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I$radimas priklauso maisto pramonei ir gali bdti naudojamas cukrinés, miltinés konditerijos, duonos,

: fermentuoty gerimy, pieno produkty ir pan. gamyboje.

Patentuojamas gridy produktas i§ ekstruduoty ir fermentais hidrolizuoty (sucukrinty) gridy ir jy produkty.

- Jis gali bati klampios tekstdros, kai sausyjy medziagy kiekis yra nuo 50 iki 75 masés procenty, o gliukozés

(dekstrozes) ekvivalentas nuo 10 iki 50, ar birios tekstlros, kai drégnis yra ne didesnis kaip 14 masés procenty, o
gliukozes (dekstrozés) ekvivalentas nuo 10 iki 50.

Gaminant patentuojamg griidy produkta Zaliavas drékina, ekstruduoja, smulkina ir | vandeninj fermenty
tirpalg pila ne maziau kaip dviem porcijomis tiek, kol pasiekia 50-70 procenty sausujy medziagy koncentracija,
mai$o, homogenizuoja, ilaiko optimalioje fermenty veiklos temperatiroje nuo 0,5 iki 4,0 val. tol, kol pasvekla
norimag gliukozés(dekstrozés) ekvivalenta.



Griidy produktas ir jo gamybos badas

ISradimas priklauso maisto pramonei ir gali biiti naudojamas cukrinés ir
miltinés konditerijos gaminiy, duonos ir pyrago kepiniy, nealkoholoniy ir
fermentuoty gérimy, pieno produkty, padazy, glaisty ir kity maisto produkty
gamyboje. Ji taip pat galima naudoti paSary gamyboje.

Zinomas griidy produktas — misa, kurig naﬁdoja etilo alkoholio gamyboje
(Maistinio etilo alkoholio gamybos techninis reglamentas, Valstybés Zinios:
2003-02-21 Nr.18-791). Misg gamina taip: gridus valo, smulkina, sumaiSo su
vandeniu, t.y., paruoSia tyre, kurioje yra nuo 19 iki 26 procenty sausyjy
medziagy. Tyre Sutina, verda ir ji suskystéja. Suskystéjusia tyre¢ (mentala)
atvésina, sumaiSo su fermenty preparatais, i§laiko fermentavimo temperatiiroje.
Fermentai sucukrina mentale esantj krakmolg ir gaunama misa. Cukry
koncentracija misoje, nustatius sacharimetru, yra 16 - 18 procenty. Siuo biidu
gautos griidiniy Zaliavy masés (misos) pagrindinis trikumas yra tai, kad joje yra
maZa sausyjy medZiagy koncentracija, ji greitai rigsta, fermentuojasi iki
alkoholio ir genda. Gamybos bido trikumas yra tai, kad maZai sausyjy

medZiagy turinéia tyre Sutina, verda, todél energijos sanaudos yra didelés.

Zinomas techninis sprendimas - maisto gaminiq ir paSary gamybos biidas (US
patentas 3950543 (A), paskelbimo'data 1976-04-13; A23K1/165; A231L.1/03;
A23L1/105; A23L1/211; A23L1/214; C08B30/16) kai susmulkintas (miltus,
rupinius, kruopas) krakmolingas Zzaliavas (griidus, ank$tiniy augaly séklas,
Sakniavaisius, aliejingy augaly séklas ar jy iSspaudas) pieno miltelius ir kitus
priedus maiSo su vandeniu, kuriame iStirpintas bent vienas termostabilus
fermentas, ir sudaro 30 - 50 procenty drégnio tyre. Tyre paduoda j ekstruderj,
kur ja ekstuduoja nuo 65 iki 115 °C temperatiiroje, po ekstruzijos produkts



smulkina ir fermentuoja 40 — 90 min. prisotinto drégnio kameroje 55 - 90 °C
temperatiiroje tol, kol produkte susidaro ne maZiau kaip 25 procentai dekstriny
ir ne maziau kaip 15 procenty redukuojanciy cukry, skaifiuojant nuo pradinio
krakmolo kiekio. Dalinai sucukrinta produkta dziovina iki 5 procenty drégnio.
Gamybos budo trikumas yra tai, kad fermentas pridedamas j tyre pries
ekstrudavimg ir dél galimo jo inaktyvavimo negalima tyrés ekstruduoti
aukstesneje temperatiiroje. Tyrés krakmolo molekuliy grandinés S$velnioje
ekstrudavimo temperatliroje nepakankamai denatiiruojamos ir dél to didéja

energijos sanaudos krakmolo sucukrinimui.

