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Konditerijos gaminys, susidedantis i§ korpuso, pagaminto i§ mazZiausiai vieno formg suteikiancio

sluoksnio, pagaminto i§ anksciau paruo$to uogy ir (arba) vaisiy ir (arba) darzoviy misinio su natdralia fruktoze
(esant poreikiui) ir (arba) cukraus turin&iais produktais (esant poreikiui). Forma suteikian¢io sluoksnio storis sudaro
nuo 1 iki 6 mm.



KONDITERIJOS GAMINYS

Naudingasis modelis yra susijes su konditerijos pramone, o tiksliau su konditerijos
pramonés $aka, susijusia su jvairios formos ir jvairiy spalvy ir skoniy saldumyny gamyba i$
natiiraliy uogy ir/arba vaisiy, ir/arba darzoviy zaliavy.

Yra Zinomas minkstas kreminis saldainis su kombinuotu korpusu (Ukrainos patentas NTr.
59325, TPK A23G 3/00, isleistas 2011-05-10, Biul. No 9, 2011 m.), i kurio sudéti jeina cukraus
pudra, augaliniai riebalai, pektinas, pieno produktai, citriny rugstis, esencijos ir vanduo,
besiskiriantis tuo, kad kaip pagrindinés minks§tos kreminés masés struktiira formuojancios
medZiagos yra naudojamos morky pasta ir darZoviy, vaisiy ir uogy pastos, i kuriy sudétj jeina
pektinas, Siomis sudedamuyjy daliy proporcijomis, proc.: cukraus pudra: 15-25; augaliniai riebalai:
10-20; pektinas: 0,5-4,5; pieno produktai: 25-34; citriny rugstis: 0,08-0,1; esencijos: 0,06; morky
pasta: 5-15; darZoviy, vaisiy ir uogu pastos, i kuriy sudéti ieina pektinas: 10-20; vanduo: kita. Sio
Zinomo saldainio sudéties trikumas yra tas, kad jo sudétyje yra augaliniy riebaly ir pieno produkty,
o tai didina $io saldainio energeting verte. Be to, darZoviy, vaisiy ir uogy pastoje, i kurios sudétj
jeina pektinas, sudétyje néra tiek daug vertingy komponenty (vitaminy, mikroelementy ir kt.), kurie
yra darzovése, vaisiuose ir uogose.

Zinomas marmeladas (Ukrainos patentas Nr. 91082, TPK A23L 1/06, isleistas 2010-06-25,
Biul. No 12, 2010 m.), i kurio sudétj jeina smulkusis cukrus ir papildomai japoniniy svarainiy tyré
$iuo sudedamyjy daliy santykiu (kg), apskai¢iuotu 100 kg paruosto produkto: japoniniy svarainiy
tyré: 81; smulkusis cukrus: 62. Pagaminty saldumyny korpusai visada yra kubiniai, jie yra obuoliy-
citriny kvapo, drebuciy pavidalo konsistencijos ir geltonos spalvos. Tai reiskia, kad Zinomas receptas
naudojamas tik vienai saldumyny rii§iai pagaminti.

Yra Zinomas vaisiy pastilés gamybos buidas, gaminant §j saldumyna, kaip pyraga arba
vyniotinj (Rusijos Federacijos iSradimo patentas Nr. 2222203, TPK A23L1/06, A23G3/34, iSleistas
2004-01-27). Produktas gaminamas S§ia tvarka: vaisiai, dazniausia obuoliai, risiuojami Iir
kalibruojami, séklos ir stiebeliai paSalinami, vaisiai kepami ant skardy kamerose 80-100°C
temperatiiroje, kepti vaisiai pertrinami ir pagaminama tyré, po to tyré suplakama su cukrumi ir
baltymais, pastilés masés lakstai dZiovinami 50-75°C temperatiiroje, kol ant pastilés masés
pavirSiaus nesusidarys plutele, be to, minétas pastilés masés dZiovinimas pradedamas temperatiiroje
ties auk3Ciausiuoju nurodyty temperatiiry diapazonu ir baigiamas ties Zemiausiuoju nurodyty
temperatliry diapazonu, po to gautus lak$tus bitina atauSinti, pertepti juos pastilés mase ir
suformuoti pyraga arba vyniotinj, $iek tiek padZiovinti, atauSinti, apibarstyti cukraus pudra ir
supakuoti tolesniam realizavimui arba saugojimui. Pastilés pyragui pagaminti biitina naudoti (1
tonai gatavos produkcijos pagaminti) 680 kg standartinio drégnumo smulkiojo cukraus, 1000 kg

