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ISradimas priklauso maisto pramonei, bitent sultiniy gavimo bidams,

panaudojant gyvuninés kilmés produktus.

Zinomi jmonés FOOD STUDIO TALLINN OU (Ahtri 6, 10151 Talinas, Estija)
natdralds ilgo virimo sultiniai iS gyvininés kilmés produkty - vistienos, jautienos,
kiaulienos kauly. Gyvininés kilmés zZaliavas pirmiausia paskrudina, po to 12 val. verda
vandenyje ne aukstesnéje kaip 91 °C temperaturoje. 18virtg sultinj pakuotese atvésina
iki +2 - +8 °C. Tam naudoja staigaus atvésinimo technologijg. Specifinio skonio

suteikimui prideda, pavyzdziui, svoginy, 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
temperatiroje, juos iSplauna bei iSleidZia vandenj. Po to jleidZia geriamo vandens ir
kaitina 110-130°C temperatiroje. Pakaitinus Sioje temperatiroje, sultinj kurj laikg dar
kaitina 70-90 °C temperatiroje, tuo didinant gaunamo sultinio koncentracijg iki
nustatytos. Pasiekus reikiamg sultinio koncentracijg, ji atvésina, (zr. patentg
WO02011132815A, publ. 2011 m.).

Zinomu biidu gautas jautienos kauly sultinys néra ekologi$kas, kadangi jo
gavimui nepanaudoti ekologiSki produktai. Be to, jis nepasizymi geromis skoninémis

savybémis.

ISradimo tikslas - uztikrinti ekologisko produkto gavima i$ ekologiSky gyvulinés

kilmés produkty, i§saugant maistinggsias savybes, ir pagerinti jo skonines savybes.
ISradimo tikslui pasiekti:
naudoja $ig ingredienty kiekybine sudétj, mas. %: ekologiSkai auginty galvijy
anatominés dalys — 32-35, ekologi$kas obuoliy sidro actas 5 % rugstingumo — 0,35-

0,40, vanduo (H20) — likes kiekis iki 100 %, ir pirmiausia talpoje su vandeniu (H20)
verda galvijy anatomines dalis ne trumpiau kaip dvi 2 valandas ne aukstesnéje kaip
101 °C temperatiiroje, nugriebiant virSutinj nereikalingy medzZiagy susidariusj sluoksnj,
po to jpila ekologi$ko obuoliy sidro acto 5 % riigStingumo ir verda ne trumpiau kaip 28
val. pastovioje 93 °C temperatiroje, po to sultinj nufiltruoja, atskiriant galvijy
anatomines dalis — kaulus, ir garina mai$ant garinimo induose su savaimine maiSymo
funkcija ne trumpiau kaip 10 val. 99 °C garinimo temperatiroje, igarintg sultinj supilsto

j liofilizavimo formas 1,5-2,5 cm storio sluoksniu ir Soko S3aldiklyje momentiSkai
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atvésina iki 0 °C temperatlros, atvésintg sultinj iSlaikymui Zemoje 0- +4 °C
temperatiiroje iki liofilizavimo proceso uzvakuumuoja vakuuminéje pakuotéje, |
liofilizavimo lentynas sultinj patalpina be vakuuminés pakuotés ne storesniu kaip 2,5
cm sluoksniu ir Saldo ne aukstesnéje kaip -18 °C temperatiroje ne trumpiau kaip 24

val., liofilizavimo lentynas su uz8aldytu 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 iSimtg i$ liofilizacijos lentyny sultinj sumala |

miltelius;

galvijy anatomines dalis prie$ jy virimg vandenyje pakepina konvekcinéje

krosnyje 30-40 min. 170-190 °C temperatiroje;

naudoja Sios sudéties ekologisSkai auginty galvijy anatomines dalis, mas. % :

kelio sgnariai — 35-45, Slaunikauliai — 35-45, gomuriai arba stemplés — 10-20;

sausojo sultinio miltelius iki vientisos masés sumaiso su natiraliais 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 (Pimpineila 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;

j 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiSo 1,0-1,5 g citrinos rlgsties: natiralios
dziovintos (dehidratuotos), gautos i$ citrusiniy augaly (Citroideae) vaisiy, granuliy

pavidalo arba organinés (CeHsO7) balty biriy kristaly pavidalo.

j 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiSo ne daugiau kaip 15 g pasirinktinai
valgomosios akmens druskos (NaCl), jaros druskos (kristaly ar dribsniy pavidalo),

Himalajy druskos.

