaipsniui. VirSutiniame siete
temperatiira pakeliama ki 50-55 ° C, o drégmé sumaZinama iki 20-30 masés %.

Pirmas 6 valandas salyklas vartomas kas 2 val., véliau - kas valanda.
Apatiniame siete vartoma taip pat, o temperatiira keliama iki 75-80 ° C. Per para
salyklas i§dZiovinamas iki 8 masés % drégmés ir dar para yra vésinamas specialiame
bunkeryje. [3dZiovintas salyklas supilamas i laikymo bunkerius i§ kur keliauja i
maliinus ir yra malamas i smulkia frakcija.

Sumaltas kvietinis salyklas keliauja i ekstrudavimo jrengimus, kur per salyginai
trumpa laika aukstoje temperatiiroje labai auksto slégio kamerose salyklo miltai
savotiSkai ,,i$silydo“ ir sukimba | vientisa gaminj. Specialis flan3ai gauta mase

spausdami i$stumia, i$tre$kia per irengimo angas. Gautas naujas produktas — termigkai
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stabilizuotas kvietinis salyklas yra naudojamas kepiniams. Jis didina duonos gaminiy
apimtj, gerina organoleptines savybes: suteikia kepiniui graZia gelsva spalva, popkorny
skonj ir kvapa, leidZia prailginti kepiniy galiojimo laika. Kepimo procesuose produktas
gerai sugeria vandenj (1:3). Produktas kartu su kepimo miltais dedamas tiesiai  tesla —
nereikalauja jokio specialaus paruo$imo ar apdirbimo. Kepimo tesloje jis sudaro 4-5
mases procentus. TermiSkai stabilizuotas (ekstruduotas) kvieCiy salyklas yra
ekologiskai saugus ir natiiralus produktas, jo sudétyje néra cheminiy ar sintetiniy
priedy, jis néra genetiskai modifikuotas. Produktas gali biiti naudojamas visy riisiy
duonos gaminiuose. Jis gerina fermentinj aktyvumg miltuose, suteikia gaminiui
purumo, leidzZia iSgauti kokybiskesne kepinio mink3timo struktiira, létina Ziedéjimo
procesus.

TermiSkai stabilizuoto (ekstruduoto) kvie¢iy salyklo jusliniai rodikliai

pateikiami 1 lenteléje.

1 lentele
RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTERISTIKA
Skonis Saldokas, primenantis popkornus
Kvapas Biidingas popkornams
Spalva Sviesiai gelsva
ISvaizda Vientisa milty masé

TermiSkai stabilizuoto (ekstruduoto) kviediy salyklo fiziniai — cheminiai

rodikliai pateikiami 2 lenteléje.

2 lentelé

RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTERISTIKA
Taris (kg/l) 0,7 +0,05
Drégme, ne daugiau kaip masés % 4+1
Spalva (EBC vnt.) 65+6
Diastatiné jega (wk) 0
Susmulkinimo kokybé (jtm) <200
PH dydis pH-metru 100 g sauso salyklo,
ne daugiau 54+1
Mineralinés priemai3os Neleidziama
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TermiSkai stabilizuoto (ekstruduoto) kvietiy salyklo maistiniai rodikliai

pateikiami 3 lenteléje.

3 lentelé
RODIKLIO PAVADINIMAS KIEKIS, mg/100 g
Energetiné verté (kJ (kcal)) 1468 (351)
Baltymai (g) 124
Riebalai (g) 1,0
Angliavandeniai (g) 73,0

Termiskai stabilizuoto (ekstruduoto) fermentuoto rugiy salyklo paruodimo
pavyzdys:

Salyklas yra fermentuojamas, kad sukaupty jame aminoriigstis ir cukry, kuriems
tarpusavyje saveikaujant, susiformuoja aromatinés ir daZan&ios medZiagos,
suteikian¢ios salyklui charakteringa duonos skonj ir kvapa. Sio proceso metu vyksta
intensyvi angliavandeniy, baltymy ir kt. medziagy fermentiné hidrolizé.

[ 3variai iSplauty ir i§dezinfekuota kubilg prileidZiama 1/3 kubilo tiirio vandens,
0 maiSymui i§ sistemos paduodamas suspaustas oras. Toliau leidZiant vandenj i kubilg
pilami rugiai, mai3omi suspaustu oru 5-10 min. ir paliekami nusistovejimui. I§ kubilo
apacios paduodant $vary vandenj, priemaidos (lengvi griidai, $iukslés, Siaudai) per
nuoplovy bakelj nubéga | nuoplovy surinkimo sietinj inda.