vaisiy tyrés ir 16,9 kg baltymo (mazdaug 700 visty kiausiniy). [ vaisiy pastilés sudét] jeinanéiy daliy
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trilkumas yra tas, kad pagrinde yra naudojama obuoliy tyre, ir tik retais atvejais, 20-25 proc. atvejy,
obuoliy tyré yra kei¢iama kitais keptais vaisiais, parinktais i§ kaulavaisiy, tokiu, kaip vySnios, bei i§
tokiy uogy, kaip Sermuksniy uogos, juodieji serbentai, spanguolés. Tokiu btidu pagaminamas
$velniai rausvos spalvos produktas. Dar vienas Zinomy produkty trikumas yra tas, kad pastilés masé
dZiovinama sluoksniais 50-75°C temperatiiroje, kol ant pastilés masés pavirSiaus nesusiformuos
plutelé, o tai salygoja vitaminy ir kity natiraliy vertingy medZiagy, esanciy pektine ir obuoliy
tyréje, praradima, be to lakstai netenka elastingumo. Be to, kadangi naudojami kiauSiniy baltymai,
nejmanoma iSgauti plono, bet tuo pat metu ir elastingo lak$to, taip pat, pastilés negali vartoti
asmenys, esantys alergiski kiauSiniams, arba tie, kurie nevartoja gyvulinés kilmés maisto produkty.
Yra zinomas pastilés produkty pagaminimas (Rusijos Federacijos iSradimo patentas Nr.
2490923, TPK A23G3/00, isleistas 2013-08-27), kuomet produkto korpusas gaminamas i$
technologinés paskirties maisto priedo su kalciu, vaisiy ir/arba darzoviy milteliy, citriny rGgSties ir
sausojo kiauSiniy baltymo misinio, sudedamgsias dalis sumai$ant iki vientisos masés. Obuoliy ir
cukraus miSinys gaminamas obuoliy tyr¢ maiSant su smulkiuoju cukrumi, tolygiai maiSant gautg
mas¢ su obuoliy ir cukraus mi$iniu, kuris pagamintas i§ tokios obuoliy ir cukraus kiekiy
proporcijos, kuri uZtikrina gautos mases pH 3,8-5,2, po to miSinys paliekamas brinkti 20-40
minuéiy 40-50°C temperatiroje, véliau gerai suplakamas, kol miSinio tiiris nepadidés 2-4 kartus. Po
to i suplaktg masg ipilamas cukraus ir melasos sirupas su standikliu, po to masé vél plakama, kol
nebus gauta stabili 400-900 kg/m® tankio masé, po to formuojami ruoginiai, kuriems suteikiama
forma ir kurie apdorojami. Gaminant §iuo biidu, sudedamosios dalys imamos $iomis proporcijomis
(masés dalimis): technologinés paskirties maisto priedas su kalciu: 0,02-0,05, vaisiy ir/arba
darZoviy milteliai: 4-10, citriny riigstis: 0,2-1,3, sausas kiauSiniy baltymas: 0,8-1,0, obuoliy tyré:
30-39, smulkusis cukrus obuoliy ir cukraus mi$iniui paruosti: 28-39, smulkusis cukrus cukraus ir
melasos sirupui pagaminti: 20-30, melasa: 10-13, standiklis: 8-13. Gali biiti naudojami §ie vaisiy
milteliai: obuoliy, mélyniy, arba spanguoliy milteliai, bei §ie darZzoviy milteliai: molitigy arba
morky. Naudojami Sie technologinés paskirties maisto priedai su kalciu: kalcio laktatas arba kalcio
kazeinatas. 1§ standikliy naudojamas arba agar-agaras arba karageninas, arba furcelarinas, arba
agaroidas, arba pektinas. Naudojama melasa, kurios sudétyje yra ne maziau kaip 36 proc.
redukuojanciy medZziagy. Tokiu budu gaminamy pastilés produkty trikumai yra §ie: sudétyje yra
kiauSiniy baltymy ir standikliy, o tai ne padiu geriausiu biidu veikia paruostos produkcijos
organoleptines ir struktlirines-mechanines savybes; ruoSiniy plastiSkumas ir stangrumas yra
nepakankamas, taip pat, kalbant apie produkcijos skonio ir aromato savybes, gaminiy asortimentas
yra ribotas. Be to, vaisiy ir/arba darZoviy milteliy naudojimas gamyboje neleidZia pagaminti
produkcijos, kurioje biity gausu natiiraliy komponenty (organiniy riigi¢iu, askorbo riigties, pektino,

mineraly, skaiduly, vitaminy ir kt.).
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Sis sprendimas pasirinktas kaip prototipas.