Sausojo sultinio gavimui naudoja ekologi8ko Gkio gyvulinés kilmés Zaliava
(galvijy anatomines dalis: kelio sgnarius, $launikaulius, gomurius arba stemples),
neuzterSta cheminémis medziagomis (antibiotikais, hormonais) bei paSarais su

sintetiniais priedais. EkologiSkame Ukyje auginami gyvuliai aprapinami geros kokybés
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pasarais ir tinkama veterinarine prieZidra. Taip pat sausojo sultinio gavimui naudoja
kitg ekologiSskg ingredientg - tai natlraly fermentinj actg - obuoliy sidro acta 5 %

ragstingumo, pagamintg natdralios fermentacijos badu i§ sveiky, sunokiusiy obuoliy.

Ekologiskame obuoliy sidro acte yra medziagy, kuriy aptinkama obuoliuose,
tai vitaminy (A, B1, B2, Bs, B12, 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 Cesnaka, lauro lapus, anyzine oZiazole, cinamona, pasiflory uogas, imbiera,
ciberZole, citrinos rugstj, valgomaja akmens druskg (NaCl), jaros druska (kristaly ar
dribsniy pavidalo) ir Himalajy druska. Raudonélis (Origanum) - prieskoninis augalas,
turintis Sakelése 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 medziagy. 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 budo. Juodieji pipirai pasizymi astriu
skoniu. Baltieji pipirai pasizymi ryS8kesniu aromatu ir yra ne tokie astris kaip juodieji.
Zalieji pipirai itin kvapnis, pasiZymintys $velniu ir gaiviu Zalumyny skoniu. Raudonieji
pipirai gaminami i$ bulviniy Seimos (Solanaceae) paprikos genties (Capsicum) augaly,
tai yra, i$ dziovinty ir susmulkinty ank3¢iy, turinéiy eteriniy aliejy, vitaminy A, B1, Bz,
Be, E, antioksidanty ir mineraliniy medziagy: kalio, geleZies, magnio, fosforo. Naudoja
maistui suteikti astry skonj. Valgomasis ¢esnakas (Allium sativum) svogininé darzove,
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 prieskon]j 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 dziovinta, susmulkinta Zieve kaip maisto konservantg ir prieskon;,
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suteikiantj maistui ypatingg aromatg ir skonj. Pasiflora (Passiflora) prieskoninis
augalas. Pasiflory vaisiai - daugiaséklés uogos su sultingu minkstimu, turin€ios
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 vaistine, bet ir
prieskoniné medziaga, turinti eteriniy aliejy, skaiduliniy medZiagy, azoto junginiy,
vitaminy C, PP, mineraliniy medZiagy: natrio, gelezies, magnio. Dziovintg susmulkintg
imbierg naudoja maistui dél vertingy jo savybiy ir suteikiamo aromatingo kvapo bei
pikantiSsko skonio. Ciberzolé (Curcuma) yra prieskoninis augalas, jos Saknis turi
kurkumino (veiklioji medziaga), eteriniy aliejy, baltymy, vitamino C, E, K, kalio, kalcio,
vario, gelezZies, cinko. Naudoja kaip universaly prieskonj, suteikiantj maistui pipirg
primenant] aromatg ir astry skonj. Citrinos ragsties paskirtis - reguliuoti maisto
produkty ragstingumag ir sustiprinti skonj. Naudoja citrinos rugstj: natlralig dZiovinta
(dehidratuotg), gautg i$ citrusiniy augaly (Citroideae), vaisiy, kuriuose gausu vitaminy
C, B4, Bz, flavonoidy, jvairiy mineraliniy medziagy, ir organine rigstj (CsHsOz) - baltg
birig kristaline medziagg (monohidratg), leidZziamg 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 sudétyje
turi mineraliniy medziagy: magnio, kalcio, kalio, vario, gelezies. Druskas naudoja

maisto pagardinimui, suteikiant stirumo skon;.