Zinomas viso griddo sucukrintas griidy produktas ir jo gamybos bidas (EP
0124257; A23L.1/10), kuriame griidy endospermo frakcija smulkina, drékina,
verda, Zelatinizuoja, fermentais sucukrina iki 50 gliukozés ekvivalenty, prideda
smulkiai sumalta ekstruduotg séleny frakcijg ir gruzdintg (kaitintg) gemaly
frakcija. Zelatinizuotos endospermo frakcijos 15 - 75 procenty sausyjy
medZiagy tyre fermentais sucukrina 1 - 4 val. 40-75 °C temperatiiroje prie
aktyviojo rigStumo pH nuo 4,5 iki 6. Gamybos biido trikumas tai, kad

endospermo frakcija Zelatinizuoja virinant, todeél reikia daugiau energijos.

Artimiausias Zinomas techninis sprendimas - maistiniy komponenty gamybos
biidas i§ ekstruduotos griidinés Zaliavos (WO 2004/008836; A23L1/09;
A23L1/105), kur griiding Zaliava valo, ekstruduoja, i§ ekstrudato paruosia 35
procenty sausyjy medZiagy tyre, kurig suskystina ir sucukrina fermentais, skystg
tyre skirsto j ne maziau kaip dvi - sucukrinto krakmolo ir riebaly, baltymy,
skaiduly ar jy miSinio frakcijas. Sis gamybos bidas skirtas i3 griidiniy Zaliavy
gaminti sucukrintus sirupus, skirtus tolimesnei fermentacjai, kartu
kompleksiSkai perdirbti kitus gridiniy Zaliavy komponentus. Gamybos biidas
sudétingas, kadangi numatoma naudoti pariig§tinima, filtracij, membranine

filtracija, riebaly ekstrakcijg organiniais tirpikliais.



Patentuojamas griidy produktas pagamintas i§ kvie€iy, kvietrugiy, rugiy,
mie¥iy, kukuriizy, ryZiy, avizy, Zirniy, sojy, pupy viso griido ir/ar ne viso grido
griidy produkty (milty, kruopy, rupiniy, dribsniy su sélenomis, gemalais arba be
ju) yra klampios arba birios tekstiros ir jj sudaro ekstruduoti ir fermentais
hidrolizuoti (sucukrinti) griidai ir jy produktai, biitent,

klampios tekstiros griidy produkto sudétinés dalys (masés procentais):

baltymai 2,5-10;
riebalai 1-5;
mono ir disacharidai 15 - 45;
polisacharidai 10 - 30;
skaidulinés medziagos 1-20;
mineralinés medZiagos 1-10;
vanduo iki 100;
birios teksttiros griidy produkto sudétinés dalys (masés procentais):
baltymai 4—-12;
riebalai 1-7;
mono ir disacharidai 10 - 40;
polisacharidai 15 - 40;
skaidulinés medzZiagos 1-25;
mineralinés medZiagos 1-11;
vanduo iki 100.

Grudy produkta sudaro vienos riisies grudy (miltai, kruopos, rupiniai, dribsniai
su sélenomis, gemalais arba be jy) ar keliy riisiy gridy produkty miSinys.
Klampios tekstiiros produkto klampa yra nuo 10°iki 10° Pa s, sausyjy medziagy
kiekis yra nuo 50 iki 75, geriausiai 65 masés procentai ir gliukozés (dekstrozés)
ekvivalentas yra nuo 10 iki 70.

Birios tekstiiros (milty, kruopy, granuliy, ar dribsniy formos) griidy produkto
drégnis yra ne didesnis kaip 14 masés procenty, o gliukozés (dekstrozés)

ekvivalentas yra nuo 10 iki 50.



Grady produkto gamybos biidas, kai gridy produkta(us) valo, smulkina,
drékina, ekstruduoja, vél smulkina ir j vandeninj fermenty tirpala pila ne maZiau
kaip dviem porcijomis tiek, kol Sioje tyréje (maseje) pasiekia 50 - 70 procenty
sausyjy medziagy koncentracijg, maiSo, homogenizuoja, gauta tyr¢ (masg)
padildo iki fermenty veiklai optimalios temperatiiros ir iSlaiko optimalioje
fermenty veiklos temperatiiroje nuo 0,5 iki 4,0 val. tol, kol pasiekia norimg
krakmolo sucukrinimo laipsnj (gliukozés-dekstrozés ekvivalentg), ir/ar sausyjy
medZiagy koncentracija, ir/ar klampa, po to pakaitina iki fermenty
inaktyvavimo temperatiiros, fasuoja i talpyklas.

