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EKOLOGISKAI AUGINTY GALVIJY KAULY
SAUSOJO SULTINIO GAVIMO BUDAS

ISradimas priklauso maisto pramonei, bltent sultiniy gavimo budams,
panaudojant gyvininés kilmés produktus.

Zinomi jmonés FOOD STUDIO TALLINN OU (Ahtri 6, 10151 Talinas, Estija)
natdralds ilgo virimo sultiniai i$ gyvininés kilmés Zaliavos — viStienos, jautienos,
kiaulienos kauly. Gyvininés kilmés Zaliavas pirmiausia paskrudina, po to 12 val.
verda vandenyje ne aukstesnéje kaip 91 °C temperatlroje. ISvirtg sultinj
pakuotése atvésina iki +2 - + 8 °C. Tam naudoja staigaus atvésinimo technologija.
Specifinio skonio suteikimui prideda, pavyzdZiui, svoguny, morky, imbiero,
citrinZoliy, aitriyjy papriky.

Zinomas jautienos kauly sultinio gavimo bidas, pagal kurj kaulus
perforuotame inde patalpina j rezervuarg su vandeniu ir, pakaitinus 70-90 °C
temperatiiroje, juos iSplauna bei isleidZia vandenj. Po to jleidZia geriamo vandens
ir kaitina 110-130°C temperatlroje. Pakaitinus Sioje temperatiiroje, sultinj kurj
laikg dar kaitina 70-90 °C temperatlroje, tuo didinant gaunamo sultinio
koncentracijg iki nustatytos. Pasiekus reikiama sultinio koncentracija, jj atvesina.
(3r. patenta WO2011132815A (WIPO PCT), TPKK: A 47 J 27/004, publ. 2011 m.).

Zinomu bidu gautas jautienos kauly sultinys néra ekologiskas, kadangi jo
gavimui nepanaudoti ekologiSki produktai. Be to, jis nepasizymi geromis
skoninémis savybémis.

ISradimo tikslas — uZtikrinti ekologiSko produkto gavimg i$ ekologisky
gyvulinés kilmés produkty, iSsaugant maistinggsias savybes, ir pagerinti jo
skonines savybes.

ISradimo tikslui pasiekti sausgjj sultinj gauna i$ ekologiskos Zaliavos ir kaip
ekologiska zaliavg naudoja 32-35 mas. % ekologiSkai auginty galvijy anatominiy
daliy, 0,35-0,40 mas. % ekologisko obuoliy sidroacto 5 % rigstingumo ir vandenj
(H20) - likusj kiekj, ir pirmiausia talpoje su vandeniu (H20) verda 32-35 mas. %
galvijy anatomines dalis ne trumpiau kaip dvi 2 valandas ne aukstesnéje kaip 101
°C temperaturoje nugriebiant virSutinj nereikalingy medZiagy susidariusj sluoksnj,



po to jpila 0,35-0,40 mas. % ekologiSko obuoliy sidro acto 5 % rlgstingumo ir
verda ne trumpiau kaip 28 val. pastovioje 93 °C temperatiroje, po to sultinj
nufiltruoja atskiriant galvijy anatomines dalis - kaulus ir garina maisant garinimo
induose su savaimine maiSymo funkcija ne trumpiau kaip 10 val. 99 °C garinimo
temperatiroje, iSgarintg sultinj supilsto | liofilizavimo formas 1,5 - 2,5 cm storio
sluoksniu ir Soko Saldiklyje momentiskai atvésina iki 0 °C temperatiiros, atvésintg
sultinj iSlaikymui Zemoje 0 - +4 °C temperatlroje iki liofilizavimo proceso
uzvakuumuoja vakuuminéje pakuotéje, j liofilizavimo lentynas sultinj patalpina be
vakuuminés pakuotés ne storesniu kaip 2,5 cm sluoksniu ir Saldo ne aukstesnéje
kaip -18 °C temperatlroje ne trumpiau kaip 24 val., liofilizavimo lentynas su
uzsaldytu sultiniu patalpina j liofilizatoriy ne trumpiau kaip 72 val. ir liofilizuoja
esant kondensoriaus temperaturai -60 °C - -85 °C ir ne mazesniam kaip 20 Pa
vakuumui, po liofilizavimo iSimta is liofilizacijos lentyny sultinj sumala j miltelius.