Rugiai mirkomi vandens ir oro pastovioje tékméje. Vandens ir oro
padavimas sureguliuojamas taip, kad vir§ grudy baty 3-4 cm vandens, o per nuopily
bakelj vanduo bégty plona srovele. Mirkoma 8-14 ° C temperatiiroje.

Grudy mirkymo trukmé ir laipsnis priklauso nuo vandens temperatiiros, griidy
dydzio, jy apvalkalo storio, nuo savalaikio griidy apriipinimo oro deguonimi, nuo rugiy
sudéties ypatumy, mirkymo biido ir pan.

Po mirkymo griidas, paimtas ir suspaustas tarp didZiojo ir rodomojo pirsty,
lengvai supliuksta, nepalieka kieto duriangio jausmo. Perpjovus griida viduryje turi bati
stebima nedidelé miltuota démelé.

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

Grudams pasiekus reikiama drégnumag jie yra daiginami.
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Salyklo daiginimo tikslas yra fermenty sukaupimas daigintuose griduose.
Sukaupti fermentai istirpina grido endosperma, t.y. prasideda fermenty hidrolizé.
Veikiant fermentams istirpsta celiuliozés narveliy sienelés o stambiamolekuliai netirpiis
endospermos junginiai (krakmolas, baltymai) paveréiami tirpiais. Vykstanti gridy
biopolimery hidrolizé sukuria produktus, nulemiané¢ius jau paruosto salyklo fizikines
chemines ir organoleptines savybes.

Gridy daiginimas vykdomas salyklo daiginimo bgnuose i§laikant minimalig
daiginamo salyklo saveika su aplinka. Toks daiginimo biidas leidZia pasiekti Zymiai
geresniy produkto kokybiniy rezultaty: iSgaunamas didesnis istraukos ekstrakto
procentas.

Kai bugnas pakraunamas daiginimui paruostais grudais ir i§ jo iSleidZiamas
nereikalingas vanduo, uzdaromi visi liukai, biignas pasukamas 36-45° kampu ir
pastatomas horizontaliai, kad biigne esanti griidy mas¢ i$silyginty.

Daiginamy gridy drégnumas viso periodo metu yra ilaikomas 46-49 masés %.

Daiginant gridus daiginimas vykdomas taip, kad visi griidai sudygty tolygiai.

Daiginimas laikomas baigtu, kai pagrindinés gridy masés daigy ilgis siekia
puse grido ilgio, Sakneliy ilgis 1,5-2 kartus didesnis uZ grudo ilgj. SvieZiai sudyges
salyklas turi turéti charakteringg specifinj kvapa ir miltinga konsistencija, endospermo
medZiagos biiti pilnai istirpe.

Fermentuoto (tamsinto) salyklo gamybos procesa sudaro 2 ciklai - 3 pary
daiginimas su po to sekandiu 3-5 pary (priklausomai nuo siekiamo spalvos
intensyvumo) fermentacijos procesu (tamsinimu).

Svieziai sudaiginto salyklo fermentacijos (tamsinimo) tikslas yra graduose
esanCiy biopolimery hidrolizé veikiant sukauptiems fermentams, iki mono -
disacharidy, aminortigi¢iy, reikalingy aromatiniy ir dazangiyju medZiagy susidarymui
paruoStame salykle. Dél to tamsinimo procesas vadinamas salyklo fermentacija.

Salyklo fermentacija vykdoma biignuose. Biignai yra Sildomi garais ir gerai
izoliuoti nuo aplinkos poveikio.

Ruginio sudaiginto salyklo fermentacija trunka iki 5 pary. Salyklo kaitinimas
garais vyksta nepertraukiamai arba periodiskai, priklausomai nuo to kokia yra gridy
sluoksnio temperatiira.

Galutinis salyklo drégnumas fermentacijos pabaigoje turi biti 48-50 masés %.
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Po fermentacijos salyklas dZiovinamas. Dziovinimo tikslas yra aromatiniy ir
spalviniy medZiagy kaupimas, drégmeés paalinimas i3 gridy iki 8 masés %, kad juos
galima biity saugoti ilgg laikq iSlaikant geras kokybines charakteristikas.

Tamsinto salyklo dZiovinimas pirmame etape yra fermentacijos tesinys, o
antrame etape — melanoidino susidarymo reakcijos, i$§aukian¢ios salyklo tamséjimg ir
jo aromatinguma, tesinys.