Sausojo sultinio gavimui jvardinty ingredienty kiekiy ribos optimalios,
nustatytos bandymais ir tyrimais. Kad produktas bty kokybisSkas ir maistingas, kad
iSlikty kuo daugiau vertingy maistiniy medZiagy, sausojo sultinio gavimui technologinio
proceso eigoje buvo parinktas optimalus liofilizavimo rezimas, nes jis néra vienodas

visiems produktams.
ISradimas iliustruojamas pavyzdziais.

Pirmas pavyzdys. Sausojo sultinio gavimui naudojo $ig ingredienty kiekybine
sudétj, mas. %: ekologiSkai auginty galvijy anatominés dalys (35 % kelio sanariy, 45
% $launikauliy, 20 % gomuriy) - 32, ekologiSkas obuoliy sidro actas 5 % ragstingumo
- 0,4, vanduo (H20) - likes kiekis iki 100 %. ] talpg sudéjo 32 mas. % galvijy anatominiy
daliy, jpylé 67,6 % vandens ir viré ne trumpiau kaip 2 valandas ne aukstesnéje kaip

101 °C temperatliroje, taip i§saugant maistines savybes. Susidariusj virSutinj
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nereikalingy medziagy sluoksnj nuo nuoviro - sultinio nugriebé. Po to, j sultinj supylus
0,4 mas. % ekologisko obuoliy sidro acto 5 % ragstingumo, sultinj viré ne trumpiau
kaip 28 valandas pastovioje 93 °C temperatiroje. I8virtg sultinj filtravo, panaudojant
filtravimo jrenginj, ir tokiu badu atskyré galvijy anatomines dalis - kaulus. Nufiltruotg
sultinj garino, maiSant specialiuose garinimo induose su savaimine maiSymo funkcija,
ne trumpiau kaip 10 val. 99 °C garinimo temperaturoje. I8garinto sultinio masé sudare
6 % nuo nufiltruoto sultinio masés. Liofilizavimui (dziovinimui Saltyje) iSgarintg sultinj
supilsté j liofilizavimo formas 1,5-2, 5 cm storio sluoksniu ir patalpino | Soko Saldiklj
momentiniam atvesinimui iki 0 °C temperatiros. Kad islaikyti atvésintg sultinj Zemoje
0-4 °C temperaturoje iki liofilizavimo proceso, jj uzZvakuumavo pakuotéje, panaudojant
vakuumavimo jrenginj. Prie§ talpinant j liofilizavimo lentynas, paS$alino sultinio
vakuumine pakuote. | liofilizavimo lentynas sultinj patalpino ne storesniu kaip 2,5 cm
sluoksniu ir $aldé neaukstesnéje kaip -18 °C temperatiiroje ne trumpiau kaip 24 val.,
kad sultinys gerai jSalty. Po to, liofilizavimo lentynas su gerai j$alusiu sultiniu patalpino
j liofilizatoriy su reguliuojama liofilizavimo parametry (liofilizuojamo produkto
temperatira, slégis, Siy parametry iSlaikymo trukmeé) sistema. Liofilizavimo procesag
vykdé ne trumpiau kaip 72 val. Zzemoje temperatiroje, esant -60 °C kondensoriaus
temperatirai ir vakuumui 0,2 mbar (20 Pa), kad sultinys pasidaryty visiSkai sausas ir
jo drégnis bity 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 %. ISimtg i$ liofilizatoriaus lentyny sultinj
malimo jranga sumalé j miltelius ir dél jy higroskopi§kumo tuoj pat sufasavo j sandarig
targ (sandéliavimui ir realizavimui) naudoti maisto produkty gaminimui. Gauto sausojo
sultinio sandéliavimui tinkamos salygos - nuo Sviesos apsaugota patalpa ir 2-20 °C

aplinkos temperatira.