Taip pat iSradimo tikslui pasiekti galvijy anatomines dalis prie$ jy virima
vandenyje pakepina konvekcinéje krosnyje 30-40 min. 170-190 °C temperatiroje.

Taip pat iSradimo tikslui pasiekti kaip ekologiskai auginty galvijy anatomines
dalis naudoja 35 —45 mas. % kelio sgnariy, 35 — 45 mas. % Slaunikauliy ir 10-20
mas. % gomuriy arba stempliy.

Taip patiSradimo tikslui pasiekti sausojo sultinio miltelius iki vientisos masés
sumais$o su natdraliais dZiovintais ir susmulkintais prieskoniais, naudojant 100 g
sausojo sultinio milteliy prieskonius pasirinktinai: raudonélis (Origanum) 1,0-3,0
g, krapai (Anethum) 1,0 — 3,0 g, petrazolés (Petroselinum) 3,0 -4,0 g, juodieji pipirai
(Piper nigrum) 2,0 — 4,0 g, baltieji pipirai (Piper nigrum) 2,0 — 4,0 g, Zalieji pipirai
(Piper nigrum) 2,0 — 4,0 g, raudonieji pipirai (paprikos genties Capsicum augaly)
2,0 -4,0 g, valgomasis ¢esnakas (Allium sativum) 3,0 — 5,0 g, lauro lapai (Laurus
nobilis) 1,0 — 3,0 g, anyZiné oZiazolé (Pimpinella anisum) 1,0 -3,0 g, cinamonas
(Cinnamomum) 1,0 — 3,0 g, pasiflory (Passiflora) uogos 1,0 — 3,0 g, imbieras
(Zingiber) 1,0—-3,0 g, ciberzolé (Curcuma) 1,0-3,0 g.

Taip pat iSradimo tikslui pasiekti j 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiso 1,0 —
1,5 g citrinos ragsties: natiralios dZiovintos (dehidratuotos), gautos i$ citrusiniy
augaly (Citroideae) vaisiy, granuliy pavidalo arba organinés (CsHsO-) balty biriy
kristaly pavidalo.

Taip pat iSradimo tikslui pasiekti j 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiso ne
daugiau kaip 15 g pasirinktinai valgomosios akmens druskos (NaCl), jiros druskos
(kristaly ar dribsniy pavidalo), Himalajy druskos.