Naudingojo modelio pagrinda sudaro uzduotis sukurti auksta biologing vert¢ turinCio ir
naujomis organoleptinémis savybémis pasiZzyminéio konditerijos gaminio receptiira, naudojant tik
natiiralias uogas, vaisius ir darZoves, be standikliy ir baltymy, kuris pasiZymeés pagerintomis
strukttirinémis-mechaninémis savybémis, ty. aukstu elastingumu, standumu, laksty (sluoksniy)
plonumu, atitinkamai nepakitusia gaminio forma net esant mechaniniam poveikiui (pjaustymui) ir
iSaugusiomis vartojamosiomis savybeémis.

Numatyta uzduotis sprendziama tokiu biidu: pasitilytas konditerijos gaminys, susidedantis 13
korpuso, pagaminto i§ maZiausiai vieno forma suteikianCio sluoksnio, pagaminto i§ i§ anksto
paruosto uogy ir/arba vaisiy ir/arba darZzoviy miginio su natiiralia fruktoze (esant poreikiui) ir/arba
cukraus turingiais produktais (esant poreikiui), kurio forma suteikiandio sluoksnio storis pagal
naudingaji modelj sudarys nuo 1 iki 6 mm, o i forma suteikian¢io sluoksnio sudétj ieis Sie
ingredientai §iomis proporcijomis, masés dalies proc.:

uogy ir/arba vaisiy

ir/arba darZoviy misinys 70 — apie 100

natiirali fruktozé ir arba cukraus

turintis produktas kita.

Be to, formg suteikian¢io sluoksnio sudétis parinkta $iuo santykiu, masés dalies proc.:

uogy ir/arba vaisiy

ir/arba darzoviy misinys 70-99

natiirali fruktozé ir arba cukraus

turintis produktas 1-30.

Be to, uogy ir/arba vaisiy ir/arba darZzoviy miSiniui pagaminti naudojamos S$ios Zaliavos:
obuoliai ir/arba kriau$és, ir/arba molitigai, ir/arba morkos, ir/arba arbiizo minkstimas, ir/arba meliono
minks$timas, ir/arba mélyniy uogos, ir/arba vynuogeés, ir/arba braskiy uogos, ir/arba avie¢iy uogos,
ir/arba slyvos, ir/arba kaukazinés slyvos, ir/arba vySnios, ir/arba tre$nés, ir/arba gervuogeés, ir/arba
abrikosai, ir/arba persikai, ir/arba agrastai, ir/arba juodieji serbentai, ir/arba raudonieji serbentai,
ir/arba spanguolés, ir/arba bruknés, ir/arba Saltalankiai, ir/arba sedulos, ir/arba citrinos, ir/arba
mandarinai, ir/arba apelsinai.

Be to, | forma suteikiancio sluoksnio sudétj jeina skoniniai priedai.

Dar, | forma suteikiancio sluoksnio sudéti taip pat jeina $ie skoniniai priedai: natiiraliis
prieskoniai ir/arba aromatingos medziagos, ir/arba skoninés medZiagos.

Taip pat, gaminys papildomai pabarstytas maisto medZiagomis, formuojant papildoma

pabarsty sluoksnj vir§ korpuso.
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Kaip pabarstai, taip pat, naudojamos $ios maisto medZiagos: kokosy droZlés, smulkinti
rieSutai, cukraus pudra, kiti pabarsty sluoksniui suformuoti tinkantys maisto produktai.

