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l§radimas priklauso maisto pramonés sriciai, konkretiai gali bati naudojamas jvairiy konditeriniy gaminiy

bei deserty puosybai. Siekiant prailginti masés sustingimo laikg, tuo paciu supaprastinti ir palengvinti puo8ybos
elementy gamybos procesa, virto $okolado masé konditeriniy gaminiy puosybai, j kurios sudétj jeina Sokoladinis
glajus, turintis savo sudétyje kakavos medziagy, susideda i§ sekanciy komponenty, masés procentais: glajus -
67.8 - 69,5; gliukoze - 22,0 - 23,5; cukraus pudra - 4,25 - 5,0; maistiniai daZai - 0,09 - 0,20; vanduo - likes kiekis.
Be to, glajus gali biiti kakavinis arba baltasis $okoladinis.
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ISradimas priklauso maisto pramonés sriiai, konkreciai gali buti
naudojamas jvairiy konditeriniy gaminiy bei deserty puoSybai.

Yra Zinomas marcipaninis glajus, skirtas konditerijos gaminiy
puosybai, susidedantis i§ malty migdoly, cukraus pudros, citriny
suléiy, kiau$inio baltymo. Sumalti migdolai sumaiSomi su cukraus
pudra, citriny sultimis ir kiauSinio baltymu. Gaunama minkSta, bet
trapi te§la. Te$la suvyniojama | plévele ir kelias dienas palaikoma
Saldytuve. Po keleta dieny, pabarséius truputélj cukraus pudros, teSla
iSkoCiojama 4-5 mm storio laksts, i§ kurio gaminamos jvairios
figtirélés puoSimui ( zitr. knyga ,Patiekaly ir stalo puoSimas®, 2009
m., 136 psl.)

Yra Zinomas Sokolado glajus (glaistas) su sviestu, skirtas torty,
deserty puoSybali, jvairiy figiiréliy, ornamenty gamybai, i kurio sudétj
jeina 100 g miltelinio cukraus, 10 g kakavos milteliy, 1 valgomas
SaukStas pieno, 1 valgomas Saukstas sviesto arba augaliniy riebaly.
Miltelinj cukry kartu su kakava iSsijojame | dubeni, supilame ikaitinta
pieng ir iStirpinta sviesta ir sukame kol pasidarys tirS§ta masé¢. Gauta
vientisa masé naudojama torty bei deserty papuoSimui (Zidr. kn. ,,
Sena gera virtuvé®, Vilnius, Alma littera, 2009 m., psl.536).

Sis %okoladinis glajus (glaistas) greitai stingsta yra trapus,
nepatogus daryti jvairias papuoSimo figiras.

ISradimo tikslas — prailginti masés sustingimo laika, tuo paciu

supaprastinti ir palengvinti puosybos elementy gamybos procesa.
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Tikslas pasiekiamas tuo, kad virto Sokolado masé konditeriniy
gaminiy puoSybai, i kurios sudéti jeina Sokoladinis glajus, turintis

savo sudétyje kakavos medZiagy, susideda i§ sekanCiy komponenty,

mas. % :
glajus - 67,80 - 69,5
gliukozeé - 22,0 -23,5
cukraus pudra - 4,25-5,0
maistiniai daZai - 0,09 - 0,20
vanduo ( H;O) - likes kiekis.

Be to, glajus pagal poreiki gali biti Sokoladinis kakavinis arba
baltasis Sokoladinis.

Glajus - kulinariné tyrelé saldiems kepiniams papuosti, liukras. Tai
konditerijos pusgaminis i§ maistiniy riebaly, cukraus ir kity priedy,
skirtas maisto produkty pavir§iams padengti (kakavinis glajus, baltasis
glajus, Sokoladinis glajus).

Sokoladinis kakavinis glajus — turintis kakavos riebaly ir sausyjy
medziagy: daugiau kaip 35% kakavos sausyjy medziagy, i§ ju 31%
kakavos sviesto ir 2,5% kakavos sausyjy neriebiyjy medZziagy.

Sokoladinis baltasis glajus - i§ nekakaviniy riebaly arba jy misinio
su kakavos sviestu, cukraus, pieno sausyjy medziagy, grietinélés,
sviesto ar pieno riebaly ir kity priedy.