Sausojo sultinio gavimui naudoja ekologisko Gkio gyvulinés kilmés Zaliavg

(galvijy anatomines dalis: kelio sanarius, Slaunikaulius, gomurius arba stemples),
neuzterStg cheminémis medZiagomis (antibiotikais, hormonais) bei paarais su
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sintetiniais priedais. EkologiSkame Ukyje auginami gyvuliai apripinami  geros
kokybés palarais ir tinkama veterinarine prieZilra. Taip pat sausojo sultinio
gavimui naudoja kitg ekologisky ingredientg — tai natdraly fermentinj actg —
obuoliy sidro actg 5 % rugstingumo, pagamintg natdralios fermentacijos badu i$
sveiky, sunokiusiy obuoliy. Ekologiskame obuoliy sidro acte yra medZiagy, kuriy
aptinkama obuoliuose, tai vitaminy (A, Bi, Bz, Bs, Biz, C, E, beta karotino),
mineraliniy medZiagy: kalio, natrio, magnio, cinko, polifenoliy ir antioksidanty.
Sausojo sultinio skonio iSreiSkimui ir papildomy maistiniy savybiy suteikimui
naudoja Siuos  prieskonius: raudonélj, krapus, petraZoles, juoduosius, baltuosius,
zaliuosius ir raudonuosius (ankstinius) pipirus, valgomajj ¢esnaka, lauro lapus,
anyZine ofiazole, cinamong, pasiflory uogas, imbiera, ciberZole, citrinos rigstj,
valgomajg akmens druska (NaCl), jaros druska (kristaly ar dribsniy pavidalo) ir
Himalajy druska. Raudonélis (Origanum) - prieskoninis augalas, turintis $akelése ir
zieduose eterinio aliejaus, riebaly. Krapai (Anethum) — prieskoninis augalas,
vertinamas dél eteriniy aliejy, vitaminy, karotino, flavonoidy, mineraliniy
medZiagy. PetraZolé (Petroselinum) — prieskoninis augalas, turintis eteriniy aliejy,
vitaminy ir mineraliniy medzZiagy. Naudoja maisto aromatizavimui ir gero bei
ryskaus skonio gavimui. Pipirai— universalus prieskonis, turintis eterinio aliejaus,
piperino, chavicino, baltymy, mangano, vario, vitaminy C, K. Juodieji, baltieji ir
zalieji pipirai yra to paties juodojo augalo (Piper nigrum) vaisiai. Skirtinga jy spalva
ir skonis priklauso nuo prinokimo laipsnio, rinkimo laiko ir apdirbimo bado.
Juodieji pipirai pasizymi astriu skoniu. Baltieji pipirai pasiZymi ry$kesniu aromatu ir
yra ne tokie a$tris kaip juodieji. Zalieji pipirai itin kvapnds, pasizymintys Svelniu
ir gaiviu Zalumyny skoniu. Raudonieji pipirai gaminami i§ bulviniy 3eimos
(Solanaceae) paprikos genties (Capsicum) augaly, tai yra, i§ dZiovinty ir
susmulkinty anksciy, turinciy eteriniy aliejy, vitaminy A, B, B, Bg, E, antioksidanty
ir mineraliniy medziagy: kalio, geleZies, magnio, fosforo. Naudoja maistui suteikti
astry skonj. Valgomasis Cesnakas (Allium sativum) svogininé darZové, turinti
daug baltymy, riebaly, angliavandeniy, mineraliniy medZiagy, vitamino B, C,
eteriniy aliejy. Naudoja kaip prieskonj. LauramedZiy (Laurus) dZiovinti lapai
(Laurus nobilis) — klasikinis prieskonis, turintis eteriniy aliejy bei suteikiantis maisto
produktams malony skonj ir aromatg. AnyZiné oZiazolé (Pimpinella anisum)
prieskoninis augalas, turintis eterinio aliejaus. Kaip prieskonj naudoja oZiazolés
séklas. Cinamonas (Cinnamomum) prieskoninis augalas, turintis antibakteriniy
savybiy ir sveikatai naudingy mineraliniy medZiagy: kalcio, magnio, geleZies,
mangano ir vitaminy A, C, E, K. Naudoja dZiovintg, susmulkintg Zieve kaip maisto
konservantg ir prieskonj, suteikiantj maistui ypatingg aromata ir skonj. Pasiflora
(Passiflora) prieskoninis augalas. Pasiflory vaisiai — daugiaséklés uogos su sultingu
minkstimu, turincios vertingy medZiagy — flavonoidy, fitosteroliy, fosforo, geleZies,
natrio, vitamino A, beta karotino. DZiovintas pasiflory uogas naudoja gardinti