Ekstruduoto griidy produkto su fermentais tyre (mas¢) homogenizuoja vieng
arba kelis kartus, jg praleidziant per dispergatoriy arba homogenizatoriy, arba
koloidinj maliing, arba iScentrinj pulsacinj siurblj.

Ekstruduoto griidy produkto su fermentais tyre (mas¢) homogenizuoja
recirkulivodami per rotorinj pulsacinj aparatg.

Ekstruduoto gridy produkto su fermentais tyrés (masés) homogenizavimo
trukmé sudaro nuo 1 iki 75 procenty griidy produkto gamybos (fermentavimo)
laiko sanaudy.

Birios tekstliros gridy produkta gamina i§ klampios tekstiiros tyrés (maseés),
kurios gliukozés (dekstrozés) ekvivalentas yra nuo 10 iki 50, dZiovindami

karStu oru ir/ar kontaktiniu btidu iki ne didesnio kaip 14 procenty drégnio.

Klampios teksttros griidy produkta gamina taip: i§ vienos ar keliy rasiy grady
susmulkintus griidy produktus (miltus, kruopas, rupinius, dribsnius su
sélenomis, gemalais arba be jy) drékina iki 20 - 25 procenty drégnio,
ekstruduoja, 160 - 180 °C temperatiiros produkts iSstumia per ekstruderio
angas, kuriy skersmuo yra nuo 3 iki 5 mm, ekstrudatg susmulkina iki ne
didesniy kaip 5 mm daleliy, smulkinius pila j vandeninj fermenty tirpals,
pastoviai maiSant, ne maZiau kaip 2 dalimis (porcijomis), 5 - 45 min. tarpais

nuo ankstesnés dalies jpilimo laiko tiek, kol tyréje (maséje) pasiekia 50 - 75



procenty sausyjy medZziagy koncentracija. Ekstruduoto pusgaminio ir
vandeninio fermenty tirpalo miSinj — tyre¢ (mase) - homogenizuoja vieng arba
kelis kartus praleisdami per dispergatoriy arba homogenizatoriy, arba koloidinj
maliing, arba iScentrinj pulsacinj siurblj (rotorinj pulsacin} aparatg). Tyrés
(masés) homogenizavimo trukmé sudaro nuo 1 iki 75 procenty gridy produkto
gamybos (fermentavimo) laiko sgnaudy. Tyre (mase) Sildo iki fermenty veiklai
optimalios 55 - 70 °C temperatiiros, iflaiko nuo 0,5 iki 4,0 val. tol, kol pasiekia
norimg krakmolo sucukrinimo laipsnj (gliukozés ekvivalentg), ir/ar sausyjy
medZiagy koncentracija, ir/ar klampa, pakaitina iki fermenty inaktyvavimo
temperatiiros, fasuoja } talpyklas.

Birios teksttros gridy produkta gamina i§ klampios tekstiiros griidy produkto
tyrés (masés), kurig dZiovina karStu oru ir/ar kontaktiniu biidu iki ne didesnio
kaip 14 proc. drégnio, paduoda j sandéliavimo talpas.

Griidy produktas gali biiti gaminamas i§ vienos ar dviejy, ar daugiau rusiy
grady miSinio. Griidy produktas gali biiti gaminamas i§ ne viso griido griidy
produkty (t.y., i§ pilnai ar dalinai iSvalyty nuo luobeliy, gemaly ir séleny griidy)
arba i viso griido produkty (milty, rupiniy). Griidy produktg gamina i3 kvieciy,
kvietrugiy, rugiy, mieZiy, kukurtizy, ryZiy, avizy milty, rupiniy, kruopuy,
pridedant gemaly ar maistiniy séleny.

Gridy produkto sausyjy medZiagy kiekis priklauso nuo jo panaudojimo
paskirties, laikymo ar gabenimo salygy. Jeigu klampios tekstiiros griidy
produkta numatoma saugoti, tada sausyjy medZiagy koncentracija turi bati
didesné kaip 65 procentai. Birios tekstiros griidy produkta dZiovina iki ne
didesnio kaip 14 procenty drégnio, jeigu ji numatoma naudoti sausy maisto
produkty ar pasary receptiirose.