Antras pavyzdys. AnalogiSkai pirmam pavyzdziui gavo sausojo sultinio
miltelius. Skirtumas tame, kad galvijy anatomines dalis prie$ jy virimg vandenyje
konvekcinéje krosnyje pakepino 40 min. 180 °C temperatlroje, o sausojo sultinio
miltelius sumais§é su prieskoniais iki vientisos masés. 100 g sausojo sultinio milteliy
naudojo 1,5 g natiiralios dziovintos (dehidratuotos) citrinos riigsties granuliy pavidalu,
3,0 g raudonelio (Origanum), 1,0 g krapy (Anethum), 3,0 g petraZoliy (Petroselinum),
2,0 g juodujy pipiry (Piper nigrum), 3,0 g valgomojo &esnako (Allium sativum), 1,0 g

cinamono (Cinnamomum) ir 3,0 g pasiflory (Passiflora) uoguy.



LT 6952 B

Tredias pavyzdys. Sausojo sultinio gavimui naudojo $ig ingredienty kiekybine
sudetj, mas. %: ekologiskai auginty galvijy anatominés dalys (45 % kelio sgnariy, 35
% $launikauliy, 20 % stempliy) -34, ekologiskas obuoliy sidro actas 5 % rigstingumo
- 0,37, vanduo (H20) - likes kiekis iki 100 %. Technologinis procesas analogiSkas
aprasytam pirmame pavyzdyje. Skirtumas tame, kad liofilizavimo procesg vykdé esant
Zemai -85 °C kondensoriaus temperatdrai, ir gavo sausajj sultinj, kurio drégnis 4,8 %.
Skirtumas ir tame, kad 100 g sausojo sultinio milteliy naudojo 10,0 g jlros druskos
(dribsniy pavidalo), 1,0 g raudonélio (Origanum), 2,0 g krapy (Anethum), 4,0 g
petrazoliy (Petroselinum), 4,0 g Zaliujy pipiry (Piper nigrum), 5,0 g valgomojo ¢esnako

(Allium sativum), 3,0 g lauro lapy (Laurus nobilis) ir 3,0 g ciberzolés (Curcuma).

Ketvirtas pavyzdys. Sausojo sultinio gavimui naudojo 8ig ingredidenty
kiekybine sudétj, mas. %:. ekologiSkai auginty galvijy anatominés dalys (45 % kelio
sagnariy, 45 % $launikauliy, 10 % gomuriy) - 35, ekologi$kas obuoliy sidro actas 5 %
ragstingumo - 0,35, vanduo - likes kiekis iki 100 %. Technologinis procesas
analogiskas aprasytam pirmame pavyzdyje. Skitumas tame, kad liofilizavimo procesg
vykdé 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 raudonujy 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 antrg pavyzdj gautas sausasis sultinys
pasizymi i§skirtinai geru skoniu, nes galvijy anatominés dalys prieS verdant jas
vandenyje buvo pakepintos konvekcinéje krosnyje (optimalus pakepinimo rezimas:
trukme 30-40 min., temperatiira 170-190 °C). Pagal 2-4 pavyzdZius sausojo sultinio
gavimui panaudoti natraliis kvapnids dzZiovinti ir susmulkinti prieskoniai, suteikiantys

sultiniui ne tik gera, savitg skonj, bet ir gaivy aromata.