maisto produktus bei suteikti jiems egzotiniy vaisiy kvapa. Imbiery (Zingiber)
Sakniastiebiai ne tik vaisting, bet ir prieskoniné medziaga, turinti eteriniy aliejy,
skaiduliniy medZiagy, azoto junginiy, vitaminy C, PP, mineraliniy medZiagy: natrio,
geleZies, magnio. DZiovinta susmulkintg imbiera naudoja maistui dél vertingy jo
savybiy ir suteikikmo aromatingo kvapo bei pikanti¢ko skonio. Cibersole
(Curcuma) yra prieskoninis augalas, jos $aknis turi kurkumino (veiklioji medZiaga),
eteriniy aliejy, baltymy, vitamino C, E, K, kalio, kalcio, vario, geleZies, cinko.
Naudoja kaip universaly prieskonj, suteikiantj maistui pipirg primenantj aromatg ir
astry skonj. Citrinos rigsties paskirtis — reguliuoti maisto produkty ragstinguma ir
sustiprinti skonj. Naudoja citrinos rigstj: nattralig d¥iovintg (dehidratuotg), gauta
i$ citrusiniy augaly (Citroideae), vaisiy, kuriuose gausu vitaminy C, B, B,
flavonoidy, jvairiy mineraliniy medziagy, ir organine ragstj (CsHsO7) — baltg birig
kristaling medZiagg (monohidratg), leidZziama naudoti ekologiskuose produktuose.
Valgomoji akmens druska (NaCl), jiros druska (kristaly ir dribsniy pavidalo) ir
Himalajy druska yra svarbi maistiné medziaga. Jiros druskoje yra natrio chlorido
(NaCl), aptinkama mineraliniy medziagy: kalio, magnio, fluoro. Himalajy druska
savo sudetyje turi mineraliniy medZiagy: magnio, kalcio, kalio, vario, gelezies.
Druskas naudoja maisto pagardinimui, suteikiant sirumo skon;j.

Sausojo sultinio gavimui ekologiska Zaliava sudaranéiy ingredienty kiekiy
ribos optimalios, nustatytos bandymais ir tyrimais. Kad produktas bty
kokybiSkas ir maistingas, kad ilikty kuo daugiau vertingy maistiniy medZiagy,
sausojo sultinio gavimui technologinio proceso eigoje buvo parinktas optimalus
liofilizavimo rezimas, nes jis néra vienodas visiems produktams.

ISradimas iliustruojamas pavyzdiais.

Pirmas pavyzdys. Sausojo sultinio gavimui naudojo ekologiska Zaliava: 32
mas. % ekologiskai auginty galvijy anatominiy daliy (35 % kelio sgnariy, 45 %
slaunikauliy, 20 % gomuriy ), 0,4 mas. % ekologiSko obuoliy sidro acto 5 %
ragstingumo ir vandenj (H.0) — likusj kiekj. | talpg sudéjo 32 mas. % galvijy
anatominiy daliy, jpylé 67,6 % vandens ir viré ne trumpiau kaip dvi 2 valandas ne
aukstesnéje kaip 101 °C temperatiroje, taip iSsaugant maistines savybes.
Susidariusj virSutinj nereikalingy medZiagy sluoksnj nuo nuoviro - sultinio
nugriebé. Po to, | sultinj supylus 0,4 mas. % ekologisko obuoliy sidro acto 5 %
rigstingumo, sultinj  viré ne trumpiau kaip 28 valandas pastovioje 93 °C
temperatUroje. I3virtg sultinj filtravo panaudojant filtravimo jrenginj ir tokiu badu
atskyré galvijy anatomines dalis — kaulus. Nufiltruotg sultinj garino maisant
specialiuose garinimo induose su savaimine mai$ymo funkcija ne trumpiau kaip
10 val. 99 °C garinimo temperatiroje. ISgarinto sultinio masé sudaré 6 % nuo
nufiltruoto  sultinio mases. Liofilizavimui (dZiovinimui Saltyje) iSgarintg sultinj
supilsté j liofilizavimo formas 1,5-2, 5 cm storio sluoksniu ir patalpino j Soko