Produkto fizikines-chemines savybes ir juslinius rodiklius formuoja taikant
ekstruzijg ir Zaliavos sudétiniy daliy fermentinj skaidymg. Ekstruzijos metu
pasikeiCia gridinés Zaliavos fizinés ir cheminés savybés: krakmolas skirtingu

laipsniu suskaidomas (dekstrinizuojamas), dél to tampa tirpstandiu vandenyje ir



lengviau prieinamu fermenty poveikiui, baltymai dalinai denattiruojami.
Denatiiruotg gridiniy Zaliavy krakmola fermentai skaido iki cukry (gliukozés,
maltozés, fruktozés, sacharozés). Gridiniy Zaliavy masés gamyboje naudoja
amilolitinius fermentus, katalizuojancius krakmolo hidrolize, taip pat gali biti
naudojamas papildomy fermenty kompleksas. Priklausomai nuo gridinés
zaliavos ir gaminio paskirties kaip papildomi fermentai gali biiti naudojami
beta-gliukonaziy, celiulaziy, pululanaziy, ksilaziy, arabinaziy, proteaziy
preparatai ar jy miSiniai, jtakojantys gaminio iSeiga, cheming sudétj, fizikines-

chemines ir juslines savybes.

ISradimo esmé iliustruojama pavyzdziais.

1 pavyzdys

1. Kviegius valo sijotuve ir magnetiniame separatoriuje, i§ jy gamina 100 kg
viso grudo rupaus malimo kvieCiy milty, kuriy drégnis 12 procenty. Miltus
papildomai drékina vandeniu iki 22 procenty drégnio, paduoda j ekstruzijos
jrenginj, kuriame ekstruduoja 170 + 10 °C temperatiiroje ir i$stumia per 4 mm
skersmens angas. Ekstruduoty kvie€iy juostas smulkina iki 2 - 5 mm dydZio
granuliy, kuriy drégnis 18 procenty. Granules supila j talpykla.

2. I 150 litry talpos indg su maiSykle pila 36 litrus 65 + 5 °C temperatiiros
vandens, vandenyje iStirpina beta-gliukonaziy, celiulaziy, pululanaziy, ksilaziy,
arabinaziy, proteaziy fermenty miSinj.

3. ] vandeninj fermenty tirpalg pila 36 kg ekstruduoty kvie¢iy granuliy. Gautg
tyr¢ (masg) 20 + 5 min. maiSo ir homogenizuoja recirkuliuodami per rotorinj
pulsacinj aparatg.

4. I tyrg (masg) antrg kartg jpila 36 kg ekstruduoty kviediy granuliy. Gautg tyre
(masg) 20 + 5 min. maiSo ir homogenizuoja recirkulivodami per rotorinj

pulsacinj aparatg.



5. ] 8ig tyre (mase) jpila likusias ekstruduoty kvieCiy granules. Gautg tyre
(masg) 20 + 5 min. maio ir homogenizuoja recirkulivodami per rotorinj
pulsacinj aparatg. Masé sucukrinama 65 + 5 °C temperatiiroje per 3 val.

6. Susiformavusj klampios tekstiiros gridy produktg pasildo iki 85 + 5 °C
temperatiiros, ilaiko $ioje temperatiiroje 10 min. ir karSta fasuoja j talpyklas.

Gauto griidy produkto sudétis (masés procentais):

baltymai 8,6;
riebalai 1,8;
angliavandeniai i$ jy 42;

mono ir disacharidai 25;

polisacharidai 17,
skaidulinés medziagos 7;
mineralinés medZiagos 5,6;
vanduo 35.

« e

Fizikiniai-cheminiai rodikliai:
gliukozés (dekstrozés) ekvivalentas 60.
klampa, Pa s 5,6 10%,
Grudy produkta naudoja miltinés konditerijos kepiniy gamyboje.

2 pavyzdys

1. 14 procenty drégnio kukurizy rupinius valo sijotuve ir magnetiniame
separatoriuje. Po to 200 kg kukurlizy rupiniy sroviniu biidu drékina iki 26
procenty drégnio, paduoda j ekstruzijos jrenginj, ekstruduoja 150 + 10 °C
temperatiiroje ir iS§stumia per 5 mm skersmens angas. Ekstruduoty kukuriizy
juostas smulkina iki 2 - 5 mm dydzio granuliy, kuriy drégnis 20 procenty.
Granules supila j talpykla.