Be to, korpusas suformuotas vyniotinio arba sluoksniuoto pyrago pavidalu.

| pasiiilyto konditerijos gaminio, skirtingai nei prototipo, sudétj jeina tik nattiralios Zaliavos
— skirtingi vaisiai, uogos, darZovés ir i§ ju specialiai pagaminti miSiniai, o tai salygoja gaminio
biologinés vertés didéjima (didéja sudétyje esanéiy vitaminy, organiniy rugs¢iy, askorbo riigsties,
pektino, mineraly ir kt. medZziagy kiekiai). Be to, gatava paruosta produkcija, pagaminta naudojant
jvairius uogy, vaisiy ir darzoviy mi$inius, bus skirtingy spalvy — nuo tamsiai mélynos (sudetis:
gervuoges, cukrus) iki ry8kiai raudonos (sudétis: spanguolés, cukrus). Atitinkamai tokie gaminiai
turés jvairiausius skonius.

Kadangi uogy ir vaisiy sluoksnio gamyboje atsisakyta naudoti natiralius arba sausus
kiau$iniy baltymus, atsiranda galimybé gauti 1-6 mm storio $iek tiek padZiovinta forma suteikiantj
laks$ta. Tuo tarpu paruo$tus gaminius gali vartoti ir alergija kiauSiniams turintys asmenys, vegetarai
arba pasninkaujantys asmenys.

Parinkta pasiiilyty gaminiy sudétis leidZia gauti pakankamai plonus forma suteikiancius
laks$tus (nuo 1 iki 6 mm storio), kurie pagal savo struktiira yra pakankamai elastingi ir standis, o tai
leidZia lengvai suformuoti (suvynioti) vyniotinj, arba sluoksniuojant lak$tus suformuoti
sluoksniuota pyraga, kuriuos (vyniotinius arba pyragus) lengva supjaustyti pagal nustatyta dydi, o
gaminys nepraranda formos ir nesuplysta patys lakstai.

Naudingojo modelio esmé paaiskinama Sias pavyzdziais.

Pavyzdys Nr. 1

Gaminiams obuoliy ir avie¢iy pagrindu pagaminti imama 5 kg obuoliy ir 2 kg avieciy.

Visos zaliavos ruoSiamos vadovaujantis technologine konditerijos gaminiy pagaminimo
instrukcija. Zaliavos i§ anksto ruosiamos. Siam tikslui obuolius troskina, palalina s¢klas, pertrina.
Pagal savo struktiirg avietés yra pakankamai mink$tos uogos, todél joms néra biitinas Sutinimo
(virimo ant lengvos ugnies) procesas, jos tik pertrinamos §vieZios. Siuo biidu ir nurodytu santykiu
paruoStos Zaliavos sumai§omos, naudojant pramoninius jrenginius, pvz., greitaeigj plakiklj, jdedama
fruktoze (2,0 kg) ir dideliu grei¢iu plakama 15-25 min., kol bus gauta vientisa masé. Fruktoze
galima pakeisti cukraus turinéiais komponentais — cukrumi ir/arba cukraus pudra, natiiraliu medumi
arba stevijos ekstraktu ir kt.

Paruo$ta mase reikia iSpilti ant skardos, formuojant plong (nuo 5 iki 10 mm storio) sluoksnj,
ir dziovinti dziovinimo kamerose 4-8 valandas nuo 45° iki 65°C temperatiiroje. Siame etape
naudojamas kamerinis konvekeinis dZiovinimo metodas, derinant ji su per visg dZiovyklos pavirsiy

irengty infraraudonyjy lempy skleidZiamais spinduliais. Laksty likutinis drégnumas sudaro 25-
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45 proc. Tokiu biidu pasiekiama maksimali vitaminy ir vertingy medZiagy koncentracija 1 grame
paruosto produkto.

Paruosti forma suteikiantys lakstai yra nuo 1 iki 6 mm storio.

I i8dZziovinty laksty Siais dviem biidais formuojami gaminiy korpusai:

korpusas formuojamas susukant (suvyniojant) vyniotinj, kuris véliau supjaustomas
porciniais gabalais;

korpusas formuojamas sluoksniuojant laks§tus ir formuojant sluoksniuota pyraga, kuris
véliau supjaustomas porciniais gabalais.

Korpusa formuojan¢iy sluoksniy skai¢ius gali skirtis priklausomai nuo paruosto gaminio
svorio.

Suformuoti gaminiy Korpusai apibarstomi cukraus pudra ir jvyniojami i pakavimo popieriy.