saldiklj momentiniam atvésinimui iki 0 °C temperatlros. Kad iSlaikyti atvésinta
sultinj Zemoje 0 - 4 °C temperatiroje iki liofilizavimo proceso, jj uzvakuumavo
pakuotéje, panaudojant vakuumavimo jrenginj. Prie$ talpinant j liofilizavimo
lentynas, pasalino sultinio vakuumine pakuote. | liofilizavimo lentynas sultinj
patalpino ne storesniu kaip 2,5 cm sluoksniu ir £aldé ne aukstesnéje kaip -18
°C temperatlroje ne trumpiau kaip 24 val., kad sultinys gerai jSalty. Po to,
liofilizavimo lentynas su gerai j3alusiu sultiniu patalpino j liofilizatoriy su
reguliuojama liofilizavimo parametry (liofilizuojamo produkto temperatira, slégis,
Siy parametry i$laikymo trukmeé) sistema. Liofilizavimo procesg vykdé ne trumpiau
kaip 72 val. Zemoje temperatiroje, esant -60 °C kondensoriaus temperaturai ir
vakuumui 0,2 mbar (20 Pa), kad sultinys pasidaryty visi¢kai sausas ir jo drégnis
baty ne didesnis kaip 5 %. Sultinio drégnio nustatymui naudojo drégnio
analizatoriy PMB (Adam Equipment Inc., Jungtiné karalysté). Po liofilizavimo
proceso nustatyta gauto sausojo sultinio drégnis 5 %. I$imtg i$ liofilizatoriaus
lentyny sultinj malimo jranga sumalé j miltelius ir deél jy higroskopiskumo tuoj pat
sufasavo j sandarig targ (sandéliavimui ir realizavimui) naudoti maisto produkty
gaminimui. Gauto sausojo sultinio sandéliavimui tinkamos salygos - nuo 3Sviesos
apsaugota patalpa ir 2-20 °C aplinkos temperatiira.

Antras pavyzdys. AnalogiSkai pirmam pavyzdZiui gavo sausojo sultinio
miltelius. Skirtumas tame, kad galvijy anatomines dalis pries jy virimg vandenyje
konvekcinéje krosnyje pakepino 40 min. 180 °C temperatiroje, o sausojo sultinio
miltelius sumaisé su prieskoniais iki vientisos masés. 100 g sausojo sultinio milteliy
naudojo 1,5 g natdralios dZiovintos (dehidratuotos) citrinos ragsties granuliy
pavidalo, 3,0 g raudonélio (Origanum), 1,0 g krapy (Anethum), 3,0 g petraZoliy
(Petroselinum), 2,0 g juodyjy pipiry (Piper nigrum), 3,0 g valgomojo &esnako
(Allium sativum), 1,0 g cinamono (Cinnamomum) ir 3,0 g pasiflory (Passiflora)
uogy.

TreCias pavyzdys. Sausojo sultinio gavimui naudojo ekologiska Zaliavg: 34
mas. % ekologiskai auginty galvijy anatominiy daliy (45 % kelio sgnariy, 35 %
Slaunikauliy, 20 % stempliy), 0,37 mas. % ekologiSko obuoliy sidro acto 5 %
rigstingumo ir vandenj (H20) - likusj kiekj. Technologinis procesas analogiskas
aprasytam pirmame pavyzdyje. Skirtumas tame, kad liofilizavimo procesg vykdé
esant Zemai -85 °C kondensoriaus temperatarai, ir gavo sausgjj sultinj, kurio
drégnis 4,8 %. Skirtumas ir tame, kad 100 g sausojo sultinio milteliy naudojo 10,0
g juros druskos (dribsniy pavidalo), 1,0 g raudonélio (Origanum), 2,0 g krapy
(Anethum), 4,0 g petrazoliy (Petroselinum), 4,0 g Zaliyjy pipiry (Piper nigrum), 5,0
g valgomojo Cesnako (Allium sativum), 3,0 g lauro lapy (Laurus nobilis) ir 3,0 g
ciberzolés (Curcuma).



Ketvirtas pavyzdys. Sausojo sultinio gavimui naudojo ekologidky Zaliava: 35
mas. % ekologiskai auginty galvijy anatominiy daliy (45 % kelio sanariy, 45 %
Slaunikauliy, 10 % gomuriy), 0,35 mas. % ekologisko obuoliy sidro acto 5 %
rigstingumo ir vandenj (H:0) - likusj kiekj. Technologinis procesas analogikas
aprasytam pirmame pavyzdyje. Skirtumas tame, kad liofilizavimo procesa vykde
esant Zemai - 67 °C kondensoriaus temperatirai ir gavo sausajj sultinj, kurio
drégnis 5 %. Skirtumas ir tame, kad 100 g sausojo sultinio milteliy naudojo 2,0 g
krapy (Anethum), 3,0 g baltyjy pipiry (Piper nigrum), 2,0 g raudonyjy pipiry
(paprikos genties Capsicum augaly), 1,0 g anyZinés oZiazolés (Pimpinella anisum)
ir 3,0 g imbiero (Zingiber).