Salyklas dZiovinamas horizontaliose dviejy auksty dZiovyklose. Ant virdutinio
auksto tinklo per visg jo plota tolygiu sluoksniu iSpilamas salyklas. DZiovykla
hermetizuojama, { kaloriferius paduodami garai, jjungiama paduodamoji —i$traukiamoji
ventiliacija, atidaromos uZsklandos atidirbusio oro ir gary paSalinimui.

Dziovinimo trukmé kiekviename aukste 20-24 val. Bendra salyklo dZiovinimo
trukmé sudaro 40 - 48 val.

Baigiant dZiovinimo cikla temperatiira sluoksnyje siekia 70-75 ° C. DZiovinant
salykla reikia vengti temperatiiros pakilimo auksé¢iau 75 ° C tam, kad biity i$vengta jo
karamelizacijos.

Abiejuose aukstuose salyklas paskirstomas vienodo storio sluoksniu per visa
dziovinimo plota.

I8dZiovinto salyklo drégnumas turi biiti 6-8 masés %.

[8dZiovintas salyklas ikraunamas i§ dZiovinimo kamery i atvésinimo bunkerj.
Atvésintas salyklas supilamas i laikymo bunkerius i kur paduodamas i maliinus kur
yra malamas i smulkig frakcija.

Sumaltas salyklas keliauja { ekstrudavimo jrengimus, kur labai auksto slégio
kamerose salyklo miltai savotiskai ,,i$silydo* ir sukimba i vientisa gaminj. Specialis
flan3ai gauta masg¢ spausdami i$stumia, iStreskia per jrengimo angas. Gautas naujas
produktas — termiskai stabilizuotas (ekstruduotas) fermentuotas ruginis salyklas yra
naudojamas tamsios duonos kepiniams.. Jis suteikia kepiniui graZia tamsia spalva,
praturtina skonj ir kvapa, prailgina kepiniy galiojimo laika. Kepimo procesuose
produktas gerai sugeria vandenj (1:3). Produktas kartu su kepimo miltais dedamas i
plikinj arba tiesiai { tesla. Kepimo te3loje jis sudaro 1,5 — 2,5 masés procentus.

Termiskai stabilizuoto (ekstruduoto) fermentuoto rugiy salyklo jusliniai
rodikliai pateikiami 4 lenteléje.

4 lentele
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RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTERISTIKA
Skonis Kartokas, artimas skrudintos ruginés
duonos skoniui
Kvapas Biidingas salyklui
Spalva Tamsiai ruda
Isvaizda Vientisa milty masé

TermiSkai stabilizuoto (ekstruduoto) fermentuoto rugiy salyklo fizikiniai —

cheminiai rodikliai pateikiami 5 lenteléje.

5 lentelé
RODIKLIO PAVADINIMAS CHARAKTERISTIKA
Taris (kg/l) 0,7+ 0,05
Drégmé, ne daugiau kaip masés % 7+1
Susmulkinimo kokybé (pm) <200
PH dydis pH-metru 100g sauso salyklo, ne
daugiau 45+0,5
Spalva (EBCU)
310+ 30

Diastatiné jéga (wk) 0
Mineralinés priemaiSos NeleidZiama

Fermentuotame rugiy salyklo maistiniai rodikliai pateikiami 6 lentel¢je.

6 lentele
RODIKLIO PAVADINIMAS KIEKIS, g/100 g
Energetiné verté (kJ (kcal)) 1239 (296)
Baltymai (g) 9,0
Riebalai (g) 2,0
Angliavandeniai (g) 54,0

Termiskai stabilizuotas ruginis salyklas gali biti panaudojamas duonos kepimo
pramongje nacionaliniy duonos riidiy receptiirinése kompozicijose, kad praturtintu jas
vertingomis mineralinémis medZiagomis, mikroelementais, vitaminais ir pagerinty jy

skonines savybes.
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ISRADIMO APIBREZTIS

Salyklo gamybos biidas mirkant, daiginant, dZiovinant ir malant griidus, b e
siskiriantis tuo, kad jo gamybai naudojami fermentuoti rugiai yra
ekstruduojami.

Salyklo gamybos biidas mirkant, daiginant, dZiovinant ir malant gridus, b e
siskiriantistuo, kad jo gamybai naudojami nefermentuoti kvieciai yra

ekstruduojami.
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