Paruosti yra ry$kiai avietinés spalvos, turi iSreiks$ta avie¢iy skoni, gaminio pjovimo vietoje
matomi tarpusavyje nesusiklijave ploni sluoksniai (nuo 1 iki 6 mm storio). Paruosti gaminiai
saugomi ne auks$tesn¢je kaip 10°C temperatiiroje iki 45 pary.

Pavyzdys Nr. 2

Gaminiy serbenty pagrindu pagaminimas.

Gaminama analogiSkai, kaip ir Pavyzdys Nr. 1, ta¢iau naudojant 5 kg serbenty. Smulkinant
troskintus serbentus, i mas¢ idedama fruktozé Siomis proporcijomis: 3 masés dalys serbenty ir 1,5

dalies natiiralios fruktozés. 1§ i§dZiovinty laksty Siais dviem biidais formuojami gaminiy korpusai:

korpusas formuojamas susukant (suvyniojant) vyniotinj, kuris véliau supjaustomas
porciniais gabalais;

korpusas formuojamas sluoksniuojant lak$tus ir formuojant sluoksniuotg pyraga, kuris
veliau supjaustomas porciniais gabalais.

Korpusg formuojanc¢iy sluoksniy skaiéius gali skirtis priklausomai nuo paruo$to gaminio
svorio. Atitinkamai paruo$ti gaminiai yra tamsiai violetinés spalvos ir turi sodry serbenty skonj.

Suformuoti gaminiy korpusai apibarstomi cukraus pudra ir jvyniojami j pakavimo popieriy.

Pavyzdys Nr. 3

Sluoksniuotam gaminiui obuoliy ir morky pagrindu pagaminti reikia paimti 5 kg obuoliy ir 5
kg morky. Visos Zaliavos ruoiamos vadovaujantis technologine konditerijos gaminiy pagaminimo
instrukcija. Siam tikslui obuolius troskina, paalina séklas, pertrina. Morkas skuta ir troskina. Siuo
btidu ir nurodytu santykiu paruostos Zaliavos sumai§omos, naudojant pramoninius jrenginius, pvz.,
greitaeigj plakikli, idedamas cukrus (1,5 kg) ir dideliu grei¢iu plakama 15-25 min., kol bus gauta
vientisa masé. Cukry galima pakeisti cukraus turin¢iais komponentais —cukraus pudra, natiiraliu

arba dirbtiniu medumi arba jy misiniu, fruktoze arba kt.
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Paruo$ta mase reikia igpilti ant skardos, formuojant plona (nuo 4 iki 10 mm storio) sluoksni,
ir dZiovinti diovinimo kamerose 6-10 valandas nuo 50° iki 55°C temperatiroje. Siame etape
naudojamas kamerinis konvekcinis dZiovinimo metodas, derinant ji su per visa dziovyklos pavirSiy
irengty infraraudonyjy lempy skleidziamais spinduliais. Laksty likutinis drégnumas sudaro 25-
45 proc.

Paruosti forma suteikiantys lak$tai yra nuo 1 iki 6 mm storio.

Paruodti gaminiai yra ryskiai oranZinés spalvos, turi tro$kinty morky skonj su obuoliy
prieskoniu, gaminio pjovimo vietoje matomi ploni sluoksniai (nuo 1 iki 6 mm storio), kurie yra
$velniai ,,susiklijave® tarpusavyje.

Siekiant sukurti naujus skonius, gaminant konditerijjos gaminius pridedami natiralds
skoniniai priedai. Siuo tikslu Zaliavy smulkinimo proceso metu i mase¢ papildomai jdeda natiralius
prieskonius ir/arba aromatingas medZiagas. Tai gali biti métos lapai, kardamonas, cinamonas ir t.t.

Pvz., paruosta produkty taip pat galima gauti kaitaliojant skirtingus pagal jy sudétj lakStus
(sluoksnius), pagamintus i§ jvairiy uogu/vaisiw/darzoviy, suteikiant saldumynams jvairove ir
originaly skoni.