2. 1 300 litry talpos indg su maiSykle jpila 80 litry 55 + 5 °C temperatiiros
vandens, vandenyje iStirpina beta-gliukonaziy, celiulaziy, pululanaziy, ksilaziy,

arabinaziy, proteaziy fermenty misinj.



3. ] vandeninj fermenty tirpalg supila 100 kg ekstruduoty kukuriizy granuliy.
Gautg tyre (mase) 30 + 5 min. maiSo ir homogenizuoja recirkuliuvodami per
rotorinj pulsacinj aparatg.

4, | tyre (mase) supila likusias ekstruduotas kukuriizy granules. Gautg tyrg
(masg¢) 40 + 5 min. maiSo ir homogenizuoja recirkuliuodami per rotorinj
pulsacinj aparatg. Ji sucukrinama 65 + 5 °C temperatiiroje per 2 - 3 val.

5. Susiformavusj klampios tekstiiros griidy produkts pasSildo iki 85 + 5 °C
temperatiiros, i§laiko Sioje temperatiiroje 10 min. ir kar$ta fasuoja i talpyklas.

Gauto gridy produkto sudétis (masés procentais):

baltymai 7;
riebalai 3,6;
angliavandeniai, i$ jy 45,5;

mono ir disacharidai 32;

polisacharidai 13,5;
skaidulinés medziagos L,5;
mineralinés medZiagos 2,4;
vanduo 40.

Fizikiniai- cheminiai rodikliai:
gliukozés (dekstrozés) ekvivalentas 70.
klampa, Pa s 1,6 10*,
Griidy produkta naudoja miltinés konditerijos kepiniy gamyboje.

3 pavyzdys

100 kg miSinio, sudaryto i§ 40 kg kvie€iy rupiniy, 40 kg Zirniy rupiniy ir 20 kg
kvieCiy séleny, srovéje vandeniu drékina iki 28 - 30 procenty. drégnio, maigo,
paduoda j ekstrudoriy, juos ekstruduoja ir, pasiekus 140 — 150 °C temperatiira,
produktg per 3 mm skersmens angas i§stumia. Ekstruduoto griidy produkto
juostas smulkina iki 3 - 5 mm dydZio granuliy. Po to granules porcijomis po 20

kg maiSant pila | 40 kg vandens, kuriame iStirpintas beta-gliukonaziy,



celiulaziy, pululanaziy, ksilaziy, arabinaziy, proteaziy fermenty misinys. Tyre
(masg¢) koloidiniame maltine homogenizuoja 3 kartus. Gautg tyre (mase) pasildo
iki 65 °C temperatiiros, fermentacija vykdo 3 - 5 val., kontroliuoja sausyjy
medZiagy ir/ar mono ir disacharidy bendrajj kiekj, ar klampg. Gauta gridy
produkta pasildo iki 80 + 5 °C temperatiiros, iSlaiko Sioje temperatiiroje 15 min.

ir fasuoja j talpyklas.

Gridy produkto sudétis (masés procentais):

baltymai 8,5;
riebalai 1,5;
angliavandeniai, i§ jy 30;

mono ir disacharidai 22;

polisacharidai 8;
skaidulinés medzZiagos 7;
mineralinés medZiagos 6;
vanduo | 47.

v e =

Fizikiniai- cheminiai rodikliai:
gliukozés (dekstrozés) ekvivalentas 70.
klampa, Pa s 2,2 10%,
Grudy produkta naudoja miltinés konditerijos kepiniy gamyboje.

4 pavyzdys
Klampios tekstiiros tyr¢ (mas¢), pagamintg i§ kukurlizy pagal 2 pavyzdj, ir
kurios gliukozés ekvivalentas yra 33, dZiovina dZiovykloje kar$tu oru iki ne

didesnio kaip 14 procenty drégnio.

Griidy produkto sudétis (masés procentais):
baltymai 10,1;

riebalai 5,2;
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angliavandeniai, i$ jy 65;
mono ir disacharidai 20;
polisacharidai 40;

skaidulinés medZiagos 2,4;

mineralinés medZiagos 3,5;

vanduo 13,8.

Sio produkto gliukozés (dekstrozés) ekvivalentas 33.

Birios tekstiiros griidy produkta naudoja miltinés konditerijos gaminiy, pieno

produkty, padazy, glaisty receptiirose.