Gliukozé - gerai organizmui jsisavinamas angliavandenis. Tai
balta, skaidri, kristaliné medziaga, gerai tirpstanti vandenyje.

Cukraus pudra — labai smulkiy grudeliy cukrus - sacharoze,
vandenyje tirpstantis disacharidas, daZniausiai gaminamas i§ cukriniy

runkeliy bei cukra$vendriy, Zinomiausias $iy dieny natiiralus saldiklis.
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Maistiniai daZai (valgomieji daZai) — pagraZina, nuspalvina
konditerijos gaminius. Jie gali biiti augalinés bei gyvulinés kilmés.

Vanduo ( H,0) — labiausiai paplites Zemeéje junginys. Vanduo —
bespalvis ir bekvapis skystis. Vanduo ( vandenilio oksidas) , turintis
88,6% deguonies ir 11,4 % vandenilio ( pagal mase).

Optimalus komponenty santykis, jeinan¢iy | masés sudétj yra
nustatytas atliekant eksperimentus.

ISradimas yra iliustruojamas trimis pavyzdziais ( Zidr. 1 lentele).

1 lentelé

Komponentai, mas. % Pavyzdziai

1 2 3
Sokoladinis glajus 67,8 68,7 69,5
(Sokoladinis kakavinis arba
baltasis Sokoladinis )
Gliukozé 22,8 23,5 22
Cukraus pudra 4,25 4,5 5,0
Maistiniai dazai 0,20 0,15 0,09
Vanduo ( H,O) likes kiekis

Visais trimis atvejais gamybos procesas atliekamas vienodai tik su
skirtingais komponenty santykiais. | indg supilama cukraus pudra ir
vanduo. Sis turinys uZverdamas ir pavirinamas 2-3 minutes, po to
jdedama gliukozé ir vél viskas pavirinama 2-3 min. Po to, indas su

Siuo miSiniu, {statomas | dubenj su verdanciu vandeniu. ] miini,
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maiSant po truputi, dedama $okoladinis glajus ( gali biiti Sokoladinis
kakavinis arba baltas Sokoladinis, pagal poreiki ) tol, kol pasidaro
vienalyté plastiska masé. Masé atvésinama, o po to i§ jos gaminami
ivairlis gaminiai (gélés , figlirélés) torty papuoSimui bei jy padengimui.
Pagaminta masé atitinka visus konditeriniams gaminiams keliamus
reikalavimus. Esantis glajuje kakavos sviestas, suteikia nepakartojama
aromata, bidinga Sokolado kvapui, o spalva priklauso nuo glajuje
esandiy sausyjy kakavos medziagy kiekio bei maistiniy dazy, kuriy
déka galima iSgauti jvairiy spalvy gama. Skonines savybes pagerina
cukrus bei gliukoze.

Jusliniai , fizikiniai- cheminiai rodikliai :

i$vaizda — masés pavirSius yra lygus, be jtrakimy;

spalva ir aromatas - bidingi kakavinio arba baltojo Sokolado spalvai
bei aromatui;

konsistencija — lipni.

PareikStos sudéties virto Sokolado masé konditeriniy gaminiy
puoSybai pasizymi plastiSkumu, ji greitai nestingsta, jos taip greit
neveikia temperatiiriniai skirtumai, o visa tai supaprastina ir

palengvina puoSybos elementy gamybos procesa.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1.Virto Sokolado masé konditeriniy gaminiy puoSybai, i kurios
sudét] jeina Sokoladinis glajus, turintis savo sudétyje kakavos
medZiagy, besiskirianti tuo, kad ji susideda i§ sekandiy

komponenty, mas. % :

glajus - 67,80 - 69,5
gliukozé - 22,0 -23,5
cukraus pudra - 4,25-5,0

maistiniai daZai - 0,09 - 0,20
vanduo ( H,O) - likes kiekis.

2.Virto Sokolado mas¢ konditeriniy gaminiy puoybai pagal 1

punkta, besiskirianti, tuo, kad glajus yra Sokoladinis kakavinis

arba baltasis $okoladinis.
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