Paruo$ty konditerijos gaminiy korpusai, pagaminti i§ gana plastisky ir standziy sluoksniy,
pasiZymi pagerintomis organoleptinémis savybémis, t.y. yra originalaus skonio, aromato ir spalvos,
priklausomai nuo gamyboje naudojamy uogy/vaisiw/darzoviy. Be to, $is technologinis sprendimas
uztikrina, kad bus gautas gatavas paruos$tas produktas, kurio viename paruosto produkto grame bus
aukSta vitaminy ir mikroelementy koncentracija, kadangi uogy ir/arba vaisiy ir/arba darZoviy
pagrindas neapdorojamas ilgai veikiant auks$ty temperatiiry, ir ekonominio skys¢iy i§garinimo déka
uztikrinama, kad produkte bus iS$saugotas maksimalus natiiraliose Zaliavose esaniy vertingy
maistiniy komponenty kiekis. Be to, §iy gaminiy sudétyje néra gyvulinés kilmés produkty. Pasililyti
produktai rekomenduojami vartoti asmenims, sergantiems cukralige, Ziemos ir vasaros metu

nusilpus imunitetui, organizmui atsigaunant po persirgtu ligy.
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APIBREZTIS

L Konditerijos gaminys, susidedantis i§ korpuso, pagaminto i§ maZiausiai vieno forma
suteikiandio sluoksnio, pagaminto i3 i§ anksto paruo$to uogy ir/arba vaisiy ir/arba darzoviy misinio
su natiiralia fruktoze (esant poreikiui) ir/arba cukraus turinéiais produktais (esant poreikiui), kurio
forma suteikian¢io sluoksnio storis pagal naudingaji modeli sudaro nuo 1 iki 6 mm, o i formg
suteikiancio sluoksnio sudétj jeina $ie ingredientai Siomis proporcijomis, masés dalies proc.:

uogy ir/arba vaisiy

ir/arba darZoviy misinys 70 —apie 100

natiirali fruktoze ir arba cukraus

turintis produktas kita.

2. Konditerijos gaminys paruoStas pagal 1 p., skiriasi tuo, kad forma suteikian¢io sluoksnio
sudétis parinkta Siuo santykiu, masés dalies proc.:

uogy ir/arba vaisiy

ir/arba darzoviy misinys 70-99

natiirali fruktoze ir arba cukraus

turintis produktas 1-30.

3. Konditerijos gaminys paruos$tas pagal 1, 2 p., skiriasi tuo, kad uogy ir/arba vaisiy ir/arba
darZoviy mi$iniui pagaminti naudojamos $ios Zaliavos: obuoliai ir/arba kriausés, ir/arba molitigai,
ir/arba morkos, ir/arba arbiizo minks$timas, ir/arba meliono minks$timas, ir/arba mélyniy uogos, ir/arba
vynuoges, ir/arba braskiy uogos, ir/arba avie€iy uogos, ir/arba slyvos, ir/arba kaukazinés slyvos,
ir/arba vys$nios, ir/arba tre$nés, ir/arba gervuogés, ir/arba abrikosai, ir/arba persikai, ir/arba agrastai,
ir/arba juodieji serbentai, ir/arba raudonieji serbentai, ir/arba spanguolés, ir/arba bruknés, ir/arba
Saltalankiai, ir/arba sedulos, ir/arba citrinos, ir/arba mandarinai, ir/arba apelsinai.

4. Konditerijos gaminys paruoStas pagal 1-3 p., skiriasi tuo, kad i formg suteikiancio
sluoksnio sudétj jeina skoniniai priedai.

5. Konditerijos gaminys paruoS$tas pagal 4 p., skiriasi tuo, kad | forma suteikiandio
sluoksnio sudétj taip pat jeina Sie skoniniai priedai: natlralGs prieskoniai ir/arba aromatinés
medziagos, ir/arba skoninés medZiagos.

6. Konditerijos gaminys paruostas pagal vieng i§ 1-5 p., skiriasi tuo, kad jis papildomai
pabarstytas maisto medZiagomis, formuojant papildoma pabarsty sluoksnj vir$ korpuso.

7. Konditerijos gaminys paruostas pagal 6 p., skiriasi tuo, kad, kaip pabarstai naudojamos
Sios maisto medziagos: kokosy drozlés, smulkinti rieSutai, cukraus pudra, kiti pabarsty sluoksniui
suformuoti tinkantys maisto produktai.

8. Konditerijos gaminys paruostas pagal 1-7 p., skiriasi tuo, kad korpusas suformuotas

vyniotinio arba sluoksniuoto pyrago pavidalu.
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