Pareik$tas blidas uZztikrina ekologi$ko sausojo sultinio gavima, kadangi jo
gavimui panaudota: ekologiska gyvuliné Zaliava (galvijy anatominés dalys: kelio
sgnariai, §launikauliai, gomuriai ar stemplés) i§ ekologi$ko gyvuliy Gkio; ekologiskas
obuoliy sidro actas ir natdralls dziovinti bei susmulkinti prieskoniai. Pareik§tu budu

gautas sausasis sultinys pasizymi geru skoniu ir turi naudingy Zmogaus organizmui
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medziagy, tokiy kaip vitaminai, kolagenas (I - lll tipy), amino ragstys, mineralai: kaicis,
kalis, magnis, gelezis, fosforas, selenas, silicis ir kt. Deka ilgo virimo i§ galvijy
anatominiy daliy j sultinj iSskirtos vertingos maistinés medziagos ir viena i$ 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 tirpumg vandenyje. Panaudoti sausojo sultinio gavimui nattralis dZiovinti
ir susmulkinti prieskoniai ne tik turi reikSme geram skoniui, bet ir turi kita svarby
privaluma - naudg Zmogaus organizmui, kadangi ir juose gausu vitaminy bei naudingy
mineraliniy medziagy. Pareik$tu bldu gauto sausojo sultinio sufasavimas j sandarig
targ sudaro galimybe iSsaugoti vertingas maistines savybes sandéliuojant. Pareikstu
bidu gautas sausasis sultinys, pasizymintis ne tik maistinemis, bet ir geromis
skoninémis savybémis, tinkamas stiprinti imunitetg ir vartoti kaip pagrindg sriuboms,

padazams, troskiniams.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Ekologiskai auginty galvijy kauly sausojo sultinio gavimo buldas,
panaudojant gyvulinés kilmés Zaliavg - kaulus, verdant juos vandenyje, filtruojant
skystj, nufiltruotg skystj kaitinant, didinant jo koncentracija, atvésinant, besiskiria
ntistuo, kad jj gauna i$ ekologiSkos 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 (H20) - 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 % rugstingumo 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 temperaturoje,
iSgarinta sultinj supilsto j liofilizavimo formas 1,5 - 2,5 cm storio sluoksniu ir Soko
Saldiklyje momenti§kai atvésina iki 0 °C temperatiiros, atvésintg sultinj iSlaikymui
zemoje -0 - +4 °C temperatiroje iki liofilizavimo proceso uzvakuumuoja vakuumingje
pakuotéje, j liofilizavimo lentynas sultinj patalpina be vakuuminés pakuotés ne
storesniu kaip 2,5 cm sluoksniu ir Saldo ne aukstesnéje kaip -18 °C temperatiroje ne
trumpiau kaip 24 val., liofilizavimo lentynas su uZsaldytu sultiniu patalpina j liofilizatoriy
ne trumpiau kaip 72 val. ir liofilizuoja esant kondensoriaus temperatuarai -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 b
esiskiriantistuo, kad ekologiskai auginty galvijy anatomines dalis prie$ jy virima

vandenyje konvekcinéje krosnyje pakepina 30-40 min. 170 - 190 °C temperatlroje.

3. Ekologi$kai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo budas pagal 1 punktg b

esiskiriantistuo, kad, kaip ekologiskai auginty galvijy anatomines dalis, naudoja
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35-45 mas. % kelio sanariy, 35-45 mas. % Slaunikauliy, 10-20 mas. % gomuriy arba

stempliy.

4. Ekologiskai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo bidas pagal 1 punktg b
esiskiriantistuo, 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 ¢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
-3,049.

5. Ekologis8kai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo bidas pagal 4 punktg b
esiskiriantistuo, kadj 100 g sausojo sultinio milteliy jmai$o 1,0 -1,5 g citrinos
ragsties: natlralios dZiovintos (dehidratuotos), gautos i$ citrusiniy augaly (Citroideae)
vaisiy, granuliy pavidalo arba organinés ragsties (C6H807) balty biriy kristaly

pavidalo.

6. Ekologiskai auginty galvijy sausojo sultinio gavimo biidas pagal 4 punkta b
esiskiriantistuo, kadj 100 g sausojo sultinio milteliy jmaiSo ne daugiau kaip 15
g pasirinktinai: valgomosios akmens druskos (NaCl), jiros druskos (kristaly ar dribsniy

pavidalo), Himalajy druskos.
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