Pagal 1 -4 pavyzdZius gauto sausojo sultinio drégnis nevirsija 5 %. Sausojo
sultinio drégnis turi bati iki 5 %. Paruostas naudojimui (vandenyje istirpintas ir
iSvirtas) sausasis sultinys yra gero skonio. Pagal antra pavyzdj gautas sausasis
sultinys pasiZymi iSskirtinai geru skoniu, nes galvijy anatominés dalys prie$ verdant
jas vandenyje pakepintos konvekcinéje krosnyje (optimalus pakepinimo reZimas:
trukmé 30-40 min., temperatdra 170 — 190 °C). Pagal 2 — 4 pavyzdZius sausojo
sultinio gavimui panaudoti natiralds kvapnas dZiovinti ir susmulkinti prieskoniai,
suteikiantys sultiniui ne tik gera, savitg skonj, bet ir gaivy aromata.

PareikStas bldas uZtikrina ekologisko sausojo sultinio gavima, kadangi jo
gavimui panaudota: ekologiSka gyvuliné Zaliava (galvijy anatominés dalys: kelio
sgnariai, Slaunikauliai, gomuriai ar stemplés) i$ ekologisko gyvuliy Gkio; ekologiskas
obuoliy sidro actas ir natdralds dZiovinti bei susmulkinti prieskoniai. Pareikétu
budu gautas sausasis sultinys pasiZzymi geru skoniu ir turi naudingy Zmogaus
organizmui medZiagy, tokiy kaip vitaminai, kolagenas (I — Il tipy), amino ragstys,
mineralai: kalcis, kalis, magnis, geleZis, fosforas, selenas, silicis, silicis ir kt. Déka
ilgo virimo i$ galvijy anatominiy daliy j sultinj i$skirtos vertingos maistinés
medZiagos ir viena i3 jy, ypaC svarbi organizmui- tai baltymas — kolagenas.
Optimalus liofilizavimo procesas sausojo sultinio gavimui sudaro galimybe
iSsaugoti vertingas maistinés medZiagas ir taip pat labai gerg jo tirpuma vandenyje.
Panaudoti sausojo sultinio gavimui natdralts dZiovinti ir susmulkinti prieskoniai ne
tik turi reikSme geram skoniui, bet ir turi kita svarby privaluma — naudg mogaus
organizmui, kadangi ir juose gausu vitaminy ir naudingy mineraliniy medziagy.
Pareik$tu bidu gauto sausojo sultinio sufasavimas j sandarig targ sudaro galimybe
iSsaugoti vertingas maistines savybes sandéliuojant. Pareikitu badu gautas
sausasis sultinys, pasiZymintis ne tik maistinémis, bet ir geromis skoninémis
savybémis, tinkamas  stiprinti imunitetg ir vartoti kaip pagrindas sriuboms,
padaZams, troskiniams.