Patentuojamas gridy produktas yra sucukrintas pusgaminis, skirtas pakeisti
jvairiuose maisto gaminiuose sacharoze, kity cukry sirupus kartu praturtinant

maisto gaminius skaidulinémis medZiagomis bei baltymais.
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Isradimo apibréZztis

1. Griidy produktas i§ kvieciy, kvietrugiy, rugiy, mieziy, kukurizy, ryZiy, avizy,
Zirniy, sojy, pupy viso griido ir/ar ne viso grido griidy produkty (milty, kruopy,
rupiniy, dribsniy su sélenomis, gemalais arba be jy), besiskiriantis tuo,
kad yra klampios arba birios tekstiiros ir jj sudaro ekstruduoti ir fermentais
hidrolizuoti (sucukrinti) griidai ir jy produktai, biitent,

klampios tekstiiros griidy produkto sudétinés dalys (masés procentais):

baltymai 2,5-10;
riebalai 1-5;
mono ir disacharidai 15 - 45;
polisachridai 10 - 30;
skaidulinés medziagos 1-20;
mineralinés medziagos 1-10;
vanduo iki 100;
birios tekstiiros griidy produkto sudétinés dalys (masés procentais):
baltymai 4-12;
riebalai 1-7,
mono ir disacharidai 10 - 40;
polisacharidai 15 - 40;
skaidulinés medziagos 1-25;
mineralinés medZiagos 1-11;
vanduo iki 100.

2. Grudy produktas pagal 1 punkta besiskiriantis tuo, kad jis yra
vienos risies griidy (miltai, kruopuos, rupiniai, dribsniai su sélenomis, gemalais

arba be jy) produktas ar keliy griidy rii§iy griidy produkty miginys.



12

3. Gridy produktas pagal 1 punkta besiskiriantis tuo, kad klampios
tekstiiros produkto klampa yra nuo 10’ iki 10° Pa s, sausujy medZiagy kiekis yra
nuo 50 iki 75, geriausiai 65 masés procentai, gliukozés (dekstrozes)

ekvivalentas yra nuo 10 iki 70.

4. Griudy produktas pagal 1 punkta besiskiriantis tuo, kad birios
tekstiiros (milty, kruopy, granuliy, dribsniy formos) griidy produkto drégnis yra
ne didesnis kaip 14 masés procenty, o gliukozés (dekstrozés) ekvivalentas yra

nuo 10 iki 50.

5. Grudy produkto pagal 1 - 3 punktus gamybos biidas, kai gridy produktg(us),
valo, smulkina, pila j vandeninj fermenty tirpalg, gauta mase paSildo iki
fermenty veiklai optimalios temperatiros, iSlaiko, pakaitina iki fermenty
inaktyvavimo temperatiiros, fasuoja j talpyklas, besiskiriantis tuo, kad
grudy produkta(us), drékina, ekstruduoja, smulkina ir j vandeninj fermenty
tirpalg pila ne maZiau kaip dviem porcijomis tiek, kol Sioje tyréje (maséje)
pasiekia 50 - 70 procenty sausyjy medZiagy koncentracijg, maiSo,
homogenizuoja ir i§laiko optimalioje fermenty veiklos temperatiiroje nuo 0,5 iki
4,0 val. tol, kol pasiekia norimg krakmolo sucukrinimo laipsnj (gliukozés-

dekstrozés ekvivalents), ir/ar sausyjy medZiagy koncentracijg, ir/ar klampa.

6. Gridy produkto gamybos biidas pagal S punkta besiskiriantis tuo,
kad tyr¢ (mas¢) homogenizuoja viena arba kelis Kartus praleidZiant per
dispergatoriy arba homogenizatoriy, arba koloidinj maliing, arba iScentrinj

pulsacinj siurblj.

7. Grudy produkto gamybos biidas pagal 5 punktag besiskiriantis tuo,

kad tyre (mas¢) homogenizuoja recirkuliuvodami per rotorinj pulsacinj aparata.
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8. Gridy produkto gamybos biidas pagal 5 punktg besiskiriantis tuo,
kad tyrés (masés) homogenizavimo trukmé sudaro nuo 1 iki 75 procenty gridy

produkto gamybos (fermentavimo) laiko sgnaudy.

9. Griidy produkto pagal 4 punktg gamybos biidas besiskiriantis tuo,
kad pagal 5 punkta pagaminta klampios teksttiros tyre (mase), kurios gliukozés
(dekstrozés) ekvivalentas yra nuo 10 iki 50, dziovina karStu oru ir/ar

kontaktiniu biidu iki ne didesnio kaip 14 procenty drégnio.
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