ISRADIMO APIBREZTIS

1. Ekologiskai auginty galvijy kauly sausojo sultinio gavimo badas,
panaudojant gyvulinés kilmés Zaliava — kaulus, verdant juos vandenyje,
filtruojant skystj, nufiltruota skystj kaitinant, didinant jo koncentracija, atvésinant,
besiskiriantistuo, kad jj gauna i§ ekologi$kos Zaliavos ir kaip ekologiska
zaliavg naudoja 32-35 mas. % ekologiskai auginty galvijy anatominiy daliy, 0,35-
0,40 mas. % ekologisko obuoliy sidro acto 5 % ragstingumo ir vandenj (H,0)-
likusj kiekj, ir pirmiausia talpoje su vandeniu verda galvijy anatomines dalis ne
trumpiau kaip dvi 2 valandas ne aukstesnéje kaip 101 °C temperatiroje
nugriebiant virSutinj nereikalingy medZiagy susidariusj sluoksnj, po to jpila
ekologisko obuoliy sidro acto 5 % ragstingumo ir verda ne trumpiau kaip 28 val.
pastovioje 93 °C temperatlroje, po to sultinj nufiltruoja atskiriant galvijy
anatomines dalis - kaulus ir garina maiSant garinimo induose su savaimine
maiSymo funkcija ne trumpiau kaip 10 val. 99 °C garinimo temperatiroje,
isgarintg sultinj supilsto jliofilizavimo formas 1,5— 2,5 cm storio sluoksniu ir oko
saldiklyje momentiSkai atvésina iki 0 °C temperatiros, atvésintg sultinj ilaikymui
zemoje -0 - +4 °C temperatiroje iki liofilizavimo proceso uZvakuumuoja
vakuuminéje pakuotéje, j liofilizavimo lentynas sultinj patalpina be vakuuminés
pakuotés ne storesniu kaip 2,5 cm sluoksniu ir $aldo ne auks$tesnéje kaip -18 °C
temperatlroje ne trumpiau kaip 24 val., liofilizavimo lentynas su uZsaldytu
sultiniu patalpina j liofilizatoriy ne trumpiau kaip 72 val. ir liofilizuoja esant
kondensoriaus temperatirai-60 °C - -85 °C ir ne maZesniam kaip 20 Pa vakuumui,
po liofilizavimo iSimta i$ liofilizacijos lentyny sultinj sumala j miltelius.

2. Ekologiskai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo budas pagal 1 punkta
besiskiriantistuo, kad ekologiskai auginty galvijy anatomines dalis prie3
jy virimg vandenyje konvekcinéje krosnyje pakepina 30-40 min. 170 — 190 °C
temperatlroje.

3. Ekologiskai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo bidas pagal 1 punktg
besiskiriantistuo, kad, kaip ekologiskai auginty galvijy anatomines dalis,
naudoja 35-45 mas. % kelio sanariy, 35-45 mas. % $launikauliy, 10-20 mas. %
gomuriy arba stempliy.



4. Ekologiskai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo budas pagal 1 punktg
besiskiriantistuo, kad sausojo sultinio miltelius iki vientisos masés sumaiso
su natdraliais dZiovintais ir susmulkintais prieskoniais, naudojant 100 g sausojo
sultinio milteliy prieskonius pasirinktinai: raudonélis (Origanum) 1,0 — 3,0 g,
krapai (Anethum) 1,0 — 3,0 g, petraZolés (Petroselinum) 3,0 -4,0 g, juodieji pipirai
(Piper nigrum) 2,0 — 4,0 g, baltieji pipirai (Piper nigrum) 2,0 — 4,0 g, Zalieji pipirai
(Piper nigrum) 2,0 — 4,0 g, raudonieji pipirai (paprikos genties Capsicum augaly)
2,0 -4,0 g, valgomasis Eesnakas (Allium sativum) 3,0 —5,0 g, lauro lapai (Laurus
nobilis) 1,0 — 3,0 g, anyZiné oZiazolé (Pimpinella anisum) 1,0 — 3,0 g, cinamonas
(Cinnamomum) 1,0 — 3,0 g, pasiflory (Passiflora) uogos 1,0 — 3,0 g, imbieras
(Zingiber) 1,0 — 3,0 g, ciberZolé (Curcuma) 1,0 - 3,0 8.

5. Ekologigkai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo bidas pagal 4 punkta
besiskiriantistuo, kad j 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiso 1,0-1,5g
citrinos ragsties: nattralios dZiovintos (dehidratuotos), gautos i3 citrusiniy augaly
(Citroideae) vaisiy, granuliy pavidalo arba organinés ragsties (CsHsO) balty biriy
kristaly pavidalo.

6. Ekologiskai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo bidas pagal 4 punktg
besiskiriantistuo, kad j 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiso ne daugiau
kaip 15 g pasirinktinai: valgomosios akmens druskos (NaCl), juros druskos
(kristaly ar dribsniy pavidalo), Himalajy druskos.
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